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INTRODUCTION	
	

	

Présentation	du	sujet	et	historiographie	

	

	 Notre	 objet	 d'étude,	 l'histoire	 de	 la	 noix	 et	 du	 noyer,	 peut	 sembler	 au	 premier	

abord	 assez	 étrange,	 voire	 anecdotique.	 En	 réalité,	 c'est	 moins	 le	 végétal	 que	 les	

rapports	que	les	hommes	entretenaient	avec	lui	qui	sont	visés.	Que	savaient	les	hommes	

de	ce	végétal	?	Qu’en	faisaient-ils	?	Qu’en	pensaient-ils	?	Le	craignaient-ils,	le	vénéraient-

ils,	 leur	 étaient-ils	 indifférent	 ?	 Et	 si	 oui,	 pourquoi	 ?	 Il	 faut	 comprendre	 ce	 que	 les	

végétaux	et	plus	singulièrement	la	noix	et	 le	noyer	représentaient	pour	eux.	Un	simple	

apport	de	matière	première,	une	aide	médicale,	un	entremetteur	spirituel,	symbolique	?	

Ici,	 c’est	 le	 noyer	 commun	 autrement	 appelé	 Juglans	 regia	 L.	 et	 son	 fruit	 qui	 nous	

intéresseront.	 Il	 s’agit	 d’une	 espèce	 de	 noyer	 originaire	 d’Europe	 orientale	 et	 d’Asie	
tempérée,	la	seule	qui	soit	spontanée	en	Europe.	L’archéobotanique	nous	apprend	que	le	

noyer	commun	commence	à	être	cultivé	en	Gaule	à	partir	de	l’Âge	de	Fer	II	récent/final	

c’est-à-dire	entre	300	et	49	av.J.-C.1	et	généralement	les	archéobotanistes	s’accordent	à	

dire	que	les	régions	d’Europe	centrale	et	septentrionale	cultivent	le	noyer	commun	dans	

le	 sillage	 des	 invasions	 romaines	2.	 D’un	 point	 de	 vue	 chronologique	 on	 peut	 alors	

avancer	que	 les	sociétés	antiques	commencent	à	s’intéresser	de	près	à	notre	végétal	à	

partir	de	l’époque	romaine	puisque	les	Romains	vont	implanter	et	diffuser	la	culture	du	

noyer	dans	 les	provinces	colonisées.	Ce	projet	de	recherche	s'inscrira	dans	 la	«	 longue	

durée	 »	 c'est-à-dire	 qu'il	 s'étendra	 de	 l'Antiquité	 romaine	 à	 la	 fin	 du	 XVIIIè	 siècle.	

L'intérêt	 réside	 en	 effet	 dans	 l'examen	 des	 continuités	 et/ou	 des	 ruptures	 qui	 ont	 pu	
																																																																				
1	Philippe	Marinval,	«	Des	Gaulois	aux	Gallo-Romains	:	l’agriculture	du	Midi	de	la	France	»,	in	Chandezon	
(Christophe),	Hamdoume	 (Christine),	 (éds.),	Les	hommes	et	 la	 terre	dans	 la	Méditerranée	gréco-romaine,	
actes	du	colloque	 international	de	Montpellier,	Loupian,	Mars	2002,	Toulouse,	Presses	Universitaires	du	
Mirail,	Pallas,	64,	2004,	p.	236.	
2	Voir	entre	autres	 Julian	Wiethold,	«	How	to	 trace	 “romanisation”	of	 central	Gaule	by	archaeobotanical	
analysis	 ?	 –	 Some	 considerations	 on	 new	 archaeobotanical	 results	 from	 France	 Centre-Est	 »,	 in	 Favory	
(François),	 Vignot	 (Anne),	 (éds.),	 Actualités	 de	 la	 recherche	 en	 histoire	 et	 archéologie	 agraire.	 Actes	 du	
colloque	international	AGER	5,	septembre	2000,	Besançon,	Annales	littéraires	764,	série	«	Environnement,	
société,	archéologie	5	»,	Presses	universitaires	Franc-Comtoises,	2003,	p.	277.	
Ou	encore	:	Corrie	Bakels,	Stefanie	Jacomet,	«	Access	to	luxury	food	in	Central	Europe	during	the	Roman	
period	:	the	archaeobotanical	evidence	»,	in	World	Archaeology,	34,	3,	2002,	pp.	542-557.	
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advenir	au	cours	des	siècles.	Or	du	point	de	vue	des	mentalités	et	des	sensibilités,	 ces	

évolutions,	d’une	extrême	lenteur,	méritent	qu’on	s’y	attèle	à	travers	le	prisme	du	temps	

long.	D’ailleurs,	en	matière	d’histoire	des	végétaux	on	verra	qu’une	uniformité	de	longue	

durée	 prévaut	 en	 matière	 de	 savoirs,	 d’usages	 et	 de	 mentalités.	 Pour	 conserver	 une	

certaine	homogénéité	culturelle	et	parce	qu’il	faut	savoir	freiner	ses	ardeurs	et	assumer	

ses	limites	intellectuelles,	notre	travail	n’excèdera	pas	les	bornes	de	l’Occident,	même	si	

nous	gardons	à	 l’esprit	qu’au	sein	même	de	cet	espace	 il	existe	d’évidentes	différences	

culturelles.	 Nous	 laisserons	 donc	 de	 côté	 les	 espaces	 orientaux	 et	 asiatiques	 dans	

lesquels	 notre	 végétal	 est	 également	 présent	 pour	 nous	 concentrer	 sur	 cet	 espace	

occidental	 dont	 on	peut	dire	qu’il	 s’est	 construit	 autour	de	 trois	 influences	 culturelles	
majeures	:	 celle	 de	 la	 civilisation	 gréco-romaine,	 celle	 de	 la	 civilisation	 germanique	 et	

enfin	 celle	 de	 la	 religion	 chrétienne.	 On	 peut	 même	 resserrer	 davantage	 l’aire	

géographique	 de	 travail	 puisque	 les	 résultats	 de	 nos	 enquêtes	 ont	montré	 un	 intérêt	

particulier	 pour	 la	 noix	 et	 le	 noyer	 dans	 le	 Sud	 et	 l’Ouest	 de	 l’Europe,	 plus	

particulièrement	 en	 Italie,	 en	 France,	 en	 Espagne	 et,	 dans	 une	 moindre	 mesure,	 en	

Grande-Bretagne.	 Ceci	 n’empêchera	 pas	 quelques	 échappées	 vers	 d’autres	 contrées	

lorsque	 les	 sources	 se	 révèleront	 bavardes	 mais	 l’essentiel	 d’entre	 elles	 appartient	 à	

cette	partie	occidentale	de	 l’Europe.	Après	cette	brève	présentation	du	sujet	et	de	son	

cadre	 spatio-temporel	 un	dernier	détail	 aiguillonne	 sans	doute	 la	 curiosité	du	 lecteur.	

Pourquoi	 la	 noix	 et	 le	 noyer	 ?	 Pourquoi	 pas	 le	 chêne,	 la	 vigne	 ou	 l’olivier	 dont	 on	

pressent	 immédiatement	 la	 force	 symbolique,	 auxquels	 s’attachent	 irrémédiablement	

des	 images	 de	 forêts	 nordiques	 denses	 et	 obscures	 ou	 celles	 de	 terres	 sèches	 et	

aveuglantes	à	la	végétation	rare,	propre	à	l’univers	gréco-romain	et	biblique	?	Pour	des	

raisons	 bassement	 matérielles	 d’abord,	 parce	 que	 l’étude	 de	 végétaux	 d’une	 telle	
ampleur	demanderait	 très	 certainement	un	 temps	de	 travail	qui	déborderait	du	 cadre	

prévu	pour	la	rédaction	d’une	thèse.	Ensuite,	parce	que,	justement,	la	noix	et	le	noyer	ne	

frappent	pas	directement	l’imagination	contemporaine	alors	même	que	des	recherches	

préliminaires	ont	révélé	qu’une	abondante	littérature	les	concerne.	De	plus,	étudier	un	

végétal	 de	 ce	 type,	 c’est-à-dire	 un	 végétal	 dont	 on	 n’attend	 pas	 grand-chose	 a	 priori,	

permet	de	montrer	que	l’étude	historique	des	végétaux	est	pertinente	et	qu’elle	n’a	pas	à	

se	borner	 à	quelques	 grands	 arbres	 légendaires.	 Enfin,	 parce	qu’aujourd’hui	 encore	 la	

noix	revêt	un	caractère	archétypal	du	point	de	vue	linguistique	ce	qui	laissait	supposer	

une	place	de	choix	dans	le	domaine	des	mentalités	et	des	sensibilités.	En	effet,	le	français	
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dit	«	noix	de	coco	»,	«	noix	de	muscade	»,	«	noix	de	cajou	»	mais	noix	 tout	court	pour	

désigner	notre	fruit.	Le	même	phénomène	s’observe	pour	l’italien	qui	dit	«	noce	moscata	

»	(noix	de	muscade)	ou	«	noce	di	cocco	»	(noix	de	coco)	mais	seulement	«	noce	»	pour	la	

noix.	De	même	il	existe	une	«	nuez	moscada	»	mais	une	simple	«	nuez	»	en	espagnol.	La	

langue	 anglaise	 décline	 à	 partir	 de	 la	 noix,	 «	 nut	 »,	 une	 grande	 partie	 des	 substantifs	

relatifs	aux	fruits	à	coque	avec	«	hazelnut	»	(noisette),	«	chestnut	»	(châtaigne),	«	nutmeg	

»	 (noix	 de	 muscade),	 «	 coconut	 »	 (noix	 de	 coco),	 «	 cashew	 nut	 »	 (noix	 de	 cajou)	 ou	

encore	 «	 nutgall	 »	 (noix	 de	 galle).	 Cet	 état	 de	 fait	 linguistique	 n’est	 pas	 nouveau.	 Les	

langues	anciennes	fonctionnent	de	la	même	manière	avec	un	terme	désignant	la	noix	qui	

forme	la	racine	du	nom	des	autres	fruits	à	coque	ou	auquel	s’ajoute	un	adjectif.	Ainsi,	la	
langue	 latine	possède	 «	 nux	 »	 pour	dire	 la	 noix,	 et	 le	 noyer.	 Pour	dire	 l’amande	ou	 la	

noisette,	elle	y	juxtapose	un	adjectif.	On	obtient	alors	«	nux	amygdala	»	pour	l’amande	et	

«	nux	avellana	»	pour	la	noisette.	Le	moyen-allemand	dit	«	nuʒ	»	pour	la	noix,	«	haselnuʒ	

»	pour	la	noisette	et	«	mandelnuʒ	»	pour	l’amande3.	Le	vieil	anglais	dit	«	hnutu	»	pour	la	

noix,	«	haeselhnutu	»	pour	 la	noisette,	«	pīnhnutu	»	pour	 le	pignon	de	pin4.	Le	moyen-

français	dit	«	noix	aveline	»,	«	noix	commune	»	ou	«	noix	de	coudre	»	pour	la	noisette,	«	

noix	muscade	 »	 ou	 «	 noix	muguette	 »	 pour	 la	 noix	 de	muscade,	 «	 noix	 longue	 »	 pour	

l’amande,	«	noix	d’inde	»	pour	 la	noix	de	coco5.	 Cette	 indépendance	 linguistique	de	 la	
noix,	qui	n’a	pas	besoin	d’adjectif	complémentaire,	qui	se	suffit	à	elle-même	et	qui	sert	

de	modèle	aux	autres	fruits	à	coque,	 laisse	entrevoir	une	prépondérance	dans	le	règne	

fruitier	 et	 donc	 pourquoi	 pas	 dans	 le	 monde	 des	 symboles	 et	 de	 l’imaginaire	?	 Pour	

toutes	ces	raisons,	il	était	tentant	de	suivre	la	trace	de	ce	végétal	méconnu,	d’en	dépister	

la	présence	dans	les	sources	et	d’en	écrire	l’histoire.	Avant	de	poursuivre	plus	avant	la	

présentation	 des	 sources,	 consacrons	 quelques	 pages	 à	 l’historiographie,	 aux	 divers	
courants	 historiques	 dont	 découle	 l’histoire	 des	 végétaux	 et	 auxquels	 elle	 peut	 se	

rattacher.	

	 À	 première	 vue,	 l’étude	 des	 végétaux	 entre	 dans	 le	 domaine	 de	 l’histoire	

naturelle.	 Sous	 l'expression	 générale	 d'	 «	 histoire	 naturelle	 »	 se	 mêlent	 plusieurs	

disciplines	 :	 la	 biologie,	 la	 zoologie,	 l'astronomie,	 la	 chimie,	 la	 botanique	 ou	 encore	 la	
																																																																				
3	BMZ	 =	Mittelhochdeutsches	Wörterbuch.	 Mit	 Benutzung	 des	 Nachlasses	 von	 Georg	 Friedrich	 Benecke	
ausgearbeitet	 von	 Wilhelm	 Müller	 und	 Friedrich	 Zarncke.	 3	 Bde.	 Liepzig,	 1864-1866.	 Consultable	 à	
l’adresse	suivante	:	http://woerterbuchnetz.de/BMZ	
4	EOW	:	Englisc	Onstigende	Wordbōc.	Consultable	à	l’adresse	suivante	:	https://hord.ca/projects/eow/	
5	DMF	:	Dictionnaire	du	Moyen-Français,	version	2012	(DMF	2012).	ATILF-CNRS	&	Université	de	Lorraine.	
Consultable	à	l’adresse	suivante	:	http://www.atilf.fr/dmf.	
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médecine.	Elle	concerne	 l'évolution	de	 la	conception	du	monde	et	de	 la	nature	par	 les	

hommes	de	sciences.	Ce	sont	les	deux	dernières	disciplines,	la	botanique	et	la	médecine	

qui	 touchent	 plus	 particulièrement	 notre	 objet	 d'étude	 et	 nous	 nous	 efforcerons	 de	

dresser	un	tableau	de	l'histoire	des	discours	scientifiques	qui	abordent	la	question	de	la	

noix	et	du	noyer.	C'est	la	botanique	qui	a	permis	de	délimiter	les	bornes	géographiques	

du	sujet	puisque	c'est	sur	les	terres	où	croissent	les	noyers	qu’on	est	le	plus	susceptible	

de	trouver	des	documents	les	concernant.	Par	ailleurs,	il	semble	essentiel	de	prendre	en	

compte	 ce	 que	 les	 populations	 des	 époques	 étudiées	 savaient	 ou	 croyaient	 savoir	 (en	

termes	 scientifiques)	 à	 propos	 des	 arbres	 pour	 appréhender	 leurs	 rapports	 avec	 ces	

derniers	car	souvent	dans	les	traités	de	botanique	anciens	se	mêlent	des	considérations	
d'ordre	matériel,	médical	voire	religieux.	La	médecine	intervient	dans	ce	contexte	par	le	

biais	des	propriétés	médicinales	des	plantes	qui	 sont	 très	 souvent	évoquées	en	même	

temps	que	leurs	caractéristiques	botaniques.		

	 Toutefois,	 pour	 certains	 historiens,	 l'histoire	 botanique	 et	médicale,	 autrement	

dit,	l'histoire	des	sciences	n'est	qu'une	subdivision	incluse	dans	un	ensemble	plus	vaste	

qu'est	 l'histoire	culturelle.	Ainsi,	 Jean-François	Sirinelli	 intègre	 la	 science,	dans	 le	 sens	

d'explication	du	monde,	parmi	les	objets	d'investigation	de	l'histoire	culturelle	dans	une	

définition	 de	 cette	 histoire	 qu'il	 a	 avancée	 en	 19926.	 Dominique	 Pestre	 ajoute	 que	 la	

science	 est	 désormais	 pensée	 comme	 «	 un	 ensemble	 de	 pratiques	 et	 de	 faire	 -	 et	 pas	

seulement	comme	un	ensemble	conceptuel	-	...	»7.	Cette	histoire	culturelle	qui	fait	partie	

de	 l'intitulé	 du	 sujet	 est	 définie	 par	 Pascal	 Ory	 comme	 étant	 «	 l'ensemble	 des	

représentations	 collectives	 propres	 à	 une	 société	 »8.	 Et	 c'est	 la	 notion	 de	 «	 collectif	 »	

dans	 le	 processus	 de	 représentation	 sur	 laquelle	 l'histoire	 culturelle	met	 l'accent.	 Cet	

auteur	précise	que	«	 l'histoire	culturelle	est	[...]	une	modalité	de	 l'histoire	sociale	mais	
[...],	 elle	 circonscrit	 son	 enquête	 aux	 phénomènes	 symboliques	 »	 et	 qu'elle	 «	 sera	

toujours	 [...]	 une	histoire	de	 la	 circulation,	de	 la	mise	en	 relation	»9	ce	qui	 correspond	

bien	à	la	mise	en	relation	que	nous	effectuons	entre	les	hommes,	la	noix	et	le	noyer	ainsi	

qu’entre	les	trois	périodes	historiques	qui	délimitent	le	sujet.	Cependant,	P.	Ory	met	en	

garde	 contre	 les	 écueils	 à	 éviter.	 Le	 premier	 consiste	 à	 ne	 pas	 oublier	 que	 la	
																																																																				
6	Sa	 définition	 de	 l'histoire	 culturelle	 se	 trouve	 dans	 l'ouvrage	 l'Histoire	des	droites	en	France	rédigé	 en					
1992.	
7	Dominique	Pestre,	Introduction	aux	Science	Studies,	Paris,	La	Découverte,	2006,	p.3.	
8	Pascal	Ory,	L'histoire	culturelle,	Paris,	Presses	Universitaires	de	France,	collection	Que	Sais-Je	?,	n°3713,	
2004,	p.	8.	
9	Ibid.	
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représentation	 est	 de	 nature	 subjective	même	 dans	 les	 sociétés	 pré-modernes	 où	 les	

pratiques	communautaires	sont	très	fortes	et	où	la	totalité	l'emporte	bien	souvent	sur	le	

particulier.	De	 la	même	 façon,	 il	 faut	 laisser	une	place	aux	productions	singulières	qui	

participent	 à	 la	 constitution	 des	 représentations	 collectives.	 Le	 deuxième	 problème	

suscité	 par	 l'histoire	 culturelle	 est	 la	 priorité	 parfois	 excessive	 accordée	 aux	

représentations	dominantes	au	détriment	de	l'atypique,	de	l'original.	Il	conseille	donc	de	

prendre	en	compte	ces	«	représentations-rupture	»	ne	serait-ce	que	pour	mieux	éclairer	

les	 représentations	 dominantes.	 Le	 terme	 «	 représentation	 »	 étant	 essentiellement	

employé	par	les	historiens	contemporanéistes,	on	privilégiera	les	termes	«	symbolique	

»,	«	sensibilités	»,	«	imaginaires	»,	«	mentalités	»	tout	au	long	de	cette	étude.	
	 D’ailleurs,	 ajoutons,	 à	 titre	 informatif,	 que	 l'histoire	 culturelle	 est	 en	 filiation	

directe	avec	ce	que	 l'on	a	appelé	«	l'histoire	des	mentalités	»,	apparue	dans	 les	années	

1960	et	dont	Robert	Mandrou	et	Philippe	Ariès	sont	les	représentants	les	plus	éminents.	

Cette	 dernière	 s'intéressait	 à	 de	 nouveaux	 objets	 d'étude	 comme	 les	 sensibilités,	 les	

croyances,	les	attitudes,	l'imaginaire,	les	pratiques	culturelles,	les	symboles	ou	encore	la	

vie	 quotidienne.	 Elle	 se	 détache	 davantage	 de	 la	 chronologie	 et	 des	 faits	 pour	 se	

concentrer	 sur	 l'homme	du	passé	 tel	que	 l'indiquent	parfois	 certains	 titres	d'ouvrages	

comme	L'homme	médiéval10	rédigé	sous	la	direction	de	Jacques	Le	Goff.	Mais	le	terme	de	

«	mentalités	 »	 restant	 trop	 imprécis	 et	 indéterminé,	 la	 communauté	 des	 chercheurs	 a	

privilégié	 le	concept	d'histoire	culturelle	qui	se	penche	moins	sur	 les	 faits	 répétitifs	et	

sériels	 que	 sur	 le	 particulier.	 Elle	 s'est	 ouverte	 à	 de	 nouveaux	 champs	 de	 la	 culture	

populaire	tels	que	la	vie,	la	mort,	la	parenté.	Cette	histoire	nous	a	inspirées	pour	définir	

la	noix	et	le	noyer	comme	objet	d'étude.	Des	précédents	avaient	déjà	eu	lieu	concernant	

l'homme	 et	 son	 environnement,	 pensons	 à	 l'ouvrage	 d'Emmanuel	 Le	 Roy	 Ladurie	
L'histoire	du	climat	depuis	l'An	Mil	publié	en	1967.	L'auteur	y	étudie	 le	poids	du	climat	

sur	la	vie	quotidienne,	les	épidémies	et	les	famines.	L'histoire	de	notre	végétal	s'inscrit	

donc	 dans	 la	 continuité	 de	 l'histoire	 culturelle	 et	 s'apparente	 à	 une	 sorte	 de	 «	

monographie	 végétale	 ».	 Il	 est	 à	 noter	 que	 très	 peu	 d'historiens	 s'intéressent	

essentiellement	aux	végétaux,	nous	ne	citerons	qu'Andrée	Corvol	et	Jacques	Brosse.	La	

première	avec	Éloge	des	Arbres11,	L'arbre	en	Occident12,	L'homme	et	l'arbre	sous	l'Ancien	

																																																																				
10	Jacques	Le	Goff,	L'homme	médiéval,	Seuil,	Point	histoire,	1989.	
11	Andrée	Corvol,	Eloge	des	arbres,	Paris,	Robert	Laffont,	2004.	
12	Andrée	Corvol,	L'arbre	en	Occident,	Fayard,	2009.	
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Régime13	et	 le	second	avec	Les	arbres	de	France14	ou	encore	Les	plantes	magiques15.	Ces	

deux	auteurs	traitent	des	végétaux	dans	 leur	globalité	même	s'il	est	vrai	que	plusieurs	

espèces	 sont	 traitées	 dans	 leurs	 ouvrages	 sous	 forme	 d'articles	 dédiés	 chacun	 à	 un	

végétal	 en	 particulier.	 C'est	 le	 cas	 notamment	 pour	Les	arbres	de	France	 de	 J.	 Brosse.	

Précisons	également,	à	titre	indicatif,	que	les	études	historiques	concernant	les	animaux	

sont,	à	l'heure	actuelle,	beaucoup	plus	nombreuses	que	celles	s'intéressant	aux	végétaux,	

il	suffit	de	songer	à	l'intérêt	grandissant	porté	aux	bestiaires	médiévaux.	Pourquoi	un	tel	

décalage	?	Pourquoi	serait-il	plus	aisé	d'étudier	les	animaux	que	les	végétaux	?	Pourquoi,	

enfin,	l'étude	des	animaux	paraîtrait-elle	plus	pertinente	que	celle	des	végétaux	?	Nous	

avons	réfléchi	à	ces	questions	et	 il	nous	semble,	qu'a	priori,	aucune	raison	scientifique	
n'est	en	mesure	d'entraver	 l'étude	des	végétaux.	Certes,	 il	n'existe	pas	un	seul	 type	de	

source	 (nous	 y	 reviendrons	 ultérieurement),	 certes	 une	 approche	méthodologique	 de	

ces	questions	demeure	inexistante.	En	un	mot,	tout	le	travail	reste	à	faire,	mais	cela	ne	

rend	le	sujet	que	plus	enthousiasmant.		

	 La	noix	et	 le	noyer	nous	rapprochent	également	de	 l'histoire	environnementale	

qui	apparaît	aux	États-Unis	dans	les	années	1970	et	dont	la	finalité	est	précisément	de	

comprendre	la	relation	des	hommes	avec	le	reste	de	la	nature	et	avec	tous	les	éléments	

qui	 rendent	 possible	 et	 conditionnent	 leur	 existence	 comme	 l'explique	 G.	 Massard-

Guilbaud16	lors	d'une	communication	donnée	à	l'assemblée	générale	de	l'AHCESR17	le	6	

novembre	 2010.	 Parmi	 les	 trois	 dimensions	 qui,	 selon	 elle,	 caractérisent	 l'histoire	

environnementale	 celle	 qui	 nous	 concerne	 le	 plus	 est	 la	 dimension	 culturelle	 qui	

s'intéresse	à	la	perception	et	à	la	relation	entretenue	avec	la	nature,	les	paysages	et	qui	

envisage	 le	 rôle	 de	 ces	 paysages	 dans	 la	 constitution	 des	 identités	 sans	 oublier	 de	

prendre	en	compte	les	possibles	dimensions	esthétiques	et	religieuses.	Nous	savons,	en	
effet,	que	les	arbres	ont	toujours	été	l'objet	d'une	forte	attention	de	la	part	des	hommes	

et	qu'ils	peuvent	contribuer	à	forger	l'identité	d'une	société,	prenons	comme	exemple	le	

bouleau	 qui	 est	 l'arbre	 par	 excellence	 des	 tribus	 sibériennes	 par	 sa	 fonction	 d'arbre	

chamanique	 tout	comme	 le	chêne	 l'est	pour	 les	sociétés	gauloises	avec	 la	cueillette	du	

gui	par	les	druides.	Bien	entendu,	il	faut	faire	la	part	des	choses	entre	ce	qui	a	trait	à	des	

																																																																				
13	Andrée	Corvol,	L'homme	et	l'arbre	sous	l'Ancien	Régime,	Economica,	1984.	
14	Jacques	Brosse,	Les	arbres	de	France,	Ed.	Christian	de	Bartillat,	1990.	
15	Jacques	Brosse,	Les	plantes	magiques,	Paris,	Albin	Michel,	2005.	
16	Directrice	d'études	à	l'EHESSet	responsable,	entre	autre,	du	RTP	CNRS	«	Histoire	de	l'environnement	».	
17	Association	des	Historiens	Contemporanéistes	de	l'Enseignement	Supérieur	et	de	la	Recherche.	
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sensibilités	et	des	mentalités	contemporaines	 forgées	a	posteriori	et	 ce	qui	est	effectif	

pour	 une	 société	 donnée	 à	 une	 époque	 donnée.	 Cela	 étant,	 les	 deux	 cas	 de	 figures	

méritent	 d'être	 étudiés	 mais	 s'avèrent	 très	 certainement	 délicats	 à	 différencier.	 Pour	

revenir	à	l'histoire	environnementale,	une	deuxième	dimension	nous	intéresse,	celle	du	

politique,	de	l'institutionnel	ou	du	juridique	qui	touche	aux	problèmes	d'aménagement	

du	territoire,	pour	employer	une	expression	en	vogue.	Elle	étudie	notamment	l'histoire	

des	 politiques	 publiques	 ou	 privées,	 les	 modes	 de	 régulations,	 les	 normes	 qui	

s'appliquent	 à	 l'environnement.	 Autre	 point	 commun	 de	 notre	 terrain	 d'enquête	 avec	

l'histoire	 environnementale	 :	 la	 diversité	 méthodologique	 du	 fait	 des	 différents	

domaines	 de	 recherche	 qu'il	 embrasse.	 Cette	 histoire	 peut	 faire	 appel	 à	 des	
archéologues,	 des	 géographes,	 des	 économistes,	 des	 biologistes,	 des	 zoologistes,	 etc.,	

suivant	les	sujets	qu'elle	aborde.	
	

Sources	et	méthodologie	

	

	 Au	premier	abord,	on	voit	mal	à	partir	de	quoi	écrire	une	histoire	des	végétaux.	

En	 y	 réfléchissant	 d’un	 peu	 plus	 près,	 en	 se	 demandant	 quelle	 place	 tiennent	 les	

végétaux	 dans	 le	 quotidien	 des	 sociétés	 passées	 on	 s’aperçoit	 de	 leur	 omniprésence.	

Alimentation,	 médecine,	 ameublement,	 vêtement,	 teinturerie,	 cosmétique,	 outillage,	

architecture,	agrément,	 les	végétaux	sont	partout	présents.	Mais	par	quoi	commence-t-

on	sachant	qu’il	n’existe	ni	modèle	ni	méthode	pour	ce	type	de	sujet	?	Sur	quel	fil	faut-il	

tirer	pour	démêler	la	pelote	des	végétaux	et	en	tisser	l’histoire	?	Grâce	à	l’expérience	que	

nous	avons	menée	pour	l’histoire	du	tilleul	dans	le	cadre	d’un	mémoire	de	master	et	que	

nous	 avons	 consolidée	 avec	 la	 noix	 et	 le	 noyer,	 il	 est	 possible	 de	 proposer	 quelques	
grandes	catégories	de	sources	et	étapes	de	recherche.	Ce	qui	suit	résulte	de	six	années	

de	recherche.	C’est	peu.	C’est	pourquoi	il	faut	se	souvenir	du	caractère	expérimental	de	

ce	travail	qui	ne	prétend	pas	apporter	une	quelconque	vérité	méthodologique	mais	dont	

l’ambition	 se	 résume	 à	 poser	 quelques	 pierres	 que	 nous	 espérons	 solides	 pour	 les	

prochaines	étapes	de	l’édification	de	l’histoire	des	végétaux.	

	 La	première	étape	consiste	à	établir	une	liste	du	vocabulaire	désignant	le	végétal	

concerné	 dans	 toutes	 les	 langues	 des	 espaces	 historiques	 et	 géographiques	 que	 l’on	

souhaite	étudier.	Cela	suppose	la	consultation	de	dictionnaires	généraux	contemporains	
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pour	commencer	mais	surtout	de	dictionnaires	soit	anciens	soit	portant	sur	les	langues	

antiques,	médiévales	et	modernes.	

	 La	deuxième	étape,	peut-être	 la	plus	évidente,	 c’est	de	 consulter	 les	 sources	de	

botanique	 ancienne.	 Bien	 souvent,	 aux	 considérations	 botaniques	 se	 mêlent	 des	

considérations	médicales,	on	peut	alors	poursuivre	et	 compléter	en	se	 lançant	dans	 la	

lecture	des	textes	médicaux.	Ces	sources	sont	à	utiliser	avec	précaution	car	elles	ne	sont	

pas	représentatives	des	connaissances	de	toute	une	société	mais	seulement	de	celles	de	

quelques	 personnalités	 érudites	 que	 ces	 questions	 intéressaient.	 Par	 ailleurs,	 la	

transmission	 de	 ces	 textes	 scientifiques	 s'est	 effectuée	 de	 manière	 parfois	 chaotique,	

avec	des	pertes,	et	il	semble	évident	que	tous	n'y	avaient	pas	accès.	Toutefois,	dans	ces	
sources	botaniques	et	médicales	se	trouvent	fréquemment	des	informations	sur	d’autres	

usages	:	ce	qu’on	fait	avec	les	feuilles,	les	racines,	l’écorce,	les	fruits,	le	bois.	De	là,	on	suit	

la	 piste	 des	 sources	 de	 l’alimentation	 ou	 de	 l’ameublement,	 etc.	 Les	 ouvrages	

d’agronomie,	 d’arboriculture,	 d’horticulture	offrent	 également	des	 renseignements	 sur	

les	usages	qui	président	à	la	culture	d’un	végétal.		

	 Si	on	étudie	un	arbre,	comme	le	noyer,	il	est	bon	de	savoir	à	quoi	servait	son	bois.	

Pour	 ce	 faire,	 il	 est	 possible	 de	 compulser	 les	 catalogues	 des	 musées	 d’art	 et	

d’archéologie	 ou	 les	 bases	 de	 données	 patrimoniales.	 Par	 exemple	 le	 ministère	 de	 la	

culture	français	s’est	doté	d’une	base	de	données	informatique	en	libre	accès	nommée	«	

Palissy	»	qui	recense	tout	le	mobilier	inventorié	et	conservé	par	l’Inventaire	général	du	

patrimoine	 culturel,	 les	Monuments	historiques	et	 la	médiathèque	de	 l’Architecture	et	

du	 Patrimoine.	 Si	 la	 plupart	 des	 organismes	 de	 conservation	 des	 objets	 d’art	 et	

d’archéologie	 font	 aujourd’hui	 l’effort	 d’indiquer	 l’essence	 de	 l’arbre	 utilisé	 à	 leur	

fabrication	 on	 rencontre	 encore	 des	 descriptions	 lacunaires	 telles	 que	 «	 peinture	 sur	
bois	du	XIIIè	siècle	»18.	Notre	manque	de	connaissances	en	archéologie	et	en	sciences	«	

dures	»	ne	nous	permet	évidemment	pas	de	reprocher	ces	lacunes	aux	chercheurs,	nous	

constatons	 toutefois	 que	 ces	 absences	 limitent	 parfois	 notre	 champ	 d'investigation.	

D’ailleurs,	 ce	 type	 de	 document	 est	 à	 manipuler	 avec	 précaution	 notamment	 dans	 le	

cadre	d’une	étude	quantitative	puisqu’ils	sont	 forcément	 limités.	 Il	est	évident	que	ces	

vestiges	 ne	 sont	 pas	 complets	 et	 il	 faut	 bien	 avoir	 à	 l’esprit	 les	 disparitions,	 les	

																																																																				
18	Par	exemple,	 cette	notice	«	Vierge	à	 l'enfant	 trônant	 :	bois	peint	et	 couvert	de	plaques	d'argent	et	de	
cuivre	 dorées.	 Seconde	 moitié	 du	 XIIè	 siècle...	 »,	 in	 Durliat	 (M.),	 Lacoste	 (J.),	 L'art	 roman,	 Vérone,	 éd.	
Citadelle	et	Mazenod,	2009.	
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destructions,	les	réutilisations	dont	ils	ont	souvent	été	l’objet.	Ainsi,	ce	qui	reste	ne	peut	

pas	être	envisagé	comme	une	représentation	 fidèle	de	ce	qui	existait	dans	 les	sociétés	

passées,	 tout	 au	 plus	 ces	 objets	 nous	 donnent-ils	 une	 idée,	 un	 aperçu	 des	 usages	

possibles	du	bois.		

	 À	 la	 frontière	 entre	 les	 usages,	 les	 mentalités	 et	 les	 sensibilités	 se	 situent	 les	

sources	iconographiques	qui	peuvent	apporter	des	informations	dans	l’un	ou	l’autre	de	

ces	domaines.	Disons-le	d’entrée	de	jeu,	en	matière	de	noix	et	de	noyer,	 l’iconographie	

constitue	un	point	d’entrée	plutôt	faible	alors	même	qu’elle	était	essentielle	à	l’étude	du	

tilleul.	 C’est	 surtout	 le	 cas	 dans	 l’iconographie	 médiévale	 qui	 peine	 à	 représenter	 de	

manière	 identifiable	 ce	 fruit	 rond,	 à	 la	 couleur	 quelconque	 qu’on	 peut	 facilement	
confondre	avec	un	marron,	des	noisettes,	un	fruit	vert.	De	même	la	forme	des	feuilles	de	

noyer	n’est	pas	aussi	caractéristique	que	celle	des	feuilles	de	tilleul	à	l’image	d’un	cœur	

ni	 celle	 des	 feuilles	 de	 chêne	 dont	 le	 découpage	 est	 facilement	 reconnaissable.	 On	 en	

trouve	 néanmoins	 quelques	 représentations	 dans	 des	 ouvrages	 de	 botanique	 ou	 de	

médecine	 mais	 rien	 de	 très	 utile	 en	 ce	 qui	 nous	 concerne.	 À	 l’Époque	 moderne,	 les	

images	de	la	noix	sont	plus	abondantes	notamment	dans	les	natures	mortes	du	nord	de	

l’Europe,	 mais	 ce	 type	 d’iconographie	 ne	 sera	 pas	 étudié	 ici,	 car,	 étant	 davantage	 de	

l’ordre	 de	 la	 composition	 artistique	 et	 esthétique	 que	 de	 l’ordre	 de	 la	 symbolique,	 la	

présence	 de	 la	 noix	 dans	 ces	 images	 nous	 renseigne	 peu	 sur	 les	 mentalités	 et	 les	

sensibilités	envers	ce	fruit.	Toutefois,	en	fin	de	développement,	une	annexe	sera	dédiée	à	

l’étude	et	à	l’analyse	des	armoiries	d’Europe	comprenant	des	motifs	de	noix	et	de	noyer.	

	 Une	 troisième	 étape	 réside	 dans	 la	 consultation	 des	 mythes	 gréco-romains,	

germaniques	 et	 bibliques	 afin	 de	 déterminer	 si	 notre	 végétal	 est	 investi	 d’un	 poids	

symbolique	dès	l’Antiquité.	Si	 le	végétal	en	question	est	cité	dans	la	Bible,	ce	qui	est	 le	
cas	de	 la	noix	et	du	noyer,	 cela	ouvre	un	 tout	nouveau	champ	d’investigation	dans	 les	

sources	religieuses	telles	que	les	exégèses	bibliques,	les	homélies,	les	sermons	ou	encore	

les	recueils	d’exempla.		

	 À	cette	littérature	religieuse	s’ajoute	la	littérature	profane,	notamment	les	contes	

populaires	 qui	 posent	 un	 certain	 nombre	 de	 problème	 dont	 des	 problèmes	 d’ordre	

philologiques	au	sens	contemporain	du	mot	car	 il	 serait	parfois	nécessaire	de	retracer	

l'histoire	et	l'évolution	de	certains	textes	pour	réussir	à	localiser	et	à	dater	des	faits	ou	

des	 conceptions	 mentales	 et	 symboliques.	 En	 d’autres	 termes,	 l'idéal	 et	 la	 difficulté	

consistent	 à	 retrouver	 la	 première	 attestation	 écrite	 d'un	 mythe	 ou	 d'un	 conte.	
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	 Concernant	 le	 folklore	 et	 les	 coutumes	 populaires,	 le	 problème	 est	 encore	 plus	

délicat	puisque	l'analyse	de	telles	pratiques	dépend	de	la	volonté	de	certains	hommes	à	

mettre	par	écrit	ce	qu'ils	voyaient	faire	et	la	datation	semble	ici	presque	utopique.	Il	est	

en	effet	complexe	d'avoir	un	aperçu	historique	de	ce	qui	relève	du	quotidien,	du	banal	et	

qui	ne	«	mérite	»	donc	pas	d'être	posé	à	la	plume.	En	outre,	l'étude	des	folklores	est	une	

discipline	 assez	 jeune	qui	 prend	naissance	 vers	 la	 fin	 du	XVIIIè	 siècle	 et	 qui	 peut	 être	

mise	en	parallèle	avec	les	nombreuses	études	ethnologiques.	Antérieurement,	le	folklore	

n'apparaît	que	de	manière	sporadique	dans	les	sources,	Hérodote19	par	exemple,	relate	

parfois	 les	pratiques	 et	 les	moeurs	des	peuples	qu'il	 étudie.	 Les	 travaux	d'Arnold	Van	

Gennep 20 	constituent	 une	 de	 nos	 principales	 bases	 de	 données	 quant	 aux	 faits	
folkloriques	français	ainsi	que	ceux	d'Eugène	Rolland21	et	de	Paul	Sébillot22.		

	 Par	ailleurs,	un	autre	bon	moyen	d’appréhender	les	mentalités	et	les	sensibilités	

entourant	 un	 végétal	 se	 trouve	 dans	 la	 consultation	 des	 sources	 parémiologiques.	 En	

effet,	les	proverbes	ont	l’avantage	de	résumer	en	quelques	mots	certaines	croyances	et	

d’attester	leur	large	diffusion	dans	les	mentalités	car	toute	croyance	n’a	pas	forcément	

droit	à	une	expression	populaire.	Si	celle-ci	existe,	on	peut	supposer	que	la	croyance	en	

question	est	généralement	admise	et	reconnue.		

	 En	 revanche,	 ce	 travail	 laisse	 de	 côté	 les	 documents	 de	 la	 pratique	 à	 quelques	

exceptions	près.	Ces	sources,	pourtant	extrêmement	précieuses,	sont	trop	nombreuses.	

La	noix	et	le	noyer,	les	végétaux	en	général,	peuvent	s’y	cacher	n’importe	où,	en	premier	

lieu	dans	les	inventaires.	La	zone	géographique	et	le	champ	chronologique	couverts	par	

le	 sujet	 sont	 trop	 larges	pour	qu’un	 tel	 travail	 ait	 été	possible.	 Il	 aurait	 fallu	 consulter	

toutes	 les	archives	de	plusieurs	pays	européens	sur	plusieurs	siècles.	La	tâche	est	tout	

bonnement	infaisable	en	particulier	dans	le	cadre	d’une	thèse	censée	s’achever	en	trois	
ans.		

	 La	multiplicité	des	sources	et	la	complexité	méthodologique	du	sujet	peut	poser	

la	 question	 de	 la	 faisabilité	 et	 de	 la	 pertinence	 du	 sujet.	 Il	 paraît	 alors	 nécessaire	 de	

préciser	 que	 le	 choix	 du	 sujet	 ne	 s'est	 pas	 effectué	 en	 fonction	 d'une	 disponibilité	 ou	

d'un	assemblement	de	sources	qui	auraient	été	étudié	préalablement.	Cette	étude	part	

																																																																				
19	Hérodote,	L'Enquête,	Bruges,	éd.	Gallimard,	la	Pléiade,	1979.	
20	Notamment	Arnold	Van	Gennep,	Le	folklore	Français,	Paris,	Robert	Laffont,	1998.	
21	Voir	par	exemple,	Eugène	Rolland,	Flore	populaire	ou	histoire	naturelle	des	plantes	dans	leurs	rapports	
avec	la	linguistique	et	le	folklore,	Paris,	Librairie	Rolland,	1896.	
22	Paul	Sébillot,	Le	folklore	de	France,	Paris,	Imago,	1982/1986,	8	volumes.	
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avant	tout	d'un	intérêt	personnel	pour	le	monde	végétal	que	nous	avons	voulu	joindre	à	

la	 discipline	 historique.	 Ainsi,	 c'est	 en	 entamant	 le	 travail	 de	 recherche	 et	 de	

défrichement	des	sources	que	nous	avons	pris	conscience	de	l'ampleur	de	la	tâche.	Il	en	

résulte	 donc	 que	 ce	 travail	 se	 présentera	 sous	 la	 forme	d'une	histoire	 culturelle	 de	 la	

noix	et	du	noyer	à	 laquelle	nous	associerons	nécessairement	des	observations	d'ordre	

méthodologique,	 le	 but	 étant	 de	 mettre	 en	 oeuvre	 une	 première	 ébauche	 technique	

quant	 à	 la	 recherche	 historique	 à	 propos	 des	 végétaux.	 Par	 ailleurs,	 soulignons	 qu’en	

plus	de	 la	recherche	classique	en	bibliothèques,	ce	sujet	est	 tributaire	de	 la	révolution	

informatique	et	numérique	et	son	traitement	est	rendu	possible	par	de	nouveaux	outils	

de	recherche	tels	que	Internet	Archive23,	Google	Books24	ou	encore	Google	Books	Ngram	
Viewer25	pour	n’en	citer	que	quelques-uns.	Ces	sites	internet	proposent	en	effet	l’accès	à	

un	 nombre	 considérable	 d’ouvrages	 numérisés	 de	 même	 que	 la	 possibilité	 d’une	

recherche	par	mots-clés	couplés	ou	non,	dans	un	premier	temps	lors	de	la	sélection	des	

ouvrages,	 dans	 un	 deuxième	 temps	 au	 sein	 même	 des	 ouvrages	 sélectionnés.	 Google	

Books	 Ngram	 Viewer	 possède	 deux	 avantages	 supplémentaires	 puisqu’il	 classe	 les	

résultats	obtenus	sous	forme	de	graphique	et	par	période	des	années	1500	à	2000.	Il	est	

ainsi	 possible	 d’affiner	 la	 recherche	 en	 saisissant	 les	 dates	 butoirs	 souhaitées.	 Dans	

notre	 cas,	 on	pense	 à	une	 recherche	du	 terme	«	nux	»	ou	 «	noix	 »	des	 années	1500	à	

1800.	En	outre,	il	est	possible	de	choisir	le	corpus	interrogé	en	fonction	de	la	langue.	On	

sélectionne	donc	par	exemple	le	terme	«	nux	»	de	1500	à	1800	dans	le	corpus	français	

(ou	 anglais,	 ou	 espagnol,	 italien,	 allemand,	 etc).	 Les	 livres	 numérisés	 dans	 lesquels	

apparaissent	 les	 termes	 recherchés	 aux	 époques	 choisies	 s’affichent	 ensuite	 en	 libre	

accès	ou	en	accès	 limité	en	suivant	 le	modèle	du	Google	Books	classique.	 Il	appartient	

ensuite	au	chercheur	de	former	ses	corpus	en	faisant	le	tri	dans	les	ouvrages	présentés.	
Cela	ne	signifie	pas	que	les	corpus	constitués	de	cette	manière	soient	exhaustifs	car	ces	

instruments	de	recherche	ne	sont	pas	exempts	de	défauts	 tout	d’abord	parce	que	tous	

les	ouvrages	ne	 sont	pas	numérisés.	Ensuite,	 les	ouvrages	 étant	numérisés	 et	non	pas	

transcrits,	leur	lisibilité	et	la	qualité	de	la	recherche	par	mots-clés	dépend	de	la	qualité	

initiale	 d’impression.	 Il	 arrive	 que	 l’encre	 soit	 trop	 effacée	 pour	 que	 le	 logiciel	

reconnaisse	 les	 caractères	 demandés.	 De	 même,	 certains	 caractères	 d’imprimerie	 ne	

																																																																				
23	https://archive.org/index.php.	
24	https://books.google.com.	
25	https://books.google.com/ngrams.	
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permettent	 parfois	 pas	 cette	 reconnaissance,	 ce	 qui	 est	 particulièrement	 vrai	 pour	 les	

typographies	 gothiques	 très	 employées	dans	 les	 livres	de	 langue	 allemande.	 En	outre,	

certaines	impressions	utilisent	encore	les	abréviations	ou	ne	séparent	pas	suffisamment	

les	mots	les	uns	des	autres.	Tous	ces	éléments	rendent	parfois	impossible	la	recherche	

par	occurrence.	Malgré	tout,	ce	type	d’outils	nous	a	permis	de	constituer	un	corpus	de	

sources	 datant	 de	 l’Époque	 moderne	 dans	 le	 domaine	 des	 contes,	 des	 sermons,	 des	

exégèses	bibliques,	de	la	botanique	ou	encore	de	la	médecine.	
		

Problématique	et	plan	

	

	 L’ensemble	 documentaire	 ainsi	 constitué	 permet	 alors	 de	 répondre	 à	 cette	

question	très	simple	:	Quels	ont	été	 les	rapports	des	sociétés	passées	avec	 la	noix	et	 le	

noyer	de	l’Antiquité	au	XVIIIè	siècle	en	Occident	?	Cette	question	se	subdivise	elle-même	

en	trois	interrogations	qui	sous-tendent	le	plan	de	cette	étude.		

	 Que	savait-on	du	noyer	?	Autrement	dit,	quels	savoirs	entourent	ce	végétal	au	fil	

des	siècles	?	Ces	savoirs	relèvent	selon	nous	d’un	premier	rapport	au	végétal	que	nous	

désignons	comme	un	rapport	d’observation.	On	peut	qualifier	cette	relation	de	distante	

puisqu’elle	 implique	 le	 regard	 des	 hommes,	 l’œil.	 Il	 s’agit	 de	 ce	 que	 les	 hommes	 ont	

constaté	de	la	nature	de	ce	végétal,	de	ces	caractères	intrinsèques.	Qu’ont-ils	vu,	qu’ont-

ils	 conclu	 de	 leurs	 observations	 ?	 Ce	 sera	 l’objet	 de	 notre	 première	 partie	 qui	 se	

construira	 essentiellement	 à	 partir	 des	 ouvrages	 de	 botanique,	 d’agronomie	 et	 de	

médecine	 mais	 aussi	 à	 partir	 d’ouvrages	 de	 cuisine	 et	 de	 littérature	 qui	 présentent	

certains	usages	desquels	on	peut	déduire	des	caractères	intrinsèques	aux	noix.	

	 La	deuxième	partie	 répond	à	 la	question	que	 faisait-on	de	 la	noix	et	du	noyer	?	
Quels	usages	faisait-on	de	la	noix	et	du	noyer	de	l’Antiquité	au	XVIIIè	siècle.	Ce	deuxième	

rapport	 peut-être	 qualifié	 de	 rapport	 d’intervention.	 Les	 hommes	 se	 rapprochent	 du	

végétal	et	le	touchent,	cette	relation	concerne	donc	la	main	de	l’homme.	On	verra	qu’en	

matière	 de	 noix	 et	 de	 noyer,	 il	 existe	 un	 antagonisme	 entre	 les	 savoirs	 et	 les	 usages.	

L’observation	a	conduit	à	la	connaissance	du	caractère	trivial	et	surtout	nocif	de	la	noix	

et	 du	 noyer	 alors	 que	 l’intervention	 des	 hommes	met	 l’accent	 sur	 les	 bienfaits	 qu’ils	

peuvent	apporter.	En	réalité	cette	opposition	est	tout	à	fait	cohérente	;	ayant	constaté	la	

nocivité	de	ce	végétal,	les	hommes	des	sociétés	passées	sont	intervenus	pour	le	rendre	
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utile	et	moins	nocif.	Cette	deuxième	partie,	longue	et	assez	aride	reprendra	comme	point	

d’appui	 les	 ouvrages	 de	 cuisine,	 de	 médecine,	 de	 diététique,	 d’agronomie	 et	

d’arboriculture.	Concernant	 les	usages	du	bois	de	noyer,	elle	se	 fondera	également	sur	

quelques	 inventaires	 et	 sur	 les	 attestations	 matérielles	 et	 archéologiques	 contenues	

dans	les	catalogues	de	certains	musées	européens.	

	 Enfin,	 une	 dernière	 question	 se	 pose.	 Que	 pensait-on	 de	 la	 noix	 et	 du	 noyer	?	

Quelles	 croyances	 et	 quels	 symboles	 ont	 entouré	 ce	 végétal	?	 Ce	 troisième	 rapport,	 le	

rapport	 de	 mentalités	 et	 de	 sensibilités,	 regarde	 l’esprit,	 l’imaginaire	 collectif	 des	

hommes.	On	se	trouve	ici	dans	la	relation	la	plus	étroite,	la	plus	intime	des	hommes	avec	

la	 noix	 et	 le	 noyer.	 Cette	 troisième	 partie	 fera	 le	 lien	 avec	 les	 deux	 précédentes	 en	
apportant	des	éléments	de	réponse	quant	à	la	construction	des	mentalités	et	sensibilités.	

On	se	demandera	d’où	elles	viennent,	 sur	quoi	elles	s’appuient.	Et	on	verra	qu’elles	se	

fondent	 sur	 des	 éléments	 relevant	 à	 la	 fois	 des	 savoirs	 et	 des	 usages.	 Cette	 troisième	

partie	sera	l’occasion	d’étudier	les	commentaires	religieux	qu’a	provoqué	la	présence	du	

terme	«	nux	»	dans	 la	Bible	tout	comme	l’utilisation	de	 la	noix	dans	 les	sermons	et	 les	

exempla.	 Nous	 questionnerons	 également	 les	 explications	 étymologiques	 de	 ce	 terme	

ainsi	 que	 la	 présence	de	 la	 noix	 et	 du	noyer	 dans	 la	 parémiologie	 française,	 italienne,	

espagnole	 et	 anglaise.	 Les	 contes	 populaires	 donnant	 un	 rôle	 notable	 à	 la	 noix	 seront	

étudiés	et	l’on	terminera	par	l’étude	des	documents,	en	grande	partie	issus	de	la	sphère	

religieuse,	qui	présente	le	cas	de	deux	noyers	diaboliques	à	l’Époque	moderne.	

	 Ce	 plan	 thématique	 suscitera	 peut-être	 quelques	 réserves	 voire	 quelques	

inquiétudes	puisqu’il	s’inscrit	dans	le	cadre	d’un	doctorat	d’histoire.	On	s’attendrait	donc	

à	un	plan	chronologique	examinant	les	permanences	et	les	ruptures	des	rapports	entre	

hommes,	noix	et	noyer.	Que	 le	 lecteur	 se	 rassure,	 chaque	partie	et	 chaque	sous-partie	
respectera	 la	chronologie	et	examinera	 les	 idées	abordées	dans	 l’Antiquité	d’abord,	au	

Moyen	Âge	ensuite,	à	l’Époque	moderne	enfin.	Par	ailleurs,	nous	ne	manquerons	pas	de	

souligner	et	d’analyser	les	changements	et	les	continuités	qui	ont	pu	exister.	Dans	ce	cas,	

pourquoi	persister	avec	un	plan	thématique	?	Parce	que	nos	recherches	ont	révélé	une	

importante	homogénéité	des	savoirs,	des	usages	et	des	mentalités	relatives	à	la	noix	et	

au	 noyer	 au	 cours	 des	 siècles.	 On	 n’observe	 pas	 de	 changement	 majeur,	 radical	 qui	

permettrait	 une	 césure	 chronologique	 pertinente.	 Une	 permanence	 de	 longue	 durée	

prévaut	en	ce	qui	concerne	la	noix	et	le	noyer,	ce	qui	était	d’ailleurs	déjà	le	cas	pour	le	

tilleul.	 Un	 plan	 chronologique	 aurait	 alors	 soumis	 le	 lecteur	 à	 un	 exposé	 répétitif,	
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ennuyeux	et	peu	problématisé.	Nous	avons	jugé	qu’une	étude	de	l’histoire	de	ce	végétal	à	

travers	le	prisme	des	trois	grands	rapports	qu’il	entretient	avec	les	hommes	constituait	

un	meilleur	 angle	d’attaque	 et	 posait	 des	problèmes	plus	 captivants.	 En	outre,	 il	 nous	

semble	 que	 ce	 plan	 observation,	 intervention,	 mentalités	 et	 sensibilités	 ou	 savoirs,	

usages	et	mentalités	forme	un	canevas	qui	peut	servir	de	modèle	à	l’étude	de	l’histoire	

d’autres	végétaux.	Néanmoins,	ce	développement	thématique	s’achèvera,	en	conclusion,	

par	 un	 bilan	 historique	 global	 résumant	 pour	 chaque	 période	 chronologique,	 et,	 pour	

l’Époque	 moderne,	 pour	 chaque	 siècle,	 les	 grandes	 tendances	 en	 matière	 de	 savoirs,	

d’usages	 et	 de	 mentalités.	 Ces	 quelques	 remarques	 préliminaires	 étant	 achevées,	

entamons	 à	 présent	 l’étude	des	 savoirs	 relatifs	 à	 la	 noix	 et	 au	noyer	de	 l’Antiquité	 au	
XVIIIè	siècle.	
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1.	L’OBSERVATION	ET	LE	CONSTAT	:	UN	ARBRE	ET	UN	

FRUIT	COMMUNS	MAIS	DANGEREUX	
	
	

	

Introduction		

	

	 On	 peut	 classer	 en	 plusieurs	 catégories	 les	 rapports	 que	 les	 hommes	

entretiennent	 avec	 le	 monde	 végétal.	 Ces	 rapports	 ont	 à	 voir	 avec	 l’éloignement	 des	

hommes	puis	avec	leur	proximité	croissante	au	végétal.	Les	hommes	se	rapprochent	peu	

à	peu	du	végétal	et	de	ces	rapprochements	vont	naître	des	connaissances.	Du	premier	

rapport,	 le	plus	éloigné,	découle	un	savoir	 touchant	à	 la	nature	du	végétal.	On	se	situe	

dans	le	domaine	de	l’observation	et	de	la	constatation.	Du	deuxième	rapport,	le	rapport	

intermédiaire,	 découle	 un	 savoir	 technique	 qui	 implique	 une	 interaction	 réfléchie	 des	
hommes	avec	le	végétal.	Cette	interaction	permet	aux	hommes	de	modifier	la	nature	du	

végétal	afin	de	parfaire	son	utilité.	On	se	trouve	dans	le	domaine	manuel,	les	hommes	se	

sont	rapprochés	et	ont	posé	les	mains	sur	le	végétal	qu’ils	ont	travaillé.	Lors	du	premier	

rapport,	les	hommes	ne	font	que	poser	les	yeux.	Enfin,	des	connaissances	issues	de	ces	

deux	premiers	rapports	résulte	le	troisième	rapport,	le	rapport	le	plus	intime	qui	a	trait	

aux	mentalités	et	aux	sensibilités	qui	entourent	le	végétal.	En	général,	c’est	l’assimilation	

des	 connaissances	 provenant	 de	 l’observation	 et	 de	 l’intervention	manuelle	 qui	 est	 à	

l’origine	de	ces	mentalités.	Il	est	important	de	noter	que	ces	trois	rapports	ne	sont	pas	

successifs	mais	s’imbriquent	et	se	construisent	simultanément	au	sein	des	sociétés.	En	

ce	 qui	 concerne	 les	 végétaux	 ces	 rapports	 ont	 la	 dent	 dure	 et	 conservent	 une	

homogénéité	surprenante	à	travers	le	temps.	Dans	cette	partie,	nous	nous	intéresserons	

aux	aspects	négatifs	du	noyer	et	de	la	noix	mis	en	lumière	par	le	rapport	d’observation.	

Nous	verrons	que	c’est	le	constat	distant	qui	a	conduit	à	établir	la	nature	féconde	mais	

dangereuse	du	noyer	et	de	la	noix.	Dans	un	premier	temps	nous	étudierons	le	caractère	
nocif	du	noyer	et	de	son	ombre.	Dans	un	second	temps	nous	verrons	que	la	noix	est	un	

fruit	 ordinaire,	 de	 peu	 de	 valeur	 marchande	 ce	 qui	 s’explique	 probablement	 par	 sa	

nature	abondante	et	par	 sa	grande	 longévité.	Enfin,	nous	montrerons	que	 la	noix,	non	

contente	 d’être	 un	 fruit	 banal,	 s’avère	 également	 être	 un	 fruit	 dangereux	 pour	
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l’organisme.	Un	nombre	 important	de	 sources	nous	éclaire	 sur	 ces	 sujets.	Des	 sources	

botaniques	 et	 médicales,	 immanquablement,	 mais	 aussi	 des	 sources	 littéraires	 et	

iconographiques	 pour	 l’Antiquité	 romaine	 et	 le	 Moyen	 Âge.	 Les	 recueils	 de	 cuisine	

offrent	 parfois	 des	 développements	 intéressants	 tout	 comme	 la	 parémiologie	 qui	

entérine	 selon	 nous	 l’assimilation	 de	 ces	 divers	 aspects	 dans	 le	 quotidien	 et	 les	

mentalités.	
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A.	Un	arbre	à	 la	présence	malsaine	 :	une	constante	à	travers	

les	âges	

	

Une	 des	 connaissances	 les	 plus	 partagées	 par	 les	 sociétés	 passées	 concerne	 la	

toxicité	 du	 noyer.	 Attestée	 depuis	 l’Antiquité	 romaine,	 cette	 idée	 ne	 cesse	 de	 se	
transmettre	à	travers	les	siècles.	Il	s’agit	d’une	des	caractéristiques	qui	a	le	plus	marqué	

le	 savoir	 relatif	 au	 noyer	 et	 qui	 constitue	 un	 point	 essentiel	 de	 son	 identité.	 C’est	

également	un	savoir	qui	relève	du	rapport	le	plus	éloigné	au	végétal	qui	est	un	rapport	

visuel	 et	 distant,	 n’entraînant	 pas	 l’intervention	 manuelle	 des	 hommes	 comme	 nous	

l’avons	dit	plus	haut.	Nous	 sommes	 ici,	 avec	 cette	nuisance	du	noyer,	 dans	 le	premier	

échelon	de	connaissance.	Les	hommes,	de	loin,	sans	intervenir,	se	sont	aperçus,	au	fil	des	

siècles,	que	peu	de	plantes	poussent	à	l’ombre	des	noyers	et	que	la	santé	des	hommes	et	

des	bêtes	déclinaient	en	sa	présence.	Comment	s’est	développée	et	s’est	transmise	cette	

constatation	 à	 travers	 le	 temps	 ?	 C’est	 ce	 que	 nous	 allons	 étudier	 à	 présent	 en	

parcourant	les	oeuvres,	essentiellement	botaniques	et	médicales,	qui	en	ont	parlé	;	dans	

l’Antiquité	 romaine	d’abord,	puis	au	Moyen	Âge	et	pour	 finir	 lors	des	 trois	 siècles	des	

Temps	modernes.	

	

I.	Les	mentions	du	noyer	malsain	dans	l’Antiquité	romaine	
	

En	 observant	 la	 nature,	 les	 sociétés	 anciennes	 ont	 constaté	 que	 l’ombre	 du	 noyer	

était	néfaste	aux	hommes	et	aux	plantations	adjacentes.	Si	les	auteurs	grecs,	notamment	

Théophraste,	 restent	 muets	 à	 ce	 sujet,	 ce	 n’est	 pas	 le	 cas	 des	 Romains.	 Plus	
particulièrement,	ce	sont	quatre	auteurs	du	premier	siècle	avant	notre	ère	et	du	premier	

siècle	après	J.-C.	qui	nous	renseignent	les	premiers	sur	le	caractère	néfaste	du	noyer.	

Varron,	un	agronome	latin	du	Ier	siècle	avant	J.-C.	(116-27	av.J.-C.)	évoque	cet	aspect	

de	 l’arbre	 dans	 son	 De	 re	 rustica26	au	 détour	 de	 considérations	 sur	 les	 plantations	

attenantes	à	la	propriété.	Il	se	démarque	ici	des	autres	agronomes	latins,	notamment	de	

Caton	l’Ancien	(IIIè-IIè	siècle	av.	J.-C.),	de	Columelle	(Ier	siècle	ap.	J.-C.)	et	de	Palladius	(Vè	

																																																																				
26	Varron,	Économie	rurale	 :	 livre	premier,	 texte	établi,	 traduit	 et	 commenté	par	 Jacques	Heurgon,	Paris,	
Les	Belles	Lettres,	1978,	p.	42.	
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siècle	ap.	J.-C.),	qui	ne	mentionnent	pas	cette	caractéristique	du	noyer.	Sans	entrer	dans	

les	 détails,	 Varron	 avertit	 des	 conséquences	 de	 la	 présence	 de	 chênes	 ou	 de	 noyers	 à	

proximité	des	cultures	:	
	

Refert	 etiam	 ad	 fundi	 fructus	 quem	 ad	modum	 vicinus	 in	 confinio	 consitum	
agrum	 habeat.	 Si	 enim	 ad	 limitem	 querquetum	 habet,	 non	 possis	 recte	
secundum	eam	silvam	serere	oleam,	quod	usque	eo	est	contrarium	natura	ut	
arbores	non	solum	minus	ferant,	sed	etiam	fugiant,	ut	introrsum	in	fundum	se	
reclinent,	 ut	 vitis	 adsita	 ad	 holus	 facere	 solet	 ;	 ut	 quercus,	 sic	 iugulandes	
magnae	et	crebrae	finitimae	fundi	oram	faciunt	sterilem.27	

	

Varron,	 en	 décrivant	 la	 situation	 d’une	 propriété	 idéale,	 prévient	 son	 lecteur	 de	 la	

dangerosité	du	noyer	qui	rend	stérile	la	terre	se	trouvant	dans	son	voisinage.	Surtout,	ce	

sont	les	haies	de	noyers,	«	plantés	serrés	»	qui	sont	à	éviter.	

Ovide	 (43	 av.	 J.-C.-17	 ap.	 J.-C.)	 reprend	 également	 cet	 aspect	 de	 l’arbre	 dans	 un	

poème	 éponyme,	Nux28.	 Il	 laisse	 la	 parole	 au	 noyer	 qui	 déplore	 sa	 condition	 d’arbre	

tourmenté	par	l’homme	bien	que	prodiguant	des	bienfaits.	Entre	autres,	il	nous	dit	ceci	:	
	

Sed,	puto,	magna	mei	operoso	cura	colono.	/	Invenias,	qui	det	nil	mihi,	praeter	
humum.	/	Sponte	mea	facilis	contempto	nascor	in	agro	:	/	Parsque	loci,	qua	sto,	
publica	pene	via	est.	/	Me,	sata	ne	laedam,	quoniam	sata	laedere	dicor,	/	imus	
in	 extremo	 margine	 fundus	 habet.	 /	 Non	 mihi	 falx	 nimias	 Saturnia	 deputat	
umbras	:	/	Duratam	renovat	non	mihi	fossor	humum.	/	Sole	licet	siccaque	siti	
peritura	laborem,	/	Irriguae	dabitur	non	mihi	sulcus	aquae.29	

	

S’il	n’est	pas	directement	question	de	l’ombre	du	noyer	chez	Ovide,	la	présence	même	de	

l’arbre	 est	nuisible	 aux	 cultures	 comme	 l’avait	 déjà	dit	Varron.	Ovide	va	plus	 loin	que	

Varron	 cependant	 car	 un	 seul	 noyer	 suffit	 à	 nuire	 aux	 cultures	 alors	 que	 Varron	

s’inquiète	 seulement	 d’un	 groupe	 de	 noyers.	 Si	 l’on	 en	 croit	Ovide,	 les	Romains	 ayant	
																																																																				
27	«	 Il	 importe	 aussi,	 pour	 qu’un	 domaine	 rapporte,	 de	 savoir	 comment	 le	 voisin	 a	 planté	 les	 terres	
limitrophes.	Si	en	effet,	à	la	limite,	il	y	a	une	chênaie,	on	aurait	tort	de	planter	de	l’olivier	le	long	de	ce	bois,	
car	il	y	a	une	telle	incompatibilité	naturelle	que	les	arbres	non	seulement	produisent	moins,	mais	encore	
prennent	la	fuite,	en	sorte	qu’ils	se	penchent	en	arrière	à	l’intérieur	du	domaine,	comme	a	coutume	de	le	
faire	la	vigne	à	côté	d’un	plant	de	légumes.	De	même	que	pour	les	chênes,	le	voisinage	de	grands	noyers,	
plantés	serrés,	frappe	de	stérilité	la	lisière	d’une	propriété.	»	
28	Ovide,	Œuvres	 complètes	 d’Ovide,	 traduction	 nouvelle	 par	 MM.	 Th.	 Burette,	 Caresme,	 Chappuyzi,	 J.P.	
Charpentier,	Gros,	Héguin	de	Guerle,	Mangeart,	Vernadé,	Tome	 II,	Paris,	C.L.F.	Panckoucke,	1886,	p.	88-
103.	
29	«	Mais,	dira-t-on	peut-être,	je	cause	bien	de	l’embarras	à	mon	maître	laborieux.	Et	que	me	donne-t-il,	je	
vous	 prie,	 qu’un	 peu	 de	 terre	?	 Je	 pousse	 aisément	 de	moi-même	 dans	 un	 coin	 négligé,	 et	 le	 point	 que	
j’occupe	est	presque	le	chemin	public.	De	peur	que	je	nuise	aux	moissons	(car	on	m’accuse	de	leur	nuire),	
je	me	vois	 relégué	 tout	à	 l’extrêmité	du	champ.	La	serpe	de	Saturne	ne	retranche	 jamais	 l’excès	de	mes	
rameaux.	Le	sol	a	beau	se	durcir	près	de	moi,	 jamais	on	ne	 le	bêche.	On	me	verrait	brûlé	par	 le	soleil	et	
dessécher	sur	pied,	qu’on	ne	daignerait	point	me	rafraîchir	par	le	moindre	filet	d’eau.	»	
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remarqué	 par	 expérience	 la	 difficulté	 de	 croissance	 des	 cultures	 dans	 l’entourage	 des	

noyers,	 ils	 installèrent	ceux-ci	de	préférence	 le	plus	 loin	possible	des	champs,	au	bord	

des	chemins.	Notons	qu’Ovide	ne	mentionne	pas	 les	effets	négatifs	possibles	du	noyer	

sur	l’homme.	

	 Pline	 l’Ancien,	auteur	de	 l’Histoire	naturelle	ayant	vécu	au	Ier	siècle	de	notre	ère	

(v.23/24-79),	reprend	et	développe	cette	idée	d’un	noyer	nocif	lors	d’un	paragraphe	sur	

les	 propriétés	 de	 l’ombre	 des	 arbres30.	 Ainsi,	 contrairement	 à	 Ovide,	 Pline	 identifie	

l’ombre	comme	l’élément	principal	de	la	toxicité.	Il	ajoute	également	que	le	noyer	est	à	la	

fois	nuisible	aux	végétaux	mais	également	à	l’homme	:		
	

Iam	quaedam	umbrarum	proprietas	:	 iuglandium	grauis	et	noxia,	etiam	capiti	
humano	 omnibusque	 iuxta	 satis.	 […]	 Iuglandium	 quidem	 pinorumque	 et	
picearum	et	abietis	quaecumque	attingere	non	dubie	uenenum.31	

	

Dans	 son	chapitre	dédié	au	noyer	au	 livre	XXIII	de	 l’Histoire	naturelle32,	 Pline	 reprend	

une	fois	de	plus	l’idée	du	noyer	nocif.	C’est	d’ailleurs	l’élément	qui	introduit	son	propos	

sur	cet	arbre,	ce	qui	nous	laisse	penser	que	la	nocivité	du	noyer	est	un	phénomène	qui	a	

fortement	marqué	les	esprits	et	la	réputation	de	notre	arbre	:	
	

Nuces	 iuglandes	 a	 capitis	 grauedine	 appellauere.	 Etenim	 arborum	 isparum	
foliorumque	uirus	in	cerebrum	penetrat.33	

	

Chez	Pline,	cette	nocivité	de	l’arbre	est	d’autant	plus	importante	que	celui-ci	est	nommé	

d’après	 elle,	 ce	 qui	 fait	 de	 cette	 caractéristique	 l’élément	 principal	 d’identification	 de	

l’arbre.	Toutefois,	dans	cet	extrait,	l’ombre	n’est	plus	désignée	franchement,	ce	sont	«	les	

émanations	vireuses	de	l’arbre	et	des	feuilles	»	qui	portent	atteinte	à	l’homme.	On	aurait	

ici	l’idée	d’une	sorte	de	souffle	invisible	émanant	du	noyer.		

	 De	la	même	façon,	Plutarque	(45-125)	évoque	les	«	effluves	lourds	et	enivrants	»	
du	noyer	qui	ont	donné	son	nom	grec	à	l’arbre	dans	le	tome	IX	de	ses	Oeuvres	morales34.	

																																																																				
30	Pline	L’Ancien,	Histoire	naturelle	:	livre	XVII,	 texte	établi,	 traduit,	et	commenté	par	 J.	André,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	1964,	p.	50.	
31	«	Les	ombres	ont	certaines	particularités	:	celle	du	noyer	est	pénible	et	nuisible,	même	à	l’homme,	à	qui	
elle	donne	mal	à	la	tête,	et	à	tous	les	végétaux	alentours.	[…]	En	tout	cas,	l’ombre	des	noyers,	des	pins,	des	
épicéas	et	des	sapins	est	incontestablement	un	poison	pour	tout	ce	qu’elle	touche.	»	
32	Pline	L’Ancien,	Histoire	naturelle	:	Livre	XXIII,	 texte	établi,	traduit	et	commenté	par	J.	André,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	2003,	p.	69.	
33	«	 Les	 noix	 ont	 en	 grec	 un	 nom	 exprimant	 la	 pesanteur	 de	 tête	 ;	 en	 effet	 les	 émanations	 vireuses	 de	
l’arbre	et	des	feuilles	portent	au	cerveau.	»		
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Il	 est	 indéniable	 que	 les	 Romains	 avaient	 observé	 les	 conséquences	 négatives	 de	 la	

présence	 d’un	 noyer	 auprès	 d’autres	 végétaux	 ou	 dans	 l’entourage	 de	 l’homme	 ;	

néanmoins,	ils	n’avaient	pas	déterminé	la	provenance	de	cette	toxicité	qui	est	tantôt	due	

à	l’ombre	de	l’arbre,	tantôt	due	aux	émanations	vireuses	qu’il	produit.		

	 Les	 auteurs	 du	 Moyen	 Âge	 maintiennent	 et	 transmettent	 l’idée	 antique	 d’un	

noyer	malsain	pour	 les	végétaux	présents	dans	son	entourage.	L’oeuvre	de	Pline	étant	

connue	et	respectée	des	savants	médiévaux,	nous	verrons	que	leurs	développements	sur	

le	noyer	ont	quelques	ressemblances	avec	le	texte	de	Pline	qui	reste,	pour	de	nombreux	

siècles,	une	référence	en	matière	de	savoir	naturel.	

	

II.	Au	Moyen	Âge,	l’ombre	nocive	comme	caractéristique	principale	du	noyer	
	

Si	 la	 notion	 d’auctoritates	est	 fondamentale	 au	Moyen	Âge	 et	 peut	 expliquer	 la	

filiation	 et	 la	 ressemblance	 des	 textes,	 il	 est	 tout	 de	 même	 frappant	 que	 la	 grande	

majorité	 des	 encyclopédistes	 médiévaux	 introduisent	 leur	 propos	 sur	 le	 noyer	 en	

exposant	la	nocivité	de	cet	arbre.	De	plus,	tout	comme	Pline,	ils	rapprochent	l’étymologie	

du	nom	à	la	toxicité	du	noyer.	Voyons	plus	en	détail	ce	que	nous	disent	ces	savants.		

Isidore	 de	 Séville	 (v.560/570-636),	 l’auteur	 de	 la	 première	 encyclopédie	

médiévale	 nous	 dit	 en	 introduction	 de	 son	 chapitre	 sur	 le	 noyer	 dans	 le	 livre	 17	 des	

Etymologies35	:	

	
Nux	 appellata	 quod	 umbra	 vel	 stillicidium	 foliorum	 eius	 proximis	 arboribus	
noceat.	
	

Ce	 qui	 signifie	 littéralement	 «	 le	 noyer	 est	 ainsi	 appelé	 parce	 que	 son	 ombre	 ou	 les	

gouttes	 qui	 tombent	 de	 ses	 feuilles	 sont	 nocives	 aux	 arbres	 qui	 se	 trouvent	 dans	 son	

entourage	 ».	 S’ensuit	 pendant	plusieurs	 siècles	une	 tradition	qui	 fait	 de	 la	 nocivité	du	

noyer	la	première	caractéristique	de	l’arbre,	la	caractéristique	même	qui	lui	a	donné	son	

nom.	C’est	dire	l’importance	de	cet	aspect	du	noyer	dans	les	esprits.	

																																																																																																																																																																																																																			
34	Plutarque,	Oeuvres	morales	tome	IX	première	partie	:	Propos	de	table	:	Livres	I-III,	 texte	établi	et	traduit	
par	François	Fuhrmann,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	1972,	III,	1,	p.	115.	
35	Isidore	de	Séville,	Étymologies	Livre	XVII	:	De	l’agriculture,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	Jacques	
André,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	2012,	7,	21-23,	pp.	100-101.	
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Ainsi,	 au	 VIIIè-IXè	 siècle,	 Raban	Maur	 (776-856),	 au	 livre	 XIX	 de	 son	De	 rerum	

naturis	ou	De	Universo36,	reprend	mot	pour	mot	les	dires	d’Isidore	de	Séville	qu’il	place	

lui	aussi	en	tête	de	son	paragraphe	sur	le	noyer.	

	 Quelques	 siècles	 plus	 tard,	 à	 la	 fin	 du	 XIIè	 siècle,	 un	 érudit	 anglais,	 Alexandre	

Neckam	(1157-1217),	auteur	d’une	encyclopédie	intitulé	De	Naturis	Rerum37,	transmet,	

dans	le	livre	II	de	cette	oeuvre,	les	propos	d’Isidore	de	Séville	et	de	Raban	Maur	:	

	
Sicut	autem	umbra	vel	stillicidium	foliorum	eius	proximis	arboribus	nocet.	

	

Toutefois,	 notre	 auteur	 se	 démarque	 des	 autres	 encyclopédistes	 car	 il	 ne	 donne	 cette	

information	qu’à	 la	 fin	de	 son	 court	paragraphe	 sur	 le	noyer.	Pour	nuancer,	précisons	

que	son	propos	tient	en	deux	phrases.	On	peut	donc	malgré	tout	envisager	qu’Alexandre	

Neckam	considère	ce	caractère	comme	un	des	plus	importants	du	noyer.	

	 Au	 XIIIè	 siècle,	 Vincent	 de	 Beauvais	 (1190-1264),	 auteur	 du	 Speculum	 Maius,	

encyclopédie	monumentale	 divisée	 en	 trois	 «	Miroirs	 »	 :	Speculum	naturale,	Speculum	

Historiae,	Speculum	Doctrinale,	débute	son	chapitre	sur	le	noyer	par	la	fameuse	formule	

d’Isidore,	auteur	dont	il	nous	donne	d’ailleurs	le	nom	:	
	

Isidorus.	Nux	appellata	est,	quod	umbra	vel	stillicidium	foliorum	eius	proximis	
arboribus	noceat.	38	

	 		
Au	XIIIè	siècle,	Albert	Le	Grand	(1206-1280)	entame	également	son	chapitre	sur	

le	 noyer	 avec	 la	 même	 idée	 que	 ces	 prédécesseurs	 mais	 en	 utilisant	 cette	 fois-ci	 ses	

propres	mots.	On	situe	ici	au	chapitre	XXVII	du	livre	VII	du	De	Vegetabilibus	:	

	 	
Nux	 a	 nocendo	 dicta	 est.	 Eo	 quod	 umbra	 eius	 fere	 omnibus	 nocet	 propter	
amaritudinem	ipsius39.	

	

																																																																				
36	Raban	Maur,	De	universo	:	The	Peculiar	Properties	of	Words	and	Their	Mystical	Significance	:	the	complete	
English	 translation,	 volume	 two,	 books	 XII-XXII,	 translated	 from	 the	 Latin	 by	 Priscilla	 Throop,	 Charlotte,	
MedievalMS,	2009,	p.	225.	
37	Alexandre	Neckam,	De	Naturis	Rerum,	libri	duo	;	with	the	poem	of	the	same	author	:	De	laudibus	divinae	
sapientiae,	Londres,	Ed.	by	Thomas	Wright,	1863,	p.	176.	
38	Vincent	 de	Beauvais,	Bibliotheca	mundi	seu	venerabilis	viri	Vincenti	Burgundi	ex	ordine	praedicatorum	
episcopi	bellovacencis	:	Speculum	quadruplex,	naturale,	doctrinale,	morale,	historiale.	Omnia	nunc	recognita,	
correctissime,	 castigata,	 citationibus,	 summariis,	 observationibusque	quibus	hactenus	 caruerunt,	 illustrata,	
Duaci,	Balthazaris	Belleri,	1624,	Speculum	Naturale,	libri	XIII,	cap.	XXVI,	p.	964.	
39	Albert	 Le	 Grand,	 De	 Vegetabilibus,	 libri	 VII	:	 Historiae	 naturalis	 pars	 XVIII,	 éd.	 criticam	 ab	 Ernesto	
Meyero	coeptam	absolvit	Carolus	Jessen,	G.	Reimer,	1867,	pp.	414-417.	
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À	 peu	 près	 à	 la	 même	 époque,	 un	 autre	 auteur	 d’encyclopédie,	 Thomas	 de	

Cantimpré	(v.1210-v.1270),	se	réfère	à	Isidore	de	Séville	pour	débuter	son	propos	sur	le	

noyer.	Son	chapitre	XXXIII	dédié	au	noyer	s’insère	dans	le	livre	X	de	son	Liber	de	natura	

rerum	:	

	
Nux	 appellata	 est,	 ut	 dicit	 Ysidorus,	 eo	 quod	 umbra	 vel	 stillicidium	 foliorum	
eius	proximis	nocet	arboribus.40	

	

Tout	comme	Vincent	de	Beauvais,	il	cite	explicitement	Isidore	de	Séville	et	reprend	mot	

à	mot	sa	sentence.	

À	l’image	des	auteurs	prédécents,	Barthélémy	l’Anglais,	un	moine	franciscain	du	

XIIIè	 siècle	 compose	une	encyclopédie	 entre	1230	et	1240,	 le	De	proprietatibus	rerum.	

Cette	 oeuvre	 connaît	 un	 grand	 succès,	 elle	 est	 parfois	 considérée	 comme	 le	 premier	

ouvrage	 de	 vulgarisation	 scientifique.	 C’est	 au	 livre	 XVII	 consacré	 aux	 végétaux	 qu’il	

nous	offre	un	développement	sur	 le	noyer	(chapitre	107).	Comme	c’est	 le	cas	pour	 les	

autres	 auteurs,	 son	développement	 commence	par	une	 explication	de	 son	nom	par	 sa	

toxicité	:	

	
Nux	 est	 arbor	 cuius	 fructus	 simili	 nomine	 nuncupatur	 &	 est	 sic	 vocata	 eo	
qu(od)	umbra	eius	vel	stillicidia	foliorum	arboribus	vicinis	noceant.41	

	

Enfin,	 un	 dernier	 auteur	 présente	 la	 toxicité	 du	 noyer	 comme	 le	 premier	

caractère	 déterminant	 de	 l’arbre.	 Il	 s’agit	 de	 Pierre	 de	 Crescens	 (v.1230-v.1320),	 un	

juriste	italien	qui	abandonne	la	carrière	juridique	pour	se	consacrer	à	la	rédaction	d’un	

traité	 d’agronomie	 vers	 1305.	 Il	 nous	 a	 ainsi	 légué	 un	 Liber	 ruralium	 commodorum,	

ouvrage	divisé	en	douze	livres	traitant	de	tous	les	aspects	d’une	propriété	modèle.	C’est	

au	 livre	 cinq	 qui	 aborde	 les	 arbres	 fruitiers	 et	 au	 chapitre	 dix-huit	 de	 ce	 livre	 qu’il	
évoque	le	noyer	en	débutant	ainsi	:	

	
Il	 nocie	 e	 arbore	 noto	 detto	 danocieo	 nocies	 inquello	 che	 la	 sua	 ombra	
nocievole	e	alli	altri	arbori.42	

	

																																																																				
40	Thomas	 de	 Cantimpré,	 Liber	 de	 natura	 rerum,	 liber	 X	 «	de	 arboribus	 communibus	»,	 Berlin,	 éd.	 Sy	
Walter	de	Gruyter	et	Co,	1973,	p.	322.	
41	Barthélémy	l’Anglais,	De	proprietatibus	rerum,	H.	Knoblochtzer,	1488,	livre	XVII,	chap.	107.	
42	Pierre	de	Crescens,	Ruralia	commoda,	de	Basilea,	Leonardus	Achates,	1490,	p.	n.	r.	
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L’oeuvre	 de	 Pierre	 de	 Crescens	 jouit	 d’un	 succès	 rapide	 et	 est	 diffusée	 dans	 toute	

l’Europe.	 Elle	 fait	 l’objet	 de	 nombreuses	 traductions	 et	 cette	 première	 phrase	 est	

traduite	dans	l’édition	parisienne	de	152143	par		:		

	
	Noyer	est	dit	de	nuyre	pource	que	son	umbre	nuyst	aux	autres	arbres.	

	

	 Un	 certain	 nombre	 d’encyclopédies	 médiévales	 ont	 transmis	 l’idée	 d’un	 noyer	

nocif	et	ont	fait	figurer	cet	aspect	au	premier	plan	des	connaissances	relatives	au	noyer	
qui	tire	d’ailleurs	son	nom	de	cette	même	qualité.	Dans	l’esprit	médiéval,	la	nocivité	du	

noyer	est	donc	le	premier	élément	dont	il	faut	être	averti	peut-être	parce	qu’il	est	aussi	

le	plus	évident,	le	plus	facilement	observable.	

	 Deux	 autres	 auteurs	médiévaux	 nous	 font	 part	 de	 la	 malignité	 du	 noyer.	 Il	 ne	

s’agit	 pas	 ici	 d’encyclopédistes	 ou	d’agronomes	mais	 d’un	médecin	 et	 de	 l’auteur	d’un	

livre	de	cuisine	tous	deux	originaires	d’Italie.	Le	premier,	Aldebrandin	de	Sienne,	est	un	

médecin	du	XIIIè	siècle,	sans	doute	originaire	de	Sienne,	ayant	vécu	à	Troyes	et	y	étant	

mort	entre	1296	et	1299.	Son	oeuvre,	 le	Régime	du	corps44,	 est	 importante	car	 il	 s’agit	

très	probablement	de	la	première	oeuvre	médicale	écrite	directement	en	français	et	non	

pas	de	la	reprise	d’une	oeuvre	latine.	Dans	ce	texte,	Aldebrandin	évoque	la	nocivité	du	

noyer	au	détour	d’un	développement	sur	la	qualité	des	différents	types	d’airs	:	

	
Li	malvais	airs	est	contraires	à	cestui,	car	il	est	mellés	de	fumees	ki	se	lievent	
des	estans	et	de	marès	et	des	terres	où	croissent	malvaises	herbes	et	malvais	
arbres,	 si	 com	 sont	 chol,	 et	 eruce,	 et	 ceu<e>,	 et	 aultres	 malvaises	 herbes	
venimeuses,	et	malvais	arbre	venimel	si	com	sont	figuier,	noier,	et	autre	arbre	
malvais	 ;	 et	 encore	 par	 fumees	 qui	 s’ellievent	 de	 cors	 mors	 et	 d’autres	
caroignes.45	

	

																																																																				
43	Pierre	de	Crescens,	Le	livre	des	prouffitz	champestres	et	ruraulx,	touchant	le	labour	des	champs,	vignes	et	
jardins,	 pour	 faire	 puys,	 fontaines,	 citernes,	maisons	 et	 aultres	 édiffices,	 lequel	 a	 esté	 extraict	 du	 jardin	de	
santé	du	grant	propriétaire	de	Virgile	et	de	plusieurs	aultres	docteurs	auctentiques,	et	fut	jadis	composé	par	
maistre	Pierre	des	Crescens,	Paris,	imprimé	par	la	veufve	de	feu	Michel	Le	Noir,	1521,	53v.	
44	Aldebrandin	de	Sienne,	Le	Régime	du	corps	de	Maître	Aldebrandin	de	Sienne	:	texte	français	du	XIIIè	siècle	
publié	 pour	 la	 première	 fois	 d’après	 les	manuscrits	 de	 la	 Bibliothèque	 Nationale	 et	 de	 la	 Bibliothèque	 de	
l’Arsenal	 par	 les	 Docteurs	 Louis	 Landouzy	 et	 Roger	 Pépin	 avec	 variantes,	 glossaire	 et	 reproduction	 de	
miniatures	;	préface	de	M.	Antoine	Thomas	membre	de	l’Institut,	Paris,	Honoré	Champion,	1911,	p.	12.	
45	Texte	 que	 l’on	 peut	 traduire	 comme	 suit	:	 «	le	mauvais	 air	 est	 contraire	 à	 celui-ci,	 car	 il	 est	mêlé	 de	
fumées	 qui	 se	 lèvent	 des	 étangs	 et	 des	 marais	 et	 des	 terres	 où	 poussent	 de	 mauvaises	 herbes	 et	 de	
mauvais	 arbres,	 si	 comme	 sont	 choux,	 [eruce],	 et	 [ceu<e>,],	 et	 autres	mauvaises	 herbes	 venimeuses	 et	
mauvais	arbres	venimeux	si	comme	sont	figuier,	noyer,	et	autre	arbre	mauvais	;	et	encore	par	fumées	qui	
s’élèvent	de	corps	morts	et	autres	charognes.	»	
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Sans	 entrer	 dans	 les	 détails	 et	 sans	 mentionner	 directement	 l’ombre	 du	 noyer,	

Aldebrandin	 de	 Sienne	 considère	 que	 le	 noyer	 appartient	 à	 la	 catégorie	 des	 mauvais	

arbres	capables	d’engendrer	un	air	malsain	et	dangereux	pour	la	santé.		

	 De	la	même	façon,	deux	siècles	plus	tard,	en	plein	XVè	siècle,	un	autre	auteur	fait	

référence	à	la	malignité	du	noyer,	de	manière	implicite,	au	sein	d’un	paragraphe	sur	les	

champignons.	 Il	 s’agit	 de	 Bartolomeo	 Sacchi	 (1421-1481),	 dit	 Platine,	 qui	 est	 l’auteur	

d’un	 traité	 de	 gastronomie	 italienne,	 le	 De	 honesta	 voluptate	 et	 valetudine46,	 datant	

probablement	des	années	1470.	À	propos	des	champignons	poussant	près	des	noyers,	il	

nous	dit	ceci	:	

	 	
Vitandi	etiam	illi	sunt	qui	apud	oleam	et	taxum,	nucem	et	alias	arbore	malam	
qualitatem	his	praebentes	nascuntur.	
	

On	peut	traduire	ces	mots	ainsi	:		
	

Il	 faut	 aussi	 éviter	 ceux	 qui	 poussent	 près	 des	 arbres	 comme	 l’olivier,	 l’if,	 le	
noyer	et	qui	sont	voisins	de	toutes	les	autres	plantes	qui	peuvent	leur	conférer	
un	pouvoir	nocif.	

	

Bartolomeo	Sacchi	exprime	 ici	 l’idée	que	 la	nocivité	du	noyer	peut	 se	 transmettre	aux	

êtres	qui	croissent	ou	vivent	dans	son	entourage,	les	rendant	eux	aussi	toxiques.		

	 Tout	au	long	du	Moyen	Âge,	l’idée	du	noyer	nocif	perdure,	notamment	à	travers	

les	encyclopédies.	Quelques	mentions	de	cet	aspect	se	rencontrent	également	dans	des	

oeuvres	 d’un	 tout	 autre	 genre,	 un	 traité	 de	médecine	 et	 un	 traité	 de	 gastronomie.	 Le	

Moyen	Âge	insiste	sur	la	toxicité	du	noyer	envers	les	plantes	mais	évoque	peu	les	effets	

négatifs	 qu’il	 peut	 avoir	 sur	 l’homme.	 Néanmoins,	 le	 Moyen	 Âge	 va	 plus	 loin	 que	

l’Antiquité	romaine	en	insistant	sur	cette	nocivité	comme	origine	du	nom	de	l’arbre,	lui	

donnant	 ainsi	 une	 place	 prioritaire	 dans	 l’identification	 de	 l’arbre.	 Elle	 apparaît	 alors	

comme	un	caractère	essentiel	de	 l’arbre.	Entrons	à	présent	dans	 l’Époque	moderne	et	

voyons	si	les	auteurs	de	cette	période	perpétuent	l’idée	d’un	noyer	toxique.	

	

III.	Les	multiples	survivances	de	cette	caractéristique	à	l’Époque	moderne	
	 	

																																																																				
46	Bartolomeo	Sacchi	ou	Platina,	De	Honesta	voluptate	et	valetudine,	 in	Emilio	Faccioli,	L’arte	della	cucina	
in	Italia	:	Libri	di	ricette	e	trattati	sulla	civiltà	della	tavola	dal	XIV	al	XIX	secolo,	Turin,	éd.	Einaudi,	p.	232.	
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	 Loin	 de	 remettre	 en	 cause	 le	 caractère	 nocif	 du	 noyer,	 les	 auteurs	 de	 l’Époque	

moderne	perpétuent	cette	idée	héritée	de	l’Antiquité	romaine	et	du	Moyen	Âge.	Le	XVIè	

siècle	 et	 la	 première	 moitié	 du	 XVIIè	 siècle	 sont	 particulièrement	 sensibles	 à	 la	

transmission	érudite	de	ce	trait	essentiel	du	noyer	car	beaucoup	d’auteurs	de	ces	siècles	

associent	 toujours	 la	 toxicité	 à	 l’étymologie	 latine	 du	 nom	 de	 notre	 arbre.	 Ils	

l’enrichissent	 même,	 en	 y	 ajoutant	 parfois	 l’étymologie	 grecque,	 ignorée	 jusque-là.	

Parallèlement,	au	cours	du	XVIIè	siècle	cette	habitude	s’atténue	pour	disparaître	presque	

entièrement	au	XVIIIè	siècle.	À	partir	du	XVIIè	siècle,	une	nouvelle	tendance	se	dessine	

qui	privilégie	l’observation	directe	du	monde	végétal.	Ainsi,	on	remarque	que	la	toxicité	

du	noyer	 (de	moins	en	moins	 rapprochée	de	son	étymologie)	n’est	plus	que	 rarement	
placée	 en	 introduction	 des	 chapitres	 consacrés	 à	 cet	 arbre,	 mais	 est	 plus	 volontiers	

située	après	une	description	détaillée	du	noyer	et	de	ses	parties.	Toutefois,	la	malignité	

du	 noyer	 relève	 de	 la	 même	 approche	 ;	 elle	 relève	 toujours	 de	 ce	 premier	 degré	 de	

connaissance	 que	 nous	 avons	 assimilé	 à	 l’observation-constatation.	 Voyons	 à	 présent	

dans	 le	 détail	 comment	 s’opèrent	 ces	mutations	 qui	 ne	 remettent	 jamais	 en	 doute	 le	

caractère	nuisible	du	noyer.	

	 Parmi	les	textes	du	XVIè	siècle	qui	concernent	notre	propos,	on	compte	quelques	

oeuvres	d’agronomes	mais	ce	sont	surtout	des	médecins	qui	composent	sur	la	botanique	

et	 offrent	 des	 informations	 sur	 la	 nocivité	 du	 noyer.	 L’étymologie	 tient	 encore	 une	

grande	place	dans	les	développements	sur	le	noyer	comme	c’était	le	cas	au	Moyen	Âge.	

Toutefois,	 si	 l’étymologie	 latine	 ne	 disparaît	 pas,	 les	 auteurs	 du	 XVIè	 siècle	 mettent	

davantage	 l’accent	 sur	 l’étymologie	grecque	du	nom	de	notre	arbre	qu’ils	 rapprochent	

toujours	de	sa	toxicité.	

	 Le	premier	auteur	qui	nous	intéresse,	Gabriel	Alonso	de	Herrera	(1470-1539)	est	
un	 agronome	 espagnol	 du	 tout	 début	 des	 Temps	 modernes	 qui	 a	 rédigé	 un	 traité	

d’agronomie	dédié	au	cardinal	Cisneros	dont	la	première	édition	date	de	1513.	L’édition	

de	1605	que	nous	utilisons	ici	du	Libro	de	agricultura	de	Alonso	de	Herrera	que	trata	de	

la	 labranca	 de	 los	 campos	 y	 muchas	 particularidades	 y	 provechos	 suyos47	introduit	 le	

																																																																				
47	Gabriel	 Alonso	 de	 Herrera,	 Libro	 de	 agricultura	 de	Alonso	 de	Herrera	 que	 trata	 de	 la	 labranca	 de	 los	
campos	y	muchas	particularidades	y	provechos	suyos.	Nuevamente	corregida,	con	una	tabla	muy	complida	
de	todo	 lo	que	en	el	 se	contiene,	hasta	agora	nunca	 impressa.	Han	se	añadido	 la	agricultura	de	 jardiner,	y	
una	 suma	 de	 la	 del	 niño	 IESUS	 del	 pan	 y	 del	 vino	 y	 el	 tratado	 de	 la	 fertilidad	 de	 España,	 y	 causas	 de	 su	
esterilidad.	 Donde	 se	 hallar	 a	 junto	 todo	 lo	 bueno	 que	 hasta	 agora	 desta	 materia	 de	 Agricultura	 se	 ha	
advertido,	Pamplona,	Mathias	Mares,	1605,	chap.	XXXIIII,	pp.	90-90’.	
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chapitre	consacré	au	noyer	par	un	assez	 long	paragraphe	relatif	à	sa	malignité	comme	

c’était	souvent	l’usage	au	Moyen	Âge	:	

	 	
	Los	nogales	 son	ansi	dichos	de	una	palabra	 latina,	 nocere,	 que	 en	Castellano	
quiere	 dezir	 nozir,	 ò	 dañar.	 Porque	 son	 arboles	 que	 con	 su	 sombra	 por	 ser	
pesada	 hazen	 mucho	 daño	 a	 los	 otros	 arboles,	 y	 plantas	 que	 estan	 de	 baxo	
dellos,	y	aun	tambien	a	las	personas,	que	si	uno	duerme	debaxo	de	algun	nogal,	
se	levanta	pesado,	y	con	dolor	de	espaldas,	y	cabeça,	y	aun	las	ortalizas	a	quien	
alcança	 la	sombra	de	 los	nogales	siempre	estan	desmedradas,	y	de	mal	color,	
como	enfermas.	Es	bien	que	despues	que	 los	nogales	 se	han	despojado	de	 la	
hoja	la	quiten	toda	de	alli	si	han	de	sembrar	nueva	hortaliza	de	simiente,	por	
que	 la	hoja	asi	mezclada	daña	mucho,	y	es	bien	hazerla	estiercol,	 y	no	haran	
daño,	ò	no	tanto.48	

	

Le	 texte	 de	 Gabriel	 Alonso	 de	 Herrera	 est	 en	 filiation	 avec	 les	 textes	 médiévaux	

précédemment	étudiés	car	il	fait	lui	aussi	remonter	l’origine	du	mot	noyer	au	verbe	latin	

«	 nocere	 »	 et	 il	 admet	 que	 les	 noyers	 nuisent	 aux	 autres	 arbres.	 L’auteur	 renoue	

également	avec	les	idées	de	l’Antiquité	puisque,	tout	comme	Pline,	il	admet	que	l’ombre	

du	noyer	nuit	aussi	aux	hommes	qui	demeurent	sous	son	feuillage.	Par	ailleurs,	l’auteur	

ajoute	des	éléments	nouveaux,	sans	doute	tirés	de	son	expérience	directe	du	travail	de	la	

terre,	quand	 il	évoque	 le	cas	des	 légumes	poussant	dans	 le	voisinage	des	noyers	et	 les	

moyens	de	protéger	leur	culture	des	feuilles	mortes	de	l’arbre.	

	 En	 1536,	 quelques	 années	 après	 la	 première	 parution	 du	 livre	 de	 Herrera,	 un	

autre	auteur	publie	un	ouvrage	résumant	 l’ensemble	des	connaissances	botaniques	de	

son	 temps.	 Il	 s’agit	 de	 Jean	Ruel,	 originaire	 de	 Soissons,	 à	 qui	 on	 proposa	 le	 poste	 de	
médecin	de	François	Ier,	et	de	son	oeuvre	intitulée	De	natura	stirpius49.	Dans	le	chapitre	

110	du	livre	trois,	Jean	Ruel	fait	le	lien	entre	l’étymologie	grecque	du	nom	de	la	noix	et	

les	effets	dangereux	du	fruit	et	des	feuilles	de	l’arbre	sur	la	santé	de	l’homme	:	

	

																																																																				
48	«	Les	 noyers	 sont	 appelés	 ainsi	 d’après	 un	 mot	 latin,	 nocere,	 qui,	 en	 castillan,	 veut	 dire	 nuire,	 ou	
abîmer.	Parce	que	ce	sont	des	arbres	qui,	avec	leur	ombre,	pour	être	pesante,	 font	beaucoup	de	mal	aux	
autres	arbres,	et	plantes	qui	se	trouvent	sous	eux,	et	aussi	aux	personnes,	parce	que	si	quelqu’un	dort	sous	
un	noyer,	il	se	réveille	lourd,	avec	des	douleurs	de	dos	et	de	tête,	et	également,	les	légumes	qui	atteignent	
l’ombre	des	noyers	sont	toujours	chétifs	et	de	couleur	fade,	comme	malades.	Il	est	bon,	qu’après	que	les	
noyers	se	soient	dépouillés	de	leur	feuillage,	d’enlever	toutes	les	feuilles	qui	se	trouvent	là	si	vous	devez	
semer	la	semence	de	nouveaux	légumes,	parce	que	le	feuillage	ainsi	mêlé	nuit	beaucoup,	et	il	est	bon	d’en	
faire	du	fumier,	ainsi	il	ne	nuit	pas,	ou	pas	autant.	»	
49	Jean	Ruel,	De	natura	stirpius	libri	tres,	Parisiis,	ex	officina	Simonis	Colinaei,	1536,	p.	232.	
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Caryon	 vero	 Graecis	 a	 capitis	 gravedine	 vocatam	 ambigit	 nemo,	 &	 arborum	
ipsarum	foliorumq;	vires	in	cerebrum	penetrant	;…50	

	

	 Une	édition	de	1537	du	livre	d’agronomie51	d’Antonio	Venuti	évoque	rapidement	

cet	 aspect	 du	 noyer,	 sans	 préciser	 son	 étymologie,	 lors	 d’un	 développement	 sur	 la	
culture	et	la	plantation	de	cet	arbre	:	

	
tristo	 quello	 arboro	 che	 le	 sta	 appresso	 che	 con	 sua	 humida	 ombra	 molto	
loffende	&	noce.52	

	

	 Quelques	 années	 plus	 tard,	 en	 1549,	 Leonhart	 Fuchs	 (1501-1566),	 médecin	 et	

fondateur	du	premier	 jardin	botanique	d’Allemagne,	 transmet	également	cette	 idée	du	

noyer	malsain	en	la	mettant	en	rapport	avec	l’étymologie	grecque	du	nom	et	en	plaçant	
cette	allusion	en	tête	de	son	propos	sur	le	noyer	dans	ses	Commentaires	très	excellens	de	

l’hystoire	des	plantes53	:	

	
Les	Grecs	l'ont	appelé	Caryon,	pour	ce	qu'il	 faict	 la	teste	pesante	&	lourde.	Et	
certes	les	feuilles	du	Noyer	iettent	une	odeur	&	vapeur	forte,	laquelle	entree	&	
retenue	dedans	le	cerveau,	rend	ceulx	qui	ont	dormy	ou	se	sont	veautrez	soubs	
le	Noyer	tous	lourds	et	endormys.	

	

L’auteur	 s’intéresse	 ici	 surtout	 aux	 effets	 négatifs	 des	 émanations	 de	 l’arbre	 sur	

l’homme,	essentiellement	dus	au	feuillage	selon	lui.	Quelques	lignes	plus	loin,	il	renchérit	

en	ajoutant	que	ce	sont	les	feuilles	qui	font	de	l’ombre	un	endroit	malsain	:	«	Les	feuilles	

longues	et	larges,	d’assez	forte	odeur,	faisans	grand	umbrage	&	peu	sain	».	

	 Un	autre	médecin	allemand	du	XVIè	 siècle,	Hieronymus	Bock,	autrement	appelé	

Tragus,	également	préoccupé	de	questions	botaniques,	reprend	mot	pour	mot	le	texte	de	

Jean	Ruel	concernant	le	noyer	malsain	dans	son	ouvrage	sur	les	plantes	d’Allemagne,	le	

De	stirpium	maximearum,	quae	in	Germania	nostra	nascuntur54.	

	 Probablement	à	la	même	époque,	Gabriele	Falloppio	(1523-1562),	un	médecin	et	
botaniste	italien,	célèbre	pour	avoir	donné	son	nom	aux	fameuses	trompes	de	Falloppe,	
																																																																				
50	«	Personne	ne	doute	que	Caryon	[la	noix]	est	appelée	ainsi	par	les	Grecs	d’après	la	lourdeur	de	tête,	et	
[parce	que]	les	substances	des	feuilles	des	mêmes	arbres	pénètrent	dans	le	cerveau.	»	
51	Antonio	Venuti,	Antonini	Venuti	Notensis	de	Agricultura	Opusculum,	Bindoni,	1537,	cap.	XIIII.	
52	«	Cet	arbre	méchant	blesse	et	nuit	beaucoup	à	ce	qui	se	trouve	à	côté	[de	lui]	avec	son	ombre	humide.	»	
53	Leonhart	Fuchs,	Commentaires	très	excellens	de	l'hystoire	des	plantes,	Paris,	Jacques	Gazeau,	1549,	chap.	
CXLII.	
54 	Hieronymus	 Bock,	 De	 stirpium	 maximearum,	 quae	 in	 Germania	 nostra	 nascuntur,	 usitatis	
nomenclaturis...interprète	David	Kybero,	Argentorati,	typ.	V.	Rikelius,	1552,	cap.	LXVI.	
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publie	un	ouvrage55	de	médecine	dans	 lequel	 il	évoque	 la	nocivité	du	noyer	pour	ceux	

qui	s’endorment	sous	son	ombre	:	

	
che	s’addormentano	sotto	alle	noci,	ò	sotto	al	Taxo	arbore,	a	quali	si	gonfia	la	
testa	per	la	continuità	dell’aere,…56	

	

Un	texte	de	1554	intitulé	Commentario	delle	piú	notabili	e	mostruose	cose	d’Italia	e	

d’altri	 luoghi57	et	 écrit	 par	 le	 médecin	 milanais	 Ortensio	 Landi	 (1512-v.1553/1554)	

rapporte	 également	 cette	 idée	:	 «	 L’ombra	 sua	 è	 nemica	 alli	 seminati	 :	&	 a	 nostri	 capi	

inducono	 doglia	 »58.	 Si	 Ortensio	 Landi	 admet	 que	 le	 noyer	 est	 nuisible	 à	 toutes	 les	
semences,	 il	 précise	 que	 la	 présence	 de	 noyers	 est	 très	 néfaste	 pour	 les	 chênes	 :	 «	

L’albero	ha	natural	discordia	con	la	quercia	»59.	

	 Giacomo	Manlio	de	Bosco,	un	médecin	et	botaniste	 italien,	a	composé	une	sorte	

d’encyclopédie	 des	 drogues	 pharmaceutiques60	dans	 laquelle	 il	 présente	 les	 remèdes	

tirés	du	noyer	et	des	noix.	Entre	deux	recettes	médicales,	il	n’omet	pas	de	mentionner	à	

deux	 reprises	 le	 caractère	 négatif	 de	 l’arbre	qui,	 d’après	 la	 langue	 latine,	 a	 donné	 son	

nom	au	noyer	:		

	
Noce	 (secondo	 Isodoro	 in	 capitulo	 de	 propriis	 nominibus	 arborum)	 è	 cosi	
nominata,	pero	che	la	lei	ombra,	&	ancho	l’humidita	che	dalle	foglie	casca,	son	
nocivi	alle	propinqui	arbori…61	

	
																																																																				
55	Gabriele	Falloppio,	Chirurgia	di	Gabriel	Falloppio	Modonese,	Fisico,	Chirurgo,	&	Anathomico	celeberrimo.	
Tradotta	 dalla	 sua	 Latina	 nella	 lingua	 Volgare,	 &	 novamente	 posta	 in	 luce	 ;	 Per	 Gio.	 Pietro	 Maffei,	 D.	
Chirurgo	Trivisano.	Nella	quale	con	ordine	scolastico,	&	modo	singolare	si	tratta	de	tutte	le	specie.	Di	tumori,	
di	 ulceri,	 e	 di	 ferite.	 Opera	 non	 pur	 utile	 à	Medici	 :	ma	molto	 necessaria	 à	 Barbieri,	 &	 à	 qualunque	 altro	
esercita	essa	Chirurgia,	per	poter	Methodicamente,	&	brevemente	 con	molti	 facili	 rimedii	 ;	&	nobili	 secreti	
dell’	Authore,	non	più	publicati,	sanar	ciascuna	di	dette	infirmità,	Venise,	Presso	Giacomo	Anton.	Somascho,	
1603,	p.	11.	
56	«	Ceux	qui	s’endorment	sous	les	noyers,	ou	sous	un	if,	à	ceux-là	la	tête	gonfle	du	fait	de	la	pesanteur	de	
l’air.	»	
57	Ortensio	Landi,	Commentario	delle	piú	notabili	e	mostruose	cose	d’Italia	e	d’altri	luoghi,	di	lingua	aramea	
in	italiana	tradotto.	Con	un	breve	catalogo	degli	inventori	delle	cose	che	si	mangiano	e	beveno,	muovamente	
ritrovato,	1554,	p.	65.	
58	«	Son	ombre	est	ennemie	de	toutes	les	semences	;	et	provoque	une	douleur	de	tête.	»	
59	«	Il	existe	une	mésentente	naturelle	entre	cet	arbre	[le	noyer]	et	le	chêne.	»	
60	Johannes	Jacobus	Manliis	de	Bosco,	Nicolaus	Mutoni,	Quirico	de	Augustiis,	Paulus	Suardus,	Pietro	Lauro,	
Luminare	maggiore,	 utile	 et	 necessario	 à	 tutti	 li	medici,	&	 speciali,	 raccolto	 per	Nicolo	Mutoni	medico,	 da	
molti	 eccellentissimi	medici,	 con	 un	 breve	 commento	 di	 Jacobo	Manlio	:	 et	 in	 lume	&	 il	 tesoro	 de	 speciali,	
nuovamente	tradotti	in	lingua	volgare	per	Pietro	Lauro,	&	de	molti	errori	espurgati.	Con	le	sue	tavole,	una	al	
principio	per	trovar	tutti	i	nom	de	semplici,	&	di	composte	medicine,	l’altra	nel	fine,	che	manifesta	quanto	in	
ciascuna	Settione	si	comprende,	Vinegia,	Giovanni	Bariletto,	1559,	p.	48,	p.	194’.	
61	«	Le	noyer	(selon	Isidore	dans	 le	chapitre	“des	noms	propres	des	arbres”)	est	ainsi	appelé,	parce	que	
son	ombre,	et	aussi	l’humidité	qui	tombe	des	feuilles,	sont	nocives	aux	arbres	voisins.	»	
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Se	référant	d’abord	à	Isidore	de	Séville,	l’auteur	utilise,	une	centaine	de	pages	plus	loin,	

le	principal	agronome	du	Moyen	Âge,	Pierre	de	Crescens,	pour	introduire	cette	idée	:		

	
Pietro	de	Crescentii	dice	:	Noce	si	noma	dal	nuocere,	che	fa	la	sua	ombra	a	gli	
altri	alberi.62	

	

	 En	 1560	 paraît	 le	 De	 re	 cibaria63	dans	 lequel	 l’auteur	 Jean-Baptiste	 Bruyérin	

Champier	 consacre	 un	 chapitre	 à	 chaque	 aliment	 connu.	 Dans	 le	 chapitre	 sur	 la	 noix,	

l’auteur	fait	référence	à	la	nuisance	du	noyer	en	la	rapprochant	de	l’étymologie	grecque	

du	mot	et	en	adoptant	la	même	formule	que	Jean	Ruel	et	Hieronymus	Bock	avant	lui	:	

	
Nuces	 iuglandes	 à	 capitis	 gravedine	 Graeci	 κάρυα	 appellarunt	 :	 etenim	
arborum	isparum	foliorumque	vires	in	cerebrum	penetrant.64	

	

Dans	 la	 deuxième	 moitié	 du	 XVIè	 siècle,	 un	 agronome	 italien	 originaire	 de	

Lombardie,	 Agustino	 Gallo	 (1499-1570),	 se	 lance	 dans	 la	 rédaction	 d’un	 traité	

d’agronomie	en	s’appuyant	sur	la	lecture	des	textes	anciens	et	modernes	mais	aussi	sur	

sa	 propre	 expérience	 de	 l’agriculture.	 Il	 organise	 son	 oeuvre,	 les	 Vinti	 giornate	

dell’agricoltura	 e	 de’	 piaceri	 della	 villa,	 sous	 la	 forme	 d’un	 dialogue	 entre	 deux	

personnages.	Quand	l’un	des	deux	personnages	aborde	le	cas	du	noyer	:	«	J’attends	que	

vous	 me	 discouriez	 quelque	 cas	 du	 naturel,	 &	 qualité	 de	 la	 noix,	 &	 noyer	 »,	 l’autre	

entame	sa	 réponse	par	un	 rappel	de	 l’étymologie	 latine	du	nom	suivi	d’un	 laïus	 sur	 la	

toxicité	du	noyer	pour	 l’homme	et	 les	plantes	et	 la	nécessité	de	 le	planter	à	 l’écart	des	

cultures,	 suivant	en	cela,	 les	propos	qu’Ovide	avait	 tenus	plusieurs	 siècles	auparavant.	

En	voici	la	traduction	française	de	1571	:	

	
IEAN	BAPTISTE.	Cest	arbre	porte	le	nom	de	noix	du	Latin	Nocere,	qui	signifie	
nuire,	d’autan	qu’on	voit	par	experience	que	si	un	homme	s’endord	dessoubs,	il	
s’en	relevera	avec	une	grande	pesanteur	de	teste,	&	si	estourdy	que	presque	il	
ne	se	peult	remuer	:	voire	est	si	maligne	son	ombre	que	rien	de	beau	n’y	peult	
prouffiter	 dessoubs,	 &	 qu’aussi	 ce	 sont	 les	 racines,	 estans	 de	 merveilleuse	
estenduë,	qui	empeschent	tout	le	terroir	où	cest	arbre	est	assis	&	planté.	Et	par	
ainsi	sont	à	blasmer	ceux	qui	tiennent	ces	arbres	dans	leurs	champs,	&	sur	tout	
en	 ceux	 qui	 sont	 les	 plus	 gras,	 &	 fertils	 :	 comme	 ainsi	 qu’ils	 devroient	 les	
planter	seulement	vers	le	Septentrion	sur	le	bord	des	chemins,	ou	ailleurs,	où	il	
n’y	a	point	d’autres	fruits	qui	puissent	recevoir	dommage	de	cest	arbre	:…		

																																																																				
62	Pierre	de	Crescens	dit	:	«	le	noyer	se	nomme	d’après	la	nuisance	que	fait	son	ombre	aux	autres	arbres.	»	
63	Jean-Baptiste	Bruyérin	Champier,	De	re	cibaria	libri	XXII,	Lyon,	Sebast.	Honoratum,	1560,	p.	626.	
64	Voir	la	traduction	à	la	note	24.	
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Le	même	personnage,	Jean-Baptiste,	renchérit	un	peu	plus	loin,	au	sujet	de	la	culture	des	

noyers	pour	leur	huile,	en	recommandant	vivement	de	les	planter	loin	de	toutes	autres	

cultures	et	globalement	de	toutes	terres	fertiles	:	

	
Ce	 seroit	 grande	 folie	 à	 nous	 d’user	 à	 faire	 quantité	 d’huile	 de	 ces	 arbres	 si	
grands	qu’ils	croistroyent	en	ce	païs,	&	en	nos	champs,	que	nous	avec	si	grande	
diligence,	&	le	iornau	desquels	nous	revient	à	cent	&	deux	cents	escus	:	car	si	
nous	considerons	le	dommage	que	nous	sentirions,	&	de	leur	ombre	nuisible	&	
dangereuse,	 &	 de	 la	 grande	 multitude	 des	 racines,	 &	 quelle	 perte	 sur	 nos	
champs	 aporteroit	 l’entrée	 des	 passans	 depuis	 que	 les	 noix	 sont	 bonnes	
iusques	à	temps	qu’on	les	a	cueillies,	c’est	sans	doute	que	le	proffit	qu’on	y	en	
peult	 tirer,	 n’est	 à	 esgaler	 au	 dommage.	 Non	 portant	 suis-ie	 d’advis	 que	 qui	
aura	de	bons	noyers,	&	qui	portent	de	beau	fruit,	&	bon,	qu’il	les	plante	le	long	
des	 chemins,	 &	 sur	 les	 bords	 des	 champs,	 és	 campaignes	 sterilles,	 &	 sur	 les	
costaux	 où	 la	 terre	 est	maigre,	 &	 autres	 lieux	 deserts,	 &	 escartez	 :	mais	 aux	
champs	 fertiles	 non	 iamais,	 ou	 le	 bon	 froument	 croist	 bien,	 ny	 aux	 prez	
fleurissans,	ou	vignes	qui	ont	les	raisins	delicats,	&	autres	lieux	qui	sont	de	bon	
revenu	:…	65	

	

	 Sans	doute	à	la	même	époque,	un	médecin	et	astrologue	français,	Antoine	Mizauld	

de	Molusson	 (1520-1578),	 très	 intéressé	 par	 la	 nature,	 l’horticulture,	 le	 jardinage	 ou	

encore	 les	 remèdes	populaires	 tirés	des	végétaux,	publie	un	ouvrage	d’agronomie.	Cet	

ouvrage	est	traduit	quelques	années	plus	tard	par	Elie	Vinet	de	Xainctongeois	et	publié	

en	1607	sous	le	titre	de	La	maison	champestre	et	agriculture66.	Au	tout	début	du	chapitre	

sur	le	noyer,	il	est	question	de	son	étymologie	latine	négative	et	de	la	nocivité	de	l’ombre	
et	 des	 racines	 de	 cet	 arbre	 pour	 les	 hommes	 comme	 pour	 les	 cultures.	 L’auteur	

préconise	donc	de	planter	les	noyers	à	l’écart	des	autres	cultures	:	

	
C’est	arbre	est	appelé	Noyer,	à	nocendo,	comme	l’on	void	bien,	que	si	quelque	
personne	s’endort	dessous,	 il	se	resveille	avec	une	douleur	de	teste	&	de	tout	
son	corps,	comme	s’il	avoit	esté	batu,	et	dessous	ne	vient	aucun	beau	fruict,	à	
cause	de	son	ombre	qui	est	très	mauvaise,	&	de	ses	racines,	quand	elles	sont	si	
grandes,	 qu’elles	 empeschent	 tout	 le	 terroir	 qu’elles	 occupent.	 Et	 pour	 ceste	
cause	 ceux-là	 sont	 à	 blasmer,	 qui	 ont	 semblables	 arbres	 en	 leurs	 champs,	 &	
principalement	 en	 ceux	 qui	 sont	 bons	 :	 veu	 qu’ils	 les	 devroient	 planter	
seulement	au	Septentrion,	en	ceux	là	&	au	loin	des	chemins	où	és	autres	lieux,	
là	où	ne	viennent	autres	fruicts	:…	

																																																																				
65	Agostino	 Gallo,	 Secrets	 de	 la	 vraye	 agriculture,	 et	 honnestes	 plaisirs	 qu’on	 reçoit	 en	 la	mesnagerie	 des	
champs,	 pratiquez	 et	 experimentez	 tant	 par	 l’autheur	 qu’autres	 experts	 en	 ladicte	 science,	 divisez	 en	 xx.	
iournées,	par	Dialogues.	Traduit	en	françois	de	l’italien	de	messer	Augustin	Gallo,	gentil-homme	Brescian,	par	
François	de	Belle-Forest,	Comingeois,	Paris,	Nicolas	Chesneau,	1571,	p.	121.	
66	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	p.	202.	
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L’auteur	ne	s’arrête	pas	 là	et	rappelle	à	plusieurs	reprises	cette	toxicité	du	noyer,	 idée	

qu’il	emprunte	tour	à	tour	à	Pline	l’Ancien	:	

	
le	degout	de	ses	fueilles	il	nuit	aux	arbres	prochains,	voire	mesme	aux	autres	
Noyers.	Car	 il	 estand	ses	branches	 si	 espais	&	 large,	que	 la	pluye	ne	 les	peut	
traverser,	&	son	degoust	est	nuisible,	comme	escrit	Pline	:	dans	lequel	aussi	on	
lit	 que	 son	 ombre	 n’est	 pas	 mere	 nourrice,	 mais	 marastre	 de	 quelque	 terre	
ensemencee	que	ce	soit	 :	d’où	vient	que	tout	ce	qu’elle	attouche,	sans	doubte	
elle	le	gaste	comme	s’il	estoit	empoisonné.67	

	

Mais	aussi	à	Ovide	:	

	
Les	François	en	leur	langue	vulgaire	l’appellent	Noyer	:	l’ombre	duquel	comme	
Pline	le	tesmoigne,	est	vrayment	marastre	non	pas	nourrice,	de	tout	ce	qui	s’y	
rencontre	 :	 car	 par	 sa	 mauvaistié	 elle	 empoisonne	 et	 gaste	 tout	 ce	 qu’elle	
touche	:	parquoy	és	champs	&	iardins	où	il	vient	on	le	met	tousiours	au	bord	:	
comme	le	mesme	Noyer	en	fait	sa	complainte	en	Ovide	en	ce	sens.	
	Pour	l’estime	qu’on	a	que	I’e	suis	dommageable	
	On	me	met	tout	au	bord	de	terre	labourable.68	

	

Antoine	Mizauld	n’oublie	pas	d’évoquer	les	étymologies	grecque	et	latine	de	la	noix	qui	
est	appelée	ainsi	à	cause	des	défauts	du	noyer	qui	lui	donne	naissance	:	

	
Ie	ne	me	tairay	pas	aussi	que	les	Grecs	appellent	 la	Noix	Karyon,	à	cause	que	
l’odeur	des	fueilles	du	Noyer	penetrant	dans	le	cerveau	engendre	mal	de	teste,	
&	aussi	à	cause	de	la	nuisance	que	porte	l’ombre	:	car	Kara	en	langue	Attique,	
signifie	 la	 teste.	 Pour	 ces	mesmes	 causes	 les	 Latins,	 selon	mon	opinion,	 l’ont	
nommee	Nux	du	verbe	noceo,	qui	signifie	nuire.69	

	

Enfin,	 ajoutons	 que	 notre	 auteur	 mentionne	 l’inimitié	 qui	 existe	 entre	 le	 chêne	 et	 le	

noyer,	à	tel	point	que	la	proximité	d’un	noyer	peut	faire	mourir	un	chêne.	Pour	résoudre	

tous	les	problèmes	que	le	noyer	provoque,	il	n’existe	pas	d’autre	solution	que	de	le	faire	

mourir.	 Pour	 y	 parvenir,	Antoine	Mizauld	propose	une	 liste	 de	 remèdes	dont	 certains	

peuvent	nous	paraître	relativement	extravagants.	Ainsi,	il	est	question	de	mâcher	à	jeun	

des	lentilles	et,	les	ayant	toujours	en	bouche,	de	mordre	une	branche	en	fleur	de	l’arbre.	
Il	est	aussi	possible	de	planter	un	clou	de	fer	chaud	ou	un	grain	de	lentille	dans	une	de	

ses	 racines,	 ou	 encore	 de	 transpercer	 l’arbre	 de	 part	 en	 part	 et	 de	 verser	 de	 l’urine	
																																																																				
67	Ibid.	p.	435.	
68	Ibid.	p.	715.	
69	Ibid.	p.	439.	
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d’enfant	 dans	 le	 trou	 ainsi	 formé.	Une	 autre	 solution	 consiste	 à	 ficher	 un	morceau	de	

myrte	dans	un	 trou	de	 l’arbre	quand	 il	 est	 en	 fleur	ou	 à	déchausser	une	 racine	 et	 à	 y	

verser	du	dictame70,	des	fèves,	du	sang	menstruel,	du	vif	argent.	

Charles	Estienne	(v.	1504-1564)	après	des	études	de	médecine	à	Paris	et	avant	de	

reprendre	 la	 tête	de	 l’imprimerie	 familiale,	 compose	en	1570	un	ouvrage	d’agronomie	

intitulé	 L’agriculture	 et	 la	 maison	 rustique71.	 Quand	 il	 en	 vient	 à	 parler	 du	 noyer,	 il	

n’échappe	pas	à	la	tradition	et	commence	par	une	allusion	rapide	à	l’étymologie	négative	

de	 l’arbre.	 Il	 développe	 cette	 idée	 quelques	 lignes	 plus	 loin	 pour	 expliquer	 l’usage	 de	

planter	les	noyers	à	une	certaine	distance	les	uns	des	autres.	Enfin,	il	précise	également,	

tout	comme	Ortensio	Landi,	que	le	noyer	et	le	chêne	ne	peuvent	pas	pousser	à	proximité	
l’un	de	l’autre	:	

	
Iamais	ne	le	plantez	ou	transplantez	proche	du	chesne,	où	en	la	fosse	où	aura	
esté	autrefois	planté	le	chesne	:	car	entre	ces	deux	arbres	y	a	haine	mortelle.	

	

Notre	auteur,	 à	 l’image	d’Antoine	Mizauld,	présente	également	quelques	 recettes	pour	

faire	mourir	un	noyer	qui	nuirait	à	d’autres	arbres	:	

	 	
Si	 le	 noyer	 vous	 fasche	 pour	 la	 nuisance	 qu'il	 peut	 apporter	 à	 ses	 arbres	
voisins,	 vous	 le	 ferez	 seicher	 &	 mourir	 incontinent,	 si	 vous	 fichez	 dans	 sa	
racine	 un	 clou	 bien	 chaut,	 ou	 un	 coing	 de	 meurte,	 ou	 mettez	 à	 ses	 racines	
febues,	ou	un	linge	trempé	és	fleurs	des	femmes.	

	

	 En	1575,	Ambroise	Paré	(1509-1590)	publie	ses	œuvres	complètes.	Ce	chirurgien	

français	 travaille	 d’abord	 sur	 les	 champs	 de	 bataille	 avant	 de	 devenir	 chirurgien	 de	

plusieurs	rois	de	France	(Henri	II,	François	II,	Charles	IX	et	Henri	III).	Il	est	célèbre	pour	

avoir	mis	au	point	 la	 ligature	des	artères,	notamment	après	une	amputation,	à	 la	place	

de	la	cautérisation	au	fer	rouge.	Il	rapporte,	au	sujet	du	noyer,	l’expérience	d’un	homme	

ayant	été	malade	après	avoir	dormi	sous	son	ombre	:	

	
Le	 Noyer	 est	 semblablement	 venimeux	 comme	 l’Yf.	 Ce	 que	 Grevin	 dit	 avoir	
experimenté	 sans	 y	 penser.	 Car	 ayant	 dormy	 long	 temps	 sous	 un	 noyer	 en	
plein	Esté,	 il	 sentit	 tout	 le	corps	refroidy,	avec	un	grand	mal	de	 teste,	qui	 luy	

																																																																				
70	Il	 s’agit	 du	 nom	 vernaculaire	 qui	 désigne	 de	 façon	 imprécise	 certaines	 plantes	 de	 la	 famille	 des	
Lamiacées.	
71	Charles	Estienne,	L'agriculture	et	la	maison	rustique,	Paris,	Jacques	Du-Puys,	1570,	p.	140.	
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dura	cinq	ou	six	iours.	On	peut	user	contre	son	poison	de	chose	semblable	que	
contre	l’Yf.72	

	

Le	remède	dont	il	est	question	ici	n’est	autre	que	la	consommation	de	«	bon	vin	pur	».	

	 En	 1585,	 le	médecin	 et	 botaniste,	 Jacques	Dalechamps	 (1513-1588)	 publie	 son	
Historia	generalis	plantarum,	traduite	en	français	en	1615	par	Jean	Des	Moulins73.	Dans	

cet	ouvrage,	Jacques	Dalechamps	rassemble	toutes	les	connaissances	botaniques	de	son	

temps	en	regroupant	 les	 informations	relatives	à	2731	plantes.	S’intéressant	à	tous	les	

aspects	 de	 la	 connaissance	 botanique,	 c’est	 sans	 surprise	 qu’il	 rappelle	 la	 fâcheuse	

étymologie	du	noyer	:	

	
L’arbre	 s’appelle	 en	 grec	 Καρύα	 ;	 &	 le	 fruict	 Κάρυον,	 d’autant	 que	 par	 son	
odeur	il	fait	mal	à	la	teste,	comme	dit	Pline.	Et	en	un	autre	lieu	:	Les	Grecs	ont	
appelé	le	noyer	ainsi	à	cause	de	la	pesanteur	de	la	teste	:	car,	dit-il,	la	senteur	de	
l’arbre	&	de	ses	fueilles	penetrent	incontinent	le	cerveau.	Et	en	un	autre	passage	
:	L’ombre	du	noyer,	dit-il,	appesantit	&	offence	le	cerveau	des	hommes	;	&	porte	
nuisance	à	tout	ce	qui	est	planté	aupres.	Plutarque	dit,	qu’il	a	esté	appellé	Carya,	
pource	que	par	une	odeur	 forte	qu’il	a,	 il	 fait	mal	à	 la	 teste,	 faisant	endormir	
ceux	qui	se	reposent	dessous.	

	
Après	un	paragraphe	 introductif	 relatif	au	vocabulaire	entourant	 le	noyer	et	 la	noix,	 il	
passe	à	 l’étape	descriptive	de	 la	plante	et	en	profite	pour	rappeler	 les	caractéristiques	

néfastes	des	feuilles	de	noyer	et	de	l’ombre	qu’elles	produisent	:	«	toutefois	leur	odeur	

est	vehemente.	Elles	font	une	ombre	fort	grande,	&	mal	saine,	&	tombent	en	automne	».	

Passant	 ensuite	 à	 la	 pratique	 avec	 un	 paragraphe	 sur	 la	 culture	 de	 cet	 arbre,	 il	

mentionne	 une	 dernière	 fois	 cet	 aspect	 en	 le	 mettant	 sur	 le	 compte	 des	 racines	 qui	

attireraient	à	elles	tous	les	nutriments	de	la	terre	:	

	
Or	ils	nuisent	aux	iardins,	tant	pour	l’ombrage	qu’ils	meinent	estans	si	grands,	
qu’aussi	 pource	 que	 par	 leurs	 grandes	 racines	 ils	 amaigrissent	 le	 terroir,	
attirant	à	eux	toute	la	meilleure	nourriture.74	

	
																																																																				
72	Ambroise	Paré,	Les	Oeuvres	d’Ambroise	Paré,	Conseiller	&	premier	Chirurgien	du	Roy.	Neufiesme	edition.	
Reveues	et	corrigées	en	plusieurs	endroits,	&	augmentées	d’un	fort	ample	Traicté	des	Fiévres,	tant	en	general	
qu’en	particulier,	&	de	la	curation	d’icelles,	nouvellement	trouvé	dans	les	manuscripts	de	l’Autheur	:	Avec	les	
Portraicts	&	Figures,	 tant	 de	 l’Anatomie	 que	 des	 instruments	 de	 Chirurgie,	&	 de	 plusieurs	Monstres,	 Lyon,	
chez	la	Vefve	de	Claude	Rigaud	et	Claude	Obert,	1633,	p.	592.	
73	Jacques	 Dalechamps,	 Histoire	 générale	 des	 plantes	 contenant	 XVIII	 livres	 également	 départis	 en	 deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	p.	270.	
74	Ibid.	p.	271.	
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La	même	année	1585,	en	Italie,	un	médecin	et	botaniste,	Castore	Durante	(1529-

1590)	compose	et	édite	une	œuvre	décrivant	les	plantes	médicinales	d’Europe	et	d’Inde,	

l’Herbario	nuovo75	dans	 laquelle	 il	aborde	rapidement	 les	effets	négatifs	du	noyer	pour	

l’homme	et	les	cultures	:	«	Sedendosi	sotto	l’ombra	della	noce	si	sente	gravezza	di	testa,	

&	nuoce	alle	biade	»76.	Cet	auteur	préconise	 lui	aussi	 le	vif	argent	et	 le	sang	menstruel	

pour	faire	sécher	et	mourir	un	noyer	trop	vieux	et	improductif.	

Après	avoir	ouvert	l’étude	des	œuvres	du	XVIè	siècle	par	un	auteur	espagnol,	c’est	

par	 un	 auteur	 espagnol	 qu’il	 convient	 de	 clore	 ce	 siècle.	 Gregorio	 de	 los	 Rios,	 un	 des	

jardiniers	du	roi	d’Espagne	Philippe	II,	est	également	le	premier	auteur	à	avoir	composé	

un	 traité	de	 jardinage	 en	 langue	 castillane,	 l’Agricultura	de	 jardines77	dont	 la	 première	
édition	 date	 de	 1592.	 C’est	 en	 conclusion	 de	 son	 chapitre	 consacré	 au	 noyer	 qu’il	

rappelle	sa	dangerosité	pour	les	plantes	et	les	hommes	:	

	
su	 sombra	es	muy	dañosa	para	 las	plantas,	 y	mucho	para	 los	que	durmieren	
debaxo	della,…78	

	 	

	 Le	 XVIIè	 siècle	 produit	 également	 un	 certain	 nombre	 d’ouvrages	 relatifs	 aux	

plantes.	Les	oeuvres	de	médecins	et	de	pharmaciens	sont	toujours	nombreuses	mais	les	

ouvrages	d’agronomes	 et	 de	 jardiniers	 se	multiplient	 aussi	 et	 concurrencent	 les	 livres	
des	médecins,	majoritaires	 au	 siècle	 précédent.	 Si	 de	 plus	 en	 plus	 d’agronomes	 et	 de	

jardiniers	s’expriment	sur	les	végétaux,	le	discours	sur	le	noyer	demeure	inchangé	et	sa	

malignité	est	toujours	soulignée.	

	 C’est	Olivier	 de	 Serres	 (1539-1619),	 un	 agronome	 français,	 qui	 entame	 le	 XVIIè	

siècle	 avec	 la	 parution	 en	 1600	de	 son	Théâtre	d’agriculture	et	mesnage	des	champs79.	

Cette	oeuvre	connaît	un	très	large	succès	tout	au	long	du	siècle,	en	témoignent	les	dix-

																																																																				
75	Castore	 Durante,	 Herbario	 Novo	 di	 Castore	 Durante,	 Medico,	 et	 cittadino	 romano.	 Con	 Figure	 che	
rappresentano	 le	 vive	 Piante,	 che	 nascono	 in	 tutta	 Europa,	 &	 nell’Indie	 Orientali,	 &	 Occidentali.	 Con	 versi	
latini,	che	comprendono	la	facoltà	de	I	semplici	medicamenti.	Con	discorsi,	che	dimostrano	I	Nomi,	le	Spetie,	
la	Forma,	 il	 Loco,	 il	 Tempo,	 le	Qualità,	&	 le	 virtù	mirabili	 dell’Herbe,	 insieme	 col	 peso,	&	ordine	da	usarle,	
scoprendosi	 rari	 Secreti,	 &	 singolari	 rimedii	 da	 sanar	 le	 più	 difficili	 infirmità	 del	 corpo	 humano.	 Con	 due	
tavole	copiosissime,	 l’una	delle	Herbe,	&	 l’altra	delle	Infirmità,	&	di	tutto	quello,	che	nell’	opera	si	contiene,	
Venise,	Appresso	li	Sessa,	1617,	p.	312.	
76	«	En	s’asseyant	à	l’ombre	d’un	noyer,	on	sent	une	lourdeur	de	tête,	et	il	nuit	aux	céréales.	»	
77	Gregorio	 de	 los	 Rios,	Agricultura	de	 jardines,	 que	 trata	de	 la	manera	que	 se	 han	de	 criar,	 gobernar,	 y	
conservar	 las	 plantas,	 y	 todas	 las	 demás	 cosas	 que	 para	 esto	 se	 requieren,	 dando	 a	 casa	 una	 su	 punto	 :	
compuesta	por	Gregorio	de	los	Rios,	Madrid,	Antonio	de	Sancha,	1777,	p.	490.	
78	«	Son	ombre	est	très	néfaste	pour	les	plantes,	et	très	[nuisible]	pour	ceux	qui	s’endorment	en	dessous.	»	
79	Olivier	de	Serres,	Le	théâtre	d'agriculture	et	mesnage	des	champs,	Abr.	Savgrain,	1617,	p.	633.	
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neuf	éditions	successives	qui	virent	le	jour	au	XVIIè	siècle.	Ainsi,	l’idée	du	noyer	nocif	est	

amplement	diffusée.	L’auteur,	en	effet,	développe	à	deux	reprises	cet	aspect	;	la	première	

fois	pour	prévenir	du	danger	qu’il	constitue	pour	les	cultures,	avec	un	bref	rappel	de	son	

étymologie	:	

	
Mais	d'autant	que	selon	l'étymologie	de	son	nom	le	noyer	nuit,	principalement	
aux	 bons	 labourages,	 ses	 racines	 occupans	 importunément	 le	 fonds	 ;	 &	 ses	
rameaux	par	grands	ombrages,	 l'air,	 au	détriment	de	 toutes	 sortes	de	grains,	
fait	 qu'avec	 grande	 raison	 les	 meilleurs	 mesnagers	 ne	 logent	 les	 noyers	
ailleurs,	que	là	où	ils	ne	peuvent	beaucoup	nuire.	Tel	lieu	se	prend	ès	orées	des	
champs	 ioignant	 les	 chemins,	 és	 valons	 près	 des	 ruisseaux,	 &	 autres	 pareils	
endroits,	 où	 la	 terre	 estant	 bonne,	 ne	 peut,	 à	 cause	 de	 son	 assiette,	 servir	 à	
autre	chose.	

	

Et	 la	 deuxième	 fois	 pour	 instruire	 le	 lecteur	 des	 dommages	 que	 le	 noyer	 inflige	 aux	

hommes	et	aux	bêtes	:	
	

Lesquelles	 comodités	 compensent	 aucunement	 les	 nuisances	 de	 cet	 arbre,	
dont	il	tire	le	nom	:	où	s'ajouste	celles	de	l'ombrage,	emmaladissant	&	hommes	
et	bestes,	s'y	retrayans	dessous,	ayans	chaud	en	esté,…	

	

Le	propos	d’Olivier	de	Serres	se	situe	dans	la	continuité	des	oeuvres	du	XVIè	siècle.	Les	

agronomes	et	jardiniers	étant	davantage	focalisés	sur	la	pratique	du	travail	de	la	terre,	

ils	ont	tendance	à	évacuer	rapidement	les	questions	d’étymologie,	voire	à	les	passer	sous	

silence.	Toutefois,	Olivier	ne	fait	rien	d’autre	que	ce	que	ses	prédécesseurs	espagnols	et	

italiens	ont	fait	avant	lui.	

	 En	 1621,	 dans	 le	 chapitre	 intitulé	 «	 quel	 air	 on	 doit	 choisir	 pour	 vivre	

longuement,	 &	 quel	 est	 le	 plus	 propre	 pour	 les	 vieilles	 gens	 »	 de	 ses	 Oeuvres80,	 le	

médecin	français	André	du	Laurens	(1558-1609),	préconise	de	ne	pas	planter	de	noyer,	

ni	 d’autres	 plantes	 (figuier,	 choux,	 roquette	 sauvage,	 etc.),	 près	 des	maisons	 «	 pource	

qu’elles	ont	une	qualité	contraire	à	l’esprit	animal	».	

	 En	 1621,	 Eugenio	 Raimondi	 publie	 un	 ouvrage	 consacré	 à	 la	 chasse,	 Delle	
Caccie81,	dans	 lequel	 il	écrit	un	chapitre	sur	 le	noyer.	Suivant	 la	 tradition	médiévale	et	

l’habitude	de	 certains	 auteurs	 du	XVIè	 siècle,	 il	 entame	 ce	 chapitre	 par	 la	 phrase	 bien	

																																																																				
80	André	Du	Laurens,	Les	Oeuvres	de	Mr	André	Du	Laurens,	Sieur	de	Ferrières,	Conseiller	&	premier	Medecin	
du	 Tres-Chrestien	 Roy	 de	 France	 &	 de	 Navarre,	 Henry	 le	 Grand,	 &	 son	 chancellier	 en	 l’Université	 de	
Montpellier,	traduittes	en	françois	par	Théophile	Gelée	médecin	ordinaire	de	la	ville	de	Dieppe,	Paris,	1621,	
pp.	53-54.	
81	Eugenio	Raimondi,	Delle	caccie,	per	Lazaro	Scoriggio,	1626,	p.	590.	
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connue	 qui	 rapproche	 l’étymologie	 de	 la	 nocivité	 de	 l’arbre	 :	 «	 La	 noce,	 cosi	 detta	 à	

nocendo,	 perche	 la	 sua	 ombre	 nuoce	 a	 gli	 arbori	 vicini82	».	 Phrase	 qui	 constitue	 une	

traduction	 presque	 littérale	 en	 langue	 italienne	 du	 propos	 des	 encyclopédistes	

médiévaux,	au	premier	rang	desquels,	Isidore	de	Séville.	

Trois	 ans	plus	 tard,	 dans	Le	grand	dispensaire	médicinal83,	 le	médecin	normand	

d’Henri	IV,	Jean	Renou	(1560-1620),	fait	référence	au	péril	que	constitue	la	présence	des	

noyers	pour	 les	autres	plantes	afin	d’expliquer	 l’habitude	de	planter	 les	noyers	 le	 long	

des	chemins,	suivant	en	cela	les	propos	d’Ovide.	

	 Un	 autre	 auteur	 se	 contente	 de	 la	 formule	 médiévale	 traditionnelle	 pour	

exprimer	 cet	 aspect	 du	 noyer.	 Il	 s’agit	 d’un	 ecclésiastique	 espagnol,	 Miguel	 Agustin,	
auteur	d’une	oeuvre	d’agronomie	 inspirée	des	 livres	de	Gabriel	Alonso	de	Herrera,	de	

Charles	Estienne	et	d’Olivier	de	Serres.		Ainsi,	dans	son	Libro	de	secretos	de	agricultura84	

datant	 de	 1626,	 il	 écrit	 cette	 fameuse	 sentence	 :	 «	 Conviene	 llamarse	 el	 Nogal,	 Noce	

(idest	a	nocendo)	porque	su	sombra	haze	grande	daño	a	 todos	 los	demas	arboles	que	

tiene	vezinos	»85.	Miguel	Agustin	ne	manque	pas	de	placer	cette	formule	en	introduction	

de	son	chapitre	consacré	au	noyer,	comme	c’était	l’usage	au	Moyen	Âge.	

	 À	Poitiers,	deux	apothicaires,	père	et	fils,	transmettent	dans	un	ouvrage	datant	de	

1628,	les	vertus	médicinales	d’un	grand	nombre	de	plantes.	On	sait	peu	de	choses	sur	le	

père,	Jacques.	On	sait	en	revanche	que	son	fils,	Paul,	cultive	des	plantes	dans	son	jardin	

privé.	Ces	plantes	sont	ensuite	utilisées	dans	sa	boutique	et	servent	à	la	composition	des	

médicaments.	Jacques	et	Paul	Contant	ont	ainsi	légué	leurs	Oeuvres86	dans	lesquelles	ils	

consacrent	un	chapitre	au	noyer.	C’est	en	discourant	en	priorité	sur	la	noix	et	ses	défauts	

																																																																				
82	«	Le	noyer,	est	ainsi	appelé	de	nuire,	parce	que	son	ombre	nuit	aux	arbres	voisins.	»	
83	Jean	 Renou,	 Le	 grand	 dispensaire	 medicinal.	 Contenant	 cinq	 livres	 des	 institutions	 pharmaceutiques.	
Ensemble	trois	Livres	de	la	matiere	Medicinale.	Avec	une	Pharmacopée,	ou	Antidotaire	fort	accompli.	Le	tout	
premierement	composé	en	Latin,	&	mis	en	lumière,	par	le	Sieur	Iean	de	Renou,	Conseiller	&	Medecin	du	Roy	à	
Paris.	Puis	traduict	du	Latin	en	François,	&	illustré	en	faveur	de	la	plus-part	des	Apothicaires	de	France,	Par	
Mr.	Louys	de	Serres,	Docteur	en	Medecine	Aggregé,	au	College	des	Medecins,	de	la	ville	de	Paris,	Paris,	chez	
Pierre	Rigaud,	1624,	p.	449.	
84	Miguel	 Agustin,	 Libro	 de	 los	 secretos	 de	 agricultura,	 casa	 de	 Campo	 y	 Pastoril,	 Perpiñan,	 Luys	 Roure,	
1626,	p.	164.	
85	«	Il	convient	d’appeler	le	Noyer,	Noce	(c’est-à-dire	de	nuire),	parce	que	son	ombre	fait	grand	mal	à	tous	
les	autres	arbres	qui	lui	sont	voisins.	»	
86	Jacques	et	Paul	Contant,	Les	oeuvres	de	Iacques	&	Paul	Contant	Pere	et	Fils	Maistres	Apoticaires	de	la	ville	
de	 Poictiers.	 Divisées	 en	 cinq	 traictez.	 I.	 Les	 commentaires	 sur	 Dioscoride.	 2.	 Le	 second	 Eden.	 3.	 Exagoge	
Mirabilium	 naturae	 è	 Gazophylacio.	 4.	 Synopsis	 Plantarum	 cum	 Ethymologiis.	 5.	 Le	 Iardin	 &	 Cabinet	
poëtique.	Avec	les	figures	des	Plantes	en	taille	douce,	Poictiers,	Iulian	Thoreau	&	la	vesve	d’Antoine	Mesnier,	
1628,	p.	145.	
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qu’ils	 en	 viennent	 à	 parler	 de	 la	 toxicité	 du	 noyer	 pour	 les	 végétaux	 environnants.	

L’étymologie	latine	«	nux	»	leur	permet	de	faire	le	lien	entre	le	fruit	et	l’arbre	:	

	
La	noix	que	nous	avons	descrit	cy	dessus	se	nomme	aussi	Nux,	pour	ce	qu’elle	
cause	douleur	&	pesanteur	de	teste,	qui	est	aussi	la	vraye	signification	de	son	
nom	grec,	Carion.	Le	Noyer	retient	aussi	le	nom	de	son	fruict,	qui	est	Nux,	non	
tant	 pour	 la	 nuissance	 de	 son	 ombrage	 qui	 endommage	 les	 autres	 plantes	
aupres	de	luy,	que	pour	le	regard	de	ses	racines	qui	s’espandent	entierement	
loin	dessous	 terre,	 attirant	 toute	 l’humeur,	 d’où	 les	 bleds	&	 autres	 semences	
devroient	estre	nourris.	

	

Dans	cet	extrait,	Jacques	et	Paul	divisent	les	défauts	traditionnels	du	noyer	entre	l’arbre	

et	le	fruit.	Ils	attribuent	à	la	noix	l’origine	des	maux	de	tête	et	à	l’ombre	et	aux	racines	du	

noyer	 l’origine	 de	 la	 nuisance	 aux	 autres	 plantes	 ce	 qui	 leur	 permet	 sans	 doute	

d’expliquer	pourquoi	noix	et	noyer	portent	le	même	nom	latin.	

	 Un	 cuisinier	 italien,	Antonio	Frugoli,	 nous	 livre	 ses	 secrets	de	 cuisine	de	même	

que	 quelques	 considérations	 sur	 les	 aliments	 dans	 sa	Pratica	 e	 scalcaria87.	 Au	 détour	

d’un	développement	sur	l’histoire	alimentaire	de	la	noix,	il	évoque	les	vices	de	l’arbre,	sa	

discorde	 avec	 le	 chêne	 ainsi	 que	 sa	 tendance	 à	 nuire	 aux	 graines	 et	 à	 provoquer	 des	
maux	de	tête	:	

	
E	 l’albero	 ha	 natural	 discordia	 con	 la	 quercia,	 &	 la	 loro	 scorza	 è	 buona	 da	
tingere	 le	 lane,	 e	 la	 sua	 ombra	 è	 nemica	 alli	 seminati,	 &	 induce	 dolori	 nelli	
nostri	capi.88	

	
	 Antonio	 Adami,	 publie	 en	 1636	 un	 ouvrage	 d’économie	 rurale89	et	 préconise	

comme	ses	prédécesseurs	d’éloigner	le	noyer	de	toutes	les	autres	cultures,	notamment	

de	la	vigne	:	 	

																																																																				
87	Antonio	 Frugoli,	 Pratica	 e	 scalcaria	 d’Antonio	 Frugoli	 Lucchese.	 Intitolata	 Pianta	 di	 delicati	 frutti.	 Da	
servirsi	 à	 qualsivoglia	 Mensi	 di	 Prencipi,	 e	 gran	 Signori,	 &	 à	 persone	 ordinarie	 ancora	 :	 con	 molti	
avvertimenti	circa	all’honorato	Officio	di	Scalco.	Con	I	liste	di	tutt’I	mesi	dell’anno,	compartite	nelle	quattro	
stagioni.	 Con	un	 trattato	dell’inventori	 delle	 vivande,	&	bevande,	 così	 antiche,	 come	moderne,	 nuovamente	
ritrovato,	&	tradotto	di	lingua	armenia	in	italiana.	Divisa	in	sette	libri.	Con	la	tavola	copiosa	di	tutto	quello	
che	al	principio	di	ciaschedun	libro	si	contiene,	à	beneficio	universale,	Rome,	Francesco	Cavalli,	1631,	p.	455.	
88	«	L’arbre	exprime	une	mésentente	naturelle	avec	le	chêne,	et	son	écorce	est	bonne	pour	teindre	la	laine,	
et	son	ombre	est	ennemie	des	graines,	et	provoque	des	douleurs	dans	nos	têtes.	»	
89	Antonio	 Adami,	 Il	 novitiato	 del	 maestro	 di	 casa	 ;	 nel	 qual	 si	 dà	 notitia	 particolare	 di	 tutte	 le	 cose	
necessarie	per	essercitare	convenientemente	quest’Officio	nella	Corte	di	Rome.	Con	una	instruttione	generale,	
per	 conoscer	 la	 qualità	 della	 roba,	 fuggir	 le	 fraudi,	 e	 far	 le	 provisioni	 con	 vantaggio	 co’loro	 prezzi.	 Vi	 si	
mostrano	in	oltre	le	regole	da	misurare	fabriche,	e	diverse	prattiche	d’Agricoltura,	e	particolarmente	per	fare	
diverse	sorti	di	vini,	e	conservarli.	Opera	di	Don	Antonio	Adami	dalla	roccacontrada	;	utile	sì	à	Prencipi,	come	
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Il	 solito	è	di	piantare	 la	noce	 in	 luoghi,	 che	non	 faccia	grano,	nè	vino,	perche	
oltre	 l’ombra	 cattiva,	 le	 radiche	 pigliano	 assai	 paese,	 e	 non	 ci	 si	 può	 troppo	
lavorare.90	

	
	
	 Claude	Mollet	(1564-1649)	est	issu	d’une	grande	famille	de	jardiniers	au	service	

des	rois	de	France	depuis	le	règne	de	Henri	II	(jusqu’à	celui	de	Louis	XV).	Claude	est	lui-

même	 premier	 jardinier	 des	 rois	 Henri	 IV	 et	 Louis	 XIII.	 Il	 travaille	 notamment	 aux	

jardins	 des	 Tuileries,	 aux	 jardins	 du	 château	 de	 Fontainebleau,	 à	 de	 celui	 de	 Saint-

Germain-en-Laye	et	à	Versailles.	Il	publie	pour	la	première	fois	en	1652	son	Théâtre	des	

plans	et	jardins	;	oeuvre	rééditée	en	1663,	en	1670	et	en	1678	sous	le	titre	de	Théâtre	des	

jardinages91.	Dans	notre	édition	de	1678,	il	rappelle	sans	s’épancher	que	le	noyer	«	est	

ennemy	de	tous	les	autres	arbres	fruitiers	»	et	«	ne	conseille	à	personne	de	les	planter	

dans	son	Verger	».	On	voit	là	les	conseils	pragmatiques	d’un	praticien	de	la	nature	qui	ne	
s’encombre	pas	de	considérations	intellectuelles	d’ordre	étymologique.	

	 C’est	dans	le	même	état	d’esprit	que	Jean	Merlet	rédige	L’abrégé	des	bons	fruits92.	

Cet	 auteur,	 qui	 a	 sans	doute	 été	 écuyer	du	 roi	 au	XVIIè	 siècle,	 dresse	dans	 ce	 livre	un	

inventaire	 des	meilleurs	 fruits	 sur	 le	 plan	 gustatif.	 Il	 décrit	 chaque	 fruit	 en	 déclinant	

l’époque	de	maturité,	la	forme,	la	consistance	ou	encore	l’intérêt	culinaire.	Il	s’intéresse	

aussi	 à	 «	 l’avant-dégustation	 »	 puisqu’il	 informe	 le	 lecteur	 de	 la	 façon	 de	 cultiver	 et	

d’entretenir	 les	 arbres	 fruitiers.	 C’est	 dans	 cette	 dernière	 partie	 qu’on	 apprend,	 sans	

surprise	 et	 sans	 explication	 étymologique,	 que	 le	 noyer	 «	 ne	 souffre	 point	 de	 voisin	

d’autre	nature	»	à	cause	de	sa	grandeur	et	de	ses	longues	racines	et	que	son	ombre	est	

malsaine	 et	 attire	 souvent	 le	 tonnerre.	 Ainsi,	 pour	 Jean	Merlet	 	 «	 il	 est	meilleur	 de	 le	

mettre	en	plein	champ	que	dans	nos	jardins	».	Il	rejoint	en	cela	Claude	Mollet.	Toutefois,	

Merlet	est	le	seul	auteur	de	notre	corpus	à	évoquer	l’affinité	du	tonnerre	avec	le	noyer.	

																																																																																																																																																																																																																			
ad	ogni	altra	qualità	di	persone	private	per	 il	 buon	governo	delle	 lor	 case,	 Rome,	 Pietr’Antonio	 Facciotti,	
1636,	p.	230.	
90	«	 L’habitude	 est	 de	 planter	 le	 noyer	 dans	 les	 lieux	 qui	 ne	 donnent	 pas	 de	 céréales,	 ni	 de	 vin,	 parce	
qu’autrement,	 la	mauvaise	 ombre,	 les	 racines	 prennent	 beaucoup	 le	 terrain,	 et	 il	 n’est	 pas	 possible	 d’y	
travailler	trop.	»	
91	Claude	Mollet,	 Théâtre	des	 jardinages,	 contenant	une	méthode	 facile	pour	 faire	des	pepinieres,	Planter,	
Elever,	 Enter,	 Greffer,	 &	 Cultiver	 toutes	 sortes	 d’arbres	 fruitiers.	 Avec	 les	 fleurs	 qu’il	 faut	 mettre	 dans	 les	
Parterres	qui	servent	à	l’embellissement	des	jardins,	Paris,	chez	Charles	de	Sercy,	1678,	p.	67.	
92	Jean	Merlet,	L’abrégé	des	bons	fruits,	avec	la	maniere	de	les	connoistre,	&	de	cultiver	les	arbres.	Reveu	et	
augmenté	 par	 l’autheur,	 de	 plusieurs	 excellens	 &	 nouveaux	 fruits.	 Divisé	 par	 chapitres,	 selon	 les	 especes,	
Paris,	chez	Charles	de	Sergy,	1675,	p.	171.	
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	 Quant	 à	 Joseph	 Pitton	 de	 Tournefort	 (1656-1708),	 médecin	 passionné	 de	

botanique,	qui	entreprend,	à	la	demande	de	Louis	XIV,	des	voyages	d’étude	en	Espagne,	

au	Portugal,	aux	Pays-Bas,	en	Angleterre	et	dans	les	pays	du	Levant	dont	il	rapporta	un	

herbier	de	huit	mille	 plantes,	 il	 s’inscrit	 dans	 la	 tradition	médiévale	 et	 renaissante	du	

rappel	 étymologique	 du	 noyer.	 En	 effet,	 après	 avoir	 décrit	 cet	 arbre	 et	 exposé	 ses	

diverses	variétés,	 il	 termine	en	répétant	que	«	Nux	vient	de	nocere,	nuire	;	à	cause	que	

l’odeur	du	Noyer	étourdit	certaines	gens	»93.	

	 En	1696	paraît	L’École	des	Jardiniers94	édité	par	Daniel	Tschiffeli	(1664-1730).	À	

l’image	 des	 textes	 de	 Claude	 Mollet	 et	 de	 Jean	 Merlet	 (pour	 ne	 citer	 que	 les	 deux	

derniers),	 il	 ne	 fait	 qu’évoquer	 rapidement	 la	 nuisance	 provoquée	 par	 l’ombre	 et	 les	
racines	du	noyer	et	recommande	lui-aussi	de	le	planter	en	«	pleine	campagne	».	

	 En	1698,	Nicolas	Lémery	(1645-1715),	apothicaire	ordinaire	de	Louis	XIV,	édite	

un	 Traité	 des	 drogues	 simples95.	 À	 la	 fin	 de	 son	 chapitre	 sur	 le	 noyer,	 il	 éclaire,	 tout	

comme	 Joseph	 Pitton	 de	 Tournefort,	 l’étymologie	 du	 nom	 de	 l’arbre	 par	 l’odeur	 qu’il	

dégage	et	qui	donne	des	maux	de	tête.	Il	rappelle	également	qu’	«	il	ne	croît	que	très-peu	

de	plantes	sous	l’ombre	du	Noyer	».	

	 Il	 convient	 pour	 achever	 le	 XVIIè	 siècle	 d’étudier	 les	 textes	 de	 deux	 auteurs	

italiens	 et	 d’un	 auteur	 anglais,	 publiés	 dans	 la	 deuxième	moitié	 du	 siècle	 et	 qui,	 s’ils	

mentionnent	 l’idée	 largement	 répandue	 du	 noyer	 nocif,	 sont	 les	 premiers	 à	 tenter	 de	

réfuter	ou	d’atténuer	cette	caractéristique.	Le	premier,	Vincenzo	Tanara,	se	 lance	dans	

l’agronomie	 après	 une	 carrière	militaire	 et	 juridique.	 Dans	 L’economia	 del	 cittadino96,	

publié	 en	 1658,	 son	 chapitre	 sur	 le	 noyer	 s’ouvre	 par	 le	 traditionnel	 rappel	 de	

l’étymologie	négative.	Toutefois,	 la	suite	va	à	 l’encontre	de	 tout	ce	qui	a	été	dit	depuis	

l’Antiquité.	Voici	ses	mots	:	
																																																																				
93	Joseph	 Pitton	 de	 Tournefort,	 Éléments	 de	 botanique	 ou	 méthode	 pour	 connoître	 les	 plantes,	 Paris,	
Imprimerie	royale,	1694,	pp.	452-453.	
94	Daniel	 Tschiffeli	 (éd.),	 L’École	des	 Jardiniers,	où	 l’on	aprend	à	 semer	 les	arbres	 fruitiers,	à	 les	metre	en	
Pepiniere,	à	les	enter,	à	les	edifier	en	nain,	en	espalier,	en	contrespalier,	en	haute-tige,	&c.	En-un-mot,	tout	ce	
qui	 concerne	 la	 culture	 &	 la	 conservation	 des	 arbres	 fruitiers.	 Avec	 un	 supplément	 qui	 contient	 une	
description	trés-utile	&	trés-curieuse	de	tous	ces	arbres,	Berne,	LL.	Excellences,	par	André	Huguenet,	1696,	
p.	363.	
95	Nicolas	 Lémery,	 Traité	 des	 drogues	 simples,	mises	 en	 ordre	 alphabétique.	 Où	 l’on	 trouve	 leur	 differens	
noms,	 leur	 origine,	 leur	 choix,	 les	 principes	 qu’elles	 renferment,	 leurs	 qualitez,	 leur	 ethymologie,	&	 tout	 ce	
qu’il	y	a	de	particulier	dans	 les	Animaux,	dans	 les	Vegetaux	&	dans	 les	Mineraux.	Ouvrage	dependant	de	 la	
Pharmacopée	Universelle.	Par	Nicolas	Lémery,	Docteur	en	Medecine,	Paris,	 chez	Laurent	d’Houry,	1698,	p.	
537.	
96	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	p.	510.	
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Il	noce,	che	dal	verbo	nocere,	secondo	l’universal	opinione	deriva,	non	ritrovo	
però,	 come	 con	 tanti	 nocumenti	 si	 sia	 acquistato	 questo	 nome,	 perche	 se	 si	
dice,	 che	 nuoca	 à	 piante,	 e	 seminati,	 chi	 è	 che	 non	 possa,	 vedere	 sotto	 noci	
arbori	felicissimi,	canape	altissime,	seminati	fecondissimi,	e	sopra	l’istesse	noci	
viti	abbondantissime	?	E	se	si	proponesse,	che	se	non	fosse	l’ombra	della	noce	
sariano	 migliori,	 risponderei,	 che	 tanto	 avviene	 sotto	 l’ombra	 d’altri	 arbori,	
perche	non	 tanto	 con	 l’ombra	quanto	 con	 le	 radiche,	 sugando	 l’humore	della	
terra,	poco	gli	ne	resta	per	fecondar	le	piante,	&	i	seminati.	Se	si	dica,	che	nuoce	
à	quelli,	che	sotto	noci	dormono,	 io	ci	hò	dormito	senza	offesa	&	altri	si	sono	
riposati	 sotto	quercie	con	danno,	 che	può	avvenire	più	dalla	 terra,	o	da	mala	
dispositione	del	dormienti,	che	dall’arbore.97	

	

La	stratégie	de	l’auteur	consiste	à	nier	le	fait	que	le	noyer	empêche	les	autres	plantes	de	

pousser,	 notamment	 la	 vigne	 et	 surtout	 à	 contester	 l’idée	 d’une	 ombre	 fautive.	 Il	 ne	

comprend	pas	l’acharnement	qu’il	y	a	à	considérer	le	noyer	comme	nocif	alors	que	des	

expériences	 pratiques	 tendent	 à	 prouver	 que	 les	 vices	 supposés	 du	 noyer	 peuvent	

s’appliquer	 à	d’autres	 espèces	d’arbres.	Malgré	 cette	 tentative	de	 remise	 en	 cause	des	

connaissances	 traditionnelles,	 Tanara	 ne	 parvient	 pas	 tout	 à	 fait	 à	 ses	 fins	 puisqu’il	

transmet	les	divers	remèdes	possibles	pour	faire	mourir	 le	noyer,	solution	envisagée	à	

cause	 des	 dommages	 qu’il	 engendre	 «	 l’opinione	 del	 luor	 nuocere	 ha	 dato	 campo	 ad	

insegnare	I	modi	di	 far	seccare	»98.	Ainsi,	à	 l’instar	des	quelques	auteurs	précédents,	 il	
évoque	le	clou	chauffé	à	blanc,	le	clou	de	cuivre,	les	fèves	répandues	aux	racines	et	enfin,	

le	retrait	de	l’écorce	sur	une	hauteur	de	deux	pieds	à	la	naissance	du	tronc.	

	 Quant	 à	 Agostino	 Sacconi,	 il	 se	 contente	 de	 reprendre	 presque	 mot-à-mot	 les	

propos	de	Vincenzo	Tanara	dans	son	Ristretto	delle	piante99	publié	en	1697.	

Écrivain,	jardinier	et	horticulteur,	John	Evelyn	(1620-1706)	est	le	premier	auteur	

moderne	d’Outre-Manche	de	notre	corpus.	Issu	d’une	famille	de	riches	marchands,	il	est	

l’un	des	fondateurs	de	la	Royal	Society.	Auteur	prolixe,	il	écrit	sur	un	grand	nombre	de	

																																																																				
97	«	Le	noyer	dérive	du	verbe	nuire,	selon	l’opinion	universelle,	comme	c’est	avec	beaucoup	de	dommages	
qu’il	a	acquis	ce	nom	;	mais	je	ne	comprends	pas	pourquoi	on	dit	qu’il	nuit	aux	plantes,	aux	graines.	Qui	ne	
peut	pas	voir	sous	les	très	heureux	noyers,	de	hauts	pieds	de	chanvre,	des	graines	très	fécondes,	et	sur	les	
mêmes	noyers,	des	vignes	abondantes	?	Et	si	on	m’avançait	que,	si	ce	n’était	pas	[à	cause]	de	l’ombre	du	
noyer,	 ils	seraient	meilleurs,	 je	répondrais,	que	cela	arrive	aussi	à	 l’ombre	d’autres	arbres,	parce	que	ce	
n’est	pas	tant	avec	l’ombre	qu’avec	les	racines,	aspirant	l’humeur	de	la	terre,	qu’il	en	reste	peu	[d’humeur]	
pour	féconder	les	plantes	et	les	graines.	Si	on	dit	qu’elle	nuit	à	ceux	qui	dorment	sous	les	noyers,	moi	j’y	ai	
dormi	 sans	 offense,	 et	 d’autres	 se	 sont	 reposés	 sous	 des	 chênes	 avec	 dommages,	 et	 cela	 peut	 arriver	
davantage	à	cause	de	la	terre	ou	de	la	mauvaise	disposition	du	dormeur	plutôt	qu’à	cause	de	l’arbre.	»	
98	«	La	réputation	de	sa	nocivité	a	ouvert	le	champ	de	l’enseignement	des	moyens	de	[le]	faire	sécher.	»	
99	Agostino	 Sacconi,	 Ristretto	 delle	 piante	:	 con	 suoi	 nomi,	 antichi,	 e	 moderni,	 della	 terra,	 aria,	 e	 sito,	
ch’amano,	consacrato	alla	S.	C.	R.	M.	di	Leopoldi	Imperatore,	Vienna	d’Austria,	Appresso	Andrea	Heyinger,	
1697,	p.	56.	
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sujets	 (architecture,	 théologie,	 politique,	 horticulture,	 etc.)	 mais	 il	 est	 surtout	 connu	

pour	 son	 traité	 de	 sylviculture,	 Silva,	 or	 a	 discourse	 of	 forest-trees100,	 édité	 pour	 la	

première	fois	en	1664.	Dans	cet	ouvrage,	conscient	du	développement	de	la	Royal	Navy,	

John	Evelyn	invite	les	grands	propriétaires	terriens	à	planter	des	arbres	afin	de	fournir	

cette	 institution	 en	 bois	 d’oeuvre	 pour	 la	 construction	 des	 navires.	 Dans	 cet	 ouvrage	

plusieurs	 fois	 réédité,	 l’auteur	 nous	 parle	 de	 la	 «	 mistaken	 malign	 influence	 of	 the	

walnut-tree	 »	 (l’influence	 maligne	 erronée	 du	 noyer).	 Par	 la	 suite,	 Evelyn	 revoit	 à	 la	

baisse	la	nocivité	du	noyer	:		

	
Although	I	deny	not,	but	the	scent	of	the	fallen	 leaves,	when	they	begin	to	be	
damp’d	 with	 lying,	 may	 emit	 somewhat	 a	 heady	 steam,	 which	 to	 some	 has	
prov’d	noxious	;	but	not	whilst	they	were	fresh,	and	lively	upon	the	trees.101	

	

En	 effet,	 selon	 lui,	 seules	 les	 feuilles	 sont	 nuisibles	 et	 uniquement	 quand	 elles	

sont	 tombées	(«	but	not	whilst	 they	were	 fresh,	and	 lively	upon	 the	 tree	»).	 Il	modère	

encore	en	disant	que	 les	 feuilles	pourraient	 («	may	»)	émettre	une	substance	qui	s’est	
avérée	nocive	pour	 certains	 («	 to	 some	»),	mais	 pas	pour	 tous.	On	 le	 voit,	 il	 prend	 ici	

beaucoup	 de	 précautions	 pour	 introduire	 cette	 idée.	 Toutefois,	 il	 est	 certain	 que	 les	

feuilles	tombées	nuisent	à	la	terre	et	aux	arbres	et	il	conseille	de	les	enlever	tout	comme	

l’avait	fait	Alonso	de	Herrera	un	siècle	et	demi	plus	tôt	:	

	
After	the	nuts	are	beaten	down,	the	 leaves	would	be	sweep’d	 into	heaps,	and	
carried	away,	because	their	extreme	bitterness	impairs	the	ground,	and	as	I	am	
assured,	prejudices	the	trees.102	

	 	

	 Le	 XVIIè	 siècle	 offre	 un	 grand	 nombre	 d’oeuvres	 transmettant	 l’idée	 du	 noyer	

nocif.	 La	 référence	 à	 l’étymologie	 est	 toujours	 présente,	 essentiellement	 chez	 les	
																																																																				
100	John	Evelyn,	Silva,	or	a	discourse	of	forest-trees	and	the	propagation	of	timber	in	his	Majesty’s	dominions.	
As	 it	 was	 deliver’d	 in	 the	 Royal	 Society	 the	 XVth	 of	 October	 MDCLXII	 upon	 occasion	 of	 certain	 Quaeries	
propounded	to	that	Illustrious	Assembly,	by	the	Honourable	the	principal	officers	and	Commissioners	of	the	
Navy.	 in	 two	books,	 together	with	an	historical	account	of	 the	 Sacredness	and	 the	Use	of	 standing	Groves.	
Terra,	 a	 philosophical	 essay	 of	 the	 earth,	 being	 a	 lecture	 in	 course.	 To	 which	 is	 annexed	 Pomona	:	 or	 an	
appendix	concerning	fruit-trees,	in	relation	to	cyder	;	the	making	and	several	ways	of	ordering	it.	Published	
by	express	Order	of	the	Royal	Society.	Also	Acetaria	:	or,	a	discourse	of	Sallets.	With	kalendarium	Hortense	;	
or	the	Gard’ners	almanack	;	directing	what	he	is	to	do	monthly	throughout	the	year,	Londres,	Robert	Scott,	
Richard	Chiswell,	George	Sawbridge,	Benj.	Tooke,	1706,	p.	61,	p.	105,	p.	110.	
101	«	 Bien	 que	 je	 ne	 le	 nie	 pas,	 seule	 l’odeur	 des	 feuilles	 mortes,	 quand	 elles	 commencent	 à	 prendre	
l’humidité	à	force	d’être	étendues	au	sol,	peut	émettre	quelque	peu	une	vapeur	enivrante,	qui	s’est	avérée	
être	nocive	pour	certains	;	mais	pas	quand	elles	sont	fraîches	et	vivaces	sur	l’arbre.	»	
102	«	Après	que	les	noix	ont	été	gaulées,	les	feuilles	seront	ratissées	en	tas	et	emportées	ailleurs,	parce	que	
leur	extrême	amertume	détériore	la	terre	et,	comme	on	me	l’assure,	porte	atteinte	aux	arbres.	»	
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médecins,	 les	 apothicaires	et	 les	hommes	d’Église	qui	ont	davantage	accès	à	 la	 langue	

latine	 grâce	 à	 leur	 formation.	 Toutefois,	 cette	 référence	 est	 traitée	 beaucoup	 plus	

rapidement	qu’au	siècle	précédent	et	ne	 fait	plus	 l’objet	de	développement	 important.	

Les	 auteurs	 de	 ce	 siècle	 s’intéressent	 davantage	 aux	 pratiques	 qu’implique	 cette	

malignité	notamment	parce	que	les	jardiniers	et	les	agronomes	sont	les	plus	nombreux	à	

écrire	sur	le	sujet.	

	 Au	XVIIIè	siècle,	tous	les	auteurs	cessent	de	mentionner	l’étymologie	négative	de	

l’arbre	sauf	un,	Louis	Lémery.	Cependant,	si	quatre	des	auteurs	ont	suivi	une	formation	

en	médecine	et	deux	sont	des	ecclésiastiques,	il	faut	prendre	en	compte	l’évolution	de	la	

médecine	 et	 des	 disciplines	 scientifiques	 comme	 la	 chimie	 qui	 bouleverse	
l’enseignement	 et	 la	 pratique	 de	 la	médecine	 tout	 comme	 la	 perception	 de	 la	 nature.	

Ainsi	le	temps	de	l’hégémonie	et	du	rappel	des	oeuvres	anciennes	est	révolu.	L’esprit	se	

tourne	à	présent	vers	l’objet	même	de	son	étude	et	une	place	plus	importante	est	faite	à	

l’observation	 directe	 de	 la	 nature.	 Malgré	 ces	 nouvelles	 approches,	 il	 est	 toujours	

question	de	la	toxicité	du	noyer	comme	en	témoigne	une	douzaine	d’auteurs.	

	 Évoquons	pour	commencer	 le	dernier	auteur	de	 l’Époque	moderne	à	mettre	en	

rapport	l’étymologie	et	la	nocivité	du	noyer.	Il	s’agit	de	Louis	Lémery	(1677-1743),	fils	

de	Nicolas	 Lémery	que	nous	 avons	déjà	 étudié.	 Comme	 son	père,	 il	 fait	 des	 études	de	

médecine	 et	 de	 chimie.	 C’est	 à	 l’Académie	 des	 Sciences,	 auprès	 de	 Joseph	 Pitton	 de	

Tournefort,	 qu’il	 étudie	 la	 botanique	 à	 partir	 de	 1700.	 Il	 enseigne	 la	 pharmacie	 à	 la	

faculté	de	médecine	de	Paris	et	la	chimie	au	jardin	du	Roi	tout	en	pratiquant	la	médecine	

à	l’Hotêl-Dieu	de	Paris	et	en	soignant	personnellement	la	princesse	de	Conti	et	Louis	XV	

pendant	 une	 vingtaine	 d’années.	 Tout	 comme	 son	 père	 et	 son	 maître	 J.	 Pitton	 de	

Tournefort,	Louis	rappelle	l’étymologie	latine	de	la	noix	et	du	noyer	et	son	rapport	aux	
vices	de	cet	arbre	dans	son	Traité	des	aliments103	paru	pour	la	première	fois	en	1702	:	

	
Le	Noyer,	&	 la	Noix,	 sont	 appelez	 en	Latin,	nux,	à	nocere,	 nuire	 ;	&	 cela	pour	
plusieurs	 raisons.	 Premierement,	 parce	 que	 la	 Noix	 produit	 beaucoup	 de	
mauvais	 effets,	 comme	 nous	 l’avons	 remarqué.	 En	 second	 lieu,	 parce	 que	
l’odeur	du	Noyer	cause	des	maux	de	tête,	&	étourdit	plusieurs	personnes.	Enfin	

																																																																				
103	Louis	Lémery,	Traité	des	aliments,	où	l’on	trouve	par	ordre,	et	separement.	La	différence	&	le	choix	qu’on	
doit	faire	de	chacun	d’eux	en	particulier	;	les	bons	&	les	mauvais	effets	qu’ils	peuvent	produire	;	les	principes	
en	quoi	ils	abondent	;	le	temps,	l’âge	&	le	temperament	où	ils	conviennent.	Avec	des	remarques	à	la	suite	de	
chaque	Chapitre,	où	l’on	explique	leur	nature	&	leurs	usages,	suivant	les	principes	Chymiques	&	Méchaniques.	
Et	 une	 dissertation	 sur	 la	 nourriture	 des	 Os,	 &c.	 Par	 M.	 Louis	 Lémery,	 Docteur	 Regent	 en	 la	 Faculté	 de	
Medecine	 de	 Paris,	 de	 l’Académie	 Royale	 des	 Sciences.	 Seconde	 édition,	 revue,	 corrigée	 &	 augmentée	 par	
l’Autheur,	Paris,	chez	Pierre	Witte,	1705,	p.	71.	
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parce	 qu’on	 a	 remarqué	 que	 les	 plantes	 ne	 viennent	 que	 difficilement	 sous	
l’ombre	 du	 Noyer.	 C’est	 pourquoi	 on	 le	 place	 d’ordinaire	 sur	 les	 chemins,	 &	
dans	les	lieux	écartez.	On	le	peut	voir	par	les	deux	vers	suivants.	
Ma,	sata	ne	ledam,	(quoniam	sata	ladere	dicor,)	
Cultus	in	extremo	margine	fundus	habet.	
	

Louis	 s’inscrit	 ici	 dans	 l’esprit	 des	 siècles	 précédents	 en	 s’appuyant	 sur	 l’étymologie	

latine	pour	 introduire	 les	défauts	du	noyer	et	en	terminant	par	une	citation	du	poème	

d’Ovide.	 L’étymologie	 disparaît	 totalement	 des	 oeuvres	 suivantes	 mais	 les	 références	

érudites	aux	auteurs	antiques	peuvent	encore	poindre	ici	et	là	dans	certains	textes.	

Deux	 ans	 avant	 la	 parution	 du	 Traité	 des	 aliments,	 Louis	 Liger	 (1658-1717)		

inaugure	le	XVIIIè	siècle	avec	son	Oeconomie	générale	de	la	campagne	ou	nouvelle	maison	

rustique104.	Cet	agronome	originaire	de	l’Yonne	y	évoque	par	deux	fois	la	dangerosité	du	

noyer	 pour	 les	 autres	 arbres	 et	 la	 nécessité	 de	 le	 planter	 à	 l’écart	 des	 arbres	 et	 des	

jardins	mais	il	ne	mentionne	pas	les	effets	nocifs	pour	les	céréales	ou	pour	les	hommes.	

Par	ailleurs,	il	explique	la	nocivité	par	un	ombrage	étouffant	et	des	racines	trop	grandes	

qui	accaparent	toutes	les	substances	nutritives	de	la	terre,	empêchant	ainsi	la	croissance	

d’autres	arbres	:	
	
Ce	seroit	inutilement	qu’on	voudroit	donner	au	noyer	tout	autre	arbre	qui	fût	
d’une	nature	 contraire	 à	 la	 sienne,	 il	 ne	 le	 souffriroit	 pas	 ;	 ou	 il	 ne	 tarderoit	
gueres	à	l’étouffer	sous	l’ombrage	épais	de	ses	branches	&	de	ses	feuilles,	&	de	
luy	dérober	toute	la	substance	de	la	terre	dont	il	auroit	besoin	pour	se	nourrir,	
avec	 ses	 grandes	 et	 longues	 racines,	 dont	 il	 a	 coûtume	 d’occuper	 un	 grand	
espace	de	terre.	[…]	Je	ne	conseille	à	personne	de	planter	des	noyers	dans	un	
jardin	;	à	cause	qu’ils	sont	capables	de	perdre	tous	les	autres	arbres	qui	y	sont	;	
mais	si	l’on	veut	on	peut	en	dresser	de	belles	&	longues	allées	tirées	en	droite	
ligne,	&	servant	d’avenuës	à	une	maison	de	campagne	:	tels	desseins	la	rendant	
toûjours	fort	noble,	&	fort	agréable.		

	

Louis	Liger	est	plus	optimiste	que	les	autres	écrivains	puisque,	 loin	de	baisser	les	bras	

face	à	la	malignité	du	noyer,	il	parvient	à	tirer	parti	de	cet	arbre,	en	dépit	de	ses	défauts,	

en	conseillant	de	le	planter	en	allées.	L’allée	étant	un	lieu	de	passage,	de	circulation,	où	

l’on	ne	s’attarde	pas,	on	n’y	trouve	pas	de	culture	et	la	toxicité	du	noyer	n’a	pas	le	temps	
d’atteindre	le	cerveau	des	promeneurs.	

	 C’est	de	façon	moins	originale	que	le	jésuite	Jacques	Vanière	(1664-1739)	fait	état	

de	 la	 nuisance	 du	 noyer	 envers	 les	 céréales	 dans	 son	 oeuvre	 poétique	 Praedium	
																																																																				
104	Louis	 Liger,	 Oeconomie	 générale	 de	 la	 campagne	 ou	 nouvelle	 maison	 rustique,	 T.	 1,	 2nde	 édition,	
Amsterdam,	Henri	Desbordes,	1701,	p.	320,	p.	322.	
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rusticum.	 Cet	 ouvrage	 paraît	 pour	 la	 première	 fois	 en	 1682	mais	 sa	 version	 complète	

n’est	 publiée	 qu’en	 1730	 et	 c’est	 la	 version	 française	 de	 1756	 intitulée	 Oeconomie	

rurale105	qui	 est	 utilisée	 ici.	 Dans	 ce	 poème	 en	 seize	 livres	 très	 fortement	 inspiré	 des	

Géorgiques	de	Virgile,	 l’auteur	expose	 les	 travaux	et	 les	plaisirs	campagnards.	Au	sujet	

des	 noyers	 il	 ne	 fait	 qu’indiquer	 qu’ils	 «	 étendent	 au	 loin	 leurs	 rameaux,	 &	 que	 leur	

ombrage	est	mortel	aux	moissons	»	et	qu’	«	il	faut	les	planter	sur	la	lisière	des	champs	».	

En	1732,	Noël-Antoine	Pluche	(1688-1761)	publie	son	Spectacle	de	la	Nature106.	

Ce	 parisien,	 fils	 de	 boulanger,	 qui	 devient	 prêtre	 et	 précepteur	 compose	 avec	 cette	

oeuvre	un	véritable	best-seller	rapidement	traduit	dans	toutes	les	langues	européennes	

et	qui	connaît	plusieurs	rééditions.	Ce	livre	de	vulgarisation	a,	semble-t-il,	 joué	un	rôle	
certain	dans	la	diffusion	du	goût	pour	les	sciences	au	XVIIIè	siècle.	L’auteur	ne	s’attarde	

pas	sur	la	malignité	du	noyer	qui	n’est	évoquée	que	pour	justifier	l’endroit	où	l’installer	:		

	
Le	noyer	qui	aime	le	grand	air,	n’est	bien,	ni	dans	un	jardin	où	il	nuit	à	tout	ce	
qu’il	environne,	ni	dans	un	bois	où	il	est	étouffé.	

	

Quelques	années	plus	 tard,	en	1750,	Augustin	Roux	 fait	paraître	un	Traité	de	la	

culture	et	de	la	plantation	des	arbres	à	ouvrer107.	Dans	 le	chapitre	consacré	au	noyer,	 il	

commence	par	la	raison	pour	laquelle	on	le	plante	«	en	pleine	campagne	»	;	parce	que	«	
c’est	un	arbre	qui	fait	un	si	grand	ombrage	que	rien	ne	vient	autour	de	lui	».	

Le	 Dictionnaire	 universel	 d’agriculture	 et	 de	 jardinage108 	de	 1751	 s’interroge	

également	 sur	 l’emplacement	 qui	 convient	 le	 mieux	 aux	 caractéristiques	 du	 noyer.	

Comme	 les	autres,	 il	préconise	de	 le	cultiver	à	 l’écart	des	 terres	 fertiles	et	des	 jardins,	

sur	les	chemins	ou	en	allées	comme	le	conseille	Louis	Liger	:	
																																																																				
105	Jacques	Vanière,	Oeconomie	rurale,	traduction	du	poeme	du	P.	Vaniere,	intitulé	Praedium	Rusticum,	par	
M.	Berland,	Tome	premier,	Paris,	chez	les	Freres	Estienne,	1756,	p.	292.	
106	Noël-Antoine	Pluche,	Le	spectacle	de	la	nature,	ou	entretiens	sur	les	particularitez	de	l’histoire	naturelle,	
qui	 ont	 paru	 les	 plus	 propres	 à	 rendre	 les	 jeunes	Gens	 curieux,	&	 à	 leur	 former	 l’esprit.	 La	 seconde	 partie	
contenant	ce	qui	regarde	 les	dehors	&	 l’intérieur	de	 la	Terre,	 tome	 second,	Amsterdam,	 aux	dépens	de	 la	
Compagnie,	1741,	p.	400.	
107	Augustin	Roux,	Traité	de	la	culture	et	de	la	plantation	des	arbres	à	ouvrer.	Avec	la	manière	d’exploiter,	
de	débiter	&	d’échantillonner	les	bois,	suivant	les	différents	usages	ausquels	ils	sont	propres	pour	les	besoins	
de	la	vie,	Paris,	Chez	Ch.	Ant.	Jombert,	1750,	p.	161.	
108	Dictionnaire	universel	d’agriculture	et	de	jardinage,	de	fauconnerie,	chasse,	pêche,	cuisine	et	ménage,	en	
deux	parties	:	la	première	;	enseignant	la	manière	de	faire	valoir	toutes	sortes	de	terres,	prés,	vignes,	bois	;	de	
cultiver	les	jardins	potagers,	fruitiers,	à	fleurs,	d’ornement	;	de	nourrir,	élever,	&	gouverner	les	bestiaux	&	la	
volaille	;	avec	une	explication	des	plantes,	arbrisseaux,	arbustes,	&	arbres	qui	croissent	en	Europe.	La	seconde	
donnant	des	règles	pour	la	volerie,	la	chasse	&	la	pêche,	&	des	remedes	pour	les	oiseaux	de	fauconnerie,	des	
chevaux,	&	les	chiens	de	chasse	dans	leurs	maladies.	Deux	volumes	avec	figures,	Paris,	 chez	David	 le	 Jeune,	
1751,	p.	685.	
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Les	autres	plantes,	soit	arbres,	grains	&	herbes,	réussissent	difficilement	dans	
son	voisinage,	parce	que	le	grand	ombrage	qu’il	forme	les	étouffe	;	ses	longues	
racines	les	affament,	&	l’onctuosité	&	l’odeur	de	son	bois	les	empoisonne.	C’est	
pourquoi	on	les	plante	fort	au	large	dans	les	plus	mauvais	endroits	des	terres	à	
grains,	sur	les	chemins,	sur	les	lisieres,	sur	des	revers	de	côteaux.	On	en	plante	
des	 allées	 sur	 les	 avenues	 d’une	 Maison	 de	 Plaisance,	 &	 ils	 y	 font	 plaisir	 &	
profit	 ;	 mais	 il	 n’en	 faut	 point	 mettre	 dans	 les	 jardins,	 outre	 qu’ils	 ne	 s’y	
plaisent	pas,	car	ils	ruineroient	les	autres	arbres	fruitiers.	

	

Comme	Liger,	 le	Dictionnaire	 tente	de	 tirer	profit	du	noyer	malgré	ses	défauts	 tout	en	

préservant	les	autres	plantations	présentes	sur	la	propriété,	c’est	pourquoi	il	s’intéresse	

particulièrement	à	l’endroit	où	il	est	possible	de	les	planter.	À	noter	toutefois,	l’absence	

de	mention	de	quelconques	effets	néfastes	sur	la	santé	de	l’homme.	

	 À	la	même	date	paraît	le	volume	11	de	l’Encyclopédie109	de	Diderot	(1713-1784)	

et	 D’Alembert	 (1717-1783)	 dans	 lequel	 on	 trouve	 un	 article	 dédié	 au	 noyer.	 Loin	 de	
battre	 en	 brèche	 les	 connaissances	 accumulées	 et	 transmises	 jusque-là,	 l’Encyclopédie	

s’inscrit	 totalement	 dans	 la	 filiation	 des	 textes	 antérieurs	 avec	 un	 paragraphe	 assez	

développé	consacré	à	la	malignité	du	noyer	:	
		
On	 a	 prétendu	 que	 son	 ombre	 étoit	 nuisible	 aux	 hommes	 &	 aux	 végétaux	:	
quant	aux	premiers,	on	attribue	à	l’ombre	le	mal	de	tête	que	l’odeur	forte	des	
feuilles	peut	causer	aux	gens	foibles	&	délicats	:	à	l’égard	des	végétaux,	le	noyer	
leur	nuit	moins	par	 son	ombre	que	par	 le	dégouttement	de	ses	 feuilles.	Elles	
empreignent	toute	l’eau	qui	les	touche	d’un	suc	huileux	mêlé	d’amertume,	qui	
est	 fort	 contraire	 à	 la	 végétation.	 Le	 noyer	 d’ailleurs	 par	 la	 force	 de	 ses	
rameaux	 &	 la	 vigueur	 de	 son	 accroissement	 ne	 souffre	 pas	 d’autres	 arbres	
dans	un	voisinage	immédiat.	Il	s’étend	si	considérablement	en	tout	sens	qu’on	
ne	 peut	 guere	 mettre	 ces	 arbres	 plus	 proche	 de	 30	 ou	 40	 piés	 les	 uns	 des	
autres.	

	

L’article	fournit	de	manière	détaillée	les	modalités	d’action	du	noyer.	Ce	sont	l’ombre	et	

l’odeur	des	 feuilles	qui	provoquent	 les	maux	de	tête	chez	 les	hommes	mais	ce	sont	 les	

gouttes	d’eau	ayant	été	en	contact	avec	les	feuilles	et	tombées	à	terre	qui	empêchent	les	

plantes	de	pousser	sous	le	noyer	à	cause	d’une	substance	émise	par	les	feuilles.	Enfin,	à	

cause	 de	 l’ardeur	 de	 sa	 croissance,	 aérienne	 comme	 souterraine,	 il	 faut	 espacer	 les	

noyers	 d’une	 dizaine	 de	 mètres	 pour	 assurer	 leur	 bon	 développement.	 Rien	 d’inédit,	

donc,	dans	la	fameuse	Encyclopédie.	

																																																																				
109	Denis	Diderot,	Jean	Le	Rond	D’Alembert,	Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	des	sciences,	des	arts	et	
des	métiers,	Paris,	Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	11.	
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L’agronome	ou	dictionnaire	portatif	du	cultivateur110	du	compilateur	français	Pons	

Augustin	Alletz	(1703-1785)	paraît	pour	 la	première	fois	en	1760,	mais	son	succès	est	

tel	qu’il	est	réédité	plusieurs	fois	jusqu’au	XIXè	siècle.	Plusieurs	sujets	sont	abordés	dans	

cette	 oeuvre,	 le	 jardinage,	 bien	 sûr	 mais	 aussi	 l’élevage	 et	 la	 chasse,	 l’auteur	 fournit	

également	un	certain	nombre	de	recettes	de	cuisine	ainsi	qu’un	chapitre	substantiel	sur	

la	 vigne	 et	 le	 vin.	 C’est	 au	 détour	 d’un	 passage	 sur	 les	 lieux	 de	 croissance	 des	 noyers	

qu’on	apprend	dans	l’édition	de	1767	que	ces	arbres	«	nuisent	à	ce	qui	est	autour	d’eux	

par	leur	ombrage	et	leurs	longues	racines	».	

Pierre-Joseph	 Buc’hoz	 (1731-1807)	 est	 un	 avocat	 qui	 renonce	 à	 la	 carrière	

juridique	 avant	 d’entamer	 une	 formation	 en	 médecine.	 Diplômé	 à	 Nancy	 en	 1759,	 il	
soigne	de	grands	personnages	au	rang	desquels	on	compte	Stanislas	Leszczynski,	ancien	

roi	 de	 Pologne	 et	 duc	 de	 Lorraine	 et	 de	 Bar.	 Mais	 c’est	 surtout	 la	 botanique	 qui	 le	

passionne	 et	 qui	 se	 trouve	 au	 centre	 de	 ses	 écrits.	 Dans	 son	 Dictionnaire	 raisonné,	

universel	des	plantes,	arbres	et	arbustes	de	la	France111	paru	en	1770,	Buc’hoz	mentionne	

succinctement	la	nocivité	de	l’ombre	du	noyer	pour	les	hommes	puisqu’il	recommande	

de	le	planter	un	peu	à	l’écart	de	la	maison	et	c’est	de	manière	tacite	qu’il	explique	que	le	

noyer	 n’est	 pas	 bon	 non	 plus	 pour	 les	 autres	 arbres	 avec	 cette	 formule	 évasive	 «	 les	

noyers	ne	conviennent	guère	dans	les	bosquets	».	Lui	aussi	invite	à	en	faire	des	allées	«	

mais	on	en	fait	de	belles	avenues,	qui	donnent	de	l’agrément	avec	du	profit	».	Plus	loin	

dans	son	article,	la	malignité	du	noyer	est	cette	fois-ci	exprimée	sans	équivoque	:		

	
Plusieurs	 prétendent	 que	 l’ombre	 des	 noyers,	 ainsi	 que	 nous	 l’avons	 dit,	 fait	
mal	à	la	tête,	&	est	nuisible	aux	grains	&	aux	arbres	d’alentour.	

	

Louis-François	de	Calonne	(1714-1793),	un	avocat	au	Parlement	de	Paris,	à	qui	

l’on	 doit	 un	 traité	 d’agronomie,	 les	Essais	d’agriculture,	 en	 forme	d’entretien112	daté	 de	

1779	n’échappe	pas	à	la	mode	de	son	temps	dans	son	chapitre	sur	le	noyer	où	il	évoque	

																																																																				
110 	Pons	 Augustin	 Alletz,	 L’agronome,	 ou	 dictionnaire	 portatif	 du	 cultivateur,	 contenant	 :	 toutes	 les	
connoissances	nécessaires	pour	gouverner	les	biens	de	campagne,	&	les	faire	valoir	utilement	;	pour	soutenir	
ses	droits,	conserver	sa	santé,	&	rendre	gracieuse	 la	vie	champêtre,	 dernière	 édition,	T.	 2nd,	 Paris,	 Savoye,	
1767,	p.	91.	
111	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	p.	403.	
112	Louis-François	de	Calonne,	Essais	d’agriculture,	en	forme	d’entretiens,	sur	la	nature	et	la	progression	des	
pépinières,	des	arbres	étrangers,	des	arbres	fruitiers,	sur	la	vigne	&	les	vendanges	;	sur	les	labours	des	terres,	
semences	 et	 récoltes	 de	 grains,	&	 sur	 plusieurs	 autres	 discussions	 champêtres,	 Paris,	 chez	 Lesclapart	 Fils,	
1779,	p.	181.	
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très	 brièvement	 l’épaisseur	 de	 l’ombre	 qui	 nuit	 aux	 terrains	 cultivés	 pour	 justifier	

implicitement	sa	plantation	«	le	long	des	routes	et	des	chemins	».	

	 À	 la	 fin	 du	 XVIIIè	 siècle,	 un	 auteur	 espagnol,	Miguel	 Geronimo	 Suarez	 y	 Nuñez	

(1733-1791)	 entreprend	 un	 travail	 considérable	 de	 traduction	 et	 de	 compilation	

d’oeuvres	portant	sur	les	sciences	et	les	techniques	qu’il	fait	paraître	en	douze	volumes	

sous	le	titre	de	Memorias	instructivas113	entre	1778	et	1791.	Dans	le	tome	six	de	1780,	il	

en	 vient	 à	 parler	 du	 noyer.	 À	 l’image	 de	 ses	 prédécesseurs,	 il	 souligne	 la	 toxicité	 du	

noyer	pour	les	hommes	et	pour	les	plantes	:	

	
En	las	heredades	donde	hubiere	frutales	no	aconsejó	que	se	pongan	muchos	;	
porque	 para	 tener	 de	 todo,	 bastan	 dos,	 ò	 tres,	 y	 éstos	 à	 un	 lado,	 y	 no	
entremetidos	con	los	demás,	por	ser	arboles	que	con	su	sombra	dañan	mucho	
à	 las	 plantas	 que	 están	 debaxo,	 y	 tambien	 à	 las	 personas	 ;	 pues	 si	 alguno	
duerme	debaxo	de	algun	Nogal,	por	la	pesadez	de	su	sombra	se	levantará	con	
dolor	 de	 cabeza	 ;	 y	 asi,	 las	 plantas	 que	 coge	 debaxo	 siempre	 se	 crian	
desmedradas,	y	enfermas.114	

	

	 Quelques	années	plus	tard,	en	1784,	La	Bretonnerie,	un	agronome	français	dont	

on	 sait	peu	de	 choses,	 fait	publier	L’école	du	jardin	fruitier115.	 Et	 c’est	 au	début	de	 son	
chapitre	 consacré	 au	 noyer	 qu’il	mentionne	 les	 effets	 négatifs	 qu’il	 peut	 avoir	 sur	 les	

hommes	et	sur	les	plantes.	Il	nuance	son	propos	en	précisant	que	le	noyer	n’est	nuisible	

qu’à	ceux	qui	sont	de	faible	constitution	physique.	De	même,	s’il	ne	nie	pas	que	la	pluie	

qui	 tombe	 des	 feuilles	 du	 noyer	 nuit	 aux	 plantes	 par	 son	 amertume,	 il	 tempère	 cette	

																																																																				
113	Miguel	 Geronimo	 Suarez	 y	 Nuñez,	 Memorias	 instructivas,	 y	 curiosas,	 sobre	 Agricultura,	 Comercio,	
Industria,	Economia,	Quimica,	Botanica,	Historia	Natural,	&c.	Sacadas	de	las	obras	hasta	hoy	han	publicado	
varios	 Autores	 Extrangeros,	 y	 señaladamente	 las	 Reales	 Academias,	 y	 Sociedades	 de	 Francia,	 Inglaterra,	
Alemania,	Prúsia,	y	Suecia.	Por	Don	Miguel	Geronimo	Suarez,	Archivero	de	la	Real	Junta	General	de	Comercio,	
Moneda,	y	Minas	:	Individuo	de	Mérito	de	la	Real	Sociedad	Económica		de	Amigos	del	Pais	en	esta	Corte,	y	su	
Secretario	 de	 la	 Clase	 de	 Artes,	 y	 Oficios	 :	 de	 la	 Bascongada,	 y	 de	 las	 de	 Vera,	 y	 Baeza	 ;	 y	 Académico	
Correspondiente,	y	Honorario	de	las	Reales	Academias	de	Agricultura	de	Galicia,	de	Bellas	Letras	de	Sevilla,	y	
Latina	Matritense,	Madrid,	D.	Pedro	Martin,	1780,	tomo	VI,	p.	386.	
114	«	Dans	les	propriétés	où	il	y	aurait	des	fruitiers,	je	ne	conseille	pas	d’en	[des	noyers]	mettre	beaucoup	:	
parce	que	pour	avoir	de	tout,	deux	ou	trois	suffisent,	et	ceux-ci	d’un	côté	et	non	parmi	 les	autres,	parce	
que	 ce	 sont	des	 arbres	qui,	 avec	 leur	ombre,	 nuisent	 grandement	 aux	plantes	qui	 se	 trouvent	dans	 son	
voisinage,	et	aussi	aux	hommes	;	ainsi,	si	quelqu’un	s’endort	sous	un	noyer,	à	cause	de	la	pesanteur	de	son	
ombre,	 il	se	lèvera	avec	des	douleurs	de	tête,	et	de	même,	 les	plantes	qui	prennent	à	son	pied,	croissent	
toujours	chétives	et	malades.	»	
115	La	Bretonnerie,	L’école	du	jardin	fruitier,	qui	comprend	l’origine	des	arbres	fruitiers	;	les	terres	qui	leur	
conviennent,	&	les	moyens	de	corriger	et	améliorer	les	plus	mauvaises.	Le	choix	des	arbres,	leur	plantation	&	
transplantation	 ;	 les	 pépinières,	 les	 greffes,	 la	 taille	 &	 les	 formes	 qu’on	 peut	 donner	 aux	 arbres	 fruitiers	 ;	
l’ébourgeonnement	;	leurs	maladies	&	accidens,	&c.	Enfin	la	culture	de	chaque	espèce	d’arbres	fruitiers,	leurs	
propriétés	&	 le	 journal	de	 tous	 les	ouvrages	qui	 se	 font	dans	 le	 jardin	 fruitier	pendant	 le	 cours	de	 l’année,	
Tome	II,	Paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1784,	p.	274.	
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caractéristique	en	disant	que	les	plantes	peinent	à	croître	sous	n’importe	quel	arbre	au	

feuillage	dense	:	

	
Le	noyer	est	un	grand	arbre	robuste,	qui	étend	ses	branches	&	ses	racines	fort	
au	large,	ainsi	que	son	ombre,	qui	passe	pour	être	nuisible	aux	hommes	&	aux	
végétaux,	parce	qu’on	attribue	à	 l’ombre	 le	mal	de	 tête	que	 l’odeur	 forte	des	
feuilles	peut	causer	aux	gens	foibles	&	délicats,	&	le	dépérissement	même	des	
végétaux,	 qui	 arriveroit	 également	 par	 le	 défaut	 d’air	 sous	 le	 large	 &	 épais	
feuillage	de	tout	arbre	quelconque,	&	encore	sous	celui-ci,	par	l’eau	des	pluies	
qui	dégoute	de	ses	feuilles,	 imprégnée	d’une	amertume	tout-à-fait	contraire	à	
la	végétation.	

	

Par	 ailleurs,	 quelques	pages	plus	 loin,	 il	 incite	 à	ne	pas	planter	 le	noyer	dans	un	petit	

jardin	 car,	 il	 serait	 alors	 trop	 à	 l’étroit	 pour	 donner	 beaucoup	 de	 fruits	 et	 surtout,	 il	

nuirait	aux	plantes	environnantes.	

	 La	même	année	paraît	la	Flora	española,	ó	historia	de	las	plantas	de	España116	du	
médecin	et	botaniste	espagnol	Joseph	Quer	(1695-1764).	Ce	chirurgien	militaire	voyage	

beaucoup	notamment	en	France,	en	Italie,	en	Espagne	et	en	Afrique	du	Nord.	Il	profite	

de	 ses	 expéditions	 pour	 collecter	 un	 grand	 nombre	 de	 plantes	 et	 de	 graines	 grâce	

auxquelles	il	fonde	en	1755	un	jardin	botanique	qui	existe	encore	aujourd’hui	à	Madrid	

sous	 le	nom	de	Real	 Jardín	Botánico	de	Madrid.	 Sa	Flore	espagnole	est	 complétée	plus	

tard	 par	 le	 premier	 professeur	 du	 Jardin	 botanique	 royal	 de	Madrid,	 Casimiro	Gomez	

Ortega.	Dans	cet	ouvrage,	Joseph	Quer	véhicule	l’idée	d’un	noyer	nocif	pour	les	hommes	

par	 l’odeur	 de	 ses	 feuilles.	 Néanmoins,	 il	 propose	 une	 explication	 chimique	 à	 cette	

caractéristique.	Ainsi,	pour	 lui,	 les	 feuilles	du	noyer	émettent	du	«	soufre	 lénifiant	»	(«	

azufre	narcótico	»)	:	

	 	
	El	olor	de	 las	hojas	causa	dolores	de	cabeza	á	 los	que	duermen	en	tiempo	de	
calores	á	su	sombra	:	la	causa	de	este	mal	efecto	procede,	al	parecer,	del	azufre	

																																																																				
116	Joseph	Quer,	La	continuacion	de	la	flora	española,	ó	historia	de	las	plantas	de	España,	que	escriba	Don	
Joseph	Quer,	cirujano	consultor	del	exército,	académico	del	instituto	de	Bolonia,	de	la	real	academia	médica	
matritense,	y	primer	profesor	del	real	jardin	botánico	de	Madrid	:	ordenada,	suplida	y	publicada	de	órden	del	
rey	 nuestro	 Señor,	 y	 con	 encargo	 y	 direccion	 de	 su	 real	 protomedicato	 por	 el	Dr.	 Don	 Casimiro	Gomez	 de	
Ortega,	 primer	 catedrático	 del	 mismo	 real	 jardin	 botánico,	 juez	 examinador	 perpetuo	 de	 pharmacia,	
secretario	de	la	real	academia	médica	de	Madrid	para	las	correspondencias	extrangeras,	individuo	de	la	de	
las	 ciencas	de	Paris,	de	 la	 real	 sociedad	de	Lóndres,	del	 instituto	de	Bolonia,	 y	del	núméro	de	 la	 real	de	 la	
historia,	Madrid,	Joachîn	Ibarra,	1784,	p.	494.	
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narcótico,	 que	 se	 exhala	 de	 las	 hojas,	 y	 confunde	 y	 perturba	 los	 espíritus	
animales	en	el	cerebro.117	

	
Tout	comme	les	deux	auteurs	précédents,	 Joseph	Quer	modère	la	nocivité	du	noyer	en	
alléguant,	 cette	 fois-ci,	 que	 celle-ci	 ne	 se	 produit	 que	 par	 temps	 chaud,	 idée	 déjà	

esquissée	chez	Olivier	de	Serres	au	début	du	XVIIè	siècle.	Retenons	également	que	rien	

n’est	dit	sur	les	effets	toxiques	du	noyer	envers	les	autres	végétaux.	

	 À	 partir	 du	 XVIIè	 siècle,	 on	 observe	 une	 remise	 en	 cause	 timide,	 ou	 plutôt	 une	

atténuation	de	la	toxicité	du	noyer.	Néanmoins,	le	point	important	à	retenir	à	l’issue	de	

ce	 chapitre,	 c’est	 la	 pérennité	 de	 cette	 caractéristique	 qui	 traverse	 les	 siècles	 de	

l’Antiquité	romaine	juqu’au	XVIIIè	siècle	et	même	jusqu’à	aujourd’hui.	On	entend	parfois	

dans	 les	 campagnes	 qu’il	 est	 déconseillé	 de	 s’assoupir	 sous	 un	 noyer.	 Diverses	

approches	 ont	 permis	 aux	 auteurs	d’aborder	 ce	 trait	 essentiel	 du	noyer	 :	 l’étymologie	

héritée	 de	 l’Antiquité	 domine	 au	Moyen	 Âge	 et	 pendant	 une	 bonne	 partie	 des	 Temps	

modernes,	 jusqu’au	 milieu	 du	 XVIIè	 siècle	 environ	 et	 c’est	 l’expérience	 pratique	 et	

l’observation	directe	des	phénomènes	naturels	 qui	 prévalent	 chez	 certains	 auteurs	de	

l’Antiquité	 et	 pour	 une	 grande	 partie	 des	 auteurs	 de	 l’Époque	moderne.	 La	 première	

approche	 relève	 d’un	 profond	 respect,	 voire	 d’une	 fascination	 pour	 l’héritage	 antique	
propre	 aux	 sociétés	 médiévales	 et	 renaissantes	 qui	 privilégient	 peut-être	 les	

connaissances	 livresques	 tandis	 que	 la	 deuxième	 approche	 résulte	 davantage	 d’une	

expérience	de	terrain	et	d’une	constatation	visuelle	des	effets	du	noyer.	Aujourd’hui,	les	

scientifiques	 ont	 mis	 à	 jour	 la	 substance	 chimique	 responsable	 de	 tous	 ces	 textes.	 Il	

s’agit	 de	 la	 juglone,	 un	 composé	 chimique	 présent	 notamment	 dans	 les	 feuilles,	 les	

racines	et	 l’écorce	des	plantes	appartenant	à	 la	 famille	des	noyers.	Ce	composé	est	dit	

allélopathique,	 concrètement,	 cela	 signifie	 que	 la	 juglone	 retarde	 la	 croissance	 des	

autres	plantes	et	peut	même	nuire	à	certains	insectes.	

	 Retenons	également	que	 cette	 spécificité	du	noyer	 connue	des	 sociétés	passées	

relève	d’un	 rapport	distant	au	végétal.	Distant	dans	 le	 sens	du	 rapport	 le	plus	éloigné	

que	 l’homme	 peut	 avoir	 avec	 un	 objet,	 le	 rapport	 visuel	 qui	 n’implique	 pas	 une	

intervention	directe	de	la	main	de	l’homme.	On	se	trouve	ici	dans	le	domaine	du	regard,	

dans	 le	 domaine	 de	 la	 constatation	 autrement	 dit,	 dans	 le	 premier	 degré	 de	
connaissance	des	végétaux	accessible	aux	hommes.	
																																																																				
117	«	L’odeur	des	feuilles	cause	des	maux	de	tête	à	ceux	qui	dorment	sous	son	ombre	par	temps	chaud	:	la	
cause	 de	 cet	 effet	 négatif	 procède,	 semble-t-il,	 du	 soufre	 narcotique	 qui	 se	 dégage	 des	 feuilles	 et	 qui	
désoriente	et	perturbe	le	cerveau	des	esprits	animaux.	»	
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	 Entamons	à	présent	un	nouveau	chapitre	et	voyons	comment	certaines	pratiques	

et	classifications	de	la	noix	proviennent	également	de	ce	premier	degré	de	connaissance.	

Les	sociétés	anciennes	ont	constaté	la	fertilité	du	noyer	et	voyant	l’abondance	des	noix,	

en	ont	fait	un	fruit	d’une	faible	valeur	marchande.	
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B.	La	faible	valeur	d’échange	de	la	noix	

	

	 Comme	pour	le	noyer	malsain,	il	semble	que	la	faible	valeur	d’échange	de	la	noix	

relève	 de	 l’observation	 de	 la	 nature.	 En	 effet,	 tout	 comme	 les	 hommes	 des	 sociétés	

passées	avaient	constaté	la	toxicité	du	noyer,	de	la	même	façon,	ils	se	sont	aperçus	que	la	

noix	était	un	fruit	 très	abondant.	De	plus,	 la	noix	est	un	fruit	à	coquille	dure,	elle	n’est	

donc	 pas	 fragile	 comme	 le	 sont	 les	 fruits	 à	 pulpe	 et	 de	 ce	 fait,	 elle	 se	 conserve	 et	 se	

transporte	 plus	 aisément.	 Ainsi,	 son	 abondance	 et	 sa	 rigidité,	 qualités	 intrinsèques	 et	

visibles	au	premier	coup	d’oeil,	ont	très	certainement	contribué	à	en	faire	un	fruit	certes	

consommé,	mais	 sans	 réelle	 valeur	 ajoutée	 et	 donc	 plutôt	 de	 faible	 valeur	 d’échange.	

Plusieurs	pratiques,	que	nous	allons	étudier,	tendent	à	prouver	cette	caractéristique	de	

la	noix.	Tout	d’abord,	dans	l’Antiquité,	la	noix	est	un	fruit	que	l’on	jette	lors	de	certaines	

cérémonies.	Ensuite,	c’est	un	fruit	qui	se	transforme	en	jouet	entre	les	mains	des	enfants	

et	 ce	 à	 toutes	 les	 périodes,	 dans	 l’Antiquité	 romaine,	 au	 Moyen	 Âge	 et	 à	 l’Époque	
moderne.	Enfin,	à	ces	mêmes	époques,	la	noix	est	considérée	comme	un	fruit	de	paysan	

et	 elle	 appartient	 à	 la	 catégorie	 des	 aliments	 «	 maigres	 »	 par	 opposition	 à	 celle	 des	

aliments	«	gras	»	définies	dans	le	cadre	du	christianisme.		

	

I.	La	noix	antique	:	un	fruit	répandu	et	un	fruit	que	l’on	répand	

	
	 Ce	 n’est	 certainement	 pas	 un	 hasard	 si	 des	 noix	 étaient	 répandues	 lors	 de	

certaines	 cérémonies	 romaines,	 notamment	 lors	 des	mariages.	 En	 effet,	 il	 est	 difficile	

d’imaginer	que	les	sociétés	antiques	pour	lesquelles	l’alimentation	constitue	un	enjeu	de	

premier	ordre	aient	autorisé	la	distribution	de	noix	si	celles-ci	n’étaient	pas	facilement	

accessibles.	Nous	avons	bien	conscience	de	l’aspect	symbolique	que	peut	revêtir	ce	type	

de	 coutumes,	 toutefois,	 il	 est	 possible	 d’envisager	 qu’un	 certain	 pragmatisme	 ait	

influencé	 le	 choix	 des	 objets	 utilisés.	 En	 effet,	 ce	 ne	 sont	 pas	des	 fruits	 exotiques,	 des	

fruits	de	 luxe,	 très	chers	et	difficiles	à	se	procurer	qui	sont	 jetés	mais	ce	sont	bien	des	
noix,	fruits	ordinaires,	familiers,	abondants	et	donc	facilement	accessibles.	
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	 Georges	 Lafaye,	 auteur	 de	 l’article	 consacré	 aux	 «	 nuces	 »	 du	Dictionnaire	 des	

antiquités	grecques	et	romaines118,	parle	de	ces	coutumes.	Il	écrit	qu’il	existait	bien	une	

tradition	qui	consistait	à	jeter	des	noix	lors	des	cérémonies	nuptiales	:	plus	précisément	

quand	«	l’époux	conduisait	sa	femme	au	domicile	conjugal,	il	jetait	des	noix	aux	enfants	

assemblés	sur	 le	passage	de	 la	noce,	comme	aujourd’hui	on	 leur	 jette	des	dragées	».	 Il	

ajoute	que	cette	pratique	avait	cours	aussi	lors	des	anniversaires	de	naissance.	Il	existe	

des	traces	écrites	faisant	référence	à	ces	usages,	surtout	en	ce	qui	concerne	le	mariage.	

	 Catulle	(87-54	av.	J.-C.)	est	le	premier	auteur	à	faire	allusion	aux	noix	distribuées.	

Aristocrate	originaire	de	Vérone,	affranchi	des	soucis	financiers	de	par	son	statut	social,	

Catulle	s’installe	à	Rome	où	il	fréquente	les	milieux	littéraires	et	s’adonne	à	la	poésie	et	
aux	 plaisirs	 de	 la	 vie.	 Son	 art	 est	 reconnu	 et	 inspire	 la	 génération	 d’écrivains	 lui	

succédant,	 notamment	 Virgile.	 On	 lui	 doit,	 entre	 autres,	 un	 poème 119 	qui	 relate	

justement	le	passage	du	cortège	nuptial	et	la	distribution	de	noix	aux	enfants,	en	voici	un	

extrait	:	

	
Tollite,	o	pueri,	faces	;	
Flammeum	uideo	uenire.	
Ite,	concinite	in	modum	
«	Io	Hymen	Hymenaee	io,	
Io	Hymen	Hymenaee.	»	
	
Ne	diu	taceat	procax	
Fescennina	iocatio,	
Nes	nuces	pueris	neget	
Desertum	domini	audiens	
Concubinus	amorem.	
	
Da	nuces	pueris,	iners	
Concubine	;	satis	diu	
Lusisti	nucibus	;	lubet	
Iam	seruire	Talasio.	
Concubine,	nuces	da.	
	
Sordebant	tibi	uilicae,	
Concubine,	hodie	atque	heri	;	
Nunc	tuum	cineratius	
Tondet	os.	Miser,	a	!	miser	
Concubine,	nuces	da.	
	

																																																																				
118	Daremberg	(Ch.),	Saglio	(E.D.M.),	(éd.),	Dictionnaire	des	antiquités	grecques	et	romaines,	tome	IV,	Graz	
(Austria),	Akademische	Gruck-u.	Verlagsanstalt,	1969.	
119	Catulle,	Poésies,	 texte	 établi	 et	 traduit	 par	Georges	 Lafaye,	 Paris,	 Les	Belles	 Lettres,	 1970,	 pp.	 42-43	
(LXI).	
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Dicers	male	te	a	tuis	
Unguentate	glabris	marite	
Abstinere	;	sed	abstine.	
Io	Hymen	Hymenaee	io,	
Io	Hymen	Hymenaee.	
	
Scimus	haec	tibi	quae	licent	
Sola	cognita	;	sed	marito	
Ista	non	eadem	licent.	
Io	Hymen	Hymenaee	io,	
Io	Hymen	Hymenaee.	120	

	

Ce	 poème	 fait	 référence	 au	 cortège	 nuptial	 puisqu’il	 est	 question	 des	 flambeaux	 qui	

précèdent	ordinairement	le	cortège	et	du	voile	couleur	de	feu	de	la	mariée	(«	flammeum	

»).	Ensuite,	le	poète	évoque	les	chants	fescennins	dans	la	deuxième	strophe.	Ces	chants	

d’abord	 déclamés	 lors	 de	 certains	 travaux	 agricoles	 sont	 par	 la	 suite	 chantés	 lors	 des	

cérémonies	 nuptiales	 probablement	 pour	 conjurer	 les	mauvais	 sorts	 et	 encourager	 la	

fécondité	 ;	 celle	 de	 la	 terre	 dans	 un	 premier	 temps,	 celle	 des	 jeunes	 époux	 dans	 un	

second	 temps.	 Enfin,	 le	 renvoi	 régulier	 à	 “Hymen	 Hymenaee”	 ne	 laisse	 aucun	 doute	

quant	au	contexte	nuptial	puisqu’il	s’agit	du	dieu	romain	du	mariage.	Le	poète	s’adresse	

à	 l’esclave	 d’un	 jeune	 marié	 et	 l’exhorte	 à	 renoncer	 à	 lui	 et	 à	 prendre	 part	 aux	

réjouissances	du	mariage	ce	qui	inclut,	entre	autres,	de	jeter	des	noix	aux	enfants.	Une	
deuxième	 lecture,	plus	 licencieuse,	peut	certainement	être	 faite	concernant	 les	noix	de	

ce	poème,	mais	ce	n’est	pas	ici	notre	propos.	

	 Au	Ier	siècle,	Pline	l’Ancien	fait	également	référence	au	jeté	de	noix	lors	des	noces,	

dans	le	volume	XV	de	l’Histoire	naturelle121	:	

	
Ab	 his	 locum	 amplitudine	 uindcauerint,	 quae	 cessere	 auctoritate,	 nuces	
iuglandes,	 quamquam	 et	 ipsae	 nuptialium.	 Fescenninoru	 comites,	 multum	
pineis	minores	uniuersitate	eademque	portione	ampliores	nucleo.122	

																																																																				
120	«	Enfants,	levez	vos	flambeaux	;	je	vois	venir	le	voile	couleur	de	flamme.	Allez,	chantez	tous	en	mesure	
“Io	 Hymen	 Hyménée	 io	 !	 Io	 Hymen	 Hymenée	 !”	 /	 N’imposons	 pas	 silence	 plus	 longtemps	 aux	 saillies	
licencieuses	des	vers	fescennins	;	que	le	mignon	du	maître	ne	refuse	pas	des	noix	aux	enfants,	tandis	qu’il	
entend	 dire	 que	 celui	 qui	 l’aimait	 le	 délaisse.	 /	 Donne	 des	 noix	 aux	 enfants,	 inutile	 mignon	 ;	 assez	
longtemps	tu	as	joué	avec	des	noix	;	on	veut	maintenant	que	tu	serves	Talasius.	Mignon,	donne	des	noix.	/	
Tu	 faisais	 fi	 des	 fermières,	 mignon,	 hier,	 aujourd’hui	 encore	 ;	 maintenant	 le	 friseur	 va	 te	 tondre.	
Malheureux,	 ah	 !	malheureux	mignon,	donne	des	noix.	 /	On	dit	que	 tu	as	de	 la	peine,	 époux	parfumé,	à	
renoncer	à	tes	glabres	amis	;	mais	il	faut	y	renoncer.	“Io	Hymen	Hyménée	io	!	Io	Hymen	Hymenée	!”	/	Nous	
savons	bien	que	les	plaisirs	permis	te	furent	seuls	connus;	mais	à	un	mari	ils	ne	sont	plus	permis	comme	
auparavant.	“Io	Hymen	Hyménée	io	!	Io	Hymen	Hymenée	!	»	
121	Pline	 L’Ancien,	Histoire	naturelle	 :	 livre	XV,	 texte	 établi,	 traduit	 et	 commenté	par	 J.	 André,	 Paris,	 Les	
Belles	Lettres,	1960,	p.	48.	
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Ce	à	quoi	il	ajoute	une	explication	symbolique	tout	en	précisant	que	les	noix	sont	bel	et	

bien	lancées	à	la	volée	comme	le	sont	les	dragées	ou	le	riz	aujourd’hui	:	

	
Quae	 causa	 eas	 nuptiis	 fecit	 religiosas,	 tot	modis	 fetu	munito,	 quod	 est	 ueri	
similius	quam	quia	cadendo	tripudium	soniuium	faciant.123		

	

	 Quelques	siècles	plus	tard,	à	la	fin	du	IIIè	siècle	ou	au	début	du	IVè	siècle,	Sextus	

Pompeius	 Festus,	 transmet	 lui	 aussi	 la	 coutume	 du	 lancer	 de	 noix	 lors	 des	 fêtes	 de	

mariage.	Il	évoque	cette	pratique	dans	son	ouvrage	De	verborum	significatione124	traduit	

en	français	par	De	la	signification	des	mots,	abrégé	en	vingt	livres	de	l’ouvrage	perdu	de	

Verrius	Flaccus	qui,	suivant	l’ordre	alphabétique,	offre	des	renseignements	précieux	sur	

la	mythologie,	la	langue	et	les	antiquités	romaines.	Voici	ce	qu’il	dit	de	la	distribution	des	

noix	:	

	
NUCES	flagitantur	nuptis	et	jaciuntur	pueris,	ut	novae	nuptae	intranti	domum	
novi	mariti	secundum	fiat	auspicium.125	

	

Comme	Pline,	 l’auteur	considère	cette	pratique	comme	un	geste	de	bon	augure	pour	la	

jeune	mariée.	Sextus	Pompeius	Festus	nous	intéresse	également	parce	qu’il	mentionne	

la	même	pratique	lors	des	fêtes	consacrées	à	Cérès,	allusion	que	l’on	ne	trouve	que	chez	

cet	auteur	:	

	
NUCES	mitti	 in	Cerialibus	Capito	Sinnius	 solitum	esse	dici	 ait,	 quum	vellimus	
sig-nificare,	missilia	Cerea-libus	in	Circo	mitti,	quod	quum	mitti	nuces	mos	esset,	
plane	volumus	a	parte	totum	designare,	quia	adeo	diligantur	supra	omnia	alia	
missilia,	prae		flamma	quum	sunt	u-stae	quae	sparguntur	nuces.126	

																																																																																																																																																																																																																			
122	«	 Les	 noix	 pourraient	 leur	 disputer	 pour	 leur	 volume	 un	 rang	 qu’elles	 ont	 perdu	 en	 prestige,	 bien	
qu’elles	 accompagnent	 aussi	 les	 chants	 Fescennins	 des	 noces	 ;	 prises	 dans	 leur	 totalité,	 elles	 sont	
beaucoup	plus	petites	que	les	pommes	de	pin,	et	plus	grosses	dans	la	même	proportion	à	considérer	que	
l’amande.	»	
123	«	C’est	la	raison	qui	a	fait	d’un	fruit	si	bien	gardé	un	symbole	religieux	dans	les	noces,	explication	plus	
vraisemblable	que	celle	tirée	des	trois	rebonds	sonores	qu’elles	font	en	tombant.	»	
124	Sextus	Pompeius	Festus,	De	la	signification	des	mots,	traduit	pour	la	première	fois	en	français	par	M.	A.	
Savagner,	Paris,	éd.	Panckoucke,	1846,	Livre	XII,	p.	298.	
125	«	NUCES.	On	demande	des	noix	pour	les	nouvelles	mariées,	et	l’on	en	jette	aux	enfants,	afin	qu’il	y	ait	
un	auspice	favorable	pour	la	jeune	mariée	qui	entre	dans	la	maison	du	nouveau	marié.	»	
126	«	Capito	Sinnius	dit	que,	dans	les	fêtes	de	Cérès,	on	jetait	des	noix	à	la	foule	pour	signifier	qu’aux	fêtes	
de	Cérès	on	 lançait	des	projectiles	dans	 le	Cirque,	parce	que,	 la	coutume	étant	établie	de	 jeter	des	noix,	
nous	voulons	désigner	le	tout	par	la	partie	;	et,	en	effet,	on	préfère,	dans	cette	circonstance,	les	noix	à	tous	
les	autres	projectiles,	et	celles	que	l’on	répand	ainsi	ont	été	passées	au	feu.	»	
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	 Enfin,	 un	 dernier	 auteur	 antique	 rend	 compte	 de	 l’usage	 des	 noix	 lors	 des	

mariages.	Il	s’agit	de	Maurus	Servius	Honoratus,	un	grammairien	et	commentateur	latin	

du	 IVè	 siècle,	 immortalisé	par	 la	plume	de	Macrobe	dans	 les	Saturnales	 sous	 les	 traits	

d’un	adolescent,	 il	 a	 laissé	une	explication	de	 la	grammaire	de	Donat,	 et	 surtout,	 il	 est	

célèbre	 pour	 ses	 commentaires	 de	 l’oeuvre	 de	 Virgile.	 C’est	 d’ailleurs	 dans	 le	

commentaire127	d’un	vers	des	Bucoliques	de	Virgile	qu’il	mentionne	 les	noix.	Toutefois,	

contrairement	à	Pline	et	 à	 Sextus	Pompeius	Festus,	 il	 explique	 cette	habitude	non	par	

une	volonté	de	bon	augure	mais	par	la	volonté	de	masquer	les	cris	de	la	jeune	épousée	

lors	de	sa	nuit	de	noce.	Les	noix,	en	tombant,	font	suffisamment	de	bruit	pour	convenir	à	
cette	tache	:	

	
Nam	illud	vulgare	est	ideo	spargi	nuces	ut	a	rapientibus	pueris	fiat	strepitus	:	
ne	puellae	vox	virginitatem	deponentis	possit	audiri.128		

	

	 En	dépit	des	différentes	interprétations	symboliques	ou	pratiques	du	jeté	de	noix	

romain,	cette	coutume	nous	renseigne	implicitement	sur	la	valeur	d’échange	de	la	noix.	

Pour	donner	lieu	à	une	telle	habitude,	la	noix	devait	être	suffisamment	abondante	et	de	

faible	 valeur	 pour	 que	 les	 noceurs	 se	 permettent	 de	 les	 jeter	 à	 tour	 de	 bras.	 Tous	 les	
textes	précisent	en	outre	que	les	noix	sont	jetées	aux	enfants,	ce	qui	nous	amène	à	notre	

deuxième	point	;	à	savoir	que	les	noix	sont	distribuées	comme	friandises	par	les	adultes	

mais	 qu’elles	 deviennent	 des	 jouets	 entre	 les	 mains	 des	 enfants.	 Or,	 jouer	 avec	 la	

nourriture	sans	être	réprimandé	suppose	que	l’aliment	sélectionné	ne	soit	pas	coûteux.	

	

II.	Nuces	relinquere	:	un	fruit	avec	lequel	on	joue	

	
	 Un	 certain	 nombre	de	 documents	 atteste	 des	 jeux	 de	 noix	 à	 travers	 les	 siècles.	

C’est	l’Antiquité	romaine	qui	est	la	plus	bavarde	à	propos	de	ces	pratiques	et	qui	donne	

le	plus	de	détails.	Pour	 le	Moyen	Âge	et	 l’Époque	moderne	nous	n’avons	que	quelques	

																																																																																																																																																																																																																			
	
127	Maurus	 Servius	 Honoratus,	 Commentario	 alle	 Bucoliche	 di	 Virgilio,	 nell’incunabolo	 di	 Bernardo	 e	
Domenico	Cennini	Firenze	7XI	1471,	a	cura	di	Paolo	Cantinelli,	Firenze,	éd.	Polistampa,	2011,	f.16v,	p.	95.	
128	«	En	effet,	il	est	d’usage	populaire	de	jeter	des	noix	[aux	mariages]	si	bien	que	pendant	que	les	enfants	
les	attrapent	ils	font	du	bruit,	ainsi	on	n’entend	pas	les	cris	de	la	jeune	femme	perdant	sa	virginité.	»	
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traces	éparses	rappelant	la	pérennité	des	jeux	de	noix.	À	notre	connaissance,	aucun	texte	

ne	condamne	ces	amusements	ce	qui	nous	donne	à	penser	qu’il	était	aisé	de	se	procurer	

des	noix,	tellement	aisé,	que	celles-ci	pouvaient	être	utilisées	comme	jouets	sans	mettre	

à	mal	l’alimentation	du	foyer.	Ainsi,	les	jeux	de	noix	prouvent	la	faible	valeur	d’échange	

de	ce	fruit.	

	 Dans	l’Antiquité,	c’est	Catulle,	au	Ier	siècle	avant	J.-C.,	qui	parle	le	premier	de	cet	

usage	de	la	noix.	Dans	le	poème	cité	plus	haut,	l’auteur	incite	l’esclave	à	donner	des	noix	

aux	enfants	et	à	renoncer	lui-même	aux	jeux	de	noix	:	«	da	nuces	pueris,	iners	Concubine	

;	satis	diu	lusisti	nucibus	».	Georges	Lafaye	traduit	ces	mots	par	:	«	Donne	des	noix	aux	

enfants,	inutile	Mignon	;	assez	longtemps	tu	as	joué	avec	des	noix.	»129	
	 Ovide	 est	 le	 deuxième	 auteur	 romain	 à	 évoquer	 ces	 jeux.	 C’est	 dans	 le	 poème	

Nux130	consacré	au	noyer	qu’il	développe	assez	longuement	les	différents	types	de	jeux	

pratiqués	avec	des	noix	:	

	
Has	puer	aut	rectus	certo	dilaminat	ictu	;	
Aut	pronus	digito	bisve	semele	petit.	
Quatuor	in	nucibus,	non	amplius,	alea	tota	est	;	
Quum	sibi	suppositis	additur	una	tribus.	
Per	tabulae	clivum	labi	jubet	alter	;	et	optat	
Tangat	ut	et	multis	quamlibet	una	suam.	
Est	etiam,	par	sit	numerus	qui	dicat,	an	impar	:	
Ut	divinatas	auferat	augur	opes.	
Fit	quoque	de	creta,	qualem	coeleste	figuram	
Sidus,	et	in	Graecis	litera	quarta	gerit.	
Haec	ubi	distincta	est	gradibus,	qui	constitit	intus,	
Quot	tetigit	virga,	tot	rapit	inde	nuces.	
Vas	quoque	saepe	cavum,	spatio	distante,	locatur	;	
In	quod	missa	levi	nux	cadat	una	manu.131	

	

																																																																				
129	Catulle,	Poésies,	 texte	 établi	 et	 traduit	 par	Georges	 Lafaye,	 Paris,	 Les	Belles	 Lettres,	 1970,	 pp.	 42-43	
(LXI).	
130	Ovide,	Œuvres	 complètes	d’Ovide,	 traduction	 nouvelle	 par	MM.	 Th.	 Burette,	 Caresme,	 Chappuyzi,	 J.P.	
Charpentier,	Gros,	Héguin	de	Guerle,	Mangeart,	Vernadé,	Tome	II,	Paris,	C.L.F.	Panckoucke,	1886,	pp.	94-	
95.	
131	«	 Les	 enfants	 en	 construisent	 de	 petits	 châteaux	 qu’ils	 doivent	 abattre,	 soit	 d’emblée,	 en	 y	 lançant	
debout	une	autre	noix,	soit	en	deux	coups	au	plus	en	la	poussant	à	terre	avec	le	doigt.	Ce	jeu	consiste	en	
quatre	noix,	placées	trois	dessous	et	l’une	dessus.	D’autres	fois,	ils	font	descendre	la	noix	du	haut	d’un	ais	
incliné,	de	manière	à	ce	qu’elle	en	touche	une	de	celles	qui	sont	à	terre	sur	son	passage.	Les	noix	servent	
aussi	au	jeu	du	pair	ou	non,	et	restent	à	celui	qui	a	deviné	juste.	Parfois	aussi	ils	tracent	avec	de	la	craie	
une	 figure	 qui	 représente	 la	 constellation	 du	 Delta,	 ou	 la	 quatrième	 lettre	 des	 Grecs,	 et	 la	 traversent	
horizontalement	par	un	certain	nombre	de	lignes	;	ensuite,	chacun	à	son	tour	y	jette	une	petite	baguette,	
et	gagne	autant	de	noix	qu’indique	l’intervalle	où	elle	s’est	arrêtée.	Souvent	encore	ils	placent,	à	quelque	
distance,	un	vase	creux	dans	lequel	doit	tomber	la	noix	qu’ils	jettent	d’assez	loin.	»	
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Ovide	décrit	dans	ces	vers	 cinq	 jeux	distincts	qui	 impliquent	 l’utilisation	des	noix.	Ces	

jeux	sont	expliqués	plus	en	détail	par	Georges	Lafaye	dans	le	Dictionnaire	des	antiquités	

grecques	et	romaines132.	Le	premier	 jeu	consiste	à	construire	une	petite	pyramide	avec	

quatre	 noix	 et	 à	 la	 détruire	 en	 lançant	 une	 cinquième	 noix,	 ce	 jeu	 est	 appelé	 «	 ludus	

castellorum	 ».	 On	 en	 trouve	 des	 représentations	 iconographiques	 notamment	 sur	 les	

sarcophages	d’enfants.	C’est	 le	 cas	de	ce	bas-relief	 conservé	au	musée	Pio	Clementino,	

daté	des	environs	270/300	:	

	

	
Figure	 n°1	 :	 Enfants	 romains	 jouant	 au	 ludus	 castellorum,	 vers	 270/300,	 musée	 Pio	
Clementino,	Vatican.	
	

On	distingue	très	nettement	trois	petites	pyramides	de	noix	et	l’un	des	enfants,	à	gauche,	

après	avoir	pioché	une	noix	dans	son	panier,	s’apprête	à	la	lancer	contre	les	pyramides.	

L’enfant	 situé	 au	 centre	 de	 l’image	 semble,	 quant	 à	 lui,	 être	 en	 train	 de	 grignoter	 les	

gains	qu’il	porte	au	creux	de	sa	toge.	Le	deuxième	jeu	décrit	par	Ovide	ressemble	à	une	

variante	du	jeu	de	billes.	Il	s’agit	de	toucher	les	noix	de	l’adversaire	qui	se	trouvent	au	
																																																																				
132	Daremberg	(Ch.),	Saglio	(E.D.M.),	(éd.),	Dictionnaire	des	antiquités	grecques	et	romaines,	tome	IV,	Graz	
(Austria),	Akademische	Gruck-u.	Verlagsanstalt,	1969,	article	«	Nuces	».	
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sol	 en	 faisant	 rouler	 une	 noix	 du	 haut	 d’une	 planche.	 Dans	 le	 jeu	 de	 pair	 ou	 non	 (le	

troisième	 jeu	 d’Ovide),	 il	 faut	 deviner	 le	 nombre	 de	 noix	 (pair	 ou	 impair)	 que	

l’adversaire	a	en	sa	possession.	Si	le	joueur	devine	juste,	il	gagne	les	noix	en	question.	Le	

quatrième	 jeu	 rappelle	 les	 jeux	 de	marelle	 car	 il	 faut	 dessiner	 un	 triangle	 au	 sol	 et	 le	

diviser	 en	 plusieurs	 cases	 correspondant	 à	 un	 numéro.	 Dans	 la	 version	 d’Ovide,	 les	

joueurs	lancent	tour	à	tour	de	petites	baguettes	et	gagnent	autant	de	noix	qu’indique	le	

numéro	de	 la	 case	dans	 laquelle	 la	 baguette	 est	 tombée.	 Selon	Georges	Lafaye,	 il	 était	

aussi	possible	de	jouer	directement	avec	les	noix	en	les	lançant	dans	le	triangle.	Enfin,	le	

dernier	jeu	s’apparente	également	au	jeu	de	billes	puisqu’il	s’agit	de	lancer	adroitement	

sa	noix	dans	 le	goulot	d’un	vase	couché	sur	 le	côté	ou	dans	un	trou	creusé	dans	 le	sol.	
Georges	Lafaye	rapproche	ce	 jeu	romain	du	 jeu	de	 la	 fossette	autrement	appelé	 jeu	du	

pot.	Il	apparaît	chez	Ovide	que	les	noix	servaient	en	tant	qu’outil	de	jeu	mais	également	

en	tant	que	gain	pour	le	vainqueur.		

	 L’usage	des	noix	comme	jouet	est	relayé	par	Phèdre	(Ier	av.	J.-C.-	Ier	siècle	ap.	J.-C.).	

Cet	 esclave	 affranchi	 par	 Auguste	 a	 laissé	 cent-vingt-trois	 fables	 dans	 lesquelles	 on	

retrouve	parfois	 l’influence	d’Esope.	C’est	d’ailleurs	Esope	qui	est	mis	en	scène	dans	la	

fable133	relative	 à	 notre	 propos.	 Phèdre	 le	 décrit	 en	 train	 de	 jouer	 aux	 noix	 avec	 un	

groupe	 d’enfants	 provoquant	 ainsi	 la	moquerie	 d’un	 passant.	 Cette	 raillerie	 permet	 à	

Esope	de	promouvoir	les	distractions	en	les	présentant	comme	nécessaires	à	la	vitalité	

de	l’esprit	:	

	
Puerorum	in	turba	quidam	Iudentem	Atticus	
Aesopum	nucibus	cum	uidisset,	restitit	
et	quasi	delerum	risit.	Quod	sensit	simul	
derisor	potius	quam	deridensus	senex,	
arcum	retensum	posuit	in	media	uia	;	
«	heus	!	»	inquit	«	sapiens,	expedi	que	fecerim.	»	
Concurrit	populus.	Ille	se	torquet	diu	
nec	quaestionis	positae	causam	intellegit.	
Nouissime	succumbit.	Tum	uictor	σοφοϛ	:	
«	cito	rumpes	arcum	semper	si	tensum	habueris	;	
at	si	laxaris	cum	uoles	erit	utilis.	
Sic	lusus	animo	debent	aliquando	dari,	
Ad	cogitandum	melior	ut	redeat	tibi.	»134	

																																																																				
133	Phèdre,	Fables,	Texte	établi	et	traduit	par	Alice	Brenot,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	1969,	p.	47.		
134	Traduction	d’Alice	Brenot	(cf.	réf.	ci-dessus)	 :	«	Un	Athénien,	voyant	au	milieu	d’une	bande	d’enfants	
Esope	jouer	aux	noix,	s’arrêta	et	comme	d’un	fou,	se	moqua	de	lui.	Dès	que	le	vieillard	s’en	aperçut,	lui	qui	
était	plus	fait	pour	railler	les	autres	que	pour	être	raillé	d’eux,	il	posa	un	arc	détendu	au	milieu	de	la	rue	:	
“Holà	 !	dit-il,	 l’homme	sage	explique	 le	motif	de	mon	action.”	Les	passants	accourent	en	 foule.	L’homme	
interpellé	se	met	longtemps	l’esprit	à	la	torture,	sans	concevoir	d’explication	du	problème	qui	lui	est	posé.	
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Le	 jeu	 de	 noix	 est	 sélectionné	 ici	 comme	 image	 archétypale	 du	 jeu,	 comme	moyen	de	

décompression	 idéal	pour	 l’esprit,	ce	qui	tend	à	démontrer	 l’importance	des	noix	dans	

les	divertissements	romains	car	si	ce	jeu	n’avait	pas	été	répandu,	la	fable	aurait	perdu	en	

force	de	persuasion.	

	 Dans	la	deuxième	moitié	du	Ier	siècle,	on	trouve	une	référence	indirecte	au	jeu	des	

noix	dans	une	des	Satires135	de	Juvénal	(65-128	ap.	J.-C.).	Dans	ce	texte	l’auteur	critique	

les	parasites.	Il	les	dépeint	comme	mécontents	de	l’arrivée	d’un	enfant	légitime	chez	leur	

patron	 car	 cet	 enfant	 recevra	 de	 l’attention	 et	 des	 cadeaux	 ;	 autant	 de	 choses	 que	 le	

parasite	n’obtiendra	plus	ou	dans	une	moindre	mesure.	À	l’inverse,	le	parasite	se	réjouit	
des	 enfants	 illégitimes	 de	 son	 patron	 et	 leur	 apporte	 volontiers	 des	 petits	 cadeaux	

notamment	de	petites	noix	(«	minimasque	nuces	»).	Juvénal	présente	ici	les	noix	comme	

un	des	cadeaux	habituels	que	l’on	donne	aux	jeunes	enfants.	

	 Entre	 84	 et	 103,	 Martial,	 auteur	 romain	 d’origine	 espagnole,	 entreprend	 la	

rédaction	 de	 ses	 Épigrammes 136 .	 Dans	 l’une	 d’elles,	 il	 décrit	 le	 quotidien	 d’un	

propriétaire	 romain,	 Linus,	 vivant	 modestement	 à	 la	 campagne.	 Pour	 souligner	 le	

caractère	humble	et	innocent	de	son	existence,	Martial	rapporte	que	Linus	ne	s’adonnait	

pas	à	de	détestables	jeux	d’argent	mais	qu’il	pariait	uniquement	des	noix,	à	l’image	des	

enfants	romains	:	«	Subpositta	est	blando	numquam	tibi	tessera	talo,	/	alea		sed	parcae	

sola	fuere	nuces.137	»	

	 Le	commentaire	de	Maurus	Servius	Honoratus138	concernant	 le	mariage	romain	

et	le	lancer	de	noix	témoigne	également	du	caractère	ludique	de	ce	fruit.	Selon	lui,	le	fait	

de	 jeter	 des	noix	 lors	 des	noces	 symbolise	 l’abandon	des	 jeux	puérils	 et	 l’entrée	dans	

																																																																																																																																																																																																																			
Enfin	il	s’avoue	vaincu.	Le	sage	victorieux	lui	dit	alors	 :	“Tu	auras	bientôt	fait	de	rompre	ton	arc,	si	tu	le	
gardes	 toujours	 tendu	 ;	 si	 au	 contraire	 tu	 le	 détends	 il	 sera,	 quand	 tu	 voudras,	 en	 état	 de	 servir.	 Ainsi	
quelques	amusements	doivent	de	temps	en	temps	être	donnés	à	ton	esprit,	pour	que	tu	le	retrouves	plus	
capable	de	penser.”	»	
135	Juvénal,	Satires,	texte	établi	et	traduit	par	Pierre	de	Labriolle	et	François	Villeneuve,	Paris,	Les	Belles	
Lettres,	1983,	p.	53,	satire	V.	
136	Martial,	Épigrammes	:	tome	I	(livre	I-VII),	Texte	établi	et	traduit	par	H.	J.	Izaac,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	
1969,	p.	139.	
137	Traduction	de	H.	J.	Izaac	(cf.	réf.	ci-dessus)	:	«	Jamais	tu	n’as	préféré	les	tessères	aux	simples	osselets	si	
gentils	et	tu	n’as	jamais	aventuré	au	jeu	qu’une	poignée	de	noix.	»	
138	Maurus	 Servius	 Honoratus,	 Commentario	 alle	 Bucoliche	 di	 Virgilio,	 nell’incunabolo	 di	 Bernardo	 e	
Domenico	Cennini	Firenze	7XI	1471,	a	cura	di	Paolo	Cantinelli,	Firenze,	éd.	Polistampa,	2011,	f.16v,	p.	95.	
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l’âge	adulte	 :	«	Na(m)	meritori	pueri	 […]	nuces	spargenbant	 idest	 ludum	pueritiae	 :	ut	

significarent	se	puerilia	cuncta	iam	spernere.139	»	

	 Enfin,	 la	 dernière	 évocation	 des	 noix	 en	 tant	 que	 jouets	 se	 trouve	 dans	 les	

Confessions140	d’Augustin	à	la	toute	fin	du	IVè	siècle	:	

	
Horum	ego	puer	morum	 in	 limine	 iacebam	miser,	et	huius	harenae	palaestra	
erat	 illa,	 ubi	magis	 timebam	barbarismum	 facere	 quam	 cavebam,	 si	 facerem,	
non	 facientibus	 invidere.	 dico	 haec	 et	 confiteor	 tibi,	 deus	 meus,	 in	 quibus	
laudabar	 ab	 eis	 quibus	 placere	 tunc	 mihi	 erat	 honeste	 vivere.	 Non	 enim	
videbam	voraginem	turpitudinis	in	quam	proiectus	eram	ab	oculis	tuis.	Nam	in	
illis	 iam	 quid	 me	 foedius	 fuit,	 ubi	 etiam	 talibus	 displicebam	 fallendo	
innumerabilibus	 mendaciis	 et	 paedagogum	 et	 magistros	 et	 parentes	 amore	
ludendi,	 studio	 spectandi	 nugatoria	 et	 imitandi	 ludicra	 inquietudine	 ?	 Furta	
etiam	faciebam	de	cellario	parentum	et	de	mensa,	vel	gula	 imperitante	vel	ut	
haberem	 quod	 darem	 pueris	 ludum	 suum	 mihi	 quo	 pariter	 utique	
delectabantur	 tamen	 vendentibus.	 In	 quo	 etiam	 ludo	 fraudulentas	 victorias	
ipse	 vana	 excellentiae	 cupiditate	 victus	 saepe	 aucupabar.	 Quid	 autem	 tam	
nolebam	pati	atque	atrociter,	si	deprehenderem,	arguebam,	quam	id	quod	aliis	
faciebam	 ?	 Et,	 si	 deprehensus	 arguerer,	 saevire	 magis	 quam	 cedere	 libebat.	
Istane	est	 innocentia	puerilis	 ?	Non	est,	domine,	non	est.	Oro	 te,	deus	meus	 :	
nam	 haec	 ipsa	 sunt	 quae	 a	 paedagogis	 et	 magistris,	 a	 nucibus	 et	 pilulis	 et	
passeribus,	ad	praefectos	et	reges,	aurum,	praedia,	mancipia,	haec	ipsa	omnino	
succedentibus	 maioribus	 aetatibus	 transeunt,	 sicuti	 ferulis	 maiora	 supplicia	
succedunt.	Humilitatis	 ergo	 signum	 in	 statura	 pueritiae,	 rex	 noster,	 probasti,	
cum	aisti,	«	talium	est	regnum	caelorum	».141	

	
Dans	 cet	 extrait,	 Augustin	 met	 en	 parallèle	 les	 possessions	 terrestres	 des	 enfants	 et	

celles	 des	 adultes	 pour	 dénoncer	 l’absence	 d’innocence	 chez	 l’être	 humain.	 Celui-ci	

s’attache	 dès	 l’enfance	 à	 certains	 biens	 matériels,	 souvent	 des	 jouets	 :	 des	 noix,	 des	

balles,	 des	 oiseaux.	 Ces	 biens	 puérils	 sont	 du	même	 ordre	 que	 ceux	 des	 adultes	 :	 les	

trésors,	 les	 domaines	 et	 les	 esclaves.	 Ainsi,	 pour	 caractériser	 ce	 vice,	 Augustin	 met	

l’accent	sur	les	possessions	les	plus	emblématiques	des	deux	âges	au	rang	desquelles	la	
																																																																				
139	Traduction	d’après	 la	version	 italienne	extraite	de	:	 cf.	 réf.	 ci-dessus	:	 «	En	effet,	 les	 jeunes	gens	 […]	
jetaient	les	noix,	un	jeu	de	l’enfance,	pour	signifier	qu’à	présent	ils	méprisaient	les	choses	puériles.	»	
140	Augustin,	Confessiones,	 text	 and	commentary	by	 James	 J.	O’Donnell,	Oxford,	Oxford	University	Press,	
1992.	
141	Traduction	de	M.	Moreau	de	1864	:	«	Je	dérobais	aussi	au	cellier,	à	la	table	de	mes	parents,	soit	pour	
obéir	à	 l'impérieuse	gourmandise,	 soit	pour	avoir	à	donner	aux	enfants	qui	me	vendaient	 le	plaisir	que	
nous	trouvions	à	 jouer	ensemble.	Et	au	jeu	même,	vaincu	par	 le	désir	d'une	vaine	supériorité,	 j'usurpais	
souvent	 de	 déloyales	 victoires.	Mais	 quelle	 était	mon	 impatience	 et	 la	 violence	 de	mes	 reproches,	 si	 je	
découvrais	qu'on	me	trompât,	comme	je	trompais	les	autres	!	Pris	sur	le	fait	à	mon	tour,	et	accusé,	loin	de	
céder,	j'entrais	en	fureur.	Est-ce	donc	là	l'innocence	du	premier	âge	?	Il	n'en	est	pas,	Seigneur,	il	n'en	est	
pas	;	pardonnez-moi	mon	Dieu.	Aujourd'hui	précepteur,	maître,	noix,	balles,	oiseaux	;	demain	magistrats,	
rois,	trésors,	domaines,	esclaves	;	c'est	tout	un,	grossissant	au	flot	successif	des	années,	comme	aux	férules	
succèdent	les	supplices.	C'est	donc	l'image	de	l'humilité,	que	vous	avez	aimée	dans	la	faiblesse	corporelle	
de	 l'enfance,	ô	notre	 roi,	 lorsque	vous	avez	dit	 :	 "Le	 royaume	des	 cieux	est	à	 ceux	qui	 leur	 ressemblent	
(Matth.	XIX,	14)".	»	
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noix	 trouve	 sa	 place.	 C’est	 dire	 l’étendue	 de	 cet	 usage	 de	 la	 noix.	 C’est	 dire	 aussi	

l’abondance	de	ce	fruit	et	sa	faible	valeur	d’échange.	

	 D’ailleurs	 l’utilisation	 des	 noix	 comme	 jouets	 a	 fini	 par	 donner	 naissance	 à	 un	

proverbe	 latin	 résumant	 la	 pensée	 de	 Maurus	 Servius	 Honoratus.	 En	 effet,	 la	 langue	

latine	dit	 «	nuces	 relinquere	»	«	 renoncer	aux	noix	»	pour	exprimer	 le	passage	à	 l’âge	

adulte.	La	première	mention	de	cette	expression	apparaît	au	Ier	siècle	ap.	J.-C.	dans	une	

satire	 de	 Persius	 Flaccus 142 .	 Le	 Thesaurus	 Proverbiorum	 Medii	 Aevi 143 	rapporte	

également	l’existence	de	cette	expression	au	Moyen	Âge.	La	dernière	mention	médiévale	

qu’on	 en	 ait	 apparaît	 dans	 les	Adages144	d’Erasme	 (1467-1536)	 publiés	 entre	 1500	 et	

1503.	Un	autre	proverbe	recueilli	dans	deux	manuscrits145	du	XIVè	et	du	XVè	siècle	par	
Joseph	Morawski146	fait	implicitement	allusion	aux	jeux	de	noix	:	«	len	dit	que	le	jeu	est	

bon	ou	len	pert	une	noiz.	»	Il	s’agit	d’une	critique	des	jeux	d’argent,	comparés	ici	aux	jeux	

d’enfants	impliquant	des	noix.	Les	jeux	où	les	noix	font	office	de	gages	et	de	gains	sont	

meilleurs	que	les	 jeux	d’argent.	 Ils	sont	en	effet	moins	dangereux,	plus	innocents	car	il	

n’est	 question	 que	 de	 noix,	 objet	 de	 faible	 valeur,	 ainsi	 ils	 ne	 peuvent	 pas	mener	 un	

joueur	à	sa	perte.	

	 Dans	 la	 deuxième	 moitié	 du	 XIVè	 siècle,	 Jean	 Froissart	 (1337-1405),	 célèbre	

chroniqueur	français,	mentionne	à	deux	reprises	des	jeux	nécessitant	des	noix.	Dans	un	

poème,	L’Epinette	amoureuse147,	 écrit	entre	1362	et	1373,	 il	dresse	 la	 liste	des	 jeux	de	

son	enfance.	Entre	autres	réjouissances,	il	utilisait	les	coquilles	de	noix	comme	hochet	:	

	
Quand	venait	le	temps	du	Carême,	
j’avais	sous	une	escabelle	
une	riche	provision	de	coquilles,	
que	je	n’aurais	cédée	pour	aucun	denier.	
Un	après-midi,	
alors	que	je	jouais	à	la	coquille	trouée	
avec	les	enfants	de	ma	rue,	
au	moment	d’agiter	et	de	lancer	la	coquille,	

																																																																				
142	Perse,	Satires,	texte	établi	et	traduit	par	A.	Cartault,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	1966,	p.	16,	I,	10.	
143 	Samuel	 Singer,	 Thesaurus	 Proverbiorum	 Medii	 Aevi	 :	 Lexikon	 der	 Sprichwörter	 des	 romanisch-
germanischen	Mittelalters,	Band	9	niesen-Schädlichkeit,	Berlin-New-York,	Walter	de	Gruyter,	1999,	p.	21.	
144	Erasme,	Les	Adages,	 sous	 la	 direction	 de	 Jean-Christophe	 Saladin,	 Paris,	 Les	Belles	 Lettres,	 2011,	 n°	
435,	vol.	I,	pp.	354-355.	
145	Ms.	Upsal,	Bibl	de	l’Univ.,	C	523,	fol.	148	v°,	et	Ms.	Tours,	Bibl.	De	la	ville,	468,	fol.	178.	
146	Joseph	Morawski	 (éd.),	Proverbes	français	antérieurs	au	XVè	siècle,	 Paris,	Honoré	Champion,	2007,	p.	
53.	
147	Jean	 Froissart,	 L’Épinette	 amoureuse,	 traduction	 et	 édition	 critique	 de	 Nathalie	 Bragantini-Maillard,	
Paris,	Classiques	Garnier,	2014,	p.	47,	p.	50.	
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je	leur	criais	:	«	Hochez	fort,	
car	le	bandeau	tient	vraiment	bon	!	»	

	

Un	peu	plus	loin,	il	fait	référence	à	la	fossette,	un	jeu	déjà	décrit	par	Ovide	(le	dernier	de	

la	liste)	plusieurs	siècles	avant	lui	:		
	

Nous	creusions	aussi	des	fossettes,	
où	nous	faisions	rouler	des	noix	:	
quelle	tristesse	c’était	pour	celui	qui	manquait	son	coup	!	

	

Enfin,	dans	une	de	ses	chroniques148	rédigées	vers	1370-1372	Jean	Froissart	décrit	une	
entrée	royale	à	Paris	par	la	porte	de	Saint-Denis.	La	porte	en	question	a	été	décorée	pour	

l’occasion	et	une	«	ymage	»	représente	l’enfant	Jésus	dans	les	bras	de	sa	mère.	À	la	main,	

le	 Christ	 tient	 un	 hochet,	 un	 «	 molinet	 fait	 d’une	 grosse	 noix	 »	 ;	 objet	 qui	 semble	

s’apparenter	 au	 jeu	 des	 coquilles	 de	 noix	 dont	 Froissart	 se	 souvient	 dans	 L’Epinette	

amoureuse.		

	 Enfin,	dans	le	corpus	des	lettres	de	rémissions	du	Trésor	des	Chartes	étudié	par	

Roger	 Vaultier149	pour	 sa	 thèse	 sur	 le	 folklore	 pendant	 la	 Guerre	 de	 Cent	 Ans,	 il	 est	

question	 de	 deux	 épisodes	 renvoyant	 à	 des	 jeux	 de	 noix.	 Le	 premier	 se	 situe	 à	

Hondevillers,	 en	 Seine-et-Marne,	 en	 1397.	 Lors	 d’un	 repas	 de	 noces	 regroupant	 les	

habitants	 de	 deux	 paroisses	 (certainement	 les	 invités	 respectifs	 des	 mariés),	 les	

convives	 sont	 installés	 à	 deux	 tables	 distinctes	 et	 chahutent	 en	 se	 lançant	 des	 noix.	

L’épisode	se	termine	lamentablement	par	une	dispute	musclée	et	quelques	victimes.	Le	

second	épisode	est	extrait	d’une	lettre	de	rémission	datant	de	1418.	Cette	lettre	dépeint	
un	jeu	de	noix	s’étant	tenu	à	Amiens.	Le	jeu	en	question	semble	à	cheval	entre	le	jeu	de	

per	ou	non	per	et	le	jeu	de	la	fossette	car	quelques	jeunes	gens	se	sont	assemblés	pour	«	

jouer	 les	 uns	 aux	 noix	 à	 mettre	 per	 ou	 non	 per	 en	 une	 fosse	 ».	 Le	 jeu	 d’adresse	 qui	

consiste	à	envoyer	habilement	ses	noix	dans	un	trou	a,	semble-t-il,	dégénéré	en	 jeu	de	

hasard	 par	 le	 croisement	 avec	 le	 jeu	 de	 per	 ou	 non	 per	 incluant	 des	 paris,	 pratique	

condamnée	par	les	autorités	de	l’époque.	

	 Au	tout	début	des	Temps	modernes,	une	trace	iconographique	représente	le	jeu	

du	tourniquet-à-noix	qu’on	peut	rapprocher	de	la	toupie	actuelle	(voir	fig.	n°2).	Il	s’agit	

																																																																				
148	Jean	 Froissart,	 Chroniques	 de	 France,	 d’Angleterre	 et	 des	 pays	 voisins,	 Mss.,	 Londres,	 British	 Library,	
Harley	Mss.,	4379-4380,	f.	5v.	Texte	consulté	sur	le	site	:	wwwhrionline.ac.uk	
149	Roger	Vaultier,	Le	folklore	pendant	la	Guerre	de	Cent	ans	d’après	les	Lettres	de	Rémission	du	Trésor	des	
Chartes,	Paris,	Librairie	Guénégaud,	1965,	p.	27,	p.	203.	
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d’une	sculpture	faisant	partie	de	l’ensemble	des	caissons	du	plafond	de	l’Hôtel	Lallemant	

situé	à	Bourges.	La	construction	de	cet	hôtel	s’organise	à	la	toute	fin	du	XVè	siècle	et	au	

début	 du	 XVIè	 siècle	 après	 un	 incendie	 en	 1487.	 Le	 caisson	 représente	 un	 angelot	 en	

train	d’enrouler	sa	ficelle	autour	de	l’axe	en	bois	surmonté	d’une	croix.	L’axe	traverse	la	

noix	 de	 part	 en	 part	 et	 la	 ficelle	 s’enroule	 à	 l’intérieur	 de	 la	 noix.	 Une	 fois	 la	 ficelle	

enroulée,	l’enfant	pose	le	bout	du	morceau	de	bois	sur	le	sol	en	tenant	fermement	la	noix	

dans	une	main	et	en	tirant	assez	fortement	sur	la	ficelle	de	l’autre.	Ainsi,	l’axe	se	met	à	

tourner	entraînant	la	rotation	de	la	croix.	

	
Figure	n°	2	:	Angelot	jouant	avec	une	toupie	faite	d’une	noix.	Détail	du	plafond	à	caisson	
de	l’Hôtel	Lallemant,	Bourges.	Fin	XVè	–	début	XVIè	siècle.	
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	 Dans	 la	 première	 moitié	 du	 XVIè	 siècle,	 François	 Rabelais150	(1494-	 v.1553),	 à	

l’image	de	Froissart,	dresse	 lui	aussi	une	liste	des	 jeux	de	son	époque	dans	Gargantua.	

Parmi	les	jeux	de	noix,	il	cite	le	jeu	de	«	pair	ou	non	»,	que	nous	avons	déjà	étudié	chez	

Ovide	et	dans	une	lettre	de	rémission	du	Trésor	des	Chartes	de	1418.	Un	peu	plus	loin	il	

évoque	le	jeu	du	«	chastelet	»	et	le	jeu	de	la	«	fossette	»	pratiqués	dans	l’Antiquité	et	au	

Moyen	 Âge	 selon	 Ovide,	 Froissart	 et	 Roger	 Vaultier.	 Enfin,	 Rabelais	 mentionne	 une	

variante	du	jeu	du	«	chastelet	»,	le	jeu	de	la	«	rengee	».	Dans	cette	version,	aussi	appelée	

«	jouer	à	la	rangette	»,	il	faut	aligner	cinq	petits	châteaux	de	noix	et	essayer	de	les	faire	

tomber	en	lançant	une	seule	noix.	Pieter	Bruegel	 l’Ancien	a	représenté	ce	jeu	dans	son	

tableau	 Les	 jeux	 d’enfants	 daté	 de	 1560,	 aujourd’hui	 conservé	 à	 Vienne	 au	
Kunsthistorisches	Museum.	

	

	
Figure	n°	3	:	Pieter	Bruegel	l’Ancien,	Les	jeux	d’enfants,	1560,	Kunsthistorisches	Museum,	
Vienne.	

																																																																				
150	François	 Rabelais,	 Oeuvres	 de	 Rabelais,	 édition	 variorum,	 augmentée	 de	 pièces	 inédites,	 des	 songes	
drolatiques	de	Pantagruel,	ouvrage	posthume,	avec	l’explication	en	regard	;	des	remarques	de	Le	Duchat,	de	
Bernier,	 de	 Le	Motteux,	 de	 L’abbé	 de	Marsy,	 de	Voltaire,	 de	Ginguené,	 etc.	 ;	 et	 d’un	 nouveau	 commentaire	
historique	et	philologique,	par	Esmangart	et	Eloi	 Johanneau,	membres	de	 la	société	royale	des	Antiquaires,	
Tome	premier,	Paris,	chez	Dalibon,	1823,	p.	406,	p.	425.	
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Le	jeu	de	la	«	rengee	»	est	représenté	dans	le	rectangle	rouge	en	haut	à	droite	de	l’image.	

Quant	au	jeu	entouré	du	second	rectangle	rouge	en	bas	à	gauche,	il	s’agit	d’un	moulin	à	

noix,	 un	 jeu	 quasiment	 équivalent	 à	 celui	 que	 tient	 l’angelot	 de	 l’Hôtel	 Lallemant	 (fig.	

n°2).	

	 Les	documents	du	XVIIè	siècle	sont	moins	précis	et	n’offrent	que	des	allusions	aux	

jeux	 de	 noix	 pratiqués	 par	 les	 enfants.	 Jude	 Serclier,	 chanoine	 de	 l’ordre	 de	 Saint	 Ruf	

compose	 un	 poème	 publié	 en	 1606	 dans	 lequel	 la	 noix	 est	 présentée	 comme	

emblématique	de	 l’enfance151.	En	effet,	 l’auteur	explique	 la	méthode	de	 la	grâce	divine	

qui	«	 l’attire	 [l’homme]	à	soy	sans	 le	 forcer,	comme	en	monstrant	un	rameau	vert	à	 la	
brebis,	ou	une	noix	à	l’enfant	».	

	 Jean-Pierre	Camus	(1584-1652)	présente	lui	aussi	la	noix	comme	jouet	phare	de	

l’enfance	dans	un	de	ses	sermons152	condamnant	les	jeux	de	hasard	et	d’argent	propres	à	

l’âge	adulte.	Cet	évêque	de	Belley	 rappelle	que	 :	 «	 Iouer	aux	noix	avec	dextérité	est	 le	

plaisir	des	enfans	»	et	que	«	les	enfans	mangent	leurs	noix	apres	en	avoir	passé	le	temps.	

»	

	 Jean	Renou	(1560-1656),	un	des	médecins	du	roi	Henri	IV,	que	nous	avons	déjà	

rencontré	au	sujet	du	noyer	nocif,	n’oublie	pas	de	signaler,	parmi	les	nombreux	usages	

du	noyer	et	de	 la	noix,	que	«	 les	 enfans	 [se	 servent]	du	 fruict,	 soit	pour	 le	manger	ou	

pour	s’en	esbattre	»153.	

	 En	 1676,	 François	 de	 Toulouse	 (mort	 en	 1678),	 entré	 chez	 les	 Capucins	 de	

Toulouse	en	1628,	publie	un	certain	nombre	de	ses	sermons.	Dans	l’un	d’eux,	il	décrit	la	

noix	comme	un	«	fruit	vulgaire	propre	à	contenter	les	enfants	»154.	Cette	formule	montre	

d’une	 part	 le	 lien	 qui	 existe	 entre	 les	 enfants	 et	 les	 noix	 et,	 d’autre	 part	 le	 peu	 de	

																																																																				
151	Jude	 Serclier,	 Le	 grand	 tombeau	 du	 monde,	 ou	 jugement	 final,	 desparty	 en	 six	 livres,	 Lyon,	 Jean	
Pillehotte,	1606,	p.	262.	
152	Jean-Pierre	 Camus,	 Sermons	 reslevez	 ou	Homélies	 sur	 la	 Passion	 de	 nostre	 Seigneur,	 Douay,	 Baltazar	
Bellere,	1618,	pp.	309-310.	
153	Jean	 Renou,	 Le	 grand	 dispensaire	 medicinal.	 Contenant	 cinq	 livres	 des	 institutions	 pharmaceutiques.	
Ensemble	trois	Livres	de	la	matiere	Medicinale.	Avec	une	Pharmacopée,	ou	Antidotaire	fort	accompli.	Le	tout	
premierement	composé	en	Latin,	&	mis	en	lumière,	par	le	Sieur	Iean	de	Renou,	Conseiller	&	Medecin	du	Roy	à	
Paris.	Puis	traduict	du	Latin	en	François,	&	illustré	en	faveur	de	la	plus-part	des	Apothicaires	de	France,	Par	
Mr.	Louys	de	Serres,	Docteur	en	Medecine	Aggregé,	au	College	des	Medecins,	de	la	ville	de	Paris,	Paris,	chez	
Pierre	Rigaud,	1624,	p.	448.	
154	François	de	Toulouse,	Le	Missionnaire	apostolique	ou	sermons	utiles	à	ceux	qui	s'emploient	aux	missions,	
pour	retirer	les	hommes	du	peché,	&	les	porter	à	la	pénitence,	t.	IX,	Paris,	Denys	Thierry,	1676,	p.	520.	
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considération	qui	entoure	les	noix,	présentées	ici	comme	un	fruit	vulgaire,	donc	de	bien	

peu	de	valeur.	

	 Un	an	plus	tard,	le	jésuite	François	Duneau	reprend	le	raisonnement	exposé	par	

Jude	Serclier	au	début	du	siècle	:		 	

	
Vous	montrez	de	 la	verdure	à	une	brebis,	&	vous	 l'attirez	apres	vous.	Quand	
vous	montrez	des	noix	à	un	enfant,	il	court	à	vous.	Ainsi	Dieu	découvrant	aux	
hommes	les	vérités	Celestes,	les	attire	à	soy.155	

	

La	noix	est	encore	une	fois	présentée	comme	un	attribut	de	l’enfance,	au	même	titre	que	

le	rameau	de	verdure	pour	les	brebis.	
	 Nous	 n’avons	 qu’un	 seul	 texte	 du	 XVIIIè	 siècle	 qui	 entérine	 l’idée	 d’une	 noix	

comme	objet	de	divertissement.	Et	encore,	ce	 texte	constitue	en	réalité	une	traduction	

espagnole	de	la	fable	de	Phèdre	qui	met	en	scène	Esope	jouant	aux	noix	avec	des	enfants.	

On	doit	cette	traduction	à	Felix	Maria	de	Samaniego,	célèbre	fabuliste	espagnol,	qui	s’est	

inspiré	 des	 fables	 d’Esope,	 de	 Phèdre,	 de	 l’anglais	 J.	 Gay	 mais	 aussi	 de	 Jean	 de	 la	

Fontaine.	 Son	 oeuvre,	 Fabulas	 en	 verso	 castellano,	 regroupe	 en	 neuf	 livres	 cent-

cinquante-sept	 fables	 destinées	 à	 l’édification	morale	 du	 lecteur.	 La	 version	 complète	

paraît	à	Madrid	en	1784156.	

	 Un	 certain	 nombre	 de	 textes	 et	 de	 documents	 iconographiques	 atteste	 de	

l’utilisation	de	la	noix	comme	jouet	par	les	enfants.	Certains	de	ces	documents	mettent	

l’accent	sur	le	lien	unissant	ce	fruit	à	l’enfant	et	vont	jusqu’à	faire	de	la	noix	l’attribut	de	

l’enfance	 suivant	 en	 cela	 la	 proverbe	 latin	 «	 nuces	 relinquere	 »,	 connu	 jusqu’au	 XVIè	

siècle.	Ainsi,	«	renoncer	aux	noix	»	signifie	en	fait	renoncer	aux	jeux	de	l’enfance,	entrer	

dans	 l’âge	 adulte.	 La	 forme	 et	 la	 dureté	 de	 la	 noix	 en	 ont	 fait	 un	 jouet	 idéal	 pour	 de	
nombreux	enfants	au	cours	des	siècles	et	cette	utilisation	désinvolte	d’un	aliment	nous	

met	 sur	 la	 piste	 d’un	 fruit	 de	 peu	 de	 valeur	 marchande.	 Car,	 à	 moins	 d’une	 grande	

abondance	 de	 denrées,	 on	 ne	 joue	 pas	 avec	 la	 nourriture	 dans	 les	 sociétés	 dont	

l’alimentation	 est	 une	 préoccupation	 quotidienne.	 Certes,	 après	 le	 divertissement,	 les	

noix	finissaient	bien	souvent	dans	les	estomacs.	Toutefois,	comme	le	souligne	François	

de	Toulouse	au	XVIIè	siècle,	la	noix	est	«	un	fruit	vulgaire	propre	à	contenter	les	enfants	

																																																																				
155	François	 Duneau,	 ,	 Sermons	pour	un	advent,	 des	 trois	 venues	du	Fils	 de	Dieu,	&	du	profit	 qu'il	 en	 faut	
faire,	Lyon,	Iean	Certes,	Avignon,	Pierre	Aufray,	1677,	p.	366.	
156	Felix	Maria	de	Samaniego,	fabulas	en	verso	castellano	para	el	uso	del	real	seminario	bascongado,	Tomo	
II,	Madrid,	1784,	pp.	51-52.	
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»,	 rien	 de	 bien	 extraordinaire	 dans	 la	 noix	 donc,	mais	 au	 contraire,	 un	 fruit	 ordinaire	

presque	 grossier.	Nous	 allons	 à	 présent	 étudier	 les	 textes	 qui,	 de	 l’Antiquité	 au	XVIIIè	

siècle,	 présentent	 explicitement	 la	 noix	 comme	 un	 fruit	 vulgaire,	 grossier,	 de	 peu	 de	

valeur.		

	

III.	Un	fruit	de	rustre	et	de	carême	
	

	 Pendant	 la	 période	 qui	 nous	 concerne,	 la	 noix	 est	 synonyme	 d’habitudes	

alimentaires	 frugales,	 modestes,	 humbles.	 L’Antiquité	 la	 présente	 comme	 un	 fruit	

populaire,	 commun,	 manquant	 de	 raffinement.	 Le	 Moyen	 Âge	 et	 l’Époque	 moderne	

également.	 Ces	 deux	 périodes	 ajoutent	 une	 autre	 dimension	 à	 la	 pauvreté	 de	 la	 noix.	

Dans	 les	 sociétés	 chrétiennes	 de	 l’Occident	médiéval	 et	moderne,	 la	 noix	 est	 un	 fruit	

maigre,	un	fruit	de	carême.	Il	ne	s’agit	donc	pas	d’un	aliment	riche,	luxueux,	dont	il	est	

difficile	de	se	passer.	C’est	quantité	négligeable	dans	 la	hiérarchie	des	aliments	établie	

par	la	religion.	
	 Le	 théâtre	 latin	 propose	 la	 première	 association	de	 la	 noix	 avec	 la	 pauvreté,	 la	

frugalité.	 En	 effet,	 dans	une	de	 ses	pièces,	Stichus157,	 Plaute	 (254-184	 av.	 J.-C.)	met	 en	

scène	 un	 repas	 d’esclaves	 et	 dresse	 une	 liste	 des	 aliments	 qui	 sont	 à	 la	 portée	 d’une	

bourse	servile.	La	noix	fait	partie	de	cette	liste	à	côté	des	petites	figues,	des	petites	fèves,	

des	olives,	des	lupins	et	autres	restes	de	gâteau	:	

	
STICHUS	-	Convenit.		
Dum	quidem	hercle	quisque	<ueniet>	ueniat	cum	uino	suo	:	
Nam	hinc	quidem	hodie	polluctura	praeter	nos	iactura	dabitur	nemini.	
Nosmet	inter	nos	ministremus	monotropi	:	hoc	conuiuiumst	
Pro	opibus	nostris	satis	commodule,	nucibus,	fabulis	ficulis	
Oleae	interiplio,	lupillo,	comminuto	crustulo.	
Sat	est	;	seruo	homini	modeste	melius	facere	sumptum	quam	ampliter.158	

	

																																																																				
157	Plaute,	Stichus,	texte	établi	et	traduit	par	Alfred	Ernout,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	1962,	Acte	V,	scène	4,	
pp.	254-255.	
158	«	STICHUS.	–	Entendu	;	pourvu	toutefois	que	quiconque	viendra,	par	Hercule,	vienne	avec	son	vin.	Car	
de	ceci	en	vérité	(montrant	la	cruche)	aucune	offrande	ne	sera	faite	à	personne	qu’à	nous.	Servons-nous	
réciproquement	nous-mêmes,	 seul	 à	 seul.	Voici	un	 festin	qui	 répond	assez	bien	à	nos	 ressources	 :	noix,	
petites	 fèves,	 petites	 figues,	 olives…,	 petits	 lupins,	 débris	 de	 petit	 gâteau.	 Cela	 suffit.	 Pour	 un	 esclave,	
mieux	vaut	être	modeste	que	fastueux	dans	sa	dépense.	»	
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Ce	texte	met	expressément	en	parallèle	les	noix	avec	la	condition	modeste	des	hommes	

qui	 les	 consomment.	 Il	 dit	 aussi	 clairement	 que	 la	 noix	 n’est	 pas	 un	 aliment	 coûteux	

puisqu’il	est	abordable	pour	un	esclave.	L’esclave	doit	d’ailleurs	se	contenter	d’aliments	

de	 cet	 ordre	 («	 servo	 homini	 modeste	 melius	 facere	 sumptum	 quam	 ampliter	 »)	 qui	

correspondent	à	sa	condition.	

	 C’est	de	manière	indirecte	que	Horace	(65-8	av.	J.-C.),	dans	une	de	ses	Épîtres159,	

relie	 la	 noix	 à	 un	 niveau	 de	 vie	modeste.	 Il	 oppose	 implicitement	 la	 réaction	 face	 aux	

Faunes	des	hommes	riches,	qui	ont	des	chevaux	(«	equos	»),	un	père	(«	pater	»)	et	du	

bien	 («	 et	 res	 »)	 aux	hommes	de	plus	humble	 condition	qui	 achètent	des	pois	 chiches	

frits	(«	fricti	ciceris	»)	et	des	noix	(«	et	nuces	»)	:	
	

Siluis	deducti	caueant	me	iudice	Fauni	
ne,	uelut	innati	triuiis	ac	paene	forenses,	
aut	nimium	teneris	iuuenentur	uersibus	unquam	
aut	inmunda	crepent	ignominiosaque	dicta	;		
offenduntur	enim	quibus	est	equos	et	pater	et	res,	
nec,	siquid	fricti	ciceris	probat	et	nucis	emptor,	
aequis	accipiunt	animis	donantue	corona.160	

	
Même	 s’il	 ne	 mentionne	 pas	 avec	 précision	 le	 terme	 d’esclave,	 Horace,	 à	 l’image	 de	

Plaute	 présente	 la	 noix	 comme	 un	 fruit	 consommé	 par	 les	 gens	 de	 peu,	 un	 fruit	 peu	

onéreux,	une	sorte	de	friandise	qu’on	achète	au	bord	des	routes.	

	 Dans	une	de	ses	Satires161,	le	même	auteur	fait	la	promotion	de	la	vie	rurale,	une	

vie	 modeste,	 loin	 des	 excès	 et	 des	 raffinements	 de	 la	 ville.	 Quant	 il	 en	 arrive	 à	

l’alimentation	que	suppose	un	tel	mode	de	vie,	les	noix	figurent	au	rang	des	desserts.		

	 La	même	 idée	 est	 exprimée	 chez	 Ovide	 (43	 av.	 J.-C-17	 ap.	 J.-C.)	 dans	 l’histoire	

concernant	 la	métamorphose	de	Philémon	et	Baucis162.	L’histoire	raconte	 le	voyage	de	

Jupiter	et	Mercure	en	Phrygie.	Les	deux	dieux	peinent	à	trouver	l’hospitalité	;	là	où	ils	se	

présentent,	on	 leur	 ferme	la	porte	au	nez.	Ce	n’est	qu’après	un	grand	nombre	de	refus	

qu’ils	 trouvent	enfin	un	 toit	 accueillant.	 Ils	 arrivent	 chez	Philémon	et	Baucis,	un	vieux	
																																																																				
159	Horace,	Epîtres,	texte	établi	et	traduit	par	François	Villeneuve,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	1967,	p.	215.	
160	«	 Tirés	 de	 leurs	 forêts	 les	 Faunes	 doivent,	 à	mon	 jugement,	 prendre	 garde	 d’aller,	 en	 habitués	 des	
carrefours	et	en	hôtes	perpétuels	du	forum,	faire	jamais	les	jolis	coeurs	en	vers	trop	raffinés	ou	crier	des	
paroles	sales	et	infâmes	:	autrement	ils	choquent	les	gens	qui	ont	un	cheval,	un	père,	du	bien	;	et,	même	
s’ils	ont	quelque	applaudissement	de	l’homme	qui	achète	des	pois	chiches	frits	et	des	noix,	ceux-là	ne	les	
accueillent	point	avec	des	sentiments	favorables	et	ne	les	gratifient	pas	de	la	couronne.	»	
161	Horace,	Satires,	texte	établi	et	traduit	par	François	Villeneuve,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	1969,	p.	147.	
162	Ovide,	Les	Métamorphoses	:	Tome	II	(VI-X),	texte	établi	et	traduit	par	Georges	Lafaye,	Paris,	Les	Belles	
Lettres,	1928,	livre	XVIII,	547-724,	pp.	81-85.	
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couple	vivant	pauvrement	mais	dignement	et	surtout	très	pieusement,	ce	qui	plaît	à	nos	

dieux.	 Ovide	 insiste	 sur	 la	 pauvreté	 du	 couple.	 Il	 consacre	 un	 long	 paragraphe	 à	 la	

description	 de	 leur	 petite	 maison.	 Il	 dépeint	 les	 modestes	 tissus,	 vieux	 et	 usés,	 le	

mobilier	abîmé	taillé	dans	du	bois	de	saule,	considéré	comme	médiocre.	Enfin,	Ovide	en	

vient	 au	 repas.	 Malgré	 les	 efforts	 déployés	 par	 les	 hôtes,	 qui	 offrent	 ce	 qu’ils	 ont	 de	

meilleur,	 le	 dénuement	 se	 poursuit	 lors	 du	 dîner.	 Parmi	 les	 mets	 modestes	 qu’ils	

partagent	avec	les	dieux,	les	noix	sont	les	premiers	fruits	cités	pour	le	second	service163.	

On	s’aperçoit	avec	ce	texte	que	les	noix	ne	sont	pas	les	seuls	fruits	à	être	de	faible	valeur	

;	des	figues,	des	prunes,	des	dattes,	des	pommes	et	du	raisin	accompagnent	les	noix.	De	

manière	 générale,	 les	 fruits	 constituent	 des	 aliments	 de	 peu	 de	 frais.	 C’est	 vrai	 dans	
l’Antiquité	mais	pour	les	autres	époques	également.	

	 Du	Ier	siècle	de	notre	ère	date	le	Satiricon164,	oeuvre	de	Pétrone	(mort	en	66),	qui	

décrit	sans	ménagement	la	société	de	son	temps.	Au	chapite	LXVI,	lors	d’un	repas,	un	des	

convives	dépeint	 le	 repas	de	 funérailles	organisé	par	des	nouveaux	riches,	 c’est-à-dire	

des	 affranchis	 parvenus.	 Comme	 le	 soulignent	 Jean-Louis	 Flandrin	 et	 Massimo	

Montanari	 dans	 l’Histoire	 de	 l’alimentation,	 les	 plats	 sont	 constitués	 de	 «	 nourritures	

typiquement	populaires	»	et	ce	qu’on	trouve	sur	cette	table	c’est	«	la	quantité	mais	non	

la	qualité	»165.	On	s’en	doute,	les	noix	sont	présentes	en	abondance,	tout	comme	les	pois	

chiches	et	les	lupins	déjà	rencontrés	chez	Plaute	et	Horace.	Lors	d’un	autre	repas166,	les	

noix	 apparaissent	 également	 au	 dernier	 service.	 Intégrées,	 avec	 des	 raisins	 secs,	 à	 la	

farce	 de	 gâteaux	 de	 blé	 en	 forme	 de	 grives,	 elles	 sont	 présentées	 comme	 un	 mieux,	

comme	 «	 tolerabilia	 »,	 «	 tolérables	 »	 par	 rapport	 au	 reste	 des	 plats,	 notamment	 l’un	

d’eux,	décrit	comme	«	monstrosius	»,	«	abominable	».	Si	Pétrone	nuance	ici	la	pauvreté	

des	 noix,	 en	 passant	 de	 l’abominable	 au	 tolérable,	 l’amélioration	 n’est	 pas	 non	 plus	
stupéfiante	et	 les	noix	demeurent	un	fruit	quelconque,	sans	grande	originalité,	un	fruit	

populaire.	

	 Pour	clore	l’Antiquité	sur	ce	point	rappellons	que	si	la	noix	est	un	fruit	destiné	à	

l’alimentation	humaine,	c’est	également	un	fruit	que	l’on	sert	aux	loirs	dans	leurs	enclos,	

																																																																				
163	La	générosité	de	Philémon	et	Baucis	leur	vaudra	un	statut	plus	enviable,	celui	de	gardiens	du	temple	et	
une	 longévité	prolongée	sous	une	 forme	végétale.	A	 leur	mort	 (simultanée),	 les	dieux	 font	en	 sorte	que	
Philémon	se	transforme	en	chêne	et	Baucis	en	tilleul.	
164	Pétrone,	Le	Satiricon,	texte	établi	et	traduit	par	Alfred	Ernout,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	1999,	LXVI,	p.	
65.	
165	Jean-Louis	Flandrin	et	Massimo	Montanari	(dir.),	Histoire	de	l’alimentation,	Paris,	Fayard,	1996,	p.	228.	
166	Ibidem,	p.	69.	
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comme	l’écrit	Varron	au	Ier	siècle	dans	son	Économie	rurale167.	Un	fruit	que	l’on	donne	en	

pâture	aux	animaux	est	donc	un	fruit	abondant,	que	l’on	consomme,	certes,	mais	dont	on	

fait	 peu	 de	 cas.	 Chez	 les	 auteurs	 antiques,	 la	 frugalité	 de	 la	 noix	 est	 bien	 attestée.	 Ils	

oscillent	cependant	entre	deux	visions	de	cette	frugalité.	Dans	la	première,	qui	s’oppose	

aux	raffinements	de	la	table	des	élites,	se	nourrir	de	noix	constitue	presque	une	faute	de	

goût	car	la	noix	est	un	fruit	vulgaire,	sans	classe.	Dans	la	deuxième,	la	frugalité,	souvent	

rurale,	 est	 célébrée	 comme	une	 vertu	 en	 opposition	 aux	 excès	 décadents	 des	 grandes	

villes	romaines.	La	noix	prend	ici	l’allure	d’un	fruit	modeste,	qui	traduit	un	mode	de	vie	

tempéré,	mesuré.	

	 À	 travers	 d’autres	 prismes,	 le	Moyen	 Âge	 et	 l’Époque	moderne	 prolongent	 ces	
deux	 visages	 de	 la	 frugalité	 de	 la	 noix	 (en	 accentuant	 le	 deuxième)	 ;	 l’un	 pauvre	 et	

vulgaire,	 l’autre	pauvre	également	mais	christique	ou	tout	du	moins	chrétien	dans	son	

humilité.	Le	Haut	Moyen	Âge	est	peu	bavard	sur	cet	aspect	de	la	noix.		

	 Le	premier	texte	que	nous	ayons	repéré	date	du	début	du	XIIè	siècle,	et	doit	son	

existence	 au	moine	 cistercien	 Galand	 de	 Reigny.	 Entre	 1128	 et	 1134	 celui-ci	 écrit	 un	

Parabolaire	composé	d’une	trentaine	de	textes.	Dans	l’un	d’eux,	l’auteur	compare,	en	les	

opposant,	les	riches	marchands	vendant	des	produits	de	luxe	et	un	pauvre	marchand	ne	

proposant	que	des	noix	:	

	
Quidam	pauper	negotiator	frequenter	ad	nundinas	cum	ceteris	eiusdem	officii	
hominibus	tendens,	cum	alii	multas	et	varias	merces	secum	deferrent	et	ante	
se	 equos	 vel	 camelos	 magnis	 et	 pretiosis	 onustos	 involucris	 minarent,	 ipse	
nuces	tantummodo	propriis	delatas	scapulis	vendere	solebat.	Unde	et	a	vicinis	
suis	nucearius	vocitari	coepit.	[…]	
Supradicti	 igitur	 mercatores	 cum	 multis	 et	 magnis	 mercibus	 ut	 dicere	
coeperam,	 ad	 forum	 pervenientes,	 cum	 eas	 ad	 publicum	 iam	 prolatas	
distrahere	 coepissent,	 ad	 illarum	 quidam	 emptionem	 undique	 potentum,	
sapientium	 et	 militum	 turba	 confluebat	 ;	 ad	 illum	 vero	 nucearium	
negotiatorem	 soli	 paene	 parvuli	 vel	 mendici	 veniebant.	 Parvuli	 quidem	 ut	
nuces	emerent,	mendici	vero	ut	duas	sibi	vel	tres	ex	ipsis	pro	Dei	amore	dari	
flagitarent.	 Sed	 cum	 pueri	 emptarum	 pretium	 nucum	 comminus	 redderent	
atque	 emptionem	 ipsam	 sine	 dolo,	 utpote	 simplices	 et	 innocentes,	
transigerent,	 egeni	 quoque	 gratias	 pro	 acceptis	 nucibus	 suppliciter	 agerent,	
econtra	 potentes	 illi	 vel	 nobiles	 emptores	 ditia	 ceterorum	 negotiatorum	
ornamenta	 credi	 sibi	 deposcebant,	 aut	 potius	 potentiae	 suae	 metu	 ceu	 vi	
quadam	 cogebant	 et	 prolixos	 ad	 reddendum	 pretium	 constitui	 sibi	 terminos	
postulabant,	 sese	 videlicet	 creditores	 suos,	 ubi	 ad	 diem	 redditionis	 ventum	
foret,	arte	qualicumque	deludere	posse	abritrantes.	Atque	ita	fiebat	ut	nucum	
quidem	venditor	duplex	 reportaret	 lucrum,	 id	est	 et	 eleemosynae	et	 rei	 suae	

																																																																				
167	Varron,	Économie	 rurale	 :	 livre	 III,	 texte	 établi,	 traduit	 et	 commenté	 par	 Charles	 Guiraud,	 Paris,	 les	
Belles	Lettres,	1997,	p.	36.	
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bene	 venditae	 ;	 illi	 vero	 magni	 opulentique	 institores	 rebus	 suis	 non	 tam	
Venditis	tam	creditis,	vel	potius	forte	perditis,	nihil	quidem	pretii	in	praesenti	
reciperent,	sed	et	in	futuro	se	recepturos	fore	securi	non	essent.	

	
	
Nous	insérons	ici	la	traduction	française	de	Colette	Friedlander,	Jean	Leclercq	et	Gaetano	

Raciti,	publiée	aux	éditions	du	Cerf	:	
	

Un	 pauvre	 commerçant	 allait	 souvent	 au	 marché	 avec	 d’autres	 hommes	 du	
même	métier	;	alors	que	ceux-ci	apportaient	des	marchandises	nombreuses	et	
variées	 et	 poussaient	 devant	 eux	 chevaux	 ou	 chameaux	 chargés	 de	 gros	 et	
précieux	 ballots,	 lui	 ne	 vendait	 que	 des	 noix	 qu’il	 portait	 sur	 ses	 propres	
épaules.	Aussi	ses	voisins	se	mirent-ils	à	le	nommer	«	l’homme	aux	noix	».	[…]	
Les	négociants	susdits	arrivaient	donc	à	la	grand-place	avec	de	nombreuses	et	
importantes	marchandises,	comme	j’avais	commencé	à	le	dire	;	les	étalant	aux	
yeux	du	public,	ils	se	mettaient	à	les	vendre	au	détail,	et	une	foule	de	puissants,	
de	sages	et	de	chevaliers	affluait	de	partout.	Quant	au	marchand	de	noix,	il	ne	
venait	à	lui	pratiquement	que	des	enfants	et	des	mendiants	:	 les	enfants	pour	
acheter	des	noix,	les	mendiants	pour	lui	demander	de	leur	en	donner	deux	ou	
trois	pour	l’amour	de	Dieu.	Mais	les	enfants	réglaient	tout	de	suite	le	prix	des	
noix	qu’ils	achetaient	et	concluaient	le	marché	sans	ruse,	comme	il	est	naturel	
de	la	part	d’êtres	simples	et	innocents	;	les	pauvres	eux	aussi	rendaient	grâce	
humblement	 pour	 les	 noix	 reçues.	 Les	 acheteurs	 puissants	 ou	 nobles,	 au	
contraire,	exigeaient	des	autres	commerçants	qu’ils	 leur	donnent	 leurs	riches	
parures	à	crédit	–	ou	plutôt	ils	les	y	obligeaient	de	force,	en	quelque	sorte,	vu	la	
crainte	 qu’inspirait	 leur	 puissance	 –	 et	 demandaient	 de	 longs	 délais	 de	
paiement.	 Ils	 pensaient	 bien	 entendu	 pouvoir	 abuser	 leurs	 créanciers	 au	
moyen	d’un	artifice	quelconque,	le	jour	du	règlement	venu.	Et	ainsi	le	vendeur	
de	 noix	 rapportait	 double	 bénéfice	 :	 il	 avait	 fait	 l’aumône	 et	 bien	 vendu	 sa	
marchandise.	 Quant	 aux	 grands	 et	 riches	marchands,	 les	 leurs	 étaient	moins	
vendues	 que	 données	 à	 crédit,	 voire	 perdues.	 Ils	 n’avaient	 reçu	 pour	 le	
moment	aucun	paiement,	et	n’étaient	pas	sûrs	d’en	recevoir	à	l’avenir.168	

	

Le	texte	montre	nettement	 le	caractère	modeste	de	 la	noix.	Cette	pauvreté	du	fruit	est	

prise	 en	bonne	part,	 elle	 prend	 ici	 l’aspect	positif	 de	 l’humilité	 chrétienne	 et	 s’oppose	

aux	riches	produits,	d’ailleurs	indéterminés,	des	grands	marchands.	Ainsi	la	noix,	en	tant	

que	 marchandise,	 incarne	 la	 modestie	 et	 l’humilité.	 Les	 acheteurs	 de	 noix	 aussi	 sont	

emblématiques	 de	 la	 pauvreté	 chrétienne	 :	 des	 mendiants	 et	 des	 enfants.	 Deux	

catégories	sociales	caractérisant	l’humilité	et	l’innocence	qui	contrastent	avec	les	nobles	

et	 puissants	 acheteurs	 des	 produits	 de	 luxe	 caractérisant,	 eux,	 l’orgueil,	 la	 vanité	 du	

																																																																				
168	Galand	 de	 Reigny,	 Parabolaire,	 introduction,	 texte	 critique,	 traduction,	 notes	 et	 index	 par	 Colette	
Friedlander,	Jean	Leclercq,	Gaetano	Raciti,	Paris,	éd.	du	Cerf,	coll.	«	Sources	chrétiennes	»,	1992,	pp.	378-
383.	 Nous	 remercions	 Jacques	 Berlioz	 de	 nous	 avoir	 mis	 sur	 la	 piste	 de	 cet	 auteur	 par	 le	 biais	 du	
Thesaurus	Exemplorum	Medii	Aevi.	
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siècle.	 Nous	 gardons	 l’explication	 détaillée	 de	 cette	 parabole	 pour	 plus	 tard.	 Pour	

l’instant,	intéressons-nous	à	un	autre	trait	positif	de	la	noix	modeste.		

	 Dans	un	texte	anonyme	de	la	fin	du	XIIIè	siècle	parodiant	les	chansons	de	geste,	

La	bataille	de	Caresme	et	Charnage,	 il	est	question	de	la	lutte	qui	oppose	les	armées	du	

carême	à	celles	de	Charnage,	 la	 chair	autrement	dit,	 les	 jours	gras169.	Les	armées	sont	

composées	des	aliments	respectifs	consommés	à	ces	périodes.	Aux	vers	431-335	:	

	
Pommes	et	nois,	figues	et	dates	
Se	combatent	aus	menuz	hastes	
Et	aus	tripes	et	a	lors	gens.	
Mes	de	tant	lor	va	malement	
Que	Caresme	I	est	desmonté…	

	

Les	noix	figurent	ici	dans	le	camp	de	Caresme	aux	côtés	d’autres	fruits,	les	pommes,	les	

figues	 et	 les	dates.	 Ces	 fruits	 sont	 en	plein	 combat	 contre	 les	 soldats	de	Charnage,	 les	

tripes	et	les	«	menuz	hastes	»	autrement	dit	la	rate	du	porc,	dont	on	se	sert	pour	faire	de	

la	charcuterie.	L’opposition	est	caricaturale	mais	expose	bien	la	faible	valeur	marchande	

et	nutritive	accordée	aux	fruits.	Ce	sont	des	aliments	autorisés	lors	des	jours	maigres,	ils	

n’entrent	 pas	 dans	 la	 catégorie	 des	 aliments	 «	 gourmands	 »,	 riches	 d’un	 point	 de	 vue	

gustatif,	 riches	 aussi,	 souvent,	 d’un	 point	 de	 vue	marchand.	 Il	 sont	 tellement	 pauvres	

qu’il	 n’est	 pas	 nécessaire	 de	 s’en	 priver	 en	 temps	 de	 carême.	 Toutefois,	 comme	 nous	

l’avons	déjà	dit,	cette	pauvreté	est	positive	sur	le	plan	des	mentalités.		

	 Dans	 le	Roman	de	la	rose	de	Guillaume	de	Lorris	 les	noix	du	verger	ne	sont	pas	

des	noix	ordinaires170.	Elles	sont	meilleures	car	elles	«	ne	sont	amères	ni	fades	».	Le	texte	
suggère	 donc	 qu’habituellement,	 le	 goût	 des	 noix	 qui	 ne	 sont	 pas	 cultivées	 laisse	 à	

désirer	ce	qui	apporte	une	pierre	de	plus	à	l’édifice	d’une	noix	sans	valeur	marchande.	

	 Au	XIVè	et	au	XVè	siècle,	des	recettes	de	cuisine	spécialement	concoctées	pour	les	

temps	de	carême	sont	mises	par	écrit.	La	noix	fait	partie	des	 ingrédients	nécessaires	à	

l’élaboration	de	ces	plats.	Dans	le	manuscrit	Casanatense	225171	datant	du	XIVè	siècle,	la	

noix	 entre	 dans	 la	 composition	 de	 biscuits	 de	 carême,	 les	 «	 tortelli	 a	modo	de	 fritelle	

bianche	per	quaressima	»	(tortelli	 façon	beignets	blancs	pour	le	carême)	aux	côtés	des	

amandes,	des	noisettes,	du	sucre	et	de	la	farine.	Le	même	manuscrit	propose	une	recette	
																																																																				
169	Grégoire	 Lozinsky,	 «	 La	 bataille	 de	 Caresme	 et	 de	 Charnage	 »,	 in	Bibliothèque	de	 l’École	 des	Hautes	
Études,	n°	262,	Paris,	Honoré	Champion,	1933,	p.	18.	
170	Guillaume	de	Lorris,	Le	Roman	de	la	Rose,	trad.	A.	Lanly,	tome	I,	Paris,	1973,	pp.	53-54.	
171	Lodovico	Frati	(éd.),	Libro	di	cucina	del	secolo	XIV,	Livorno,	Rafaello	Giusti,	1899,	p.	20,	p.	61.	
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«	se	tu	voy	fare	lasagne	de	quaressima	»	(si	tu	veux	faire	des	lasagnes	de	carême)	dont	la	

noix	est	 l’ingrédient	principal.	Le	Mesnagier	de	Paris172	probablement	rédigé	vers	1393	

offre	lui	aussi	une	recette	à	base	de	noix	pour	jours	maigres.	Il	s’agit	de	rissoles,	sorte	de	

beignets	ou	de	chaussons	farcis	aux	fruits	et	au	miel.	Avec	ces	recettes	de	cuisine	nous	

faisons	une	petite	digression	car	nous	ne	sommes	plus	dans	le	domaine	de	l’observation	

mais	 bien	 dans	 le	 deuxième	 degré	 de	 connaissance	 du	 végétal,	 celui	 qui	 implique	

l’intervention	de	l’homme	et	une	transformation	du	végétal.	Toutefois,	il	est	intéressant	

de	constater	que	la	noix,	entre	dans	la	composition	des	menus	de	jours	maigres	sous	sa	

forme	première,	naturelle	mais	aussi	sous	une	forme	transformée,	incorporée	à	d’autres	

ingrédients	et	souvent	cuite.	A	priori,	dans	le	cas	des	recettes	de	carême,	l’intervention	
de	l’homme	ne	semble	pas	modifier	la	valeur	du	fruit.	

	 Dans	la	Provence	du	milieu	du	XIVè	siècle	(1352),	étudiée	par	Louis	Stouff173,	on	

apprend	que	 les	noix	sont	des	aliments	courants	dans	 l’alimentation	des	chanoines	de	

Saint-Trophine	 d’Arles,	 de	 même	 que	 les	 «	 lapins,	 poules,	 chevreaux,	 viandes	 salées,	

harengs,	anguilles,	gâteaux,	figues,	[…],	poireaux,	laitues,	concombres,	oignons,	fromages	

».	

	 Deux	 lettres	patentes	de	Charles	VI,	 l’une	de	1409,	 l’autre,	quasiment	 identique,	

de	 1411,	 diminuent	 les	 impôts	 royaux	 sur	 les	 «	 menues	 denrées	 »	 vendues	 par	 les	

regrattiers.	 Dans	 la	 liste	 de	 ces	 menues	 denrées	 figurent	 les	 noix	 ainsi	 qu’un	 grand	

nombre	d’autres	fruits.	Les	fruits,	les	noix	en	particulier,	sont	donc	définis	comme	étant	

de	petits	produits,	peu	onéreux,	des	produits	vendus	sur	le	bord	des	routes	ou	en	pleine	

rue	 par	 les	 regrattiers,	 ces	 petits	marchands	 que	 les	 lettres	 patentes	 désignent	 par	 la	

formule	 :	 «	 povres	 marchans	 regratiers	 »174.	 Une	 lettre	 du	 prévôt	 de	 Paris	 de	 1476	

interdit	de	faire	et	de	vendre	de	la	charcuterie	à	partir	de	porcs	ayant	été	nourris	chez	
les	huiliers	sous	peine	d’une	amende	sévère.	René	de	Lespinasse	en	explique	la	raison	:	«	

Parce	qu’ils	 les	nourrissaient	de	pain	de	noix,	ce	qui	donnait	mauvais	goût	à	 la	viande	

																																																																				
172	Le	Mesnagier	de	Paris,	traduction	et	notes	par	Karin	Ueltschi,	Paris,	éd.	Le	livre	de	poche,	coll.	«	Lettres	
gothiques	»,	2010,	p.	741.	
173	Louis	Stouff,	Ravitaillement	et	alimentation	en	Provence	au	XIVè	et	XVè	siècles,	Paris,	Mouton	&	Co,	1970,	
p.	231.	
174	René	 de	 Lespinasse,	 Les	métiers	 et	 corporations	 de	 la	 ville	 de	 Paris	 :	 XIVè-XVIIIè	 siècle	 :	 ordonnances	
générales,	métiers	de	l’alimentation,	Paris,	Imprimerie	nationale,	vol.	1,	1886,	p.	476,	p.	477.	
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»175.	Encore	une	raison	de	mépriser	les	noix	qui	s’ajoute	au	dossier	de	la	noix	de	faible	

valeur	marchande.	

	 À	l’Époque	moderne,	on	trouve	un	nombre	non	négligeable	de	textes	présentant	

la	noix	dans	des	recettes	de	carême	ou	de	jours	maigres,	entérinant	l’idée	d’un	fruit	de	

faible	valeur	marchande.	

	 En	1520,	le	cuisinier	catalan	du	roi	Ferdinand	de	Naples,	Rupert	de	Nola,	publie	

un	livre	de	cuisine,	le	Libre	de	doctrina	para	ben	servir,	de	tallar	y	del	art	del	coch,	ço	es	de	

qualseuol	 manera	 de	 potages	 y	 salses176	également	 nommé	 Libre	 del	 coch.	 Dans	 cet	

ouvrage,	un	chapitre	est	consacré	aux	plats	de	carême	;	les	noix	interviennent	dans	deux	

de	ces	recettes.	Dans	 la	première,	une	recette	de	«	bones	bogues	»,	 la	noix	est	utilisée	
dans	 la	 sauce.	Les	bogues	désignent	 certainement	un	petit	poisson	 (15	à	30	cm)	de	 la	

famille	 des	 Sparidae	 vivant	 aussi	 bien	 en	Méditerranée	 qu’en	 Atlantique.	 De	 la	même	

façon,	une	sauce	faite	de	noix,	d’amandes	et	de	noisettes	accompagne	le	«	congre	sech	»	

de	 carême.	 Le	 congre	 s’apparente	 à	 l’anguille	 de	 mer.	 Sur	 229	 recettes,	 les	 noix	

n’apparaissent	que	dans	ces	deux	plats	de	carême.	

	 Ortensio	 Landi	 (v.1512-v.1553-1554),	 un	 écrivain	 italien	 prolixe,	 publie	 des	

commentaires	sur	les	choses	notables	d’Italie	et	d’ailleurs	et	donne	des	informations	sur	

l’alimentation	des	régions	étudiées177.	Dans	cet	ouvrage,	publié	pour	la	première	fois	en	

1550,	 Ortensio	 raconte	 la	 façon	 dont	 se	 passe	 le	 carême	 dans	 la	 région	 de	 Tarente.	

Ironiquement,	il	raconte	que	:	

	
Sel	ti	vien	commodo	di	fare	la	quaresima	in	Taranto,	tu	diventarai	piu	largo	che	
longo,	tanta	è	la	bonta	di	que	pesci,	oltre	que	si	cucinano,	&	con	l’acetto,	&	col	
vino,	 con	 certe	 herbicine	 odorifere,	 &	 con	 alcuni	 saporetti	 di	 noci,	 aglio,	 &	
mandole178.	

	

Ainsi,	 si	 l’auteur	critique	 les	sauces	aux	noix,	à	 l’ail	et	aux	amandes	comme	superflues	
pour	un	temps	de	carême,	le	fait	même	qu’il	les	mentionne	prouve	l’usage	fréquent	des	

																																																																				
175	René	 de	 Lespinasse,	 Les	métiers	 et	 corporations	 de	 la	 ville	 de	 Paris	 :	 XIVè-XVIIIè	 siècle	 :	 ordonnances	
générales,	métiers	de	l’alimentation,	Paris,	Imprimerie	nationale,	vol.	1,	1886,	pp.	321-322.	
176	Rupert	de	Nola,	Libre	de	doctrina	para	ben	servir,	de	tallar	y	del	art	del	coch,	ço	es	de	qualseuol	manera	
de	potages	y	salses,	1520,	p.49,	pp.	51-51’.	
177	Ortensio	 Landi,	 Commentario	 delle	 piú	 notabili	 e	 mostruose	 cose	 d’Italia	 e	 d’altri	 luoghi,	 di	 lingua	
aramea	 in	 italiana	 tradotto.	 Con	 un	 breve	 catalogo	 degli	 inventori	 delle	 cose	 che	 si	 mangiano	 e	 beveno,	
muovamente	ritrovato,	1554,	p.	5.	
178	«	Si	tu	venais	passer	le	carême	à	Tarente,	tu	deviendrais	plus	large	que	long,	tant	est	la	bonté	de	qui	
pêche,	ou	de	ceux	qui	cuisinent,	et	avec	 le	vinaigre,	et	avec	 le	vin,	avec	certaines	herbes	aromatiques,	et	
avec	quelques	sauces	de	noix,	d’ail	et	d’amandes.	»	
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noix	dans	ce	 type	de	plat.	La	noix	apparaît	bien	comme	un	 fruit	de	carême,	 idéal	pour	

accompagner	les	poissons,	un	fruit	maigre,	sans	valeur	d’échange.	

	 Le	 recueil	 de	 recettes	 du	 cuisinier	 italien	 de	 la	 Maison	 d’Este,	 Cristoforo	 di	

Messisbugo	(mort	en	1548)	est	publié	en	1549.	Dans	la	version	de	1569	que	nous	avons	

consultée,	 deux	 recettes	 de	 carême	 ou	 de	 jours	 maigres	 intègrent	 des	 noix	 à	 leur	

composition179.	La	noix	apparaît	dans	une	recette	de	«	tortelletti	magri	»,	une	sorte	de	

pâtes	 fourrées	 pour	 jours	maigres.	 Dans	 une	 deuxième	 recette,	 une	 vingtaine	 de	 noix	

sont	nécessaires	à	la	réalisation	d’une	«	torta	d’herbe	da	Quaresima	»,	«	tourte	d’herbes	

de	Carême	».	

	 En	 1570	 paraît	 le	 livre	 d’un	 grand	 cuisinier	 italien	 du	 XVIè	 siècle,	 Bartolomeo	
Scappi	(v.1500-1577),	tour	à	tour	maître	queux	du	pape	Pie	IV	et	du	pape	Pie	V.	L’Opera	

di	M.	Bartolomeo	Scappi180,	divisée	en	six	livres,	connaît	un	succès	à	l’échelle	européenne	

et	 son	 oeuvre	 a	 considérablement	 influencé	 un	 certain	 nombre	 d’autres	 recueils	 de	

recettes	jusqu’au	début	du	XVIIè	siècle.	Scappi	propose	quatre	recettes	de	carême	où	l’on	

retrouve	 des	 noix.	 Dans	 la	 première	 recette,	 la	 noix	 entre	 dans	 la	 composition	 d’une	

farce	pour	un	potage	de	calamar	à	déguster	lors	des	jours	maigres.	Cette	farce	aux	noix	

(ou	aux	amandes	ou	noisettes)	remplace	 la	 farce	au	parmesan,	aux	oeufs	et	aux	épices	

utilisée	 pour	 les	 jours	 gras.	 Une	 deuxième	 recette	 indique	 comment	 «	 cuocere	 cauli	

Milanesi	ripieni	in	giorno	quadragesimale	»	autrement	dit	«	comment	cuire	des	choux	de	

Milan	farcis	en	temps	de	carême	».	Là	aussi,	la	farce	des	choux	se	compose	de	noix,	entre	

autres	ingrédients.	La	troisième	recette	concerne	les	maccaroni	consommés	pendant	le	

carême	et	l’aillade	aux	noix	qui	les	accompagne.	Enfin,	une	dernière	recette	conseille	une	

fois	encore	de	remplacer,	pendant	les	jours	maigres,	le	fromage	et	les	oeufs	par	des	noix	

																																																																				
179	Cristoforo	da	Messisbugo,	Libro	novo	nel	qual	s’insegna	à	far	d’ogni	sorte	di	vivanda	secondo	la	diversità	
de	I	tempi,	così	di	carne	come	di	pesce.	Et	il	modo	d’ordinar	banchetti,	apparecchiar	tavole,	fornir	palazzi,	&	
ornar	camere	per	ogni	gran	Prencipe.	Opera	assai	bella,	e	molto	bisognevole	à	Maestri	di	casa,	à	Scalchi,	à	
Credenzieri,	&	à	Cuochi.	Composta	per	M.	Cristofaro	di	Messisburgo,	&	hora	di	novo	corretta,	&	ristampata.	
Aggiontovi	di	nuovo,	il	modo	di	saper	tagliare	ogni	sorte	di	carne,	&	uccellami,	con	la	sua	tavola	ordinata,	ove	
agevolemente	si	troverà	ogni	cosa,	Venise,	1569,	p.	69,	p.	72.	
180	Bartolomeo	 Scappi,	Opera	di	M.	Bartolomeo	Scappi,	 cuoco	secreto	di	papa	Pio	V.	divisa	 in	 sei	 libri,	nel	
primo	 si	 contiene	 il	 ragionamento	 che	 fa	 l’autore	 con	 Gio.	 Suo	 discepole.	 Nel	 secondo	 si	 tratta	 di	 diverse	
vivande	di	carne	sì	di	quadrupedi,	come	di	volatili.	Nel	 terzo	si	parla	della	statura,	e	stagione	de	pesci.	Nel	
quarto	 si	mostrano	 le	 liste	 del	 presentar	 le	 vivande	 in	 tavola	 cosi	 di	 grasso	 come	 di	magro.	 Nel	 quinto	 si	
contiene	 l’ordine	 di	 far	 diverse	 sorti	 di	 paste,	 &	 altri	 lavori.	 Nel	 sesto,	 &	 ultimo	 libro	 si	 ragiona	 de	
convalescenti,	&	molte	altre	sorti	di	vivande	per	gli	infermi.	Con	il	discorso	funerale	che	fu	fatto	nelle	esequie	
di	Papa	Paulo	 III.	Con	 le	 figure	che	sanno	bisogno	nella	cucina,	&	alli	Reverendissimi	nel	Conclave,	 Venise,	
Michele	Tramezzino,	1570,	pp.	125-125’,	p.	153’,	pp.	156-156’,	pp.	383’-384.	



	 78	

sèches	 pilées	 avec	 un	 peu	 de	 pain.	 Cet	 accompagnement	 se	 sert	 avec	 une	 tarte	 au	

poisson.	

	 Un	théologien	franciscain	mort	en	1593,	Jean	Benedicti,	écrit	en	1587,	La	somme	

des	pechez,	et	le	remede	d’iceux.	Concernant	les	collations	faites	les	jours	de	jeûne,	notre	

auteur	assure	que	:	

	
pour	la	consolation	des	consciences	craintives,	les	docteurs	dient,	que	ce	n'est	
pas	 peché	 de	 prendre	 quelque	 chose,	 comme	 confiture,	 noix,	 pommes,	
chastaignes	&	autres	fruicts,	&	mesme	un	peu	de	pain,	plus	tost	par	maniere	de	
medecine	&	preservatif,	que	de	nourriture…181	

	

Il	désigne	ensuite	ces	aliments	en	les	appelant	des	«	petites	choses	».	Dans	la	hiérarchie	

chrétienne	 des	 aliments,	 les	 fruits,	 notamment	 les	 noix,	 sont	 considérés	 comme	 très	
légers,	ce	sont	à	peine	des	aliments	si	on	en	croit	Jean	Benedicti,	puisqu’ils	ne	rompent	

pas	vraiment	le	jeûne	si	on	en	consomme.	

	 Nous	 terminons	 notre	 parcours	 du	 XVIè	 siècle	 par	 le	 texte	 de	 Diego	 Granado,	

cuisinier	 espagnol	 qui,	 dans	 son	 Libro	 de	 arte	 de	 cozina182,	 s’inspire	 de	 Bartolomeo	

Scappi	et	Rupert	de	Nola	et	propose	six	recettes	de	carême	incluant	des	noix.	Certaines	

de	ces	recettes	sont	présentes	chez	Scappi	:	les	maccaroni	avec	une	aillade	de	noix	et	le	

potage	de	calamars	farcis.	Diego	ajoute	à	ces	deux	plats,	une	recette	de	potage	de	sterlets	

(sollo).	 Les	 sterlets	 sont	 de	 petits	 esturgeons	 vivant	 principalement	 dans	 les	 eaux	

d’Europe	centrale.	Aujourd’hui,	leurs	oeufs	entrent	dans	la	composition	du	caviar.	Dans	

cette	 recette,	 les	 noix	 interviennent	 pour	 épaissir	 la	 soupe.	 Il	 ajoute	 également	 une	

recette	de	tanche	grillée.	La	grillade	de	tanche,	poisson	d’eau	douce,	se	prépare	avec	une	

marinade	 faite	 en	priorité	de	noix	macérées	 («	majadas	 »)	 qu’on	 enrichit	 d’un	 certain	

nombre	 d’herbes	 et	 d’épices.	 Pour	 varier	 les	 plaisirs	 en	 ces	 temps	 de	 carême,	 Diego	

propose	aussi	deux	recettes	de	légumes	à	servir	avec	une	aillade	de	noix	 :	des	courges	
frites,	enveloppées	de	cette	sauce	à	la	noix	et	des	aubergines	cuites	recouvertes	de	cette	

																																																																				
181	Jean	Benedicti,	La	somme	des	pechez,	et	le	remede	d'iceux.	Comprenant	tous	les	cas	de	conscience,	&	la	
resolution	 des	 doubtes	 touchant	 les	 Pechez,	 Simonies,	 Usures,	 Changes,	 Commerces,	 Censures,	 Restitutions,	
Absolutions	&	tout	ce	qui	concerne	la	réparation	de	l’ame	pecheresse	par	le	Sacrement	de	Penitence,	selon	la	
doctrine	des	saincts	Conciles,	Theologiens,	Canonistes	et	Iurisconsultes,	Hebrieux,	Grecs	&	Latins,	Paris,	chez	
Arnold	Sittart,	1587,	p.	206.	
182	Diego	Granado,	Libro	del	arte	de	cozina,	en	el	cual	se	contiene	el	modo	de	guisar	de	comer	en	qualquier	
tiempo,	 assi	 de	 carne,	 como	de	pescado,	 para	 sanos	 y	 enfermes,	 y	 convalecientes,	 assi	 de	pasteles,	 tortas	 y	
salsas	 como	 de	 conservas	 a	 la	 usança	 española,	 italiana	 y	 tudesca	 de	 nuestros	 tiempos,	 Lerida,	 por	 Luys	
Manescal,	1614,	pp.	111-111’,	pp.	192-192’.	
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même	aillade.	L’auteur	n’oublie	pas	de	donner	la	recette	pour	effectuer	l’aillade	de	noix	

au	chapitre	des	sauces.	

	 Au	 tout	 début	 du	 XVIIè	 siècle,	 en	 1607,	 paraît	 le	 Trésor	 quadragésimal183,	 du	

franciscain	 Jacques	 Suarez	 de	 Sainte	 Marie	 (1552-1614),	 également	 confesseur	 et	

prédicateur	de	Henri	IV.	Dans	cet	ouvrage	regroupant	un	ensemble	de	sermons	pour	le	

carême,	 l’auteur	 évoque	 les	 noix	 répandues	 lors	 des	 mariages	 romains.	 Voici	

l’interprétation	chrétienne	qu’il	donne	de	cette	coutume	:	

	
Les	noix	qu'on	semoit	à	ses	pieds	signifoient	que	les	marys	devoient	ieter	bien	
loing	les	plaisirs	du	corps	qui	font	grand	bruit,	&	font	peu	de	profit,	comme	les	
noix,	&	n'engendrent	que	confusion	[...].	

	

Pour	cet	auteur	des	temps	modernes,	la	noix	fait	«	grand	bruit	»	mais	«	peu	de	profit	».	

Aux	yeux	d’un	homme	d’église,	la	faible	valeur	d’échange	de	la	noix	en	fait	le	fruit	parfait	

pour	symboliser	les	plaisirs	charnels	qui,	bien	qu’agréables,	ne	valent	rien.	L’évocation	

de	la	confusion	fait	référence	à	un	caractère	nocif	de	la	noix	que	l’on	étudiera	au	chapitre	
suivant.		

	 La	 même	 année	 en	 Espagne,	 le	 cuisinier	 du	 Colegio	 mayor	 de	 Oviedo	 de	

l’université	de	Salamanque,	Domingo	Hernández	de	Maceras,	publie	un	traité	de	cuisine	

offrant	 nombre	 d’informations	 sur	 l’alimentation	 estudiantine	 des	 XVIè	 et	 XVIIè	 siècle.	

Ainsi,	dans	le	Libro	del	arte	de	cozina184	se	trouve	un	chapitre	sur	les	repas	à	servir	lors	

des	jours	maigres	et	la	noix	figure	dans	la	liste	des	desserts	autorisés	:	«	En	tiempo	de	la	

quaresma	 se	 come	 por	 postres	 camuesas,	 y	 peros	 agrios	 y	 azeytunas	 Cordouesas,	 y	

queso,	y	nuezes,	y	higos.185	»	

	 Antonio	 Adami	 publie	 Il	 novitiato	 del	 maestro	 di	 casa	 en	 1636186.	 Dans	 cette	

oeuvre	qui	mêle	agronomie	et	intendance,	Antonio	intègre	les	noix	à	la	liste	des	produits	

																																																																				
183	Jacques	 Suarez	 de	 Sainte	 Marie,	 Trésor	 quadragésimal	 enrichi	 de	 plusieurs	 relevées	 et	 admirables	
considérations	tant	de	l'escripture	saincte	que	de	la	doctrine	des	SS	Pères	pour	les	sermons	de	tous	les	iours	
du	Caresme,	Paris,	Nicolas	du	Fossé,	1607,	pp.	962-963.	
184	Domingo	Hernández	de	Maceras,	Libro	del	arte	de	cozina:	en	el	qual	se	contiene	el	modo	de	guisar,	de	
comer	 en	 qualquier	 tiempo	 ansí	 de	 carne	 como	 de	 pescado,	 ansí	 de	 pasteles,	 tortas	 y	 salsas,	 como	 de	
conservas,	 y	 de	 principios,	 y		 postres,	 a	 la	 Usança	 española	 de	 nuestro	 tiempo.	 Compuesto	 por	 Domigo	
Hernandez	de	Maceras,	cozinero	 en	 el	 Collegio	Mayor	de	Oviedo	de	 la	Ciudad	de	 Salamanca,	 Salamanque,	
Antonia	Ramírez,	1607,	p.	3.	
185	«	En	temps	de	carême,	on	mange	comme	desserts,	des	pommes	Calville,	des	poires	amères,	des	olives	
de	Cordoue,	du	fromage,	des	noix	et	des	figues.	»	
186	Antonio	 Adami,	 Il	 novitiato	 del	 maestro	 di	 casa	 ;	 nel	 qual	 si	 dà	 notitia	 particolare	 di	 tutte	 le	 cose	
necessarie	per	essercitare	convenientemente	quest’Officio	nella	Corte	di	Rome.	Con	una	instruttione	generale,	
per	 conoscer	 la	 qualità	 della	 roba,	 fuggir	 le	 fraudi,	 e	 far	 le	 provisioni	 con	 vantaggio	 co’loro	 prezzi.	 Vi	 si	
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qu’il	 faut	se	procurer	en	temps	de	carême.	La	 liste	en	question	comprend	des	 fruits	et		

des	 légumes.	 Il	précise	également	 les	endroits	de	Rome	où	 l’on	achète	ces	produits	au	

meilleur	prix,	notamment	au	marché	de	la	Place	Navone.	

	 L’agronome	 italien	Vincenzo	Tanara	 (mort	 v.	 1665/1669)	 consacre	un	 chapitre	

au	noyer	 et	 à	 la	noix	dans	L’economia	del	cittadino,	 paru	en	1658.	Dans	 ce	 chapitre,	 il	

mentionne	 les	 noix	 comme	 fruits	 de	 carême	 en	 disant	 que	 «	 sono	 ancor	 buone	 trà	

spinazzi	 nelle	 torte	 da	Quaresima	 »	 ;	 «	 elles	 sont	 également	 bonnes	 avec	 les	 épinards	

dans	la	tarte	de	Carême	».	Il	précise	aussi	que	les	noix	constituent	un	met	de	rustre	:	«	I	

Rustici	mangiano	con	molto	gusto	pane	 fresco,	e	noci	 secche	»	 ;	«	 les	 rustres	mangent	

avec	délice	du	pain	frais	et	des	noix	sèches	»187.		
	 Dans	 le	même	 ordre	 d’idée,	 Bartolomeo	 Stefani,	 cuisinier	 des	 grands	 seigneurs	

d’Emilie	et	de	Lombardie,	rappelle	que	les	pains	de	noix	sont	souvent	donnés	à	manger	

aux	vieux	boeufs.	Dans	L’Arte	di	ben	cucinare	(1662),	 il	met	en	garde	contre	ce	type	de	

nourriture	 qui,	 selon	 lui,	 nuit	 à	 la	 saveur	 de	 la	 viande.	 Ainsi,	 les	 noix	 sont	 de	 peu	 de	

valeur	marchande	puisqu’elles	servent	à	nourrir	les	boeufs,	et	pas	n’importe	lesquels,	les	

vieux	 boeufs	 fatigués	 et	 maigres	 qu’il	 faut	 engraisser	 un	 peu	 avant	 consommation.	

Notons	 également	 que	 les	 noix	 ne	 semblent	 pas	 très	 appréciées	 de	 notre	 auteur	

puisqu’elles	n’apparaissent	que	dans	une	seule	recette	de	son	recueil.	Peut-être	que	ce	

fruit	 qui	 engraisse	 les	 vieux	 boeufs	 n’est	 pas	 digne	 de	 figurer	 au	 menu	 des	 grands	

seigneurs	italiens.	

	 Rappelons	également	les	propos	de	François	de	Toulouse,	entraperçus	au	sujet	de	

la	noix	comme	 jeu.	Nous	citons	 ici	 le	 texte	entier	du	Missionnaire	apostolique	de	1676,	

très	éloquent	pour	notre	sujet		:		

	
	Que	 diriez-vous,	 Chestiens,	 de	 cet	 homme	 qui	 prieroit	 un	 de	 ses	 amis	 pour	
lequel	il	a	bien	de	l'estime,	&	auquel	il	se	sent	beaucoup	obligé,	de	venir	dans	
sa	 maison	 prendre	 un	 repas,	 où	 par	 le	 soin	 qu'il	 prendra	 pour	 le	 rendre	
magnifique,	 il	 veut	 luy	 temoigner	 ses	 reconnoissances	 &	 les	 sentimens	
d'estime	qu'il	a	pour	son	merite,	&	qui	apres	ce	beau	compliment	ne	serviroit	à	
cet	 ami	 que	 des	 noix	 &	 des	 chastaignes,	 en	 sorte	 que	 tout	 cet	 appareil	 se	
termineroit	à	luy	presenter	des	viandes	grossieres	de	paysans,	ou	quelque	fruit	

																																																																																																																																																																																																																			
mostrano	in	oltre	le	regole	da	misurare	fabriche,	e	diverse	prattiche	d’Agricoltura,	e	particolarmente	per	fare	
diverse	sorti	di	vini,	e	conservarli.	Opera	di	Don	Antonio	Adami	dalla	roccacontrada	;	utile	sì	à	Prencipi,	come	
ad	ogni	altra	qualità	di	persone	private	per	 il	 buon	governo	delle	 lor	 case,	 Rome,	 Pietr’Antonio	 Facciotti,	
1636,	p.	197.	
187	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	p.	513.	
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vulgaire	propre	à	contenter	des	enfans	?	N'auroit-il	pas	sujet	de	se	plaindre	de	
son	incivilité,	&	du	mépris	qu'il	feroit	de	luy	?188	

	

Cet	extrait	illustre	parfaitement	l’idée	d’une	noix	de	faible	valeur,	elle	est	ici	assimilée	à	«	

des	viandes	grossieres	de	paysans	»	et	à	«	quelque	fruit	vulgaire	propre	à	contenter	les	
enfans	».	Dans	le	dernier	quart	du	XVIIè	siècle,	la	noix	est	un	fruit	ordinaire,	sans	grande	

distinction,	et	constitue	une	insulte	si	on	la	sert	à	celui	qu’on	veut	honorer.	De	plus,	on	se	

situe	 ici	 dans	 le	 cadre	 d’un	 sermon,	 or,	 les	 prédicateurs	 utilisent	 des	 images	 et	 des	

valeurs	partagées	par	le	plus	grand	nombre	pour	faire	passer	leurs	messages	chrétiens.		

	 C’est	de	façon	tout	aussi	flagrante	que	l’italien	Francesco	da	Sestri	poursuit	cette	

idée.	En	effet,	dans	un	commentaire	du	Cantique	des	cantiques	 (VI,11),	ce	 frère	mineur	

de	 l’ordre	des	Capucins	explique	 le	 fait	que	 les	noyers	du	 jardin	donnent	des	pommes	

par	 la	 vulgarité	 des	 noix	 qui	 «	 servono	 di	 cibo	 a	 rustici	 »	 –	 «	 qui	 servent	 de	 plat	 aux	

rustres	»	–	notamment	à	cause	de	leur	coque	dure	et	âpre	«	dura,	&	aspra	corteccia	»	qui	

n’offre	pas	un	spectacle	réjouissant.	À	l’inverse,	la	rougeur	des	pommes	excite	le	regard	

et	la	douceur	de	leur	goût	flatte	le	palais	–	«	I	pomi	con	la	vivacità	del	porporino	collore	

allettano	lo	sguardo,	lusingano	il	palato	con	la	dolcezza	».	Un	peu	plus	loin,	Francesco	dit	

des	 noix	 qu’elles	 sont	 rugueuses	 «	 ruvide	 »	 et	 agrestes	 «	 agresti	 »	 c’est-à-dire	 d’une	

simplicité	 rustique,	 grossière189.	Dans	 ce	 texte,	 les	noix	 sont	 tellement	 indignes	que	 la	
bonté	de	Dieu	les	transforme	en	pommes,	fruit	nettement	plus	valorisé.	

	 Claude	La	Colombière,	prêtre	jésuite	français	qui	fut	le	précepteur	des	enfants	de	

Colbert	 et	 le	 prédicateur	 particulier	 de	 la	 Duchesse	 d’York,	 nous	 a	 offert	 un	 sermon	

assez	semblable	au	texte	de	François	de	Toulouse	:	

	
	Quel	 seroit	 vôtre	 depit,	 si	 aprés	 avoir	 ordonné	 un	 magnifique	 repas,	 aprés	
vous	 étre	 épuisé	 pour	 ramasser	 de	 tous	 côtéz	 les	 viandes	 les	 plus	 exquises,	
aprés	avoir	employé	 les	plus	habiles	cuisiniers	pour	 les	apprêter,	&	 les	avoir	
fait	 servir	 avec	 le	 plus	 de	 proprété	 &	 de	 magnificence	 qu'il	 est	 possible,	 la	
personne	 que	 vous	 auriez	 priée,	 ne	 daignoit	 pas	 toucher	 à	 ce	 régal,	 qu'elle	
demandât	de	 l'ail	ou	des	noix	pour	manger	à	 la	vûë	de	vos	bisques	&	de	vos	
ragoûts	:	Si	c'étoit	une	personne	de	condition	inférieure	à	la	vôtre	qui	vous	fist	
un	si	grand	affront,	seriez-vous	encore	assez	bon	pour	lui	faire	donner	dequoi	

																																																																				
188	François	de	Toulouse,	Le	Missionnaire	apostolique	ou	sermons	utiles	à	ceux	qui	s'emploient	aux	missions,	
pour	retirer	les	hommes	du	peché,	&	les	porter	à	la	pénitence,	t.	IX,	Paris,	Denys	Thierry,	1676,	p.	520.	
189	Francesco	 da	 Sestri,	 Parte	 seconda	 de’	 ragionamenti	 a’	 novitii	 di	 Fra	 Francesco	 da	 Sestri	 minore	
capuccino	 :	 Per	 accenderli	 all’amore	 della	 perfettione,	 si	 nel	 riceverli	 all’habito,	 e	 nell’ammetterli	 alla	
professione	;	si	nel	corso	tutto	della	provatione,	Gênes,	1685,	pp.	251-252.	
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satisfaire	ses	ridicules	appetits	:	Pourriez-vous	vous	empêcher	de	la	chasser	de	
vôtre	table,	comme	indigne	de	l'honneur	que	vous	lui	auriez	voulu	faire	?190	

	

L’ail	et	 les	noix	s’opposent	dans	ce	texte	au	«	régal	»	que	constituent	 les	bisques	et	 les	

ragoûts.	L’auteur	précise	qu’	«	une	personne	de	condition	inférieure	»	est	susceptible	de	
demander	ce	fruit	à	la	place	des	excellents	plats	préparés	à	son	intention.	De	même	ce	

sont	de	«	ridicules	appetits	»	que	de	préférer	ce	type	d’aliments	à	un	menu	sophistiqué.	

Claude	témoigne	donc	également	de	la	médiocre	valeur	de	la	noix	en	cette	fin	de	XVIIè	

siècle.			

	 Dans	un	style	rappelant	celui	des	lettres	patentes	de	Charles	IV,	un	texte	du	XVIIIè	

siècle	situe	les	noix	au	rang	de	«	menuës	denrées	».	Il	s’agit	d’un	extrait	de	l’ouvrage	de	

Jacques	Savary	des	Bruslons	 (1657-1716),	un	 inspecteur	général	de	 la	Douane	sous	 le	

règne	 de	 Louis	 XIV.	 C’est	 en	 assumant	 cette	 fonction	 qu’il	 en	 est	 venu	 à	 rédiger	 son	

Dictionnaire	universel	de	commerce,	paru	après	sa	mort	en	1723.	Dans	l’article	dédié	au	«	

compte	»	il	dresse	une	liste	succincte	des	marchandises	de	faible	valeur	:	

	
Le	hareng	blanc,	le	hareng	sor,	les	oranges,	les	citrons,	les	noix,	les	marons,	les	
oeufs,	&	plusieurs	autres	semblables	marchandises,	ou	menuës	denrées,	qui	se	
vendent	 au	 cent,	 se	 comptent	 par	 cinq,	 &	 chaque	 fois	 cinq	 s’appelle	 un	
compte…191	

	

Dans	le	troisième	tome	du	même	Dictionnaire,	l’article	consacré	au	noyer	rappelle	que	la	
noix	est	mangée	en	temps	de	carême.	Il	précise	même	qu’elle	est	conservée	à	cet	usage				

«	 son	 fruit,[…]	 sec	 se	 conserve	 pour	 être	mangé	 en	 hiver,	 &	 particulièrement	 dans	 le	

Carême	»192.	C’est	le	dernier	texte	qui	mentionne	cet	aspect	de	la	noix,	mais	finalement	

quoi	de	plus	logique	?	Un	fruit	de	faible	valeur,	un	fruit	de	pauvre	se	doit	d’être	mangé	

lors	 des	 jours	 de	 jeûne	 et	 d’abstinence,	 lors	 de	 cette	 période	 qui	 encourage	 le	

																																																																				
190	Claude	 La	 Colombière,	 Sermons	 prechez	 devant	 son	 altesse	 royale	Madame	 la	 duchesse	 d'York,	 Lyon,	
Anisson	et	Posuel,	1702,	p.	109.	
191	Jacques	 Savary	 des	 Bruslons,	Dictionnaire	 universel	 de	 commerce	 :	 contenant	 tout	 ce	 qui	 concerne	 le	
commerce	qui	se	 fait	dans	 les	quatre	parties	du	monde,	par	terre,	par	mer,	de	proche	en	proche,	&	par	des	
voyages	de	long	cours,	tant	en	gros	qu’en	détail.	L’explication	de	tous	les	termes	qui	ont	rapport	au	négoce,	
les	 monnoyes	 de	 compte,	 qui	 servent	 à	 y	 tenir	 les	 livres,	 et	 écritures	 des	marchands…,	 Vol.	 I,	 Paris,	 chez	
Jacques	Estienne,	1723,	p.	1442.	
192	Jacques	 Savary	 des	 Bruslon,	 Louis-Philémon	 Savary,	Dictionnaire	 universel	 de	 commerce	 :	 contenant	
tout	ce	qui	concerne	le	commerce	qui	se	fait	dans	les	quatre	parties	du	monde,	par	terre,	par	mer,	de	proche	
en	proche,	&	par	des	voyages	de	longs	cours,	tant	en	gros	qu’en	détail.	L’explication	de	tous	les	termes	qui	ont	
rapport	 au	 négoce,	 les	monnoyes	 de	 compte,	 qui	 servent	 à	 y	 tenir	 les	 livres	 et	 écritures	 des	marchands…,	
Tome	III,	Paris,	chez	la	veuve	Estienne	et	Fils,	1748,	p.	595.	
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détachement	 des	 biens	 matériels	 (alimentaires	 ou	 non	 du	 reste)	 en	 mémoire	 des	

quarante	jours	du	Christ	dans	le	désert.	

	 En	 1761,	 l’imprimerie	 royale	 édite	 un	 texte	 proposant	 une	 recette	 pour	 faire	

mourir	les	taupes.	Les	deux	auteurs,	originaires	de	basse	Navarre	conseillent	l’utilisation	

de	noix	qui	 sont	présentées	 ici	 comme	un	outil	efficace	et	peu	onéreux	pour	 la	chasse	

aux	taupes	:	

	
Prenez	 deux	 ou	 trois	 douzaines	 de	 noix	 sèches	 bien	 saines,	 que	 vous	 ferez	
bouillir	pendant	trois	heures	dans	un	chauderon,	avec	quatre	pintes	de	lessive	
naturelle	 ;	 mettez	 une	 de	 ces	 noix	 que	 vous	 ouvrirez	 en	 deux,	 dans	 chaque	
taupinière	 nouvellement	 faite,	 &	 si	 la	 taupe	 ne	 travaille	 plus	 dans	 le	 même	
endroit,	cessez	d’y	en	mettre,	parce	que	pour	lors	on	doit	être	assuré	qu’elle	a	
péri.	
Il	 est	 bon	 d’observer	 que	 quelquefois	 les	 rats	 qui	 se	 trouvent	 dans	 les	
campagnes,	 mangent	 ces	 noix	 et	 empêchent	 l’effet	 que	 l’on	 attendoit	 par	
rapport	 aux	 taupes,	 alors	 il	 faut	 s’attacher	à	détruire	 les	 rats	par	 les	moyens	
ordinaires.	
Ce	moyen	est	d’autant	plus	avantageux,	que	tout	le	monde	est	en	état	d’en	faire	
usage	à	très-peu	de	frais.193	

	

Les	 noix	 servent	 de	 leurre	 ;	 elles	 sont	 censées	 attirer	 les	 taupes	 qui,	 alors	 qu’elles	

croyaient	 tomber	 sur	 une	 noix	 savoureuse,	 subissent	 les	 effets	mortels	 d’un	 poison	 à	

base	 de	 lessive.	 La	 dernière	 phrase	 nous	 intéresse	 particulièrement	 parce	 qu’elle	

démontre	 la	 faible	valeur	de	 la	noix	 étant	donné	que	«	 tout	 le	monde	est	 en	état	d’en	

faire	usage	à	très-peu	de	frais	».	

	 En	 1762,	 un	 juriste	 français,	 Antoine-Gaspard	 Boucher	 d’Argis	 (1708-1791),	

membre	du	Conseil	 souverain	des	Dombes	et	de	celui	de	Bouillon,	échevin	de	Paris	et	

collaborateur	de	L’Encyclopédie,	reprend	mot	pour	mot	la	méthode	pour	tuer	les	taupes	

éditée	un	an	auparavant	par	l’Imprimerie	royale194.	Ainsi,	cette	recette,	qui	peut	sembler	

anecdotique,	 jouit	 d’un	 certain	 succès	 et	 favorise	 la	 diffusion	 de	 l’idée	 d’une	 noix	 de	

faible	valeur	d’échange.	

	

																																																																				
193	Secret	 pour	 detruire	 les	 taupes	 dans	 les	 champs,	 les	 prairies	 &	 jardins,	 Paris,	 de	 l’Imprimerie	 royale,	
1761.	
194 	Antoine-Gaspard	 Boucher	 d’Argis,	 Code	 rural,	 ou	 maximes	 et	 règlemens	 concernant	 les	 biens	 de	
campagne.	Notamment	les	fiefs,	franc-aleux,	censives,	droits	de	justice,	seigneuriaux	et	honorifiques,	la	chasse	
&	la	pêche,	 les	bannalités,	corvées,	 la	taille	royale	&	seigneuriale,	 les	dixmes	ecclésiastiques	&	inféodées,	 les	
baux	à	 loyer,	à	ferme,	à	cheptel,	à	rente,	emphitéotiques,	 les	troupeaux	et	bestiaux,	 l’exploitation	des	terres	
labourables,	bois,	vignes	&	prés,	T.II,	Paris,	Prault	père,	1762,	pp.	806-807.	
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	 La	faible	valeur	d’échange	de	la	noix	est	un	trait	caractéristique	qui	traverse	les	

trois	périodes	de	notre	sujet	et	qui	a	toujours	à	voir	avec	le	premier	rapport	au	végétal.	

C’est	en	observant	les	noyers,	en	voyant	leur	fertilité,	que	les	hommes	ont	fait	de	la	noix	

un	fruit	de	peu	de	valeur,	bon	pour	les	paysans	et	les	jours	maigres.	C’est	en	voyant	sa	

coquille	dure	que	la	noix	devient	un	jouet.		Nous	avons	vu	que,	dans	l’Antiquité	romaine,	

la	 noix	 était	 lancée	 et	 jetée	 aux	 enfants	 lors	 des	 fêtes	 de	 Cérès	 et	 des	 cérémonies	 de	

mariage.	 Nous	 avons	 vu	 aussi	 qu’elle	 a	 servi	 de	 jouet	 aux	 enfants,	 sous	 différentes	

formes,	 et	 ce	 de	 l’Antiquité	 au	 XVIIIè	 siècle.	 Enfin,	 nous	 avons	 montré	 que,	 depuis	

l’Antiquité,	 la	noix	est	 considérée	 comme	un	 fruit	peu	distingué,	un	 fruit	de	paysan.	À	

cela	 s’ajoute	 à	 partir	 du	 Moyen	 Âge,	 la	 catégorisation	 de	 la	 noix	 dans	 le	 camp	 des	
aliments	de	carême	et	de	jours	maigres.	À	ce	propos,	certains	pourraient	objecter	que	les	

recettes	 de	 carême	 évoquées	 plus	 haut	 sont	 extraites	 de	 livres	 rédigés	 à	 l’usage	 des	

grands	seigneurs	laïcs	et	ecclésiastiques	ce	qui	remettrait	en	cause	la	valeur	modeste	de	

la	 noix.	 À	 cela	 nous	 répondons	 qu’effectivement	 nous	 avons	 affaire	 à	 des	 ouvrages	

destinés	 à	 un	 public	 aisé.	 Toutefois,	 la	 noix	 reste	 avant	 tout	 un	 aliment,	 elle	 est	 donc	

consommée	par	 tous	en	ces	périodes	où	 l’abondance	alimentaire	n’est	pas	acquise.	De	

plus,	 la	 place	 réduite	 tenue	 par	 la	 noix,	 et	 par	 les	 fruits	 en	 général,	 dans	 ce	 type	

d’ouvrages	 tend	 à	 prouver	 qu’elle	 n’était	 pas	 réellement	 appréciée	 par	 les	 catégories	

supérieures	 des	 sociétés195	ce	 que	 vient	 appuyer	 sa	 présence	 dans	 les	 recettes	 de	

carême.	La	noix	est	surtout	un	fruit	de	privation,	un	moyen	de	réduire	son	train	de	vie	

pour	les	populations	aisées.		

	 Pour	 clore	 définitivement	 le	 chapitre	 de	 la	 noix	 de	 peu	 de	 valeur,	 examinons	

rapidement	 les	 traces	 laissées	 par	 cette	 idée	 dans	 la	 parémiologie.	 Nous	 avons	 déjà	

étudié	le	succès	de	l’expression	latine	«	nuces	relinquere	».	Le	Thesaurus	Proverbiorum	
Medii	 Aevi196	en	 propose	 une	 autre	 :	 «	 Die	 Nuss	 is	 noch	 weniger	 wert	 ohne	 Kern	 »	

autrement	dit	«	 la	noix	a	encore	moins	de	valeur	sans	noyau	».	Expression	limpide	qui	

valide	notre	propos,	tout	comme	ces	locutions	de	Moyen	Français	«	ce	n’est	nus	nois	»	ou	

encore	«	ne…une,	deux…	noix,	ne…	une	denree	de	faulses	nois	»	utilisées	notamment	par	

l’auteur	anonyme	des	Sotties	Trepperel	 :	«	Je	voy	bien	que	suis	attrappé,	ma	trompe	ne	

																																																																				
195	Nous	étudierons	les	raisons	de	cette	place	limitée	des	fruits	dans	les	recettes	dans	la	prochaine	partie.	
196 	Samuel	 Singer,	 Thesaurus	 Proverbiorum	 Medii	 Aevi	 :	 Lexikon	 der	 Sprichwörter	 des	 romanisch-
germanischen	Mittelalters,	Band	9	niesen-Schädlichkeit,	Berlin-New-York,	Walter	de	Gruyter,	1999,	p.	20.	
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vault	 pas	 deux	 noix,	 par	 trop	 tromper	 je	 suis	 trompé	 »197 .	 Les	 Adages	 d’Erasme	

témoignent	également	de	cette	noix	sans	valeur.	On	y	trouve	en	effet	deux	expressions	

symptomatiques	:	«	Nauci	non	facio	»	traduite	par	«	Il	ne	vaut	pas	une	noix	»	et	«	Vitiosa	

nuce	 non	 emam	»	 c’est-à-dire	 «	 Je	 ne	 paierai	 pas	 d’une	 noix	 pourrie	 »198.	 Après	 avoir	

collecté	 un	 ensemble	 de	 proverbes,	 un	 érudit	 italien,	 Orlando	 Pescetti	 (1556-1624),	

publie	 le	résultat	de	ces	recherches	en	1603.	De	ses	Proverbi	italiani	on	peut	retenir	 la	

formule	suivante	:		

	
Pan,	e	noci	pasto	da	sposi.	
Noci,	e	pan	pasto	da	villan.199	

	

Que	l’on	peut	traduire	par	«	pain,	et	noix,	repas	de	noces.	Noix,	et	pain,	repas	de	vilains	».	

L’auteur	 fait	 référence	 à	 la	 coutume	 romaine	 du	 lancer	 de	 noix	 qu’il	met	 en	 parallèle	

avec	un	plat	de	paysans,	un	plat	de	«	vilains	»,	qui	serait	composé	en	majorité	de	noix,	et	

de	pain	ensuite	 (ou	dans	une	moindre	mesure).	Dans	 ce	proverbe,	donc,	 les	noix	 sont	

directement	 mises	 en	 relation	 avec	 le	 monde	 paysan,	 sans	 doute	 avec	 la	 volonté	 de	

montrer	 son	 peu	 de	 finesse,	 symbolisé	 par	 les	 noix.	 Une	 autre	 expression	 en	 langue	

italienne,	rapportée	par	Guilio	Varrini,	exprime	cette	idée	«	Meglio	è	un	gran	di	pepe	che	

una	noce	»200	;	«	un	grain	de	poivre	est	meilleur	qu’une	noix	».	On	trouve	également	ce	
proverbe	dans	le	recueil	en	langue	française	de	Gomes	de	Trier	datant	de	1611.	Enfin,	ce	

même	recueil	nous	offre	un	dernier	proverbe	évoquant	implicitement	la	faible	valeur	de	

la	noix	:	«	Le	noyër	fait	mauvais	ombre,	&	point	de	figues	»201.	La	formule	condamne	le	

noyer	 qui,	 non	 seulement,	 donne	 une	 ombre	 nocive,	 mais	 en	 plus	 est	 incapable	 de	

donner	 des	 figues,	 c’est-à-dire,	 un	 fruit	 goûtu	 et	 savoureux.	 Tacitement,	 l’expression	

nous	dit	que	le	noyer	ne	fait	que	donner	des	noix,	un	fruit	décevant	en	somme.	
																																																																				
197	Giuseppe	di	Stefano,	Dictionnaire	des	locutions	en	Moyen	Français,	Montréal,	éd.	CERES,	1991,	article	«	
noix	».	
198	Erasme,	Adages,	sous	la	direction	de	Jean-Christophe	Saladin,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	2011,	p.	549,	p.	
550.	
199	Orlando	 Pescetti,	 Proverbi	 italiani,	 raccolti,	 e	 ridotti	 sotto	 a	 certi	 capi,	 e	 luoghi	 communi	 per	 ordine	
d’alfabeto,	Venise,	Appresso	Lucio	Spineda,	1603.	
200	Giulio	Varrini,	Scielta	de	proverbi,	e	sentenze	italiani	tolti	da	varie	lingue,	particolarmente	dall’Hebrea,	
Araba,	 Caldea,	 Greca,	 Latina,	 Todesca,	 Francese,	 Spagnuola,	 Fiaminga,	 &	 Italiana	 :	 opra	 in	 cui	 l’utile	
contrasta	 co’l	 curioso,	 l’acuto	 co’l	 facile,	 &	 il	 vago	 co’l	 breve	 tessutada,	 4è	 ed.,	 Venise,	 Michiel’	 Angelo	
Barboni,	1668,	p.	175.	
201	Gomes	de	Trier,	Le	Iardin	de	recreation	auquel	croissent	rameaux,	fleurs,	&	fruicts,	tresbeaux,	gentilz,	&	
soüefs.	 Soubz	 le	 nom	 de	 six	 mille	 Proverbes	 &	 plaisantes	 rencontres	 Françoises,	 Amsterdam,	 Paul	 de	
Ravesteyn,	1611.	
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	 Décevante,	 ordinaire,	modeste,	 vulgaire,	 autant	 d’adjectifs	 qui	 conviennent	 à	 la	

noix,	à	une	noix	à	l’état	naturel,	sans	fard	et	sans	préparation	(à	l’exception	de	la	noix	de	

carême).	Pourtant,	la	liste	est	incomplète.	La	noix	telle	qu’elle	se	présente	dans	la	nature	

peut	aussi	être	qualifiée	de	dangereuse.	Si	on	la	mange	sans	la	préparer,	elle	peut	rendre	

malade	tout	comme	l’ombre	de	l’arbre	qui	la	porte.	C’est	cet	aspect	négatif	de	la	noix	que	

nous	allons	étudier	maintenant.	
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C.	Un	fruit	consommé	mais	nocif	:	les	vices	de	la	noix	crue	

	

	 Après	avoir	examiné	le	noyer	et	en	avoir	conclu	que	son	ombre	était	nocive	et	ses	

fruits	abondants	et	donc	de	peu	de	valeur,	les	hommes	des	sociétés	antiques,	médiévales	

et	modernes	se	sont	approchés	un	peu	plus	près	du	fruit.	Ils	l’ont	pris	et	ils	l’ont	goûté.	

Puis,	 ils	 se	 sont	 rendus	 compte	 qu’il	 les	 rendait	 malade	 et	 qu’on	 ne	 pouvait	 pas	 le	

manger	en	toute	impunité.	Ce	chapitre	sur	la	dangerosité	de	la	noix	nous	permet	de	faire	

le	lien	entre	le	rapport	d’observation	du	végétal	et	le	deuxième	rapport	de	l’homme	au	

végétal	qui	suppose	son	intervention	directe.	Avec	la	dangerosité	de	la	noix,	on	se	situe	à	

la	frontière	entre	les	deux.	L’homme	est	intervenu	puisqu’il	a	consommé	le	fruit	après	en	

avoir	 cassé	 la	 coquille.	 Toutefois,	 il	 l’a	 mangé	 sans	 l’apprêter,	 tel	 quel,	 sans	

assaisonnement	 et	 sans	 cuisson,	 à	 l’état	 naturel.	 Et	 c’est	 du	 constat	 de	 cette	 ingestion	

naïve	que	vient	le	savoir	concernant	la	dangerosité	de	la	noix.	Là	encore,	il	s’agit	d’une	

observation,	 celle	 des	 conséquences	 de	 la	 consommation	 de	 la	 noix	 «	 pure	 »	 sur	
l’organisme.		

	 Du	point	de	vue	chronologique,	l’Antiquité	est	relativement	indulgente	envers	la	

noix.	 Au	 IVè-Vè	 siècle	 av.	 J.-C.,	 Hippocrate	 (460-377	 av.	 J.-C.)	 compare	 les	 noix	 aux	

amandes	dans	le	Du	Régime	et	son	unique	commentaire	consiste	à	dire	que	les	noix	tout	

comme	 les	 amandes	 sont	 «	 fort	 échauffantes	 et	 nourrissantes	 »202.	 Rien	 d’inquiétant	

donc,	chez	le	fameux	médecin	grec.	Au	Ier	siècle	av.	J.-C.,	Varron	ne	relève	qu’une	légère	

imperfection	 au	 premier	 livre	 de	 son	 Économie	 rurale203 .	 Il	 conseille	 de	 manger	

rapidement	les	noix	car	plus	on	attend,	plus	elles	se	dessèchent,	ce	qui	en	altère	le	goût.	

Le	même	conseil	s’applique	aux	dattes	et	aux	figues	de	Sabine.	Là	encore,	 il	s’agit	d’un	

défaut	mineur,	 pas	 de	 quoi	 s’inquiéter	 outre	mesure	 ;	 le	 passage	 du	 temps	modifie	 la	

saveur	 de	 la	 noix,	 cela	 semble	 normal.	 Pline	 l’Ancien,	 qui	 compile	 un	 grand	 nombre	

d’oeuvres	 dans	 son	Histoire	 naturelle,	 attribue	même	 à	 la	 noix	 un	 certain	 nombre	 de	

vertus	médicinales204.	Prise	en	aliment,	la	noix	vieille	est	bonne	contre	le	ténesme205	et	

																																																																				
202	Hippocrate,	Du	régime,	texte	établi	et	traduit	par	Robert	Joly,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	1967,	p.	55.	
203	Varron,	Économie	rurale	:	livre	premier,	 texte	établi,	 traduit	et	commenté	par	Jacques	Heurgon,	Paris,	
Les	Belles	Lettres,	1978,	p.	86.	
204	Pline	l’Ancien,	Histoire	naturelle	:	Livre	XXIII,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	J.	André,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	2003,	pp.	69-70.	
205	Contracture	douloureuse	et	 spasmodique	du	sphincter	anal	ou	vésical,	 assortie	de	brûlures	et	d’une	
envie	continue	de	se	soulager.	
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la	côlite206.	Les	très	vieilles	noix	sont	efficaces	contre	 la	gangrène,	 les	meurtrissures	et	

les	 anthrax207 .	 Consommer	 beaucoup	 de	 noix	 permet	 de	 se	 débarrasser	 des	 vers	

intestinaux	et,	mangées	en	début	de	repas,	elles	neutralisent	les	poisons.	Enfin,	son	brou	

soigne	la	dysenterie	et	le	lichen208.	Pline,	on	le	voit,	est	très	optimiste	et	gratifie	la	noix	

d’un	grand	nombre	de	facultés.	Un	siècle	plus	tard,	Galien	(130-199)	est	beaucoup	moins	

confiant.	La	noix,	comme	la	noisette,	est	selon	lui	peu	nourrissante	et	sans	propriété.	La	

noix	n’a	donc	pas	vraiment	de	vices,	elle	se	caractérise	par	une	certaine	neutralité	peu	

intéressante	sur	le	plan	alimentaire209.	Finalement,	seuls	deux	auteurs	du	Ier	siècle,	Pline	

l’Ancien	et	Dioscoride	trouvent	des	défauts	à	la	noix	(nous	y	reviendrons).	

	 Au	Moyen	Âge	et	à	l’Époque	moderne,	une	plus	grande	méfiance	entoure	la	noix.	
De	manière	générale,	 comme	 le	 soulignent	 Jean-Louis	Flandrin	et	Massimo	Montanari,	

les	 fruits	n’ont	pas	bonne	presse	à	 ces	époques.	Nos	deux	auteurs	 rappellent	 les	mots	

que	le	Platine	en	françoys,	livre	de	médecine	du	XVIè	siècle,	attribue	à	Galien	:	«	Je	n’eus	

oncques	 fiebvre	 pour	 ce	 que	 je	 ne	mangeay	 jamais	 de	 fruict210.	 »	 Ainsi,	 les	médecins	

médiévaux	et	modernes	croyaient	les	fruits	dangereux	pour	la	santé	et	ils	prescrivaient	

diverses	 manières	 de	 les	 manger	 sans	 risque.	 Souvent	 ces	 conseils	 concernent	 le	

moment	 du	 repas	 adéquat	 pour	 consommer	 les	 fruits	 et	 les	 associations	 d’aliments	

possibles	pour	contrebalancer	leurs	vices.	Selon	Florent	Quellier,	«	la	nature	corruptrice	

du	 fruit,	 responsable	 de	 fièvres,	 de	 ventosités	 et	 de	 douleurs	 de	 ventre	 est	

communément	admise	jusqu’au	milieu	du	XVIIè	siècle	»211.	Il	ajoute	que	les	médecins	de	

l’Époque	moderne	se	méfient	des	aliments	crus,	responsables	de	problèmes	digestifs	au	

contraire	 des	 aliments	 cuits	 facilitant	 la	 digestion.	 Un	 peu	 plus	 loin,	 Florent	 Quellier,	

explique	 que	 les	 estomacs	 des	 personnes	 exerçant	 un	métier	 de	 bureau,	 dirions-nous	

aujourd’hui,	c’est-à-dire	 les	clercs,	 les	nobles,	 les	bourgeois,	sont	 fragiles	et	délicats,	ce	
qui	 les	oblige	à	manger	des	aliments	raffinés.	À	 l’inverse,	 les	paysans,	soumis	à	un	dur	

travail	manuel,	possèdent	un	estomac	robuste	leur	permettant	de	consommer	des	mets	

moins	 fins	et	plus	difficiles	à	digérer,	comme	les	 fruits.	Notons	que	cette	 idée	entérine	
																																																																				
206	Inflammation	du	colon.	
207	Amas	de	furoncles	à	tendance	nécrosante.	
208	Maladie	de	peau	caractérisée	par	des	plaques	desséchées	provoquant	des	démangeaisons.	
209	Galien,	Tome	V,	Sur	les	facultés	des	aliments,	livre	II,	chap.	28,	 	texte	établi	et	traduit	par	John	Wilkins,	
Paris,	Les	Belles	Lettres,	2013,	pp.	133-134.	
210	Jean-Louis	Flandrin,	Massimo	Montanari	(dir.),	Histoire	de	l’alimentation,	Paris,	Fayard,	1996,	
pp.	501-502.	
211	Florent	Quellier,	La	table	des	Français	:	une	histoire	culturelle	(XVè-début	XIXè	siècle),	Rennes,	Presses	
Universitaires	de	Rennes,	2007,	p.	170.	



	 89	

notre	propos	sur	la	noix	rustique.	Pour	finir	sur	la	dangerosité	des	fruits,	lisons	ce	texte	

du	XVIIè	siècle	que	l’on	doit	à	Pierre	Dalicourt	:	

	
En	 un	mot	 tous	 les	 fruits	 doux	 &	 humides	 sont	 dangereux	 sur	 tout	 pris	 par	
excés	&	à	contre-temps,	entr’autres,	le	melon,	le	concombre,	l’abricot,	sur	tout	
la	 pesche	 appellée	 par	 Galien,	 un	 fruit	 pernicieux	au	genre	humain,	 et	 autres	
semblables,	sont	très-mal-faisans,	à	cause	de	leur	insigne	froideur	et	humidité	
&	facile	corruption,	&	en	general	tous	les	fruits	qu’on	nomme	passagers,	c’est	à	
dire	qui	leur	saison	passée	ne	sont	de	garde,	sont	dangereux,	particulierement	
aux	estomachs	debilles	&	impurs	parce	qu’ils	y	engendrent	des	pourritures	qui	
causent	des	fièvres	malignes	&	autres	maux	qui	font	payer	cherement	le	plaisir	
que	 l’on	 prend	 à	manger	 de	 ces	 fruits	mal	 à	 propos,	 comme	 il	 se	 remarque	
qu’elles	arrivent	presque	toutes	dans	la	saison	des	fruits,	ou	dans	celle	qui	lui	
succede,	ainsi	l’usage	doit	en	estre	bien	modéré	à	toutes	sortes	de	personnes,	
&	 notamment	 aux	 infirmes,	 si	 elles	 ne	 s’en	 peuvent	 absolument	 passer.	 Le	
raison,	 la	 noix	 &	 autres	 fruits	 sont	 aussi	 de	 mauvais	 aliments	 pris	 en	 trop	
grande	quantité	;	le	suc	des	premiers	estant		extrémement	vaporeux	&	nuisible	
à	 l’estomach	 &	 à	 la	 fonction,	 &	 les	 derniers	 estant	 fort	 indigestes	 selon	
l’expérience	commune.212	

	

On	est	loin	des	cinq	fruits	et	légumes	par	jour	recommandés	aujourd’hui	par	le	Ministère	

de	la	santé.		

	 Si	 la	 noix	 est	 indigeste,	 à	 l’instar	 des	 autres	 fruits,	 ce	 n’est	 pas	 le	 seul	 danger	
qu’elle	 présente.	 Nous	 étudierons	 cet	 aspect	 qui,	 à	 partir	 du	 Ier	 siècle,	 se	 prolonge	

jusqu’au	XVIIIè	siècle.	Nous	étudierons	aussi	ses	effets	sur	le	cerveau,	la	gorge	et	les	yeux	

puisque,	selon	nos	sources,	la	noix	provoque	colère,	maux	de	tête,	toux,	tout	comme	elle	

nuit	à	la	gorge	et	aux	yeux.	Ces	caractéristiques	négatives	se	rencontrent	dans	les	textes	

pendant	dix-huit	siècles.	

	

I.	Un	fruit	de	difficile	digestion	
	

	 Comme	nous	l’avons	vu	en	introduction,	la	noix	ne	fait	pas	exception	aux	autres	

fruits.	Tout	comme	eux,	elle	est	indigeste	quand	on	la	mange	crue.	Dans	l’Antiquité,	deux	

auteurs	importants	attestent	de	ce	défaut.	Le	premier	est	Dioscoride,	né	probablement	

entre	25	et	40	ap.	J.-C.	et	mort	vers	90.	La	Materia	medica	de	ce	médecin	militaire	grec	

fait	autorité	en	pharmacologie	jusqu’à	l’Époque	moderne	et	on	peut	y	lire	que	les	noix	«	

																																																																				
212	Pierre	 Dalicourt,	 Le	 bonheur	 de	 la	 vie	 ou	 le	 secret	 de	 la	 santé,	 contenu	 en	 divers	 préceptes	 tirez	 des	
meilleurs	livres	qui	en	ont	traitté,	Paris,	1666,	pp.	31-32.	
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sont	de	difficile	digestion	»	et	«	mauvaises	à	l’estomac	»213.	Cette	remarque	constitue	la	

première	chose	qui	est	dite	sur	 la	noix	dans	le	chapitre	qui	 lui	est	consacré.	Le	second	

auteur,	 non	 moins	 célèbre,	 est	 Pline	 l’Ancien	 (v.	 23/24-79)	 qu’on	 a	 déjà	 rencontré	

auparavant.	Dans	 le	 livre	XXIII	de	 son	Histoire	naturelle	 il	 dit	 «	 siccae	unguinosiore	 et	

stomacho	inutiles,	difficiles	concoctu	»	c’est-à-dire	«	les	noix	sèches	sont	plus	huileuses	

et	 mauvaises	 pour	 l’estomac	 ;	 elles	 se	 digèrent	 difficilement	 »214.	 Ces	 deux	 auteurs	

connaissent	 un	 succès	 considérable	 pendant	 de	 nombreux	 siècles,	 jusqu’à	 l’Époque	

moderne.	

	 L’idée	persiste	au	Moyen	Âge	chez	la	plupart	des	encyclopédistes.	Toutefois,	il	est	

surprenant	de	ne	pas	en	trouver	la	trace	chez	Isidore	de	Séville	ni	plus	tard	chez	Raban	
Maur	qui	se	concentrent	tous	deux	sur	les	aspects	positifs	de	la	noix.	Ce	n’est	donc	qu’au	

XIIIè	 siècle	 que	 la	 noix	 indigeste	 réapparaît	 dans	 les	 textes.	 Au	milieu	 du	 XIIIè	 siècle,	

Vincent	de	Beauvais,	dans	 le	Speculum	naturale,	cite	Pline	qu’il	reprend	presque	mot	à	

mot	«	siccae	vinosiores,	&	stomacho	inutiles,	concotui	difficiles	»215.	

	 À	 peu	 près	 à	 la	 même	 époque,	 le	 franciscain	 Barthélémy	 l’Anglais	 écrit	 le	 De	

proprietatibus	 rerum.	 Ce	 livre,	 parfois	 considéré	 comme	 le	 premier	 ouvrage	 de	

vulgarisation	 scientifique,	 jouit	 d’un	 grand	 succès	 et	 est	 traduit	 en	 français	 par	 Jean	

Corbechon	dès	1372	à	la	demande	du	roi	de	France	Charles	V.	Dans	la	version	française	

que	nous	avons	consultée	datant	de	1495,	Barthélémy	distingue	la	noix	verte	de	la	noix	

sèche.	Tout	comme	Pline	et	Vincent	de	Beauvais,	il	attribue	les	difficultés	de	digestion	à	

la	noix	sèche	:	«	La	noys	verde	nest	pas	si	chaulde	ne	si	seiche	comme	la	vielle,	et	nest	

pas	si	nuisante	a	lestomac.216»	

	 Quant	à	l’encyclopédiste	dominicain	Thomas	de	Cantimpré	(v.1201-ap.1263)	qui	

écrit	 un	 Liber	 de	 natura	 rerum,	 il	 néglige	 de	 mentionner	 les	 problèmes	 de	 digestion	

																																																																				
213 	Dioscoride,	 De	 materia	 medica,	 translated	 by	 Lily	 Y.	 Beck,	 second,	 revised,	 enlarged	 edition,	
Hildesheim,	Zürich,	New	York,	Olms	–	Wiedmann,	2011,	I,	125,	p.	88.	Il	s’agit	de	notre	traduction	française	
d’après	la	traduction	anglaise	de	Lily	Y.	Beck.	
214	Pline	l’Ancien,	Histoire	naturelle	:	Livre	XXIII,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	J.	André,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	2003,	p.	69.		
215	Vincent	 de	 Beauvais,	 Speculum	 quadruplex	:	 naturale,	 doctrinale,	 morale,	 historiale.	 In	 quo	 totius	
naturae	 historia,	 omnium	 scientiarum	 Encyclopaedia,	 moralis	 Philosophiae	 Thesaurus,	 temporum	 &	
actionum	 humanarum	 Theatrum	 amplissimum	 exhibetur	;	 ita	 ex	 optimorum	 auctorum	 elegantissimis	
sententiis	 inter	 se	concatenatis	contextum	opus,	ut	nihil	videri	 laboriosius,	nihil	ad	sapientiam	utilius,	nihil	
denique	 ad	 honestam	 animi	 voluptatem	 inueniri	 possit	 iucundius.	 Omnia	 nunc	 recognita,	 correctissime	
castigata,	 citationibus,	 summariis,	 observationibusque	 quibus	 hactenus	 caruerunt,	 illustrata,	 Duaci,	
Baltazaris	Belleri,	1624,	livre	XIV,	p.	1045.	
216	Barthélémy	l’Anglais,	Le	propriétaire	des	choses,	traduction	de	Jean	Corbechon,	Lyon,	Jean	Siber,	1495,	
chap.	CVII.	
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provoqués	par	 la	noix.	À	propos	du	système	digestif,	 il	 se	contente	de	dire	que	 la	noix	

provoque	des	vomissements	«	vomitum	provocat	»217.	

	 Dans	le	Régime	de	santé	du	médecin	italien	Aldebrandin	de	Sienne,	daté	lui	aussi	

du	milieu	du	XIIIè	siècle,	 les	noix	sèches	sont	dites	«	malvaises	à	 l’estomac	»,	et	elles	«	

donnent	malvais	 norrissement	 ».	 L’auteur	 ajoute	 quelques	 lignes	 plus	 loin	 que	 «	 tant	

com	 eles	 sont	 plus	 vieses,	 tant	 valent	 pis	 por	 norrir	 ».	 Pour	 Aldebrandin,	 la	

consommation	des	noix	sèches,	autrement	dit	des	vieilles	noix,	est	donc	déconseillée.	Ce	

sont	 les	 plus	 nocives	 car	 les	 noix	 vertes,	 qui	 viennent	 d’être	 cueillies	 «	 ne	 sont	 pas	 si	

malvaises	à	la	forcele	»	c’est-à-dire	à	l’estomac.	Il	précise,	selon	la	théorie	des	humeurs,	

que	les	personnes	qui	ont	un	estomac	chaud	doivent	éviter	de	manger	des	noix	(vertes	
et	 sèches)	 car	 elles	 «	 se	 convertent	 legierment	 en	 caudes	 humeurs	 »,	 elles	 se	

convertissent	 légèrement	 en	 humeurs	 chaudes,	 causant	 alors	 un	 surplus	 de	 chaleur	

nuisible	à	l’organisme218.	

	 Le	 grand	 théologien	 et	 naturaliste	 dominicain,	 Albert	 le	 Grand	 (1206-1280),	

transmet	également	ce	trait	de	la	noix	à	la	fin	du	chapitre	consacré	au	noyer	dans	le	De	

vegetabilibus219.	 Il	écrit	que	«	durities	autem	eius	 indicat,	eam	esse	malae	digestionis	»	

que	l’on	peut	traduire	par	«	sa	dureté	indique	qu’elle	est	de	mauvaise	digestion	».	Albert	

ne	donne	pas	d’explication	à	cette	assertion	et	ne	précise	pas	si	elle	s’applique	à	la	noix	

verte,	à	la	noix	sèche	ou	à	tous	types	de	noix.	

	 Toujours	au	XIVè	siècle,	l’agronome	italien	Pierre	de	Crescens	rend	compte	de	ce	

défaut	de	la	noix	dans	son	traité	d’économie	rurale.	Comme	Albert	le	Grand,	Pierre	n’est	

pas	 très	 précis	 quant	 à	 savoir	 si	 ce	 sont	 les	 noix	 sèches	 ou	 vertes	 qui	 «	 sont	 moult	

contraires	aux	villos	de	 l’estomac	cest	a	dire	aux	places	qui	sont	pertuysees	et	trouees	

qui	retiennent	la	viande	».	Une	exception	toutefois	pour	ceux	qui	ont	l’estomac	«	tres	mal	
attrempe	ou	que	il	soit	si	plain	de	froidure	que	il	ne	puist	resister	a	la	chaleur	des	noix	»	

c’est-à-dire	 un	 estomac	mal	 tempéré	 et	 très	 froid.	 Pour	 ces	 personnes,	 et	 uniquement	

pour	elles,	 les	noix	 «	donnent	bonne	nourriture	e	 tresbonne	digestion	»	 car	 elles	 sont	

suffisamment	 sèches	 et	 chaudes	 pour	 compenser	 cet	 excès	 d’humeur.	 À	 l’instar	
																																																																				
217	Thomas	de	Cantimpré, Liber	de	Natura	Rerum,	Liber	X,	de	arboribus	communibus,	Berlin,	ed.	Sy	Walter	
de	Gruyter	et	Co,	1973,	p.	322.	
218	Aldebrandin	 de	 Sienne,	 Le	 Régime	 du	 corps	 de	Maître	 Aldebrandin	 de	 Sienne	 :	 texte	 français	 du	 XIIIè	
siècle	publié	pour	la	première	fois	d’après	les	manuscrits	de	la	Bibliothèque	Nationale	et	de	la	Bibliothèque	
de	 l’Arsenal	 par	 les	 Docteurs	 Louis	 Landouzy	 et	 Roger	 Pépin	 avec	 variantes,	 glossaire	 et	 reproduction	 de	
miniatures	;	préface	de	M.	Antoine	Thomas	membre	de	l’Institut,	Paris,	Honoré	Champion,	1911,	p.	153.	
219	Albert	 le	 Grand,	 De	 Vegetabilibus,	 livri	 VII	 :	 Historiae	 naturalis	 pars	 XVIII,	 Ed	 criticam	 ab	 Ernesto	
Meyero	coeptam	absolvit	Carolus	Jessen,	G.	Reimer,	1867,	p.	147.	
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d’Aldebrandin	de	Sienne,	Pierre	prend	en	compte	la	théorie	des	humeurs	pour	expliquer	

l’action	pernicieuse	des	noix	sur	la	plupart	des	estomacs220.	

	 Arnaud	 de	 Villeneuve	 (vers	 1238-vers	 1311),	 médecin	 catalan	 au	 service	 de	

grands	personnages,	 rois	et	papes,	écrit	un	Regimen	sanitatis	dans	 lequel	 il	parle	de	 la	

noix.	 Selon	 lui,	 la	 noix	 (ainsi	 que	 la	 noisette)	 «	 nuyt	 car	 elle	 est	 inflative	 &	 engendre	

ventosite	au	ventre	»	et	il	ajoute	qu’elle	«	est	difficile	a	digerer,	&	donne	appetit	de	vomir	

».	 Il	 justifie	 son	 propos	 en	 se	 référant	 au	 célèbre	 médecin	 arabe	 Avicenne	 et	 fait	 la	

distinction	noix	verte/noix	sèche.	En	effet,	 l’auteur	ajoute	que	«	ceulx	qui	ont	lestomac	

colerique	doivent	 totalement	eviter	noix	seiches	»	et	que	«	 les	noix	 recentes	sont	plus	

convenables	 au	 corps	 sains	 que	 les	 seiches	 »221.	 On	 retrouve	 chez	 Arnaud	 les	mêmes	
réflexions	que	chez	Aldebrandin	et	Pierre	de	Crescens.	

	 Dans	 son	Traicté	des	venims,	 le	médecin	 italien	Pierre	d’Abano	 (vers	 1257-vers	

1316)	met	en	garde	contre	les	dangers	des	noix	et	des	noisettes	en	disant	que	«	celuy	qui	

a	 mangé	 de	 noix	 ou	 avellanes	 rances,	 patist	 nausea,	 &	 perd	 tout	 appetit,	 avec	

vomissement	&	debilité	des	vertus	animales	».	Les	noix	sèches,	vieilles,	attaquent	donc	

gravement	 le	système	digestif	en	provoquant	nausées	et	vomissements.	Pierre	va	plus	

loin	 en	 présentant	 les	 noix	 rances	 comme	 un	 poison	mortel	 en	 cas	 d’haleine	 «	 de	 lin	

pourri	»	et	propose	plusieurs	antidotes	:	

	
Sa	cure	est	rob	de	coing,	&	rob	de	pommes,	&	s’il	vient	à	router,	&	que	le	rot	eut	
l’odeur	de	lin	pourri,	il	seroit	en	danger	de	mort,	&	lors	pour	sa	cure	faut	user	
du	diacimineon,	ou	diapiperon,	&	qu’il	boive	bon	vin	pur,	&	qu’on	luy	fomente	
l’estomac	d’huile	nardin.222	

	

	 En	1418	paraît	pour	 la	première	 fois,	 la	Sevillana	medicina	du	médecin	 Juan	de	

Aviñon	(vers	1381-1418).	Il	définit	les	noix	comme	«	de	poco	govierno,	y	mala	de	moler,	

y	 dañosas	 para	 el	 estomago	 caliente	 »	 qu’on	 peut	 traduire	 par	 «	 de	 peu	 de	
gouvernement,	mauvaise	à	moudre	(mâcher)	et	nuisible	à	l’estomac	chaud	».	La	formule		

																																																																				
220	Pierre	de	Crescens,	Le	livre	des	prouffitz	champestres	et	ruraulx,	touchant	le	labour	des	champs,	vignes	
et	jardins,	pour	faire	puys,	fontaines,	citernes,	maisons	et	aultres	édiffices,	lequel	a	esté	extraict	du	jardin	de	
santé	du	grant	propriétaire	de	Virgile	et	de	plusieurs	aultres	docteurs	auctentiques,	et	fut	jadis	composé	par	
maistre	Pierre	des	Crescens,	Paris,	imprimé	par	la	veufve	de	feu	Michel	Le	Noir,	1521,	f.	54v.	
221	Arnaud	de	Villeneuve,	Regimen	sanitatis	en	françoys,	chez	Claude	Nourry,	1503,	p.	n.	r.	
222	Pierre	d’Abano,	Traicté	des	venims	de	Pierre	d’Abano	dict	conciliateur,	auquel	a	esté	adiousté	la	solution	
d’une	 tres	 difficile	 question	 :	 ensemble	 un	 traicté	 de	 Theophraste,	 Paracelsus	 des	 vertus	 &	 proprietez	
merveilleuses	des	serpents,	araignes,	crapaux,	&	cancres,	avec	la	cure	des	taches	ou	signes	tirez	du	ventre	de	
la	mere,	de	 laquelle	aucun	parci	devant	n’a	faict	encores	mention,	Le	tout	traduit	de	Latin	en	François	par	
Lazare	Boer,	Lyon,	Iean	Hughetan,	1593,	p.	75.	
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«	de	poco	govierno	»	est	malaisée	à	saisir.	Elle	signifie	peut-être	que	la	consommation	de	

noix	 relève	 d’un	 comportement	 imprudent,	 de	 peu	 de	 discernement	 ou	 dont	 on	 ne	

maîtrise	 pas	 les	 conséquences.	 Ensuite,	 à	 l’image	 de	 Pierre	 de	 Crescens,	 notre	 auteur	

précise,	en	adoptant	la	théorie	des	humeurs,	que	pour	l’estomac	froid	et	humide,	les	noix	

sont	profitables	et	donnent	de	 l’appétit	 :	«	al	que	es	 fredo	y	humido	aprovechan	y	dan	

apetito	de	comer	».	À	la	fin	du	paragraphe	dédié	au	noix,	Juan	distingue	les	noix	vertes	

des	noix	sèches.	Toutefois,	les	noix	vertes	ne	sont	pas	exemptes	de	défauts	car	bien	que	

tempérées	«	templadas	»,	elles	s’avèrent	venteuses		«	ventosas	»	et	visqueuses	«	viscosas	

»223.	L’adjectif	«	venteuses	»	signifie	probablement	que	 les	noix	vertes	provoquent	des	

flatulences,	un	souci	lié	une	fois	encore	au	système	digestif.	
	 L’écrivain	 et	 gastronome	 italien	 Bartolomeo	 Sacchi	 dit	 Platine	 (1421-1481)	

rédige	probablement	dans	les	années	1470	un	traité	de	gastronomie	dans	lequel	les	noix	

sèches	«	donnent	mauvais	nourrissement	»	et	«	ceulx	qui	ont	 lestomach	colerique	sen	

deussent	garder	»224.		

	 À	 la	 fin	 du	 XVè	 siècle,	 vers	 1486-1488,	 paraît	 à	 Besançon	 un	 ouvrage	 intitulé	

Arbolayre	 contenant	 la	 qualitey	 et	 virtus,	 proprietey	 des	 herbes,	 arbres,	 gommes	 et	

semences.	 Cet	 ouvrage	 anonyme	 contient	 un	 chapitre	 consacré	 au	 noix.	 Dans	 un	

paragraphe	 introductif,	 il	 est	dit	que	 les	noix	 sont	«	ung	peu	nuysant	à	 lestomac	».	Le	

thème	se	décline	et	se	répète	ensuite	:	«	Celles	qui	sont	moyennes	sont	aussi	nuysant	au	

corps	et	sont	dures	à	digerer	et	nuisant	a	 lestomac	».	Entendons	par	«	moyennes	»	 les	

noix	qui	ne	sont	ni	trop	vertes,	ni	trop	sèches.	Plus	loin,	les	noix	sont	jugées	inférieures	

aux	noisettes	sur	le	plan	alimentaire	:		

	
et	les	noix	sont	au	contraires	et	pour	ce	nourrissent	elles	moins	et	pour	ce	sont	
elles	 tousiours	 nuysables	 et	 contraires	 aux	 nerfs	 de	 lestomac	 se	 elles	 ne	
treuvent	 lestomac	bien	attremper	ou	qui	ait	de	froidure	en	telle	quantité	que	
elle	 puisse	 rabatre	 la	 chaleur	 des	 noix.	 Et	 quant	 ainsi	 est	 elles	 sont	 de	 bon	
nourrissement	en	ung	tel	estomac	de	bone	digestion225.		

	

																																																																				
223	Juan	de	Aviñon,	Sevillana	medicina,	que	trata	el	modo	conservativo	y	curativos	de	los	que	habitan	en	la	
muy	 insigne	 ciudad	 de	 Sevilla,	 la	 cual	 sirve	 y	 aprovecha	 para	 cualquier	 otro	 lugar	 de	 estos	 reinos.	 Obra	
antigua,	digna	de	ser	leida.	Vá	dirigida	al	illustrissimo	Cabildo	de	la	misma	ciudad,	publicada	en	el	año	1545	
por	el	licenciado	Nicolas	Monardes,	Sevilla,	Enrique	Rasco,	1585,	p.	85.	
224	Platine,	Platine	en	françoys	tresutile	et	necessaire	pour	le	corps	humain	qui	traicte	de	honneste	volupte	…	
Compose	en	latin	par	Platine	en	court	de	Romme,	et	apres	translate	en	françoys	par	Messire	Desdier	Christol	
a	Montpelier,	Lyon,	F.	Fradin,	1505,	p.	21.	
225	Arbolayre	contenant	la	qualitey	et	virtus,	proprietey	des	herbes,	arbres,	gommes	et	semences,	Besançon,	
ed.	Peter	Metlinger,	circa	1486-1488,	p.	n.	r.	
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Ainsi,	 les	 noix,	 qu’elles	 soient	 vertes,	 moyennes	 ou	 sèches,	 sont	 dangereuses	 pour	

l’estomac	de	 la	plupart	des	gens.	Comme	on	 l’a	déjà	vu	chez	d’autres	auteurs,	 elles	ne	

conviennent	 qu’à	 des	 personnes	 dont	 l’estomac	 est	 bien	 modéré	 ou	 assez	 froid	 pour	

compenser	la	chaleur	engendrée	par	les	noix.	

	 Au	début	des	Temps	modernes,	 l’agronome	espagnol	Gabriel	Alonso	de	Herrera	

(vers	 1470-1539),	 se	 situe	dans	 la	 lignée	des	 auteurs	 antiques	 et	médiévaux	puisqu’il	

transmet	l’idée	des	noix	vieilles	nuisibles	à	l’estomac	et	difficiles	à	digérer	dans	le	Libro	

de	Agricultura226.		

	 Leonhart	 Fuchs	 (1501-1566),	 médecin	 et	 botaniste	 allemand,	 écrit	 des	

Commentaires	très	excellens	de	l’hystoire	des	plantes,	publiés	en	1549227.	 Il	y	 traite	d’un	
grand	 nombre	 de	 végétaux	 et,	 concernant	 leurs	 vertus	 médicinales,	 se	 réfère	 aux	

principaux	 auteurs	 et	 textes	 de	 l’Antiquité	 et	 à	 un	 auteur	 du	 Moyen	 Âge	 byzantin	 :	

Dioscoride,	Galien,	Pline	l’Ancien,	Pline	Valérien	et	Symeon	Sethi.	Nous	connaissons	les	

trois	premiers	 auteurs.	Pline	Valérien	est	 le	nom	 faussement	 attribué	à	partir	du	XVIè	

siècle	 à	 l’auteur	 d’une	 compilation	 médicale	 datant,	 au	 plus	 tard,	 du	 IVè	 siècle.	 Cette	

compilation	 latine	 propose	 plus	 de	 mille	 recettes	 médicales	 dont	 beaucoup	 sont	

empruntées	à	Pline	l’Ancien.	Simeon	Sethi	pourrait	renvoyer	à	un	médecin	et	astrologue	

byzantin	 du	 XIè	 siècle	 à	 qui	 on	 doit	 un	 Recueil	 des	 propriétés	 des	 aliments	 par	 ordre	

alphabétique.	 Sur	 les	 cinq	 auteurs	 dont	 il	 est	 question	 chez	 Fuchs,	 seuls	Dioscoride	 et	

Pline	sont	clairs	au	sujet	des	maux	d’estomac	provoqués	par	 les	noix.	Pour	Dioscoride,	

toutes	les	noix	«	sont	de	difficiles	digestion,	&	inutiles	à	l’estomach	».	Chez	Pline	l’Ancien	

ce	 sont	 les	 noix	 sèches	 qui	 s’avèrent	 «	 inutiles	 à	 l’estomach	 et	 de	 difficile	 digestion	 ».	

Galien	 et	 Pline	 Valerien	 ne	 parlent	 que	 des	 vertus	 des	 noix,	 préparées	 en	 divers	

médicaments.	 Simeon	 Sethi	 n’est	 pas	 aussi	 franc.	 Il	 commence	 en	 disant	 que	 les	 noix	
sont	 plus	 faciles	 à	 digérer	 que	 les	 amandes,	 ce	 qui	 est	 inédit	 dans	 nos	 sources.	 On	

comprend	 néanmoins	 qu’elles	 ne	 sont	 pas	 inoffensives	 car	 Simeon	 prescrit	 de	 les	

manger	avec	des	figues,	ainsi,	elles	«	sont	meilleures	à	l’estomach	»	ce	qui	sous-entend	

que	mangées	seules,	les	noix	peuvent	être	nuisibles.	Il	poursuit	en	notant	que	«	noix	se	
																																																																				
226	Gabriel	 Alonso	 de	Herrera,	 Libro	de	agricultura	de	Alonso	de	Herrera	que	 trata	de	 la	 labranca	de	 los	
campos	y	muchas	particularidades	y	provechos	suyos.	Nuevamente	corregida,	con	una	tabla	muy	complida	
de	todo	 lo	que	en	el	 se	contiene,	hasta	agora	nunca	 impressa.	Han	se	añadido	 la	agricultura	de	 jardiner,	y	
una	 suma	 de	 la	 del	 niño	 IESUS	 del	 pan	 y	 del	 vino	 y	 el	 tratado	 de	 la	 fertilidad	 de	 España,	 y	 causas	 de	 su	
esterilidad.	 Donde	 se	 hallar	 a	 junto	 todo	 lo	 bueno	 que	 hasta	 agora	 desta	 materia	 de	 Agricultura	 se	 ha	
advertido,	Pamplona,	Mathias	Mares,	1605,	p.	91’.	
227	Leonhart	Fuchs,	Commentaires	très	excellens	de	l'hystoire	des	plantes,	Paris,	Jacques	Gazeau,	1549,	p.	n.	
r.		
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cuisent	 aisément	 dedans	 estomach	 froid,	mais	 en	 chauld	 elles	 se	muent	 en	 cholère	 ».	

Nous	reviendrons	sur	la	notion	de	colère	dans	un	prochain	chapitre	;	ce	qu’il	faut	retenir	

ici	c’est	la	référence	humorale	à	l’estomac	froid,	susceptible	de	mieux	supporter	les	noix,	

trop	 chaudes	 pour	 l’estomac	 classique.	 Dans	 l’ensemble,	 Leonhart	 véhicule	 la	

caractéristique	antique	et	médiévale	de	la	noix	mauvaise	à	l’estomac	sans	la	remettre	en	

cause.	

	 De	la	même	façon,	Domenico	Romoli,	auteur	d’un	livre	de	cuisine	du	XVIè	siècle,	

écrit	 que	 les	 noix	 «	 son	 cattive	 allo	 stomaco,	 &	 son	 di	 dura	 digestione	 »	 ;	 «	 sont	

mauvaises	à	l’estomac,	de	difficile	digestion	».	Comme	beaucoup	avant	lui,	il	précise	que	

les	 noix	 vertes	 constituent	 un	moindre	mal	 «	 di	meno	 nocumento	 »	 alors	 que	 la	 noix	
vieille	est	de	peu	de	valeur	nutritive	«	fa	poco	nutrimento	»	et	n’est	en	aucun	cas	bonne	à	

manger	«	no	è	buona	in	conto	alcuno	à	mangiare	»228.	

	 Un	 Régime	 de	 vivre	 anonyme	 publié	 en	 1561	 consacre	 un	 chapitre	 à	 la	 noix	

commençant	 par	 un	 développement	 sur	 les	 dangers	 qu’elle	 représente	 pour	 la	 santé.	

Ainsi	 la	 noix	 sèche	 «	 est	 de	moult	 difficile	 digestion,	 &	 nuist	 à	 l’estomac	 chauld	 ».	 En	

revanche,	 il	 est	 spécifié	 que	 «	 la	 noix	 profite	 à	 l’estomach	 frois,	 &	 luy	 est	 bon	

nourrissement,	 &	 de	 bonne	 digestion	 »229 .	 On	 retrouve	 donc	 dans	 ce	 Régime	 la	

distinction	noix	vertes/noix	sèches,	l’équilibre	permis	par	les	humeurs	corporelles	et	les	

valeurs	intrinsèques	aux	aliments.	

	 Nous	possédons	également	un	Trattato	della	natura	de	cibi	et	del	bere	du	médecin	

bolonais	Baldassare	Pisanelli	 (mort	vers	1587)	dans	 lequel	 l’auteur	prévient	que	celui	

qui	mange	 beaucoup	 de	 noix	 vieilles	 s’expose	 à	 des	 «	 crudità	 »,	 terme	 signifiant	 sans	

doute	dans	ce	contexte	«	aigreurs	d’estomac	»230.	

																																																																				
228	Domenico	 Romoli,	 La	 singolare	 dottrina	 di	 M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	 Panonto,	 dell’ufficio	
dello	 scalco,	de	 I	 condimenti	di	 tutte	 le	vivande,	 le	 stagioni	che	si	 convengono	à	 tutti	gli	animali,	uccelli,	&	
pesci,	banchetti	di	ogni	tempo,	&	mangiare	da	apparecchiarsi	di	dì	 in	dì	per	tutto	 l’anno	à	Prencipi.	Con	la	
dichiaratione	della	qualità	delle	carni	di	tutti	gli	animali,	&	pesci,	&	di	tutte	le	vivande	circa	la	sanità.	Nel	fine	
un	breve	trattato	del	reggimento	della	sanità.	Opera	sommamente	utile	à	tutti,	Michele	Tramezino,	1560,	p.	
307’.	
229	Anonyme,	Regime	de	vivre,	et	conservation	du	corps	humain,	auquel	est	amplement	discouru	des	choses	
naturelles,	&	de	tous	vivres	qui	sont	communément	en	usage,	avec	plusieurs	receptes	bien	approuvées	:	le	tout	
nouvellement	recueilly	des	bons	autheurs,	tant	anciens	que	modernes,	Paris,	Ed.	Vincent	Sertenat,	1561,	p.	
58.	
230	Baldassare	 Pisanelli,	Trattato	della	nature	de	 cibi	 et	 del	 bere	del	 signore	Baldassare	Pisanelli,	medico	
bolognese.	Nel	quale	non	solo	tutte	le	virtù,	&	I	vitii	di	quelli	minutamente	si	palesano	;	ma	anco	I	remidii	per	
correggere	I	loro	difetti	copiosamente	s’insegnano	:	tanto	nell’apparecchiarli	per	l’uso,	quanto	nell’ordinare	il	
modo	di	 riceverli.	Distinto	 in	un	vago,	e	bellissimo	partimento,	 tutto	ripieno	della	dottrina	de	piu	celebrati	
Medici	&	Filosofi	:	con	molte	belle	historie	naturali,	Venise,	Gio.	Battista	Porta,	1584,	p.	17.	
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	 Le	 médecin	 espagnol	 Francisco	 Nuñez	 de	 Oria	 (vers.	 1535-?)	 livre	 ses	

observations	sur	 les	effets	de	 la	consommation	de	noix	dans	son	Regimiento	y	aviso	de	

sanidad	publié	à	la	fin	du	XVIè	siècle231.	Mentionnant	Avicenne	et	Averroès,	et	se	fiant	au	

jeu	des	humeurs,	il	dit	des	noix	que	:		

	
son	de	difficil	digestion,	y	malas	por	el	estomago.	Las	rezientes	y	maduras	son	
mejores	 para	 el	 estomago,	 y	 de	 menor	 daño,	 y	 no	 son	 desconvenibles,	 sino	
solamente	al	estomago	caliente232.	

	

	 Dans	La	Maison	champestre	et	agriculture	d’Antoine	Mizauld	de	Molusson	(1510-

1578),	 on	 apprend	 que	 les	 noix	 «	 à	 cause	 de	 la	 substance	 huyleuse	 qu’elles	 ont,	 elles	

nagent	 sur	 l’estomac,	 &	 sont	 malaisees	 à	 cuire,	 &	 de	 là	 viennent	 les	 cruditez	 &	 les	

evacuations	 extraordinaires	 du	 ventre	 ».	 Discours	 habituel	 et	 assez	 précis	 dans	 la	

mentions	 des	 maux	 :	 digestion	 difficile,	 aigreurs	 d’estomac	 et	 flatulences	 excessives.	

Quoi	qu’il	en	soit	l’auteur	distingue	noix	vertes	et	noix	sèches	puisqu’il	note	que	«	quand	

elles	sont	fraisches,	&	qu’on	en	mange	sobrement	elles	sont	bien	plaisantes	à	l’estomach	
:	mais	quand	elles	sont	seiches	elles	sont	nuisibles,	bilieuses,	malaisees	à	cuire	»233.	Au	

XVIè	 siècle	 (et	 au	Moyen	Âge),	 l’estomac	est	 considéré	 comme	un	 four	où	 les	aliments	

sont	cuits	avant	d’être	assimilés	ou	évacués	par	le	corps	;	l’expression	«	malaises	à	cuire	

»	signifie	donc	difficiles	à	digérer.	Antoine	est	plus	optimiste	que	 la	plupart	des	autres	

auteurs	 puisqu’il	 dresse	 un	 portrait	 assez	 flatteur	 de	 la	 noix	 verte.	 Toutefois,	 sa	

consommation	est	soumise	à	condition	et	les	noix	sèches	restent	d’un	grand	danger	pour	

l’organisme	et	notamment	pour	le	système	digestif.	

	 À	 la	 fin	 du	 siècle,	 probablement	 dans	 les	 années	 1580,	 le	 médecin	 allemand	

Johann	Jacob	Wecker	(1528-1585/1586)	introduit	son	propos	sur	les	noix	par	les	mots	

habituels	:	«	Les	noix	communes,	sont	de	difficile	digestion,	contraires	à	l’estomach,	aux	

bilieux,…234.	»	

																																																																				
231	Francisco	Nuñez	de	Oria,	Regimiento	y	aviso	de	sanidad,	que	trata	de	todos	los	generos	de	alimentos	y	
del	regimiento	della.	Agora	nuevamente	añadi	loy	corregido	por	el	famoso	y	erudito	Doctor	Francisco	Nuñez	
de	 Oria,	 Toledano	 y	 natural	 de	 Casarrubios,	 Medina	 del	 Campo,	 Francisco	 del	 Campo,	 Pedro	 Landry,	
Ambrosio	du	Port,	1585,	pp.	252’-253.	
232	«	Sont	de	difficile	digestion	et	mauvaises	à	 l’estomac.	Les	[noix]	récentes	et	mûres	sont	meilleures	à	
l’estomac,	et	de	moindre	dommage,	et	elles	ne	sont	pas	inopportunes,	sauf	à	l’estomac	chaud.	»	
233	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	pp.	716-
717.	
234	Johann	Jacob	Wecker,	Le	grand	dispensaire	ou	Thresor	general	et	particulier	des	preservatifs,	ramassé	et	
dressé	par	 Ian	 Iaque	Wecker	D.	M.	Et	depuis	descouvert	aux	François	et	enrichi	d’annotations	en	suitte	du	
texte,	de	nottes	en	marge,	de	plusieurs	compositions	obmises	par	l’autheur,	&	d’une	infinité	de	rares	secrets	
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	 À	l’instar	de	Leonhart	Fuchs,	Jacques	Dalechamps	se	réfère	à	un	certain	nombre	

d’oeuvres	antiques	mais	aussi	modernes	(il	cite	Fuchs)	pour	la	rédaction	de	son	Historia	

generalis	plantarum,	parue	en	1585235.	 Il	rappelle	ainsi	 les	propos	de	Dioscoride	 :	noix	

de	difficile	digestion,	 nuisibles	 à	 l’estomac,	 provoquant	 la	 bile.	 Il	 rappelle	 également	 à	

plusieurs	 reprises	que	 les	noix	 vertes	 sont	moins	nuisibles	 à	 l’estomac	 en	 citant	Pline	

Valérien	 et	 que	 les	 noix	 sont	 mieux	 supportées	 par	 les	 estomacs	 froids	 que	 par	 les	

estomacs	chauds.	

	 Le	XVIIè	siècle	n’apporte	rien	de	nouveau	sur	le	sujet,	il	se	situe	dans	la	continuité	

des	 ouvrages	 du	 XVIè	 siècle	 dont	 certains	 sont	 réédités	 ou	 traduits	 au	 XVIIè	 siècle	

notamment	celui	de	J.	Dalechamps.		
	 Ainsi,	 un	 des	 médecins	 du	 roi	 Henri	 IV,	 Joseph	 du	 Chesne,	 publie	 en	 1606	 Le	

pourtraict	de	la	santé236	dans	lequel	il	explique	à	propos	des	amandes,	noisettes	et	noix	:		

«	 le	moins	 en	manger,	 c’est	 le	meilleur	 :	 d’autant	 qu’ils	 sont	 de	 difficile	 digestion.	 »	 Il	

ajoute	que	ces	fruits,	mangés	crus,	sont	nuisibles	car	ils	provoquent	la	dysenterie.	Cette	

précision	sur	le	cru	nous	intéresse	car	elle	rappelle	le	propos	de	Florent	Quellier	exposé	

en	 introduction	et	vient	appuyer	notre	 idée	selon	 laquelle	on	se	situe	dans	 le	premier	

rapport	au	végétal,	celui	de	l’observation.	La	noix	est	dangereuse	quand	elle	est	mangée	

crue,	à	l’état	naturel,	tout	juste	sortie	de	sa	coquille.		

	 Un	an	plus	tard,	le	Thrésor	de	santé,	consacre	un	chapitre	aux	noix	dans	lequel	on	

prévient	le	lecteur	que	les	noix	sont	plus	faciles	à	digérer	que	les	amandes,	«	toutefois	on	

estime	communément	qu’ils	ne	se	digèrent	aucunement	».	L’auteur	anonyme	renchérit	

ensuite	 «	 les	 noix	 vieilles	 sont	 chaudes	 et	 seches,	 sont	 fascheuses	 à	 l’estomach,	 de	

																																																																																																																																																																																																																			
puisés	dans	les	plus	claires	sources	de	la	Chymie.	Plus	d’une	methode	briefve	et	facile	d’extraire	les	facultez	
des	medicaments	purgatifs,	&	de	changer	 les	 formes	 tant	des	metaux,	que	des	mineraux,	en	sorte	qu’on	 les	
puisse	 appliquer	 par	 dehors,	 &	 faire	 prendre	 par	 la	 bouche	 sans	 courir	 le	 risque	 de	 la	 nuisance	 qu’ils	
apportent	ordinairement	quand	on	les	met	en	usage	tous	entiers.	Le	tout	par	M.	Ian	Du	Val	D.	M.	D’Yssouldun,	
Genève,	Estienne	Gamonet,	1609,	p.	277.	
235	Jacques	 Dalechamps,	 Histoire	 générale	 des	 plantes	 contenant	 XVIII	 livres	 également	 départis	 en	 deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	pp.	272-273.	
236	Joseph	du	Chesne,	Le	pourtraict	de	la	santé.	Où	est	au	vif	representée	la	reigle	universelle	&	particuliere,	
de	bien	sainement	&	longuement	vivre.	Enrichy	de	plusieurs	preceptes,	raisons,	&	beaux	exemples,	 tirez	des	
Medecins,	Philosophes	&	Historiens,	 tant	Grecs	que	Latins,	 les	plus	 celebres.	Par	 Ios.	Du	Chesne,	 sieur	de	 la	
Violette,	Conseiller,	&	Medecin	ordinaire	du	Roy,	Paris,	chez	Claude	Morel,	1606,	p.	397.	
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mauvaise	nourriture	».	Puis,	suivant	la	théorie	des	humeurs,	il	précise	qu’elles	«	sont	de	

mauvais	suc,	&	valent	mieux	à	ceux	qui	ont	l’estomach	froid	que	chaud	»237.	

	 En	1617,	Olivier	de	Serres	(1539-1619)	n’oublie	pas	de	mentionner	ce	caractère	

nocif	 de	 la	 noix	 dans	 son	 Théâtre	 d’agriculture	 et	mesnage	 des	 champs238.	 Les	 noix	 «	

offensent	l’estomach	»	et,	détail	intéressant,	«	sans	estre	confites	».	Comme	c’était	le	cas	

dans	le	texte	de	Joseph	du	Chesne,	c’est	la	noix	non	préparée,	non	touchée	par	l’homme	

qui	 est	 néfaste.	 Il	 s’agit	 ici	 d’un	 caractère	 intrinsèque	 constaté	 par	 l’homme	 après	

observation,	après	ingestion	de	noix	crues.	Olivier	conclut	cette	mise	en	garde	par	une	

différenciation	noix	vertes/noix	sèches	;	les	noix	vertes	étant	moins	dangereuses	que	les	

sèches.	
	 L’agronome	 italien	 Vicenzo	 Tanara	 rappelle	 sans	 s’étendre	 sur	 le	 sujet	 que	 les	

noix	sèches	sont	mauvaises	dans	L’economia	dell	cittadino239.		

	 Souvenons-nous	 également	 du	 texte	 «	 anti-fruit	 »	 de	 Pierre	 Dalicourt	 daté	 de	

1666	 dans	 lequel	 la	 noix	 est	 l’un	 des	 deux	 fruits	 explicitement	 cités	 (avec	 le	 raisin)	

comme	aliment	«	 fort	 indigeste	selon	 l’expérience	commune	»	ce	qui	prouve	 la	grande	

diffusion	de	cette	caractéristique	au	XVIIè	siècle240.	

	 Pour	 clore	 le	 XVIIè	 siècle	 évoquons	 le	 Dictionnaire	 pharmaceutique	 de	 M.	 de	

Meuve,	médecin	et	conseiller	ordinaire	du	roi	paru	en	1695241.	Selon	lui,	les	noix	vertes	

n’ont	 comme	unique	 défaut	 que	 d’être	 «	 un	 peu	 fades	 ».	 En	 revanche,	 les	 noix	 sèches	

sont	 bien	 plus	 nocives,	 et	 entre	 autres	 vices,	 on	 trouve	 les	 désormais	 habituelles	

difficultés	de	digestion,	nuisance	à	l’estomac	et	augmentation	de	la	bile.	

	 Dans	 la	 première	 moitié	 du	 XVIIIè	 siècle	 les	 documents	 sont	 peu	 nombreux	 à	

évoquer	ce	trait	de	la	noix.		

																																																																				
237	Thrésor	 de	 santé	 ou	mesnage	 de	 la	 vie	 humaine.	 Divisé	 en	 dix	 livres.	 Lesquels	 traictent	 amplement	 de	
toutes	 sortes	 de	 viandes	 et	 breuvages,	 ensemble	 de	 leur	 qualité	 &	 préparation,	 Lyon,	 chez	 Jean	 Ant.	
Huguetan,1607,	pp.	452-453.	
238	Olivier	de	Serres,	Le	théâtre	d'agriculture	et	mesnage	des	champs,	Abr.	Savgrain,	1617,	p.	633.	
239	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	pp.	512-513.	
240	Pierre	 Dalicourt,	 Le	 bonheur	 de	 la	 vie	 ou	 le	 secret	 de	 la	 santé,	 contenu	 en	 divers	 préceptes	 tirez	 des	
meilleurs	livres	qui	en	ont	traitté,	Paris,	1666,	p.	32.	
241	M.	 de	 Meuve,	 Dictionnaire	 pharmaceutique	 ou	 apparat	 de	médecine,	 pharmacie	 et	 chymie,	 avec	 deux	
tables	 très	commodes	L’une	pour	choisir	 les	Remedes	propres	à	 toutes	 les	maladies,	&	 l’autre	pour	 trouver	
l’explication	des	Dictions	Latines,	ou	leurs	Synonimes,	contenuës	dans	ce	Dictionnaire	:	ouvrage	curieux	pour	
toutes	sortes	de	personnes,	utile	aux	Medecins,	Apoticaires	&	Chirurgiens,	&	tres-necessaire	pour	l’instruction	
de	ceux	qui	veulent	s’appliquer	à	la	profession	de	la	Pharmacie.	Tiré	&	recueilly	des	meilleurs	Auteurs	qui	ont	
écrit	de	ces	matieres.	Par	M.	de	Meuve,	Docteur	en	Medecine,	Conseiller	&	Medecin	ordinaire	du	Roi.	Revû,	
corrigé	&	beaucoup	augmenté	par	l’Autheur,	troisième	edition,	Lyon,	Cl.	Rey,	1695,	p.	248.	
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	 On	peut	citer	le	Traité	des	Aliments	de	Louis	Lémery	publié	en	1705.	Le	propos	de	

Louis	 est	 intéressant	 car	 il	 ne	 se	 contente	 pas	 d’énumérer	 les	 défauts	 de	 la	 noix.	

Concernant	 les	 problèmes	digestifs	 causés	 par	 les	 noix	 sèches,	 il	 tente	 de	 donner	 une	

explication	scientifique	nouvelle,	éloignée	de	la	théorie	des	humeurs	:	

	
Les	Noix	 seches	 sont	 encore	 fort	 difficiles	 à	 digerer,	 parce	que	 leur	 chair	 est	
devenue	massive,	 compacte,	 &	 tellement	 resserrée	 en	 ses	 parties,	 qu’elle	 ne	
cede	qu’avec	beaucoup	de	peine	à	l’action	du	ferment	de	l’estomac.242	

	

En	effet,	Louis	explique	ici	 la	nature	de	la	noix	sèche	et	ce	qui	se	passe	à	 l’intérieur	de	

l’estomac	 pendant	 le	 processus	 de	 digestion.	 Pour	 lui,	 seules	 les	 noix	 sèches	 posent	

problème,	d’ailleurs,	de	manière	générale,	les	noix	«	conviennent	en	tout	temps,	à	toute	

sorte	 d’âge	 &	 de	 tempérament	 »	 toutefois,	 il	 ajoute	 :	 «	 pourveu	 qu’on	 en	 use	 avec	

moderation	 ».	 Conseil	 qu’approuveraient	 sans	 aucun	 doute	 les	 médecins	 et	

nutritionnistes	de	notre	temps.	Notons	en	outre	que	Louis	reste	influencé	par	la	théorie	

des	 humeurs	 comme	 le	 laisse	 penser	 la	 référence	 aux	 différents	 âges	 et	 différents	
tempéraments.		

	 Le	Dictionnaire	 de	 botanique	 et	 pharmaceutique	 du	médecin	 bénédictin	 Nicolas	

Alexandre	paru	pour	 la	première	 fois	en	1716	en	 fait	état	également,	de	manière	plus	

classique	:	les	noix	sont	«	de	difficile	digestion,	peu	nourrissantes,	contraires	à	l’estomac,	

bilieuses	»243.	Ces	effets	concernent	les	deux	types	de	noix	mais	sont	plus	accentués	pour	

les	noix	sèches.	

	 Les	 textes	mentionnant	 ce	 problème	 sont	 plus	 fréquents	 à	 partir	 du	milieu	 du	

siècle,	 au	 premier	 rang	 desquels	 on	 compte	 l’Encyclopédie	de	 Diderot	 et	 D’Alembert.	

Paru	 en	 1751,	 l’article	 consacré	 aux	 noix	 dénombre	 les	 divers	 vices	 de	 la	 noix	 mais	

n’indique	pas	expressément	les	incommodités	digestives	provoquées	par	la	noix.	On	les	

devine	 néanmoins	 dans	 la	 formule	 «	 quoique	 la	 noix	 fournisse	 un	 aliment	 assez	

																																																																				
242	Louis	Lémery,	Traité	des	aliments,	où	l’on	trouve	par	ordre,	et	separement.	La	différence	&	le	choix	qu’on	
doit	faire	de	chacun	d’eux	en	particulier	;	les	bons	&	les	mauvais	effets	qu’ils	peuvent	produire	;	les	principes	
en	quoi	ils	abondent	;	le	temps,	l’âge	&	le	temperament	où	ils	conviennent.	Avec	des	remarques	à	la	suite	de	
chaque	Chapitre,	où	l’on	explique	leur	nature	&	leurs	usages,	suivant	les	principes	Chymiques	&	Méchaniques.	
Et	 une	 dissertation	 sur	 la	 nourriture	 des	 Os,	 &c.	 Par	 M.	 Louis	 Lémery,	 Docteur	 Regent	 en	 la	 Faculté	 de	
Medecine	 de	 Paris,	 de	 l’Académie	 Royale	 des	 Sciences.	 Seconde	 édition,	 revue,	 corrigée	 &	 augmentée	 par	
l’Autheur,	Paris,	chez	Pierre	Witte,	1705,	pp.	69-70.	
243	Nicolas	 Alexandre, Dictionnaire	botanique	et	pharmaceutique	contenant	 les	principales	propriétez	des	
minéraux,	des	végétaux	et	des	animaux	d'usage,	Paris,	Didot,	1751.	
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savoureux	 &	 appétissant	 […],	 on	 peut	 assurer	 cependant	 que	 c’est	 là	 une	 mauvaise	

nourriture	»244.	

	 Conventionnel,	 François-Alexandre	 Aubert	 de	 La	 Chesnaye	 Des	 Bois	 (1699-

1783),	moine	défroqué	à	la	vie	mouvementée,	inscrit	son	discours	dans	la	continuité	des	

textes	 du	 Moyen	 Âge	 et	 des	 premiers	 siècles	 de	 l’Époque	 moderne.	 Ainsi,	 «	 les	 noix,	

surtout	les	sèches,	sont	de	difficiles	digestion,	elles	nuisent	à	l’estomac,	engendrent	de	la	

bile	 ».	 Il	 indique	 que	 les	 estomacs	 froids	 les	 supportent	 mieux	 que	 les	 chauds,	 dans	

lesquels	 les	 noix	 «	 se	 tournent	 en	 bile	 ».	 Les	 noix	 vertes	 ont	 meilleure	 presse,	 avec	

quelques	réserves	malgré	 tout	 :	 «	 les	noix	vertes	sont	plus	agréables	au	goût	&	moins	

nuisibles	;	mais	on	doit	en	user	sobrement	».	Curieusement,	quelques	lignes	plus	loin,	il	
résume	ces	quelques	phrases	sur	un	tout	autre	ton,	en	empruntant	notamment	les	mots	

de	Louis	Lémery	dont	on	a	vu	la	nouveauté	:	

	
	Les	 noix	 sont	 assez	 nourrissantes	 quand	 on	 les	 digère	 bien	 ;	 mais	 leur	
substance	résiste	beaucoup	à	la	digestion.	Lorsqu’on	en	mange	beaucoup,	elle	
allume	 la	 bile	&	nuisent	 considérablement	 à	 la	 santé,	 principalement	 si	 elles	
sont	sèches	:	car	comme	la	chair	de	celles-ci	est	devenuë	compacte,	massive	&	
plus	serrée	dans	ses	parties,	elle	ne	cède	qu’avec	peine	à	l’action	du	ferment	de	
l’estomac.245	

	

Voici	 un	 auteur	 faisant	 oeuvre	 de	 compilation	 et	 témoignant	 du	 glissement	 progressif	

d’une	vision	scientifique	vieille	de	plusieurs	siècles	vers	une	nouvelle	façon	d’aborder	et	
d’étudier	le	vivant.	

	 La	même	année,	 en	1750,	Augustin	Roux	 fait	 un	bref	 rappel	des	 effets	néfastes	

des	noix	sur	 l’estomac,	 les	 fraîches	étant,	 comme	toujours,	«	moins	nuisibles	»	mais	 	«	

nourrissent	peu	»246.	

	 En	 1755	 paraît	 à	 Paris,	 L’art	 de	 conserver	 la	 santé	 du	 médecin	 et	 physicien	

écossais	 George	 Cheyne	 (1671-1743)	 qui,	 se	 référant	 à	 Louis	 Lémery,	 préconise	 une	

consommation	 modérée	 de	 noix	 pour	 éviter	 les	 inconvénients	 digestifs	 qu’elles	
																																																																				
244	Diderot,	D’Alembert,	 Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	des	sciences,	des	arts	et	des	métiers,	 Paris,	
Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	11.	
245	François-Alexandre	 Aubert	 de	 La	 Chesnaye	 Des	 Bois,	Dictionnaire	des	alimens,	 vins	 et	 liqueurs,	 leurs	
qualités,	leurs	effets,	relativement	aux	différens	âges,	et	aux	différents	tempéramens	;	avec	la	manière	de	les	
apprêter,	 ancienne	et	moderne,	 suivant	 la	méthode	des	plus	habiles	 chefs-d’office,	&	 chefs	de	 cuisine,	 de	 la	
Cour,	et	de	la	Ville.	Ouvrage	très	utile	dans	toutes	les	familles,	t.	III,	Paris,	chez	Gissey,	chez	Bordelet,	1750,	p.	
390.	
246	Augustin	Roux,	Traité	de	la	culture	et	de	la	plantation	des	arbres	à	ouvrer.	Avec	la	manière	d’exploiter,	
de	débiter	&	d’échantillonner	les	bois,	suivant	les	différents	usages	ausquels	ils	sont	propres	pour	les	besoins	
de	la	vie,	Paris,	Chez	Ch.	Ant.	Jombert,	1750,	pp.	29-33,	p.	162.	



	 101	

entraînent.	Dans	un	premier	temps,	Il	ne	différencie	pas	les	noix	vertes	des	noix	sèches,	

toutes	deux	malaisées	à	digérer	:	

	
J’ai	déjà	averti	que	comme	toutes	les	espèces	de	noix	étoient	fermes	&	grasses,	
elles	 passoient	 sans	 être	 bien	 digérées,	 […].	 La	 force	 de	 l’estomac	 des	
personnes	 infirmes	n’est	pas	assez	grande	pour	vaincre	 leur	viscosité	&	pour	
en	tirer	une	nourriture	suffisante	;	&	quand	même	cela	se	feroit,	 je	doute	que	
les	vaisseaux	ayent	assez	de	force	pour	briser	&	attenuer	ce	qui	sera	parvenu	
jusqu’à	eux247.	

	

Dans	un	second	temps,	 ll	précise	malgré	tout	que	 les	noix	qui	«	n’ont	pas	acquis	 toute	

leur	maturité	»	sont	«	plus	aisées	à	digérer	»248.	

	 Le	médecin	 et	 botaniste	 espagnol,	 Joseph	Quer	 (1695-1764),	 n’apporte	 rien	 de	

nouveau	 sur	 le	 sujet.	 Il	 transmet	 brièvement	 l’idée	 d’une	 noix	 nocive	 à	 l’estomac,	 de	

difficile	digestion	et	engendrant	de	la	bile	dans	sa	Flora	española249.	

	 Étant	 complètement	 à	 contrecourant,	 Pierre-Joseph	 Buc’hoz	 (1731-1807)	

soutient	que	«	les	noix	sèches	sont	meilleures	à	l’estomac	»	allant	même	jusqu’à	«	aider	à	

la	digestion	».	Les	noix	vertes	constituent	le	danger	le	plus	grand	puisqu’elles	«	sont	peu	

nourrissantes	et	difficiles	à	digérer	;	elles	excitent	le	vomissement,	la	colique,	le	flux	de	

ventre,	&	même	la	dysentrie	à	ceux	qui	en	mangent	avec	excès	»250.	Une	longue	liste	de	

périls	attend	donc	l’estomac	des	gourmands.	

	 Le	Médecin	 des	Dames,	 daté	 de	 1772,	 admet	 que	 «	 les	 noix,	 les	 cerneaux	 &	 les	
amandes	sont	un	mêt	délicat	pour	 les	Dames	»	mais	 il	 les	exhorte	à	réfléchir	«	sur	 les	

inconvénients	qui	résultent	d’une	pareille	satisfaction	»	car,	selon	lui,	les	noix	chargent	

trop	l’estomac251.	

																																																																				
247	George	 Cheyne,	 L’art	 de	 conserver	 la	 santé	 des	 personnes	 valétudinaires,	 et	 de	 leur	 prolonger	 la	 vie.	
Traduit	du	 latin	de	M.	Cheyne	 :	avec	des	remarques	 intéressantes,	et	un	abrégé	des	propriétés	des	alimens,	
Paris,	chez	Laurent-Ch.	d’Houry,	1755,	p.	139.	
248	Ibidem,	p.	447.	
249	Joseph	Quer,	La	continuacion	de	la	flora	española,	ó	historia	de	las	plantas	de	España,	que	escriba	Don	
Joseph	Quer,	cirujano	consultor	del	exército,	académico	del	instituto	de	Bolonia,	de	la	real	academia	médica	
matritense,	y	primer	profesor	del	real	jardin	botánico	de	Madrid	:	ordenada,	suplida	y	publicada	de	órden	del	
rey	 nuestro	 Señor,	 y	 con	 encargo	 y	 direccion	 de	 su	 real	 protomedicato	 por	 el	Dr.	 Don	 Casimiro	Gomez	 de	
Ortega,	 primer	 catedrático	 del	 mismo	 real	 jardin	 botánico,	 juez	 examinador	 perpetuo	 de	 pharmacia,	
secretario	de	la	real	academia	médica	de	Madrid	para	las	correspondencias	extrangeras,	individuo	de	la	de	
las	 ciencas	de	Paris,	de	 la	 real	 sociedad	de	Lóndres,	del	 instituto	de	Bolonia,	 y	del	núméro	de	 la	 real	de	 la	
historia,	Madrid,	Joachîn	Ibarra,	1784,	p.	494.	
250	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	p.	405.	
251	Le	Médecin	 des	Dames,	 ou	 l’art	 de	 les	 conserver	 en	 santé.	Nouvelle	 édition,	 revue	&	 augmentée,	 Paris,	
chez	Vincent,	1772,	p.	131.	
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	 Dans	 La	 science	 du	 Maître	 d’Hôtel	 confiseur,	 Menon	 offre	 des	 recettes	 de	 noix	

préparées	en	sucreries,	confitures	et	liqueurs	après	avoir	fait	une	rapide	description	du	

fruit	 en	 introduction.	Voici	 sa	 toute	première	 remarque	 :	 «	 La	noix	 est	 un	 fruit	 qui	 se	

digere	très-difficilement	».	Il	nuance	au	sujet	des	noix	vertes	«	plus	aisées	à	digérer	que	

celles	qui	sont	en	maturité	»252.	

	 Pour	clore	le	XVIIIè	siècle,	examinons	L’école	du	jardin	fruitier	de	La	Bretonnerie	

publiée	en	1784	expliquant	que	«	les	noix	crues	sont	indigestes	»	et	que	les	noix	sèches		

«	sont	dures	à	manger,	huileuses,	mal-saines,	&	de	plus	difficile	digestion	»253.	

	 Pendant	des	siècles,	 le	même	discours	se	répète	à	propos	de	 la	dangerosité	des	

noix	et	plus	particulièrement	des	noix	sèches	sur	 le	système	digestif	mais	 les	douleurs	
de	 ventre	 ne	 sont	 pas	 les	 seuls	 problèmes	 qu’elles	 engendrent.	 Des	 difficultés	 de	

digestion	découlent	également	des	maux	de	tête	et	une	augmentation	de	la	colère.	

	

II.	Un	fruit	provoquant	colère	et	maux	de	tête	

	
	 Selon	bon	nombre	de	textes	à	travers	les	siècles,	loin	de	s’arrêter	à	l’estomac,	les	

défauts	de	la	noix	se	déplacent	jusqu’au	cerveau	où	ils	entraînent	des	douleurs	de	tête	et	

une	augmentation	de	la	colère.	

	 Comme	pour	les	douleurs	d’estomac,	seuls	Dioscoride	et	Pline	l’Ancien	évoquent	

ce	nouveau	vice	dans	l’Antiquité.	

	 Dioscoride	est	très	succinct.	Les	noix	«	produisent	de	la	bile	et	causent	des	maux	

de	tête	»254.	Pour	notre	auteur,	il	semblerait	qu’il	y	ait	un	lien	de	cause	à	effet	entre	les	

montées	de	colère	et	les	maux	de	tête.	Les	premiers	provoquant	les	seconds.	

																																																																				
252	Menon,	 La	 science	 du	 Maître	 d’Hôtel	 confiseur,	 à	 l’usage	 des	 officiers,	 avec	 des	 observations	 sur	 la	
connoissance	&	 les	 propriétés	 des	 fruits.	 Enrichie	 de	 desseins	 en	 décoration	&	 parterres	 pour	 les	 desserts.	
Suite	du	Maître	d’Hôtel	cuisinier,	Paris,	1776,	p.	128.	
253	La	Bretonnerie,	L’école	du	jardin	fruitier,	qui	comprend	l’origine	des	arbres	fruitiers	;	les	terres	qui	leur	
conviennent,	&	les	moyens	de	corriger	et	améliorer	les	plus	mauvaises.	Le	choix	des	arbres,	leur	plantation	&	
transplantation	 ;	 les	 pépinières,	 les	 greffes,	 la	 taille	 &	 les	 formes	 qu’on	 peut	 donner	 aux	 arbres	 fruitiers	 ;	
l’ébourgeonnement	;	leurs	maladies	&	accidens,	&c.	Enfin	la	culture	de	chaque	espèce	d’arbres	fruitiers,	leurs	
propriétés	&	 le	 journal	de	 tous	 les	ouvrages	qui	 se	 font	dans	 le	 jardin	 fruitier	pendant	 le	 cours	de	 l’année,	
Tome	II,	Paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1784,	pp.	285-286.	
254 	Dioscoride,	 De	 materia	 medica,	 translated	 by	 Lily	 Y.	 Beck,	 second,	 revised,	 enlarged	 edition,	
Hildesheim,	Zürich,	New	York,	Olms	–	Wiedmann,	2011,	I,	125,	p.	88.	Il	s’agit	de	notre	traduction	française	
d’après	la	traduction	anglaise	de	Lily	Y.	Beck.	
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	 Un	 peu	 plus	 tard	 au	 Ier	 siècle,	 Pline	 l’Ancien255	rapproche	 cet	 inconvénient	 de	

l’ombre	 nocive	 de	 l’arbre	 et	 des	 feuilles	 du	 noyer	 qui	 «	montent	 au	 cerveau	 »,	 ce	 qui	

expliquerait	également	son	étymologie	:	

	
Nuces	 iuglandes	 a	 capitis	 grauedine	 appellauere.	 Etenim	 arborum	 isparum	
foliorumque	 uirus	 in	 cerebrum	 penetrat.	 Hoc	minore	 tormento,	 sed	 in	 cibis,	
nuclei	faciunt.256	

	

Il	précise	très	vite	que	les	noix	sèches	«	causent	des	maux	de	tête	»	(«	capitis	dolorem	

inferentes	»).	

	 Au	Moyen	Âge	central,	la	célèbre	abbesse	et	érudite	Hildegarde	de	Bingen	(1098-

1179)	écrit	un	ouvrage	relatif	à	la	nature	et	aux	propriétés	des	êtres	vivants,	Physica	:	Le	

Livre	 des	 Subtilités	 des	 créatures	 divines.	 Elle	 y	 traite	 des	 poissons,	 des	 animaux,	 des	

reptiles,	 des	 oiseaux,	 des	 pierres	 et	 des	métaux,	mais	 aussi	 des	 plantes	 et	 des	 arbres.	

Pour	 un	 même	 sujet	 végétal,	 ses	 écrits	 sont	 en	 général	 très	 différents	 de	 ceux	 des	

encyclopédistes	et	médecins	médiévaux.	Son	chapitre	consacré	au	noyer	ne	déroge	pas	à	
la	 règle.	 Toutefois,	 même	 si	 elle	 reste	 assez	 vague	 et	 ne	 parle	 pas	 exclusivement	 du	

cerveau,	elle	admet	que	:	

	
Chez	 l'homme	 qui	 mange	 beaucoup	 de	 noix,	 qu'elles	 soient	 fraîches	 ou	
anciennes,	 la	 fièvre	 est	 facilement	 excitée	 ;	 cependant	 les	 hommes	 en	 bonne	
santé	peuvent	être	plus	forts	qu'elles,	tandis	que	les	malades	en	souffrent.257	

	

	 Dans	 le	Speculum	naturale,	Vincent	de	Beauvais,	 encyclopédiste	majeur	du	XIIè-

XIIIè	siècle,	reprend	quasiment	mot	pour	mot	les	propos	de	Pline	l’Ancien258.	

	 De	 son	 côté,	 Barthélémy	 l’Anglais	 semble	 davantage	 se	 référer	 à	 Dioscoride	

quand	il	dit	:		
																																																																				
255	Pline	l’Ancien,	Histoire	naturelle	:	Livre	XXIII,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	J.	André,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	2003,	p.	69.	
256	Traduction	de	 J.	André	 :	 «	Les	noix	ont	en	grec	un	nom	exprimant	 la	pesanteur	de	 tête	;	 en	effet	 les	
émanations	 vireuses	 de	 l’arbre	 et	 des	 feuilles	 portent	 au	 cerveau.	 Les	 noix	 –	mais	 prises	 en	 aliments	 –	
produisent	cet	effet	à	un	degré	moindre.	»	
257	Hildegarde	de	Bingen,	Le	Livre	des	Subtilités	des	créatures	divines	(Physique)	(Les	arbres,	 les	poissons,	
les	animaux,	les	reptiles),	traduit	du	latin	par	Pierre	Monat,	Grenoble,	éd.	Jérôme	Millon,	2011,	p.	162.	
258	Vincent	 de	 Beauvais,	 Speculum	 quadruplex	:	 naturale,	 doctrinale,	 morale,	 historiale.	 In	 quo	 totius	
naturae	 historia,	 omnium	 scientiarum	 Encyclopaedia,	 moralis	 Philosophiae	 Thesaurus,	 temporum	 &	
actionum	 humanarum	 Theatrum	 amplissimum	 exhibetur	;	 ita	 ex	 optimorum	 auctorum	 elegantissimis	
sententiis	 inter	 se	concatenatis	contextum	opus,	ut	nihil	videri	 laboriosius,	nihil	ad	sapientiam	utilius,	nihil	
denique	 ad	 honestam	 animi	 voluptatem	 inueniri	 possit	 iucundius.	 Omnia	 nunc	 recognita,	 correctissime	
castigata,	 citationibus,	 summariis,	 observationibusque	 quibus	 hactenus	 caruerunt,	 illustrata,	 Duaci,	
Baltazaris	Belleri,	1624,	livre	XIV,	pp.	1044-1045.	
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Et	 quant	 on	 en	 mengue	 trop	 elles	 se	 convertissent	 de	 legier	 en	 humeur	
colerique	et	par	especial	 eu	personne	qui	 est	de	 chaulde	 complexion.	Et	 font	
moult	doloir	le	chief…259	

	

Une	 différence	 cependant,	 Barthélémy	 revoit	 à	 la	 baisse	 ce	 vice	 puisqu’il	 découlerait	

essentiellement	 d’un	 excès	 de	 noix	 et	 serait	 plus	 prompt	 à	 se	 manifester	 chez	 les	

personnes	de	nature	chaude.	

	 Vers	 1305,	 Pierre	 de	 Crescens	 fait	 connaître	 cet	 aspect	 de	 la	 noix	 dans	 son	

ouvrage	d’agronomie	quand	il	écrit,	d’après	l’édition	de	1490,	que	les	noix	«	si	mutono	in	

homori	collerici	&	fumosi	&	fanno	dolere	il	capo	»260	;	propos	traduits	dans	l’édition	de	

1521	par	«	 luy	 font	 [à	celui	qui	a	 l’estomac	chaud]	humeurs	coleriques	et	 fumeuses	et	

font	le	chief	douloir	»261.	

	 Dans	 le	Regimen	sanitatis	d’Arnaud	de	Villeneuve	(v.1238-v.1311/1313)	 la	noix	

tout	 comme	 la	noisette	 «	 fait	douleur	de	 teste	 »	 suivant	 les	dires	d’Avicenne.	L’auteur	

précise	 toutefois	 que	 ce	 sont	 les	 noix	 sèches	 qui	 «	 se	 convertissent	 en	 colere	 &	 font	
doleur	de	teste	».	Ce	sont	elles	également	qui	«	engendrent	le	vertin	au	cerveau	»,	c’est-à-

dire	le	vertige262.	

	 Tout	comme	Vincent	de	Beauvais,	Bartolomeo	Sacchi,	autrement	appelé	Platine,	

cite	vers	1470	les	mots	de	Pline	 l’Ancien	dans	son	ouvrage	de	gastronomie.	 Il	rappelle	

ainsi	l’étymologie	négative	de	la	noix	:	«	Et	premierement	de	la	propre	et	principale	noix	

laquelle	ainsi	que	dit	Pline	est	ainsi	appellee	pource	que	nuyst	et	est	grevante	à	la	teste.	

»	 Mais,	 à	 l’instar	 d’Arnaud	 de	 Villeneuve,	 il	 tient	 les	 noix	 sèches	 pour	 les	 principales	

protagonistes	 de	 ces	 désagréments	 encéphaliques	 :	 «	 les	 noix	 seiches	 […]	 se	

convertissent	 tost	 en	 colere	 et	 font	 douloir	 la	 teste	 […]	 et	 engendrent	 une	 maladie	

appellee	vertigue	».	Notre	auteur	semble	toutefois	hésiter	;	s’il	blâme	essentiellement	les	

noix	sèches,	les	noix	fraîches	ne	sont	pas	totalement	disculpées	pour	autant	:	«	les	noix	

fraiches	 sont	 plus	 saines	 et	 plus	 agreables	 a	menger	 que	 les	 seiches	 non	 obstant	 que	

																																																																				
259	Barthélémy	l’Anglais,	Le	propriétaire	des	choses,	traduction	de	Jean	Corbechon,	Lyon,	Jean	Siber,	1495,	
chap.	CVII.	
260	Pierre	de	Crescens,	Ruralia	commoda,	de	Basilea,	Leonardus	Achates,	1490.	p.	n.	r.	
261	Pierre	de	Crescens,	Le	livre	des	prouffitz	champestres	et	ruraulx,	touchant	le	labour	des	champs,	vignes	
et	jardins,	pour	faire	puys,	fontaines,	citernes,	maisons	et	aultres	édiffices,	lequel	a	esté	extraict	du	jardin	de	
santé	du	grant	propriétaire	de	Virgile	et	de	plusieurs	aultres	docteurs	auctentiques,	et	fut	jadis	composé	par	
maistre	Pierre	des	Crescens,	Paris,	imprimé	par	la	veufve	de	feu	Michel	Le	Noir,	1521,	54v.	
262	Arnaud	de	Villeneuve,	Regimen	sanitatis	en	françoys,	chez	Claude	Nourry,	1503,	p.	n.	r.	
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toutes	 les	 noix	 engendrent	 aulcunement	 colere,	 font	 douloir	 la	 teste263.	 »	 Finalement	

chez	Platine	 toutes	 les	noix	 sont	mauvaises	 à	 la	 tête,	 les	noix	 sèches	 sont	 simplement	

plus	virulentes	que	les	autres.	

	 Le	médecin	et	philosophe	italien	Ugo	Benzi	(v.1376-1439)	dans	ses	Regole	della	

sanità	et	della	natura	de	cibi,	 écrit	 que	 l’ingestion	 de	 la	 noix	 est	mauvaise	 à	 l’estomac	

mais	surtout,	de	là,	elle	se	change	en	humeurs	colériques	«	si	converte	in	humori	colerici	

»,	 provoque	 des	 brûlures	 dont	 la	 fumée	 monte	 au	 cerveau	 «	 facendo	 adustione,	 &	

elevando	I	fumi	al	capo	»,	ce	qui	finit	par	entraîner	des	maux	de	tête	«	induce	dolore	à	

esso	»264.	

	 Suivant	Barthélémy	l’Anglais	et	Pierre	de	Crescens,	l’Arbolayre	datant	de	la	fin	du	
XVè	 siècle,	 prévient	 que	 les	 noix	 vieilles	 se	 convertissent	 en	 «	 humeurs	 coleriques	 »	

surtout	chez	la	personne	de	nature	chaude	et	sèche.	D’ailleurs,	dans	l’estomac	chaud	les	

noix	«	se	muent	en	humeurs	coleriques	et	qui	font	fumée	laquelle	monte	a	la	teste	[…]	et	

font	doleur	de	teste	»265.	L’auteur	de	 l’Arbolayre	établit	donc	un	 lien	de	causalité	entre	

les	problèmes	digestifs	causés	par	les	noix	et	les	maux	de	tête	qui	s’ensuivent,	puisque	

de	l’estomac	des	fumées	s’élèvent	jusqu’au	cerveau.		

	 Ces	attestations	d’une	noix	nocive	au	cerveau	se	poursuivent	à	l’Époque	moderne.	

Au	début	du	XVIè	 siècle,	Gabriel	Alonso	de	Herrera	 (v.1470-1539)	écrit	«	mientra	mas	

viejas	las	nuezes	son	peores,	[…],	y	dan	dolor	de	cabeça	»,	«	plus	elles	sont	vieilles,	pires	

sont	 les	noix,	 […],	et	elles	donnent	des	maux	de	 tête	».	Plus	 loin,	 il	ajoute	que	 les	noix	

vieilles	«	engendran	humores	colericos	»266,	«	engendrent	des	humeurs	colériques	».	

	 De	la	même	façon,	en	1530,	le	médecin	espagnol	de	Charles	Quint,	Luis	Lobera	de	

Ávila	décrit	la	nature	et	les	propriétés	des	noix	dans	son	Vanquete	de	nobles	cavalleros	et	

																																																																				
263	Platine,	Platine	en	françoys	tresutile	et	necessaire	pour	le	corps	humain	qui	traicte	de	honneste	volupte	…	
Compose	en	latin	par	Platine	en	court	de	Romme,	et	apres	translate	en	françoys	par	Messire	Desdier	Christol	
a	Montpelier,	Lyon,	F.	Fradin,	1505,	p.	21.	
264	Ugo	 Benzi,	 Giovanni	 Lodovico	 Bertaldi,	 Cornelio	 Francescucci,	 Regole	 della	 sanità	 et	 della	natura	de	
cibi,	Turin,	hereda	di	Gio.	Domenico	Tarino,	1618,	p.	385.	
265	Arbolayre	contenant	la	qualitey	et	virtus,	proprietey	des	herbes,	arbres,	gommes	et	semences,	Besançon,	
ed.	Peter	Metlinger,	v.	1486-1488,	p.	n.	r.	
266	Alonso	de	Herrera,	Libro	de	agricultura	de	Alonso	de	Herrera	que	trata	de	la	labranca	de	los	campos	y	
muchas	particularidades	y	provechos	suyos.	Nuevamente	corregida,	con	una	tabla	muy	complida	de	todo	lo	
que	en	el	se	contiene,	hasta	agora	nunca	impressa.	Han	se	añadido	la	agricultura	de	jardiner,	y	una	suma	de	
la	del	niño	IESUS	del	pan	y	del	vino	y	el	tratado	de	la	fertilidad	de	España,	y	causas	de	su	esterilidad.	Donde	se	
hallar	 a	 junto	 todo	 lo	 bueno	 que	 hasta	 agora	 desta	 materia	 de	 Agricultura	 se	 ha	 advertido,	 Pamplona,	
Mathias	Mares,	1605,	pp.	91-91’.	
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il	 ne	 manque	 pas	 de	 dire	 que	 les	 noix	 «	 trahen	 dolor	 de	 cabeça	 »,	 «	 entraînent	 des	

douleurs	tête	»267.	

	 Dans	 l’oeuvre	du	médecin	et	botaniste	allemand	Leonhart	Fuchs	qui	se	réfère	à	

plusieurs	oeuvres	antiques,	seuls	Dioscoride,	Pline	l’Ancine	et	Symeon	Sethi	attestent	de	

cette	 caractéristique	 de	 la	 noix.	 Fuchs	 rappelle	 que	 selon	Dioscoride	 toutes	 les	 noix	 «	

multiplient	 la	cholere	»	et	«	font	douleur	de	teste	».	Pour	Pline,	ce	sont	 les	noix	sèches	

qui	font	«	mal	à	la	teste	».	Enfin,	d’après	Symeon	Sethi,	les	noix	«	se	muent	en	cholère	»	

dans	 les	 estomacs	 chauds	 principalement.	 Il	 ajoute	 ensuite	 qu’elles	 font	mal	 à	 la	 tête	

mais	 le	 texte	 n’est	 pas	 clair	 quant	 à	 savoir	 si	 cet	 effet	 se	 produit	 chez	 tous	 types	 de	

personne	ou	seulement	chez	ceux	de	nature	chaude268.	
	 Au	milieu	du	siècle,	un	médecin	et	apothicaire	allemand,	Walther	Hermann	Ryff	

(mort	 en	 1549),	 écrit	 que	 les	 noix	 augmentent	 la	 colère	 humide	 «	 vermehren	 die	

Cholerische	feuchte	»269.	

	 Dans	l’ouvrage	de	gastronomie	de	l’italien	Domenico	Romoli	publié	en	1560,	on	

apprend	que	les	noix	génèrent	des	douleurs	de	tête	«	generan	dolore	di	testa	»	et	que	la	

noix	vieille	se	convertit	en	colère	rouge	«	si	converte	in	colera	rossa	»270.	

	 Tout	 comme	 l’Arbolayre,	 le	Regime	de	 vivre	 de	 1561	 explique	 le	 circuit	 néfaste	

emprunté	 par	 la	 noix	 dans	 l’organisme	 et	 les	 causes	 des	maux	 de	 tête	 provenant	 des	

fumées	s’échappant	de	 l’estomac	 :	«	et	adonc	est	de	moult	difficile	digestion,	&	nuist	à	

																																																																				
267	Luis	Lobera	de	Ávila,	Vanquete	de	nobles	cavalleros	e	modo	de	bivir	desde	que	se	levantan	hasta	que	se	
acuestan	y	habla	de	cada	manjar,	que	complexion	y	propiedad	tiene	e	que	daños	y	provechos	haze,	e	trata	del	
regimiento	 curativo	 e	 preservativo	 de	 las	 fiebres	 Pestilenciales	 e	 de	 la	Pestilencia	 e	 otras	 cosas	 utilissimas	
nuevamente	 compuesto	 por	 el	 doctor	 Luys	 de	 Avila,	 Medico	 de	 su	 magestad,	 dirigido	 al	 Illustre	 y	 muy	
magnifico	 Señor	 el	 S.	Don	Francisco	 de	 los	 Covos	 Comendados	mayor	 de	 Leon	 secretario	 y	 del	 consejo	 del	
estado	y	secreto	de	su	Magestad,	&s.,	Vindelicorum	urbe	Augusta,	Henricum	Staineru,	1530,	p.	94.	
268	Leonhart	Fuchs,	Commentaires	très	excellens	de	l'hystoire	des	plantes,	Paris,	Jacques	Gazeau,	1549,	p.	n.	
r.	
269 	Walther	 Hermann	 Ryff,	 Neuw	 Kochbuch,	 Wie	 man	 krancker	 personen	 in	 mancherley	 fehl	 und	
Leibsgebrechen,	warten	und	pflegen	soll.	Mit	zurichtung	und	kochung	vieler	nützlicher	gesunder	Speiss	und	
Getränck,	(ir?).	Den	kranckenwärtern,	unnd	sonst	jederman	in	der	notturfft	zur	underweisung	auffs	fleisssigst	
gestelt,	Franckfort	am	Mann,	Egenolffs,	1580,	p.	37.	
270	Domenico	 Romoli,	 La	 singolare	 dottrina	 di	 M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	 Panonto,	 dell’ufficio	
dello	 scalco,	de	 I	 condimenti	di	 tutte	 le	vivande,	 le	 stagioni	che	si	 convengono	à	 tutti	gli	animali,	uccelli,	&	
pesci,	banchetti	di	ogni	tempo,	&	mangiare	da	apparecchiarsi	di	dì	 in	dì	per	tutto	 l’anno	à	Prencipi.	Con	la	
dichiaratione	della	qualità	delle	carni	di	tutti	gli	animali,	&	pesci,	&	di	tutte	le	vivande	circa	la	sanità.	Nel	fine	
un	breve	trattato	del	reggimento	della	sanità.	Opera	sommamente	utile	à	tutti,	Michele	Tramezino,	1560,	p.	
307’.	



	 107	

l’estomac	chauld,	car	elle	est	tost	convertie	en	humeur	colerique	en	faisant	adustion	&	

en	élevant	fumées,	parquoy	induist	douleur	de	teste271.	»	

	 Dans	son	Trattato	della	natura	de	cibi	et	del	bere,	Baldassare	Pisanelli	n’oublie	pas	

de	 dire	 que	 les	 noix	 sèches	 rendent	 la	 tête	 douloureuse	 «	 fanno	 dolere	 la	 teste	 »	 et	

provoquent	des	vertiges	«	vertigine	»272.	

	 De	 même,	 on	 trouve	 mention	 des	 maux	 de	 tête	 dans	 le	 Regimiento	 y	 aviso	 de	

sanidad	de	Francisco	Nuñez	de	Oria.	Ainsi,	les	noix	causent	des	douleurs	de	tête	«	causan	

dolor	de	 cabeça	 »,	 ces	douleurs,	 amplifiées	 chez	 les	personnes	de	 complexion	 chaude,	

commencent	 dans	 l’estomac	 et	 se	 diffusent	 ensuite	 au	 cerveau	 :	 «	 empero	 [son]	muy	

malo	en	el	caliente	[…],	y	se	tornan	colera	y	levantan	humos,	por	donde	viene	dolor	de	
cabeça	 »273 ,	 «	 toutefois	 elles	 sont	 très	 mauvaises	 dans	 le	 chaud	 […],	 et	 elles	 se	

convertissent	en	colère	et	lèvent	de	la	fumée,	d’où	vient	la	douleur	de	tête	».	

	 Après	avoir	écrit	que	les	noix	«	engendrent	douleurs	de	teste	»,	Antoine	Mizauld	

de	Molusson	(1510-1578)	se	rapproche	de	l’encyclopédiste	Barthélémy	l’Anglais	quand	

il	modère	l’effet	des	noix	sèches	qui	«	causent	douleurs	de	teste	si	on	en	mange	quantité	

»274.	Il	semblerait	donc	que	l’excès	de	gourmandise	ait	sa	part	de	responsabilité.	

	 Dans	 la	 même	 veine,	 le	 médecin	 allemand	 Johann	 Jacob	 Wecker	 (1528-1586)	

enseigne,	 à	 la	 fin	 du	 XVIè	 siècle,	 que	 les	 noix	 sont	 contraires	 «	 à	 toutes	 personnes	

subiectes	 à	 douleur	 de	 teste	 ».	 Le	 vice	 de	 la	 noix	 est	 ici	 largement	 atténué	 puisqu’il	

n’atteint	plus	que	les	migraineux	et	autres	encéphalopathes	chroniques275.	

																																																																				
271	Regime	de	vivre,	et	conservation	du	corps	humain,	auquel	est	amplement	discouru	des	choses	naturelles,	
&	 de	 tous	 vivres	 qui	 sont	 communément	 en	 usage,	 avec	 plusieurs	 receptes	 bien	 approuvées	 :	 le	 tout	
nouvellement	recueilly	des	bons	autheurs,	tant	anciens	que	modernes,	Paris,	Ed.	Vincent	Sertenat,	1561,	p.	
58.	
272	Baldassare	 Pisanelli,	 Trattato	della	nature	de	 cibi	 et	 del	 bere	del	 signore	Baldassare	Pisanelli,	medico	
bolognese.	Nel	quale	non	solo	tutte	le	virtù,	&	I	vitii	di	quelli	minutamente	si	palesano	;	ma	anco	I	remidii	per	
correggere	I	loro	difetti	copiosamente	s’insegnano	:	tanto	nell’apparecchiarli	per	l’uso,	quanto	nell’ordinare	il	
modo	di	 riceverli.	Distinto	 in	un	vago,	e	bellissimo	partimento,	 tutto	ripieno	della	dottrina	de	piu	celebrati	
Medici	&	Filosofi	:	con	molte	belle	historie	naturali,	Venise,	Gio.	Battista	Porta,	1584,	p.	16,	p.	17.	
273	Francisco	Nuñez	de	Oria,	Regimiento	y	aviso	de	sanidad,	que	trata	de	todos	los	generos	de	alimentos	y	
del	regimiento	della.	Agora	nuevamente	añadi	loy	corregido	por	el	famoso	y	erudito	Doctor	Francisco	Nuñez	
de	 Oria,	 Toledano	 y	 natural	 de	 Casarrubios,	 Medina	 del	 Campo,	 Francisco	 del	 Campo,	 Pedro	 Landry,	
Ambrosio	du	Port,	1585,	p.	252’,	p.	253’.	
274	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	p.	717.	
275	Johann	Jacob	Wecker,	Le	grand	dispensaire	ou	Thresor	general	et	particulier	des	preservatifs,	ramassé	et	
dressé	par	 Ian	 Iaque	Wecker	D.	M.	Et	depuis	descouvert	aux	François	et	enrichi	d’annotations	en	suitte	du	
texte,	de	nottes	en	marge,	de	plusieurs	compositions	obmises	par	l’autheur,	&	d’une	infinité	de	rares	secrets	
puisés	dans	les	plus	claires	sources	de	la	Chymie.	Plus	d’une	methode	briefve	et	facile	d’extraire	les	facultez	
des	medicaments	purgatifs,	&	de	changer	 les	 formes	 tant	des	metaux,	que	des	mineraux,	en	sorte	qu’on	 les	
puisse	 appliquer	 par	 dehors,	 &	 faire	 prendre	 par	 la	 bouche	 sans	 courir	 le	 risque	 de	 la	 nuisance	 qu’ils	
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	 Pour	terminer	notre	tour	d’horizon	des	textes	du	XVIè	siècle,	consultons	L’histoire	

générale	des	plantes	de	Jacques	Dalechamps	(1513-1588).	Cet	auteur,	tout	comme	Fuchs,	

se	 réfère	 à	 Dioscoride	 et	 à	 Diphinus,	 un	 médecin	 grec	 du	 IIIè	 siècle	 avant	 J.-C.,	 pour	

rappeler	que	les	noix	sont	nuisibles	au	cerveau276.	

	 Au	XVIIè	siècle,	un	nombre	plus	restreint	de	textes	font	état	de	ce	défaut	des	noix,	

cinq,	 à	 notre	 connaissance.	 Le	 premier	 texte	 semble	 d’ailleurs	 incomplet	 puisqu’il	

n’indique,	 à	 côté	 des	 troubles	 digestifs,	 que	 l’augmentation	 de	 la	 colère.	 Il	 s’agit	 du	

Pourtraict	de	la	santé	du	médecin	Joseph	Du	Chesne	(1546-1609)	paru	en	1606277.	

	 Au	contraire,	le	Thrésor	de	santé	de	1607	offre	un	peu	plus	de	détails	:	«	Les	noix	

vieilles	 sont	 chaudes	 et	 seches,	 […],	 se	 convertissent	 en	 humeurs	 cholériques,	 font	
douleur	à	la	teste,	[…],	engendrent	le	tournoyement	du	cerveau	»,	une	élégante	formule	

pour	 signifier	 les	 vertiges.	 Ici,	 point	de	doute,	manger	des	noix	 sèches	 c’est	mettre	 en	

péril	son	cerveau	et	son	équilibre278.	

	 Olivier	de	Serres	(1539-1619)	est	tout	aussi	 laconique	sur	 les	maux	de	tête	que	

sur	 les	 problèmes	 d’estomac.	 Une	 simple	 mention	 nous	 apprend	 que	 les	 «	 noix	 […],	

offensent	 la	 teste	 de	 ceux	 qui	 en	mangent,	 […],	 moins	 toutesfois	 les	 fresches	 que	 les	

sèches	»279.	

	 Dans	 L’economia	 del	 cittadino280,	 Vincenzo	 Tanara	 rappelle	 très	 succinctement	

que	les	noix	sèches	et	vieilles	nuisent	au	cerveau.	C’est	l’occasion	pour	lui	de	donner	des	

conseils	afin	d’éviter	les	effets	négatifs	de	la	noix,	nous	étudierons	ces	prescriptions	dans	

la	partie	suivante.	

																																																																																																																																																																																																																			
apportent	ordinairement	quand	on	les	met	en	usage	tous	entiers.	Le	tout	par	M.	Ian	Du	Val	D.	M.	D’Yssouldun,	
Geneve,	Estienne	Gamonet,	1609,	p.	277.	
276	Jacques	 Dalechamps,	 Histoire	 générale	 des	 plantes	 contenant	 XVIII	 livres	 également	 départis	 en	 deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	p.	272,	p.	273.	
277	Joseph	Du	Chesne,	Le	pourtraict	de	la	santé.	Où	est	au	vif	representée	la	reigle	universelle	&	particuliere,	
de	bien	sainement	&	longuement	vivre.	Enrichy	de	plusieurs	preceptes,	raisons,	&	beaux	exemples,	 tirez	des	
Medecins,	Philosophes	&	Historiens,	 tant	Grecs	que	Latins,	 les	plus	 celebres.	Par	 Ios.	Du	Chesne,	 sieur	de	 la	
Violette,	Conseiller,	&	Medecin	ordinaire	du	Roy,	Paris,	chez	Claude	Morel,	1606,	p.	397.	
278	Thrésor	 de	 santé	 ou	mesnage	 de	 la	 vie	 humaine.	 Divisé	 en	 dix	 livres.	 Lesquels	 traictent	 amplement	 de	
toutes	 sortes	 de	 viandes	 et	 breuvages,	 ensemble	 de	 leur	 qualité	 &	 préparation,	 Lyon,	 chez	 Iean	 Ant.	
Huguetan,1607,	p.	453.	
279	Olivier	de	Serres,	Le	théâtre	d'agriculture	et	mesnage	des	champs,	Abr.	Savgrain,	1617,	p.	635.	
280	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	p.	513.	
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	 Enfin,	 en	 1695,	 le	médecin	 ordinaire	 du	 roi	M.	 de	Meuve,	 à	 l’instar	 de	 Tanara,	

indique	brièvement	que	les	noix	sèches	sont	«	nuisibles	à	la	tête	»	dans	son	Dictionnaire	

pharmaceutique281.	

	 Au	XVIIIè	siècle,	six	auteurs	parlent	des	maux	de	tête	provoqués	par	les	noix.	Dans	

le	 Traité	 des	 aliments,	 Louis	 Lémery	 (1677-1743)	 transmet	 cette	 caractéristique	 :	 «	

l’usage	des	noix,	&	principalement	des	seches,	[…]	excite,	 […]	des	douleurs	de	tête	».	 Il	

explique	ensuite	l’étymologie	de	la	noix	par	ses	effets	négatifs	:		

	
Le	 noyer,	 &	 la	 noix	 sont	 appelez	 en	 latin,	 nux,	 à	 nocere,	 nuire	 :	 &	 cela	 pour	
plusieurs	 raisons.	 Premierement,	 parce	 que	 la	 noix	 produit	 beaucoup	 de	
mauvais	effets,	comme	nous	l’avons	remarqué.282	

	

	 En	1716,	le	médecin	bénédictin	Nicolas	Alexandre	traite	lui	aussi	des	vices	de	la	

noix	et	prévient	le	lecteur	que	les	noix	«	font	mal	à	la	tête	»	dans	l’article	dédié	au	noyer	

de	son	Dictionnaire	botanique	et	pharmaceutique283.		

	 Au	 milieu	 du	 siècle,	 on	 trouve	 la	 même	 information	 dans	 le	 Dictionnaire	 des	
alimens	de	F.-A.	Aubert	de	La	Chesnaye	Des	Bois,	si	ce	n’est	qu’il	attribue	ce	défaut	aux	

noix	sèches	uniquement284.		

	 C’est	 le	 cas	 également	 du	 médecin	 et	 botaniste	 Pierre-Joseph	 Buc’hoz	 (1731-

1807)	qui	n’impute	qu’aux	noix	sèches	la	capacité	à	donner	des	maux	de	tête	dans	son	

Dictionnaire	raisonné,	universel	des	plantes285.	

																																																																				
281	M.	 de	 Meuve,	 Dictionnaire	 pharmaceutique	 ou	 apparat	 de	médecine,	 pharmacie	 et	 chymie,	 avec	 deux	
tables	 très	commodes	L’une	pour	choisir	 les	Remedes	propres	à	 toutes	 les	maladies,	&	 l’autre	pour	 trouver	
l’explication	des	Dictions	Latines,	ou	leurs	Synonimes,	contenuës	dans	ce	Dictionnaire	:	ouvrage	curieux	pour	
toutes	sortes	de	personnes,	utile	aux	Medecins,	Apoticaires	&	Chirurgiens,	&	tres-necessaire	pour	l’instruction	
de	ceux	qui	veulent	s’appliquer	à	la	profession	de	la	Pharmacie.	Tiré	&	recueilly	des	meilleurs	Auteurs	qui	ont	
écrit	de	ces	matieres.	Par	M.	de	Meuve,	Docteur	en	Medecine,	Conseiller	&	Medecin	ordinaire	du	Roi.	Revû,	
corrigé	&	beaucoup	augmenté	par	l’Autheur,	troisième	edition,	Lyon,	Cl.	Rey,	1695,	p.	248.	
282	Louis	Lémery,	Traité	des	aliments,	où	l’on	trouve	par	ordre,	et	separement.	La	différence	&	le	choix	qu’on	
doit	faire	de	chacun	d’eux	en	particulier	;	les	bons	&	les	mauvais	effets	qu’ils	peuvent	produire	;	les	principes	
en	quoi	ils	abondent	;	le	temps,	l’âge	&	le	temperament	où	ils	conviennent.	Avec	des	remarques	à	la	suite	de	
chaque	Chapitre,	où	l’on	explique	leur	nature	&	leurs	usages,	suivant	les	principes	Chymiques	&	Méchaniques.	
Et	 une	 dissertation	 sur	 la	 nourriture	 des	 Os,	 &c.	 Par	 M.	 Louis	 Lémery,	 Docteur	 Regent	 en	 la	 Faculté	 de	
Medecine	 de	 Paris,	 de	 l’Académie	 Royale	 des	 Sciences.	 Seconde	 édition,	 revue,	 corrigée	 &	 augmentée	 par	
l’Autheur,	Paris,	chez	Pierre	Witte,	1705,	p.	69,	p.	71.	
283	Nicolas	 Alexandre,	Dictionnaire	botanique	et	pharmaceutique	contenant	 les	principales	propriétez	des	
minéraux,	des	végétaux	et	des	animaux	d'usage,	Paris,	Didot,	1751,	p.	453.	
284	François-Alexandre	 Aubert	 de	 La	 Chesnaye	Des	 Bois,	Dictionnaire	des	alimens,	 vins	 et	 liqueurs,	 leurs	
qualités,	leurs	effets,	relativement	aux	différens	âges,	et	aux	différents	tempéramens	;	avec	la	manière	de	les	
apprêter,	 ancienne	et	moderne,	 suivant	 la	méthode	des	plus	habiles	 chefs-d’office,	&	 chefs	de	 cuisine,	 de	 la	
Cour,	et	de	la	Ville.	Ouvrage	très	utile	dans	toutes	les	familles,	t.	III,	Paris,	chez	Gissey,	chez	Bordelet,	1750,	
pp.	390-391.	
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	 Pour	 l’espagnol	 Joseph	Quer	 (1695-1764)	 toutes	 les	noix	donnent	des	maux	de	

tête	«	da	dolor	de	cabeza	»,	il	n’insiste	pas	sur	les	noix	sèches286.	

	 En	1784,	La	Bretonnerie	nuance	le	propos	dans	L’école	du	jardin	fruitier.	Selon	lui,	

seules	 les	 noix	 sèches	 sont	 nuisibles	 au	 cerveau	 mais	 elles	 ne	 provoquent	 que	 «	

quelquefois	des	douleurs	de	tête	».	

	 Pour	 clore	 ce	 chapitre	 sur	 les	 noix	 nocives	 au	 cerveau,	 notons	 que	 si	 cette	

caractéristique	traverse	les	siècles	et	s’insère	dans	la	longue	durée,	on	remarque	que	le	

XVIIIè	 siècle	apporte	une	différence	 importante	par	rapport	aux	siècles	précédents.	En	

effet,	 dans	 les	 textes	 du	 XVIIIè	 siècle,	 l’évocation	 des	 humeurs	 colériques	 disparaît	

totalement,	de	même	que	les	références	à	la	nature	chaude	ou	froide	de	la	personne	et	
de	son	estomac	comme	élément	déterminant	de	cet	effet	néfaste	de	la	noix.	Une	nouvelle	

façon	de	penser	les	organismes	vivants	est	en	marche	qui	oublie	peu	à	peu	les	anciennes	

théories	humorales	héritées	de	l’Antiquité.	Par	ailleurs,	les	textes	sont	moins	nombreux	

à	aborder	les	maux	de	tête	que	les	problèmes	digestifs	entraînés	par	la	noix,	qui	eux,	font	

l’unanimité.	 Il	 reste	enfin	un	dernier	caractère	nocif	de	 la	noix	à	aborder.	L’idée	d’une	

noix	 s’attaquant	 au	 système	 buccal	 et	 respiratoire	 franchit	 elle	 aussi	 les	 siècles	 de	

manière	ininterrompue.	

	

III.	Un	fruit	nuisant	au	système	buccal	et	respiratoire	
	

	 Avant	même	d’atteindre	 l’estomac,	 les	noix	peuvent	porter	atteinte	aux	organes	

buccaux	tout	comme	elles	sont	dommageables	au	système	respiratoire	qui	lui	est	voisin	

et	aux	poumons,	un	peu	plus	éloignés.	

	 Les	 premiers	 à	 signaler	 ces	 problèmes,	 sont,	 on	 s’en	 sera	 douté,	 Dioscoride	 et	

Pline	 l’Ancien.	 Dioscoride	 nous	 dit	 en	 toute	 simplicité	 que	 les	 noix	 «	 ne	 sont	 pas	

recommandées	à	ceux	qui	 toussent	»287.	Si	elles	ne	 la	provoquent	pas	directement,	 les	

noix	n’arrangent	en	rien	les	problèmes	de	toux.	De	la	même	façon,	Pline	raconte	que	les	

																																																																																																																																																																																																																			
285	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	p.	405.	
286	Joseph	Quer,	La	continuacion	de	la	flore	española…,	Madrid,	Joachîn	Ibarra,	1784,	p.	494.	
287 	Dioscoride,	 De	 materia	 medica,	 translated	 by	 Lily	 Y.	 Beck,	 second,	 revised,	 enlarged	 edition,	
Hildesheim,	Zürich,	New	York,	Olms	–	Wiedmann,	2011,	I,	125,	p.	88.	Il	s’agit	de	notre	traduction	française	
d’après	la	traduction	anglaise	de	Lily	Y.	Beck.	
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noix	 sont	 «	nuisibles	 à	 ceux	qui	 toussent	 »288.	Nos	deux	auteurs	antiques	négligent	de	

mentionner	 les	 atteintes	 à	 la	 bouche	qui	 n’apparaissent	 que	plus	 tard,	 au	Moyen	Âge,	

dans	les	textes.	

	 Au	XIIè	siècle,	Hildegarde	de	Bingen	rédige	le	Causae	et	Curae289	dans	lequel	elle	

préconise	à	«	celui	qui	souffre	du	poumon	»	d’éviter	«	les	noix	et	l’huile	».	Contrairement	

aux	textes	antiques,	elle	fait	descendre	le	problème	jusqu’au	poumon.	Quant	à	savoir	si	

l’huile	 mentionnée	 est	 extraite	 des	 noix,	 rien	 ne	 le	 précise	 ici.	 Néanmoins,	 dans	 la	

Physica,	elle	explique	que	l’huile	de	noix	«	augmente	le	flegme,	si	bien	que	la	poitrine	se	

remplit	alors	de	 lividité,	c’est-à-dire	de	glaires	».	L’huile	de	noix	étant	un	produit	de	 la	

noix	 transformée,	 travaillée	 par	 l’homme,	 Hildegarde	 semble	 contredire	 ce	 que	 nous	
tentons	 de	 démontrer	 dans	 cette	 partie,	 à	 savoir	 la	 nocivité	 naturelle,	 intrinsèque	 de	

l’arbre	et	du	fruit,	connue	par	l’observation	et	 la	constatation,	c’est-à-dire	le	rapport	 le	

plus	 éloigné	 que	 l’homme	 peut	 avoir	 avec	 un	 objet.	 Toutefois,	 notre	 abbesse	 pondère	

largement	son	propos	:	«	Cependant,	malades	comme	bien-portants	pourront	supporter	

d’en	manger	et	 la	 tolérer	 ;	mais	une	poitrine	malade	en	est	un	peu	étouffée290.	 »	Tout	

bien	considéré,	il	n’y	a	pas	de	quoi	s’alarmer	au	sujet	de	cette	huile.	

	 Comme	 à	 son	 habitude,	 Vincent	 de	 Beauvais	 reprend	 sagement	 Pline,	 les	 noix	

sont	donc	ennemies	de	ceux	qui	toussent	«	tussientibus	inimicae	»291.	

	 Au	milieu	du	XIIIè	 siècle,	 le	Régimen	sanitatis	 issu	de	 l’école	 de	 Salerne	 va	plus	

loin292.	Les	noix	ne	sont	plus	seulement	mauvaises	à	ceux	qui	toussent,	elles	deviennent	

ouvertement	une	des	causes	possibles	de	la	toux,	et	plus	précisément	de	l’enrouement.	

En	 effet,	 l’article	 15	 consacré	 aux	 causes	 de	 l’enrouement	 «	 causae	 raucitatis	 »	 se	

compose	d’une	liste	d’aliments	coupables	dont	la	noix	fait	partie.	

	 À	 la	même	époque,	 l’encyclopédiste	dominicain	Thomas	de	Cantimpré	 (v.1201-
ap.1263)	noircit	 le	portrait	de	la	noix.	Renchérissant	par	rapport	à	Hildegarde,	sous	sa	

																																																																				
288	Pline	L’Ancien,	Histoire	naturelle	:	Livre	XXIII,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	J.	André,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	2003,	p.	69.	
289	Hildegarde	de	Bingen,	 ,	Les	causes	&	les	remèdes,	traduction	du	latin	et	présentation	de	Pierre	Monat,	
Grenoble,	Jérôme	Millon,	1997,	p.	143.	
290	Hildegarde	de	Bingen,	Le	Livre	des	Subtilités	des	créatures	divines	(Physique)	(Les	arbres,	 les	poissons,	
les	animaux,	les	reptiles),	traduit	du	latin	par	Pierre	Monat,	Grenoble,	Ed.	Jérôme	Millon,	2011,	p.	162.	
291	Vincent	de	Beauvais,	Speculum	quadruplex	:	naturale,	doctrinale,	morale,	historiale…,	Duaci,	Baltazaris	
Belleri,	1624,	livre	XIV,	p.	1045.		
292	Regimen	sanitatis.	Flos	medicinae	scholae	salerni.	Traduzione	e	note	di	Andrea	Sinno.	Presentazione	di	S.	
Visco,	Salerno,	Libreria	Antiquaria,	W.	Casari	–	testaferrata,	1979,	p.	321.	



	 112	

plume,	la	noix	devient	nocive	à	la	poitrine	«	Nux	nociva	est	pectori	».	Mais	plus	encore,	

elle	enlève	la	voix	et	la	rend	rauque,	éraillée	«	vocem	tollit	et	raucam	facit	»293.	

	 Arnaud	 de	 Villeneuve	 (v.	 1238-v.1311/1313)	 commente	 les	 sentences	 du	

Regimen	 Sanitatis	 dans	 son	 Regimen	 sanitatis	 en	 françoys294.	 C’est	 donc	 sans	 surprise	

qu’on	y	retrouve	l’idée	d’une	noix	rendant	la	voix	enrouée	semblable	dit-il	«	a	la	voix	de	

grue	 ».	 Il	 apporte	 également	 une	 nouveauté	 car	 selon	 lui,	 les	 noix	 «	 font	 langue	

paralitique	 »	 et	 «	 petite	 vescie	 en	 bouche	 »	 qu’on	 peut	 comprendre	 comme	 étant	

probablement	des	aphtes.	

	 Ugo	Benzi	(v.1376-1439),	médecin	et	philosophe	italien	s’avère	également	disert	

à	ce	sujet.	Il	écrit	que	la	noix	accable	la	langue	«	grava	la	lingua	»,	et	conduit	à	l’entrave	
de	la	parole	par	la	fumée	se	dégageant	de	l’humidité	oléagineuse	«	induce	impedimento	

alla	 loquella,	con	fumando	l’humidità	oleaginea	»	qui	atteint	 les	muscles	de	la	 langue	«	

che	ne’	muscoli	della	lingua	».	À	titre	de	preuve,	il	donne	l’exemple	de	ceux	qui	souffrent	

de	ce	mal	quand	ils	disent	l’office	en	temps	de	carême	«	come	hanno	provato	molti,	che	

dicono	 l’officio	 nel	 tempo	 quadragesimale	 ».	 Nous	 reviendrons	 sur	 cette	 histoire	 de	

célébration	 de	 carême	 empêchée	 par	 les	 noix	 qu’un	 auteur	 du	 XVIè	 évoque	 lui	 aussi.	

Enfin,	Ugo	termine	en	signalant	que	la	noix	nuit	sur	toute	la	superficie	de	la	bouche	et	à	

la	toux	chaude	«	nuoce	alla	superficie	della	boca,	&	alla	tosse	calda	»295.	

	 Dans	 les	 deux	 derniers	 textes	 médiévaux	 qui	 nous	 intéressent	 la	 noix	 n’a	 pas	

autant	de	caractères	négatifs.	Pour	Platine	alias	Bartolomeo	Sacchi	(1421-1481)296,	 les	

noix,	surtout	les	sèches,	sont	contraires	à	la	toux	de	même	que	dans	l’Arbolayre	datant	

des	années	1486-1488,	 les	noix	sont	mauvaises	à	ceux	qui	souffrent	d’une	toux	causée	

par	 la	 chaleur297.	 Dans	 ces	 deux	 textes,	 les	 noix	 se	 départent	 des	 vices	 que	 certains	

auteurs	 du	Moyen	 Âge	 leur	 attribuent	 ;	 elles	 ne	 sont	 pas	 cause	 de	 toux,	 d’aphtes,	 de	
problèmes	pulmonaires	et	encore	moins	de	paralysie	de	la	langue.	À	l’instar	de	Vincent	

																																																																				
293	Thomas	de	Cantimpré, Liber	de	Natura	Rerum,	Liber	X,	de	arboribus	communibus,	Berlin,	ed.	Sy	Walter	
de	Gruyter	et	Co,	1973,	p.	322.	
294	Arnaud	de	Villeneuve,	Regimen	sanitatis	en	françoys,	chez	Claude	Nourry,	1503.	
295	Ugo	 Benzi,	 Giovanni	 Lodovico	 Bertaldi,	 Cornelio	 Francescucci,	 Regole	 della	 sanità	 et	 della	natura	de	
cibi,	Turin,	hereda	di	Gio.	Domenico	Tarino,	1618,	p.	385.	
296	Platine,	Platine	en	françoys	tresutile	et	necessaire	pour	le	corps	humain	qui	traicte	de	honneste	volupte	…	
Compose	en	latin	par	Platine	en	court	de	Romme,	et	apres	translate	en	françoys	par	Messire	Desdier	Christol	
a	Montpelier,	Lyon,	F.	Fradin,	1505,	p.	21.	
297	Arbolayre	contenant	la	qualitey	et	virtus,	proprietey	des	herbes,	arbres,	gommes	et	semences,	Besançon,	
ed.	Peter	Metlinger,	v.1486-1488,	p.	n.	r.	
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de	 Beauvais,	 les	 auteurs	 de	 ces	 deux	 documents	 s’en	 tiennent	 à	 l’enseignement	 des	

antiques	dont	on	a	vu	l’indulgence	envers	ce	fruit.	

	 Les	 auteurs	 du	 XVIè	 siècle	 sont	 beaucoup	 plus	 réceptifs	 à	 l’idée	 d’une	 noix	

endommageant	 le	 système	 buccal	 que	 nos	 deux	 derniers	 auteurs.	 Ils	 enseignent	

également	que	les	noix	sont	fâcheuses	à	la	toux.	

	 Dans	 le	 Libro	 de	 Agricultura,	 Gabriel	 Alonso	 de	 Herrera	 passe	 sous	 silence	

l’histoire	de	 la	 toux	mais	 insiste	sur	 les	effets	négatifs	des	noix	sur	 la	 langue.	Selon	 lui	

elles	 entravent	 la	 langue	 «	 travan	 la	 lengua	 »	 c’est	 pourquoi	 il	 prescrit	 de	 ne	 pas	 en	

manger	beaucoup	à	ceux	qui	ont	une	paralysie	de	la	langue	«	perlesia	en	la	lengua	»298.	

	 Le	médecin	Luis	Lobera	de	Ávila,	héritier	du	savoir	médiéval,	n’oublie	pas	de	dire	
que	 les	 noix	 provoquent	 la	 toux	 «	 provocan	 la	 tos	 »	 de	 même	 que,	 consommées	 en	

grande	 quantité,	 elles	 font	 gonfler	 la	 langue	 ou	 la	 rendent	 inapte	 à	 la	 parole	 «	 si	 en	

quantidad	 fueren	comidas	engruessan	 la	 lengua	o	 la	hazen	 inabile	al	hablar	»299	ce	qui	

revient	à	dire,	tout	comme	Thomas	de	Cantimpré,	que	les	noix	éteignent	la	voix.	

	 Domenico	Romoli	a	une	approche	plus	traditionnelle.	Il	se	borne	à	rappeler	que	la	

noix	 sèche	 est	 ennemie	de	 la	 toux	 «	nemica	della	 tosse	 »	 et	 qu’elle	 provoque	 la	 soif	 «	

provoca	 la	 sete	 »300,	 renseignement	 inédit	 mais	 peut-être	 seulement	 à	 cause	 de	 son	

évidence.	

	 Francisco	Nuñez	de	Oria	reprend	à	son	compte	 les	propos	de	Gabriel	Alonso	de	

Herrera	 affirmant	 que,	 consommées	 fréquemment,	 les	 noix	 paralysent	 la	 langue	 «	 su	

comida	 frequente	 […]	 :	 hazen	 perlesia	 en	 la	 lengua	 ».	 Et	 il	 n’oublie	 pas	 de	 préciser	

qu’elles	aggravent	la	toux	«	son	dañosas	para	la	tose	»301.		

																																																																				
298	Alonso	de	Herrera,	Libro	de	agricultura	de	Alonso	de	Herrera	que	trata	de	la	labranca	de	los	campos	y	
muchas	particularidades	y	provechos	suyos…,	Pamplona,	Mathias	Mares,	1605,	p.	91’.	
299	Luis	Lobera	de	Ávila,	Vanquete	de	nobles	cavalleros	e	modo	de	bivir	desde	que	se	levantan	hasta	que	se	
acuestan	y	habla	de	cada	manjar,	que	complexion	y	propiedad	tiene	e	que	daños	y	provechos	haze,	e	trata	del	
regimiento	 curativo	 e	 preservativo	 de	 las	 fiebres	 Pestilenciales	 e	 de	 la	Pestilencia	 e	 otras	 cosas	 utilissimas	
nuevamente	 compuesto	 por	 el	 doctor	 Luys	 de	 Avila,	 Medico	 de	 su	 magestad,	 dirigido	 al	 Illustre	 y	 muy	
magnifico	 Señor	 el	 S.	Don	Francisco	 de	 los	 Covos	 Comendados	mayor	 de	 Leon	 secretario	 y	 del	 consejo	 del	
estado	y	secreto	de	su	Magestad,	&s.,	Vindelicorum	urbe	Augusta,	Henricum	Staineru,	1530,	p.	94.	
300	Domenico	 Romoli,	 La	 singolare	 dottrina	 di	 M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	 Panonto,	 dell’ufficio	
dello	 scalco,	de	 I	 condimenti	di	 tutte	 le	vivande,	 le	 stagioni	che	si	 convengono	à	 tutti	gli	animali,	uccelli,	&	
pesci,	banchetti	di	ogni	tempo,	&	mangiare	da	apparecchiarsi	di	dì	 in	dì	per	tutto	 l’anno	à	Prencipi.	Con	 la	
dichiaratione	della	qualità	delle	carni	di	tutti	gli	animali,	&	pesci,	&	di	tutte	le	vivande	circa	la	sanità.	Nel	fine	
un	breve	trattato	del	reggimento	della	sanità.	Opera	sommamente	utile	à	tutti,	Michele	Tramezino,	1560,	p.	
307’.	
301	Francisco	Nuñez	de	Oria,	Regimiento	y	aviso	de	sanidad,	que	trata	de	todos	los	generos	de	alimentos	y	
del	regimiento	della.	Agora	nuevamente	añadi	loy	corregido	por	el	famoso	y	erudito	Doctor	Francisco	Nuñez	
de	 Oria,	 Toledano	 y	 natural	 de	 Casarrubios,	 Medina	 del	 Campo,	 Francisco	 del	 Campo,	 Pedro	 Landry,	
Ambrosio	du	Port,	1585,	p.	253,	p.	253’.	
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	 Notre	auteur	allemand,	Leonhart	Fuchs	(1501-1566)	consigne	les	enseignements	

de	Dioscoride	et	Pline	relatifs	à	la	toux	ce	qui	n’apporte	rien	de	nouveau.	En	revanche,	

citant	Symeon	Sethi,	on	apprend	que	les	noix	«	augmentent	 la	toux	»	et	«	font	mal	à	 la	

gorge	 »	 mais	 surtout	 que	 les	 noix	 sèches	 «	 escorchent	 la	 bouche	 &	 l’enflamment	 »	

formule	renvoyant	vraisemblablement	aux	aphtes302.		

	 Le	Regime	de	vivre	de	1561	est	encore	plus	bavard	sur	cet	aspect	nocif	de	la	noix	:	

	
	La	noix	gaste	 la	 langue,	&	empesche	 la	parole,	 à	 cause	de	 l’exhibition	de	 son	
humidité,	 principalement	 aux	masles	 les	 langues	 sont	 empeschées	 quand	 ilz	
chantent	l’office	en	Karesme,	à	cause	de	la	grevance	et	la	superfluité	des	huiles.	
Les	noix	nuisent	aussi	à	la	peau	de	la	bouche,	à	la	toux	chaude,	&	à	la	gorge…303	

	

Dans	 ce	Régime,	 la	 noix	 est	 revêtue	 de	 tous	 les	 défauts	 relatifs	 au	 système	 buccal	 et	
dirions-nous	 aujourd’hui	 «	 ORL	 ».	 La	 bouche	 est	 atteinte	 à	 plusieurs	 niveaux,	 langue,	

voix,	muqueuses,	de	même	que	la	gorge.	Détail	intéressant,	la	noix	exhale	même	un	léger	

parfum	 diabolique	 puisqu’elle	 empêcherait	 les	 hommes	 de	 chanter	 proprement	 en	

temps	de	Carême.	Pourquoi	pas	les	femmes	?	Le	texte	reste	silencieux	à	ce	sujet.	

	 Dans	 le	 Trattato	 della	 nature	 de	 cibi	 et	 del	 bere	 publié	 en	 1584,	 Baldassare	

Pisanelli	insiste	particulièrement	sur	les	zones	buccales	et	respiratoires	atteintes	par	les	

noix.	Ainsi,	elles	nuisent	à	la	gorge	«	alla	gola	»,	à	la	langue	«	alla	lingua	»,	au	palais	«	al	

palato	»	et	elles	génèrent	la	toux	et	la	soif	quand	on	en	mange	beaucoup	«	quando	se	ne	

mangia	assai	»304.	Si	l’on	suit	ce	médecin	bolonais,	il	semble	assez	risqué	de	s’empiffrer	

de	noix.	

	 À	l’inverse,	le	français	Antoine	Mizauld	de	Molusson	(1510-1578)	est	peu	loquace	

à	ce	sujet,	 il	 l’est	pourtant	en	ce	qui	concerne	 les	problèmes	de	digestion.	 Ici,	 il	ne	 fait	

que	 rappeler	 que	 noix	 les	 sont	 «	 fort	 contraires	 à	 ceux	 qui	 ont	 la	 toux	 »	 et	 qu’elles	

																																																																				
302	Leonhart	Fuchs,	Commentaires	très	excellens	de	l'hystoire	des	plantes,	Paris,	Jacques	Gazeau,	1549,	p.	n.	
r.		
303	Regime	de	vivre,	et	conservation	du	corps	humain,	auquel	est	amplement	discouru	des	choses	naturelles,	
&	 de	 tous	 vivres	 qui	 sont	 communément	 en	 usage,	 avec	 plusieurs	 receptes	 bien	 approuvées	 :	 le	 tout	
nouvellement	recueilly	des	bons	autheurs,	tant	anciens	que	modernes,	Paris,	Ed.	Vincent	Sertenat,	1561,	p.	
58.	
304	Baldassare	 Pisanelli,	 Trattato	della	nature	de	 cibi	 et	 del	 bere	del	 signore	Baldassare	Pisanelli,	medico	
bolognese.	Nel	quale	non	solo	tutte	le	virtù,	&	I	vitii	di	quelli	minutamente	si	palesano	;	ma	anco	I	remidii	per	
correggere	I	loro	difetti	copiosamente	s’insegnano	:	tanto	nell’apparecchiarli	per	l’uso,	quanto	nell’ordinare	il	
modo	di	 riceverli.	Distinto	 in	un	vago,	e	bellissimo	partimento,	 tutto	ripieno	della	dottrina	de	piu	celebrati	
Medici	&	Filosofi	:	con	molte	belle	historie	naturali,	Venise,	Gio.	Battista	Porta,	1584,	p.	16,	p.	17.	
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donnent	l’envie	de	boire305.	Johann	Jacob	Wecker	est	tout	aussi	laconique	dans	Le	grand	

dispensaire	:	les	noix	sont	contraires	«	aux	tousseux	»306.	

	 Le	 médecin	 et	 botaniste	 Jacques	 Dalechamps	 nous	 a	 laissé	 un	 long	

développement	relatif	au	noyer	et	son	fruit	accompagné	de	nombreuses	références.	On	

pourrait	donc	s’attendre	à	un	paragraphe	assez	conséquent	sur	les	attaques	menées	par	

la	 noix	 sur	 le	 système	 buccal	 et	 respiratoire.	 On	 ne	 trouve	 rien	 de	 tel.	 La	 noix	 est	

ennemie	de	la	toux,	suivant	Dioscoride	qu’il	cite,	et	«	les	noix	sèches	font	enflammer	la	

bouche,	&	 l’ulcèrent	».	Rien	de	plus,	pas	de	détail	anatomique	ou	pathologique,	pas	de	

voix	enrouée	ni	de	langue	paralysée,	ni	de	palais	atteint307.	Au	regard	de	nos	sources,	il	

semblerait	que	 les	textes	 issus	des	mondes	 italien	et	 ibérique	soient	plus	détaillés	que	
les	autres	en	ce	XVIè	siècle.	

	 Cette	hypothèse	se	confirme	avec	 les	 trois	 textes	du	XVIIè	siècle	qui	concernent	

notre	propos.	En	effet	 les	deux	auteurs	français	dont	nous	possédons	les	écrits	restent	

brefs	 au	 sujet	 de	 la	 noix	 nocive	 à	 la	 gorge.	 Dans	 Le	 Théâtre	 d’agriculture,	 Olivier	 de	

Serres	 (1539-1619),	 le	 premier,	 révèle	 que	 les	 noix	 «	 offensent	 la	 bouche	 »	 et	

particulièrement	les	noix	sèches308.	De	même,	à	la	fin	du	siècle,	en	1695,	le	médecin	M.	

de	Meuve,	rappelle	que	les	noix	sèches	sont	«	contraires	à	la	toux	»309.	Ces	deux	auteurs	

ne	 développent	 pas	 davantage	 le	 dossier	 de	 la	 noix	 néfaste	 au	 système	 buccal	 et	

respiratoire.	Ce	n’est	pas	le	cas	de	l’auteur	d’un	traité	de	cuisine	italien,	Antonio	Frugoli,	

qui	offre	quelques	précisions	supplémentaires	sur	 les	zones	atteintes	par	 la	noix.	Pour	

lui,	les	noix	mangées	en	grande	quantité	sont	contraires	à	la	gorge,	la	langue	et	au	palais	

«	mangiate	in	molta	quantità	sono	contrarie	alla	gola,	e	la	lingua,	&	al	palato	»310.	

																																																																				
305	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	p.	717.	
306	Johann	Jacob	Wecker,	Le	grand	dispensaire	ou	Thresor	general	et	particulier	des	preservatifs…,	Geneve,	
Estienne	Gamonet,	1609,	p.	277.	
307	Jacques	 Dalechamps,	 Histoire	 générale	 des	 plantes	 contenant	 XVIII	 livres	 également	 départis	 en	 deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	p.	272,	p.	273.	
308	Olivier	de	Serres,	Le	théâtre	d'agriculture	et	mesnage	des	champs,	Abr.	Savgrain,	1617,	p.	634.	
309	M.	 de	Meuve,	Dictionnaire	pharmaceutique	ou	apparat	de	médecine,	 pharmacie	 et	 chymie…,	Lyon,	 Cl.	
Rey,	1695,	p.	248.	(3è	éd.)	
310	Antonio	 Frugoli,	 Pratica	 e	 scalcaria	 d’Antonio	 Frugoli	 Lucchese.	 Intitolata	Pianta	 di	 delicati	 frutti.	Da	
servirsi	 à	 qualsivoglia	 Mensi	 di	 Prencipi,	 e	 gran	 Signori,	 &	 à	 persone	 ordinarie	 ancora	 :	 con	 molti	
avvertimenti	circa	all’honorato	Officio	di	Scalco.	Con	I	liste	di	tutt’I	mesi	dell’anno,	compartite	nelle	quattro	
stagioni.	 Con	un	 trattato	dell’inventori	 delle	 vivande,	&	bevande,	 così	 antiche,	 come	moderne,	 nuovamente	
ritrovato,	&	tradotto	di	lingua	armenia	in	italiana.	Divisa	in	sette	libri.	Con	la	tavola	copiosa	di	tutto	quello	
che	al	principio	di	ciaschedun	libro	si	contiene,	à	beneficio	universale,	Rome,	Francesco	Cavalli,	1631,	p.	241.	
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	 Au	 XVIIIè	 siècle,	 les	 textes	 français	 sont	 parfois	 plus	 substantiels	 qu’au	 siècle	

précédent.	 Ainsi,	 en	 1705,	 dans	 le	 chapitre	 de	 Louis	 Lémery	 concernant	 la	 noix,	 le	

propos	tenu	s’apparente	à	celui	d’Antonio	Frugoli	:	«	L’usage	des	noix,	&	principalement	

des	seches,	incommode	le	gosier,	la	langue,	&	le	palais	»	et,	supplément	classique,	la	noix	

«	excite	la	toux	»311.	

	 En	 1716,	 date	 de	 la	 première	 édition	 de	 son	 Dictionnaire	 botanique	 et	

pharmaceutique,	Nicolas	Alexandre	(1654-1728)	reprend	l’idée	que	les	noix	«	irritent	les	

maladies	du	poumon	»,	et	dit-il,	«	principalement	la	toux	»312.	

	 George	 Cheyne	 (1671-1743)	 s’en	 tient	 à	 l’essentiel	 dans	 L’art	 de	 conserver	 la	

santé	 des	 personnes	 valétudinaires,	 c’est-à-dire	 que	 les	 noix	 «	 excitent	 la	 toux	 »	 «	
principalement	si	elles	sont	sèches	»313.	

	 De	même,	 dans	 le	Dictionnaire	 des	 alimens,	 vins	 et	 liqueurs	 paru	 en	 1750,	 F.-A.	

Aubert	de	La	Chesnaye	Des	Bois	rapporte	sans	surprise	et	sans	détail	 l’idée	 largement	

répandue	 que	 les	 noix	 «	 sont	 malfaisantes	 dans	 la	 toux	 »314.	 Il	 ajoute	 une	 spécificité	

originale	de	la	noix	qui	devient	alors	négative	par	association.	En	effet,	pour	cet	auteur	la	

noix	incite	à	consommer	beaucoup	de	pain	ce	qui	est	nocif	à	l’organisme	surtout	le	soir	

car	une	grande	ingestion	de	pain	à	cette	heure	peut	entraîner	des	problèmes	de	sommeil	

voire	des	cauchemars.	

	 Étudions	à	présent	les	dires	de	l’Encyclopédie	de	Diderot	et	D’Alembert	à	l’article	

«	noyer	»	du	volume	11	paru	en	1751	:		

	
La	 noix	 seche	 que	 l’on	mange	 avec	 la	 peau	 dont	 elle	 est	 recouverte,	 irrite	 le	
palais	&	le	gosier,	jusqu’à	causer	des	aphthes	aux	personnes	délicates	&	qui	n’y	
sont	point	accoutumées.	Elle	échauffe,	&	excite	la	soif	&	la	toux…	

	

Dans	 cet	 article,	 la	 noix	 revêt	 presque	 tous	 les	 caractères	 négatifs	 recensés	 jusqu’à	

présent.	Et	d’assener	en	guise	de	conclusion	:	
																																																																				
311	Louis	Lémery,	Traité	des	aliments…	Seconde	édition,	revue,	corrigée	&	augmentée	par	l’Autheur,	 Paris,	
chez	Pierre	Witte,	1705,	p.	69.	
312	Nicolas	 Alexandre,	Dictionnaire	botanique	et	pharmaceutique	contenant	 les	principales	propriétez	des	
minéraux,	des	végétaux	et	des	animaux	d'usage,	Paris,	Didot,	1751,	p.	453.	
313	George	 Cheyne,	 L’art	 de	 conserver	 la	 santé	 des	 personnes	 valétudinaires,	 et	 de	 leur	 prolonger	 la	 vie.	
Traduit	du	 latin	de	M.	Cheyne	 :	avec	des	remarques	 intéressantes,	et	un	abrégé	des	propriétés	des	alimens,	
Paris,	chez	Laurent-Ch.	d’Houry,	1755,	p.	447.	
314	François-Alexandre	 Aubert	 de	 La	 Chesnaye	 Des	 Bois,	Dictionnaire	des	alimens,	 vins	 et	 liqueurs,	 leurs	
qualités,	leurs	effets,	relativement	aux	différens	âges,	et	aux	différents	tempéramens	;	avec	la	manière	de	les	
apprêter,	 ancienne	et	moderne,	 suivant	 la	méthode	des	plus	habiles	 chefs-d’office,	&	 chefs	de	 cuisine,	 de	 la	
Cour,	et	de	la	Ville.	Ouvrage	très	utile	dans	toutes	les	familles,	t.	III,	Paris,	chez	Gissey,	chez	Bordelet,	1750,	p.	
391,	p.	392.	
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	En	 général,	 quoique	 la	 noix	 fournisse	 un	 aliment	 assez	 savoureux	 &	
appétissant,	sur-tout	mangée	avec	du	pain,	selon	le	commun	proverbe,	on	peut	
assurer	cependant	que	c’est	là	une	mauvaise	nourriture315.	

	

La	sentence	est	tombée,	la	noix	ne	se	mange	pas	en	toute	impunité.	Et	gare	à	celui	qui,	

étant	 de	 constitution	 trop	 délicate,	 n’a	 pas	 les	 organes	 buccaux	 et	 respiratoires	 assez	

solides	 pour	 la	 supporter.	 La	 raison	 alors,	 voudrait	 qu’on	 les	 évitât	 complètement	

puisque	«	c’est	là	une	mauvaise	nourriture	».	

	 	À	la	façon	des	auteurs	du	début	du	siècle,	N.	Alexandre,	G.	Cheyne	et	F.-A.	Aubert	

de	 la	 Chesnaye	 Des	 Bois,	 l’Espagnol	 Joseph	 Quer	 (1695-1764)	 ne	 s’attarde	 pas	 sur	 la	

nocivité	de	 la	noix	au	niveau	du	système	buccal	et	 respiratoire.	 Il	ne	 fait	que	rappeler	

très	brièvement	que	la	noix	«	no	es	buena	para	la	tos	»	n’est	pas	bonne	pour	la	toux316	

tout	comme	Pierre-Joseph	Buc’hoz	(1731-1807)	qui,	en	1770,	écrit	que	les	noix	sèches	«	
excitent	la	toux	»317.	

	 Le	médecin	des	dames	 daté	de	1772	 souligne	que	 si	 la	noix	 excite	 les	 femmes	à	

tousser,	elle	«	leur	cause	ensuite	une	extinction	de	voix	»,	précision	passée	sous	silence	

depuis	le	XVIè	siècle318.	

	 Enfin,	La	Bretonnerie	dans	L’École	du	jardin	fruitier	décompte	avec	minutie	un	

grand	nombre	de	vices	rappelant	par	là	l’article	de	l’Encyclopédie	:		

	
	La	peau	qui	ne	peut	plus	 se	détacher	n’incommode	pas	moins	 la	 langue	&	 le	
gosier	que	 les	gencives,	 jusqu’à	causer	des	aphtes	dans	 la	bouche.	En	 totalité	
les	noix	séches	provoquent	la	soif	&	la	toux,…319	

	 	

																																																																				
315	Denis	Diderot,	Jean	Le	Rond	D’Alembert,	Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	des	sciences,	des	arts	et	
des	métiers,	Paris,	Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	11.	
316	Joseph	Quer,	La	continuacion	de	la	flora	española,	ó	historia	de	las	plantas	de	España…,	Madrid,	Joachîn	
Ibarra,	1784,	p.	494.	
317	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	p.	405.	
318	Le	Médecin	 des	Dames,	 ou	 l’art	 de	 les	 conserver	 en	 santé.	Nouvelle	 édition,	 revue	&	 augmentée,	 Paris,	
chez	Vincent,	1772,	p.	131.	
319	La	Bretonnerie,	L’école	du	jardin	fruitier,	qui	comprend	l’origine	des	arbres	fruitiers	;	les	terres	qui	leur	
conviennent,	&	les	moyens	de	corriger	et	améliorer	les	plus	mauvaises.	Le	choix	des	arbres,	leur	plantation	&	
transplantation	 ;	 les	 pépinières,	 les	 greffes,	 la	 taille	 &	 les	 formes	 qu’on	 peut	 donner	 aux	 arbres	 fruitiers	 ;	
l’ébourgeonnement	;	leurs	maladies	&	accidens,	&c.	Enfin	la	culture	de	chaque	espèce	d’arbres	fruitiers,	leurs	
propriétés	&	 le	 journal	de	 tous	 les	ouvrages	qui	 se	 font	dans	 le	 jardin	 fruitier	pendant	 le	 cours	de	 l’année,	
Tome	II,	Paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1784,	p.	286.	
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Cet	aspect	de	la	noix	est	tellement	répandu	qu’il	a	fini	par	passer	dans	le	langage	courant	

sous	forme	de	locution	proverbiale.	À	l’Époque	moderne,	essentiellement	à	la	fin	du	XVIè	

siècle	 et	 au	 début	 du	 XVIIè	 	 siècle,	 plusieurs	 recueils	 attestent	 de	 son	 existence.	 En	

France,	 Gabriel	 Meurier	 (v.1530-	 v.1610),	 un	 grammairien	 auteur	 d’ouvrages	 de	

proverbes	et	de	citations,	est	 le	premier	à	mentionner	 l’expression	dans	son	Trésor	de	

sentences320	:	«	Pommes,	poires	et	noix	font	gaster	la	voix	».	On	est	en	1568.		

	 À	peu	près	à	la	même	époque,	un	des	médecins	du	roi	Henri	III,	Laurent	Joubert	

(1529-1583)	 publie	 La	 premiere	 et	 seconde	 partie	 des	 erreurs	 populaires	 touchant	 la	

Medecine	&	 le	 regime	de	 santé321	dans	 lesquelles	 il	 cite	 également	 cette	 locution	 en	 la	

rangeant	dans	le	chapitre	«	meslanges	d’autres	propos	vulgaires,	&	erreurs	populaires	»	
ce	qui	démontre	à	quel	point	elle	était	usitée	et	connue	d’un	grand	nombre.		

	 En	1610,	un	auteur	flamand,	Jan	Gruter	(1560-1627)	publie	un	Florigelium	ethico-

politicum322	dans	 lequel	on	 trouve	 la	 fameuse	 sentence	«	pommes,	poires,	&	noix,	 font	

gaster	 la	 voix	 »	 dont	 la	 dernière	mention	 apparaît	 un	 an	 plus	 tard,	 en	 1611,	 dans	Le	

Iardin	de	recreation	de	Gomes	de	Trier323.	

	 C’est	 sous	 une	 autre	 forme	que	 la	 langue	 italienne	 résume	 la	 dangerosité	 de	 la	

noix	pour	le	système	buccal	et	respiratoire.	En	effet,	deux	auteurs,	Orlando	Pescetti	(v.	

1556-1622/1624)	et	Giulio	Varrini	 font	état	de	deux	variantes	de	 la	même	expression.	

Le	premier	qui	édite	ses	Proverbi	italiani324	pour	la	première	fois	en	1598,	mentionne	la	

locution	:	«	Io	ho	le	voci,	e	gli	altri	hanno	le	noci	»,	«	Moi	j’ai	la	voix,	les	autres	ont	les	noix	

».	Un	peu	moins	d’un	siècle	plus	tard,	en	1668,	Varrini	propose	une	version	légèrement	

différente	 :	 «	Altri	mangian	 le	noci,	 altri	hanno	 le	voci	 »	 ;	 «	 certains	mangent	 les	noix,	

																																																																				
320	Gabriel	Meurier,	Trésor	de	sentences	dorées,	dicts,	proverbes,	&	dictons	communs,	réduits	selon	 l’ordre	
alphabétique	 :	 Avec	 le	 bouquet	 de	 philosophie	 morale	 reduict	 par	 demandes	 &	 responses,	 Paris,	 Nicolas	
Bonfons,	1581,	p.	160.	
321	Laurent	Joubert,	La	premiere	et	seconde	partie	des	erreurs	populaires,	touchant	la	Medecine	&	le	regime	
de	 santé.	 Par	 M.	 Laur.	 Joubert,	 Conseiller	 &	 Medecin	 ordinaire	 du	 Roy	 de	 France	 &	 de	 Navarre,	 premier	
Docteur	Régent,	 Chancelier	&	 Juge	de	 l’Université	 en	Medecine	de	Montpellier.	Avec	plusieurs	autres	petits	
traitez,	lesquels	sont	specifiez	en	la	page	suyvante,	Rouen,	Pierre	Calles,	1601,	p.	117.	
322	Jan	 Gruter,	 Florigelium	 ethico-politicum	 nunquam	 antehac	 editum,	 Francofurti,	 in	 Bibliopolio	 Ionae	
Rhodii,	1610,	p.	235.	
323	Gomes	de	Trier,	Le	Iardin	de	recreation	auquel	croissent	rameaux,	fleurs,	&	fruicts,	tresbeaux,	gentilz,	&	
soüefs.	 Soubz	 le	 nom	 de	 six	 mille	 Proverbes	 &	 plaisantes	 rencontres	 Françoises,	 Amsterdam,	 Paul	 de	
Ravesteyn,	1611,	p.	n.	r.	
324	Orlando	 Pescetti,	 Proverbi	 italiani,	 raccolti,	 e	 ridotti	 sotto	 a	 certi	 capi,	 e	 luoghi	 communi	 per	 ordine	
d’alfabeto,	Venise,	Appresso	Lucio	Spineda,	1603,	p.	n.	r.	
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d’autres	 ont	 la	 voix	 »325.	 Par	 ailleurs,	 cet	 auteur	 mentionne	 un	 second	 proverbe,	

beaucoup	 plus	 pragmatique,	 s’apparentant	 d’ailleurs	 davantage	 à	 une	 formule	

exprimant	une	vérité	générale	«	la	noce	guasta	la	voce	»,	«	la	noix	gâte	la	voix	»326.	

	 Nous	 venons	 d’étudier	 les	 trois	 plus	 grands	 dangers	 que	 représente	 la	

consommation	 de	 la	 noix	 pour	 la	 santé	 humaine,	 ceux	 qui	 sont	 le	 plus	 largement	

répandus	 en	 Occident	 et	 transmis	 à	 travers	 les	 siècles	 :	 un	 danger	 pour	 le	 système	

digestif,	pour	le	cerveau	et	pour	le	système	buccal	et	respiratoire.		

	 De	 façon	 plus	 éparse	 et	 moins	 systématique	 d’autres	 vices	 de	 la	 noix	 sont	

évoqués	 au	 Moyen	 Âge	 et	 à	 l’Époque	 moderne.	 Étudions-les	 brièvement	 avant	 de	

conclure	définitivement	le	chapitre	de	la	mauvaise	noix.		
	 Le	principal	de	ces	vices,	celui	que	l’on	rencontre	le	plus	souvent	dans	les	textes,	

consiste	 en	 des	 douleurs	 occulaires	 ou	 tout	 du	moins	 en	 une	 détérioration	 de	 la	 vue.	

Trois	auteurs	médiévaux	nous	apprennent	cet	effet	négatif	de	l’ingestion	de	noix.	Il	s’agit	

d’Italiens,	Pierre	de	Crescens	(v.	1230-1321),	dont	on	connaît	le	succès,	le	médecin	Ugo	

Benzi	(v.1376-1439)	et	 le	gastronome	et	écrivain	Bartolomeo	Sacchi	ou	Platine	(1421-

1481).	 Le	premier	 écrit	 que	 les	noix	donnent	 le	 vertige	 aux	yeux,	 expression	 sibylline	

signifiant	probablement	que	les	noix	entraînent	une	vision	trouble	ou	mouvante	créant	

ainsi	une	sensation	de	vertige327.	Ugo	Benzi	n’est	pas	beaucoup	plus	clair	quand	il	écrit	

que	les	noix	provoquent	des	«	caligine	alli	occhi	»,	c’est-à-dire	des	«	brouillards	aux	yeux	

»328.	Toutefois,	cette	tournure	de	langage	renvoie	certainement	à	la	même	idée	que	chez	

Pierre	de	Crescens.	Enfin,	Bartolomeo	Sacchi,	plus	précis,	enseigne	que	les	noix	sèches	«	

offusquent	les	yeux	et	engendrent	une	maladie	appellee	vertigue	»329.	

	 Au	XVIè	et	XVIIè	siècle,	 trois	textes	rappellent	également	ce	caractère	de	la	noix.	

Le	XVIIIè	siècle	est	en	revanche	complètement	muet	à	ce	sujet.		

																																																																				
325	Nous	 traduisons	 ici	 le	 pluriel	 «	voci	»	 	 par	 le	 singulier	 «	la	 voix	»	 par	 souci	 d’élégance	 et	 parce	 qu’il	
semble	que	ce	pluriel	italien	ait	pour	fonction	d’assurer	la	rime	avec	«	noci	»	plus	que	de	faire	état	d’une	
multitude	de	voix.	
326	Giulio	Varrini,	Scielta	de	proverbi,	e	sentenze	italiani	tolti	da	varie	lingue,	particolarmente	dall’Hebrea,	
Araba,	 Caldea,	 Greca,	 Latina,	 Todesca,	 Francese,	 Spagnuola,	 Fiaminga,	 &	 Italiana	 :	 opra	 in	 cui	 l’utile	
contrasta	co’l	curioso,	l’acuto	co’l	facile,	&	il	vago	co’l	breve	tessutada,	4ème	édition,	Venise,	Michiel’	Angelo	
Barboni,	1668,	p.	105,	p.	258.	
327	Pierre	de	Crescens,	Le	livre	des	prouffitz	champestres	et	ruraulx,…,	Paris,	imprimé	par	la	veufve	de	feu	
Michel	Le	Noir,	1521,	54v.	
328	Ugo	 Benzi,	 Giovanni	 Lodovico	 Bertaldi,	 Cornelio	 Francescucci,	 Regole	 della	 sanità	 et	 della	natura	de	
cibi,	Turin,	hereda	di	Gio.	Domenico	Tarino,	1618,	p.	385.	
329	Platine,	Platine	en	françoys	tresutile	et	necessaire	pour	le	corps	humain	qui	traicte	de	honneste	volupte	…	
Compose	en	latin	par	Platine	en	court	de	Romme,	et	apres	translate	en	françoys	par	Messire	Desdier	Christol	
a	Montpelier,	Lyon,	F.	Fradin,	1505,	p.	21.	
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	 C’est	un	auteur	de	livre	de	cuisine,	Domenico	Romoli,	qui,	en	1560,	introduit	cette	

idée	 dans	 les	 Temps	 modernes	 en	 employant	 la	 même	 expression	 que	 Pierre	 de	

Crescens	:	la	vieille	noix	donne	des	vertiges	aux	yeux,	«	fa	vertigine	à	gli	occhi	»330.	Un	an	

plus	tard,	on	peut	lire	dans	le	Régime	de	vivre	que	la	noix	vieille	induit	une	«	tenebrosité	

des	 yeux	 »,	 formule	 poétique	 qui	 nous	 rappelle	 les	 «	 brouillards	 »	 d’Ugo	Benzi	 et	 qui	

partage	probablement	 la	même	 signification331.	Au	début	du	XVIIè	 siècle	 le	Thrésor	de	

santé	 est	 le	 dernier	 texte	 de	 notre	 corpus	 à	 mentionner	 cet	 aspect	 de	 la	 noix	 en	

empruntant	les	propos	de	Platine,	à	savoir	que	«	les	noix	[sèches]	offusquent	les	yeux	»	

ce	à	quoi	le	texte	ajoute	qu’elles	«	engendrent	le	tournoiement	du	cerveau	»332.		

	 Soulignons	 tout	 de	 même	 que	 ces	 précisions	 sur	 les	 yeux,	 peu	 nombreuses,	
s’intègrent	 très	 souvent	 en	 complément	 du	 paragraphe,	 au	 contraire	 très	 fréquent,	

traitant	des	noix	nocives	au	cerveau.	

	 Pour	finir,	voici	quelques	vices	inédits,	évoqués	dans	seulement	deux	textes,	tout	

deux	datant	du	début	du	XVIIè	siècle.	Le	premier,	le	Thrésor	de	santé	nous	apprend	que	

les	noix	sèches	«	dessechent	et	enflambent	le	corps	»	si	elles	sont	mangées	pures,	sans	

être	accompagnées	de	raisin333.	L’expression	employée,	vague,	renvoie	ici	peut-être	aux	

dangers	déjà	rencontrés.	À	savoir	que	les	noix	sèches	nuisent	à	l’estomac,	à	la	gorge	et	

au	 cerveau.	 Le	 médecin	 André	 du	 Laurens	 (1558-1609)	 est	 l’auteur	 du	 second	 texte	

apportant	 des	 informations	 originales.	 On	 découvre	 ainsi	 dans	 ses	 Oeuvres	 qu’il	 est	

déconseillé	de	manger	des	noix	lorsqu’on	est	atteint	de	la	goutte.	De	la	même	façon,	les	

mélancoliques	 doivent	 se	 priver	 de	 ce	 fruit,	 surtout	 les	 mélancoliques	 «	 qui	 ont	 le	

cerveau	malade	»,	précision	intéressante	permettant	de	mieux	comprendre	cet	interdit.	

																																																																				
330	Domenico	 Romoli,	 La	 singolare	 dottrina	 di	 M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	 Panonto,	 dell’ufficio	
dello	 scalco,	de	 I	 condimenti	di	 tutte	 le	vivande,	 le	 stagioni	che	si	 convengono	à	 tutti	gli	animali,	uccelli,	&	
pesci,	banchetti	di	ogni	tempo,	&	mangiare	da	apparecchiarsi	di	dì	 in	dì	per	tutto	 l’anno	à	Prencipi.	Con	la	
dichiaratione	della	qualità	delle	carni	di	tutti	gli	animali,	&	pesci,	&	di	tutte	le	vivande	circa	la	sanità.	Nel	fine	
un	breve	trattato	del	reggimento	della	sanità.	Opera	sommamente	utile	à	tutti,	Michele	Tramezino,	1560,	p.	
307’.	
331	Regime	de	vivre,	et	conservation	du	corps	humain,	auquel	est	amplement	discouru	des	choses	naturelles,	
&	 de	 tous	 vivres	 qui	 sont	 communément	 en	 usage,	 avec	 plusieurs	 receptes	 bien	 approuvées	 :	 le	 tout	
nouvellement	recueilly	des	bons	autheurs,	tant	anciens	que	modernes,	Paris,	Ed.	Vincent	Sertenat,	1561,	p.	
58.	
332	Thrésor	 de	 santé	 ou	mesnage	 de	 la	 vie	 humaine.	 Divisé	 en	 dix	 livres.	 Lesquels	 traictent	 amplement	 de	
toutes	 sortes	 de	 viandes	 et	 breuvages,	 ensemble	 de	 leur	 qualité	 &	 préparation,	 Lyon,	 chez	 Iean	 Ant.	
Huguetan,1607,	p.	453.		
333	Idib.,	p.	453.	
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La	noix	nuit	au	cerveau	de	tout	un	chacun	;	à	plus	forte	raison,	elle	ne	peut	que	nuire	au	

cerveau	malade	des	personnes	de	tempérament	mélancolique334.	

	

	 Nous	 venons	 d’étudier	 en	 détails	 les	 principales	 zones	 de	 l’organisme	 atteintes	

par	 les	 noix	 mangées	 à	 l’état	 naturel.	 Sans	 conteste,	 un	 grand	 nombre	 de	 textes	 de	

l’Antiquité,	du	Moyen	Âge	et	de	l’Époque	moderne	offrent	un	développement	approfondi	

sur	 le	sujet.	À	 l’Époque	moderne,	certains	d’entre	eux,	et	d’autres,	résument	cet	aspect	

de	la	noix	en	le	généralisant.		

	 Ainsi,	au	milieu	du	XVIè	siècle,	Domenico	Romoli,	que	nous	avons	déjà	rencontré,	

entame	son	chapitre	sur	les	noix	en	prévenant	qu’elles	ont	une	«	cattiva	proprietà	»,	une	
mauvaise	propriété	c’est-à-dire	qu’elles	sont	de	constitution	et	d’un	naturel	mauvais.	Il	

enchaîne	ensuite	en	exposant	les	différents	effets	néfastes	étudiés	plus	haut	mais	avant	

d’entrer	 dans	 le	 détail,	 le	 lecteur	 doit	 être	 averti	 de	 cet	 état	 naturel	 dangereux	 de	 la	

noix335.	En	1580,	Walther	Hermann	Ryff	(?-1549),	auteur	d’un	livre	de	cuisine	à	l’usage	

des	malades,	préconise	de	prendre	garde	à	l’ingestion	de	noix	fraîches	sans	préciser	les	

risques	 que	 cela	 comporte336.	 L’Espagnol	 Francisco	 Nuñez	 de	 Oria	 dresse	 un	 bilan	

négatif	 de	 la	 noix	 en	 conclusion	 de	 son	 chapitre	 sur	 ce	 fruit	 :	 «	 son	 malas	 para	 los	

complexion	caliente,	y	que	con	mas	seguridad	las	pueden	comer	los	viejos	y	flematicos,	

en	especial	tiempo	de	invierno	»	 ;	«	elles	sont	mauvaises	pour	ceux	qui	sont	de	nature	

chaude,	 et	 les	 personnes	 âgées	 et	 les	 flegmatiques	 peuvent	 les	 manger	 avec	 plus	 de	

sûreté	en	hiver	»337.	On	ne	mange	pas	la	noix	en	toute	décontraction,	il	faut	prendre	ses	

précautions	et	les	consommer	dans	certaines	circonstances	seulement,	selon	sa	nature.	

																																																																				
334	André	 Du	 Laurens,	 Les	 Oeuvres	 de	 Mr	 André	 Du	 Laurens,	 Sieur	 de	 Ferrières,	 Conseiller	 &	 premier	
Medecin	du	Tres-Chrestien	Roy	de	France	&	de	Navarre,	Henry	le	Grand,	&	son	chancellier	en	l’Université	de	
Montpellier,	traduittes	en	françois	par	Théophile	Gelée	médecin	ordinaire	de	la	ville	de	Dieppe,	Paris,	1621,	
p.	17,	p.	31.	
335	Domenico	 Romoli,	 La	 singolare	 dottrina	 di	 M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	 Panonto,	 dell’ufficio	
dello	 scalco,	de	 I	 condimenti	di	 tutte	 le	vivande,	 le	 stagioni	che	si	 convengono	à	 tutti	gli	animali,	uccelli,	&	
pesci,	banchetti	di	ogni	tempo,	&	mangiare	da	apparecchiarsi	di	dì	 in	dì	per	tutto	 l’anno	à	Prencipi.	Con	la	
dichiaratione	della	qualità	delle	carni	di	tutti	gli	animali,	&	pesci,	&	di	tutte	le	vivande	circa	la	sanità.	Nel	fine	
un	breve	trattato	del	reggimento	della	sanità.	Opera	sommamente	utile	à	tutti,	Michele	Tramezino,	1560,	p.	
307.	
336 	Walther	 Hermann	 Ryff,	 Neuw	 Kochbuch,	 Wie	 man	 krancker	 personen	 in	 mancherley	 fehl	 und	
Leibsgebrechen,	warten	und	pflegen	soll.	Mit	zurichtung	und	kochung	vieler	nützlicher	gesunder	Speiss	und	
Getränck,	(ir?).	Den	kranckenwärtern,	unnd	sonst	jederman	in	der	notturfft	zur	underweisung	auffs	fleisssigst	
gestelt,	Franckfort	am	Mann,	Egenolffs,	1580,	p.	230.	
337	Francisco	Nuñez	de	Oria,	Regimiento	y	aviso	de	sanidad,	que	trata	de	todos	los	generos	de	alimentos	y	
del	regimiento	della.	Agora	nuevamente	añadi	loy	corregido	por	el	famoso	y	erudito	Doctor	Francisco	Nuñez	
de	 Oria,	 Toledano	 y	 natural	 de	 Casarrubios,	 Medina	 del	 Campo,	 Francisco	 del	 Campo,	 Pedro	 Landry,	
Ambrosio	du	Port,	1585,	p.	253’.	
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	 Au	 XVIIè	 siècle,	 le	médecin	 Louis	 Guyon	 (v.1527-1617)	 assène	 un	 verdict	 sans	

appel	 au	 sujet	 des	 noix	 vieilles	 :	 «	On	 se	 gardera	d’user	 de	noix	 rances,	 car	 elles	 sont	

veneneuses338.	»	On	se	souvient	également	de	l’Encyclopédie	un	siècle	et	demi	plus	tard	

qui,	après	avoir	exposé	les	différents	défauts	de	la	noix,	termine	en	disant	de	ce	fruit	:	«	

que	c’est	là	une	mauvaise	nourriture339.	»	

	 Dans	ce	corpus,	deux	textes	sont	particulièrement	intéressants	car	on	peut	y	lire	

que	les	noix	au	naturel,	crues,	nuisent	à	la	santé,	propos	entérinant	l’idée	selon	laquelle	

quand	on	s’en	tient	à	un	rapport	éloigné	d’observation,	quand	l’homme	n’intervient	pas	

pour	modifier	la	noix,	celle-ci	demeure	un	mauvais	fruit.	Ainsi,	à	la	fin	du	XVIIè	siècle,	en	

1699,	le	forestier	et	jardinier	anglais	John	Evelyn	(1620-1706)	fait	entrer	la	noix	dans	la	
liste	des	fruits	qu’il	ne	faut	pas	manger	crus340.	De	la	même	façon,	le	Dictionnaire	portatif	

de	cuisine	de	1767	ne	conseille	la	consommation	de	noix	non	préparées,	c’est-à-dire	de	

noix	vertes,	sèches	ou	en	cerneaux,	qu’aux	personnes	en	très	bonne	santé	:		

	
Les	 personnes	 d’un	 fort	 tempérament,	 qui	 ont	 un	 bon	 estomac,	 &	 font	 de	
l’exercice,	sont	les	seules	qui	doivent	se	permettre	de	manger	des	noix,	soit	en	
cerneaux,	soit	vertes,	soit	séches341.	

	

	 La	 réputation	 de	 la	 noix	 est	 telle	 qu’un	 autre	 proverbe	 a	 traversé	 les	 siècles	

résumant	magistralement	sa	dangerosité	et	le	sentiment	d’inquiétude	qu’elle	provoque	:	

«	Unica	nux	prodest,	nocet	altera,	tertia	mors	est	»	que	l’on	peut	traduire	par	«	une	seule	

noix	profite,	la	deuxième	nuit,	la	troisième	est	mortelle	».	Nous	en	avons	retrouvé	deux	

mentions	au	Moyen	Âge,	une	première	au	XIIIè	siècle	dans	le	Regimen	Sanitatis342	et	une	

																																																																				
338	Louis	Guyon,	Le	miroir	de	la	beauté,	et	santé	corporelle,	Par	M.	Louys	Guyon,	Dolois,	Sieur	de	la	Nauche.	
Reveu	&	corrigé	d’une	infinité	de	fautes	passées	és	precedentes	impressions,	Lyon,	chez	Claude	Prost,	1643,	
p.	63.	
339	Denis	Diderot,	Jean	Le	Rond	D’Alembert,	Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	des	sciences,	des	arts	et	
des	métiers,	Paris,	Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	11.	
340	John	Evelyn,	Acetaria	a	discourse	of	sallets,	By	John	Evelyn,	Esq.,	Author	of	the	Kalendarium,	Londres,	B.	
Tooke,	1699,	p.	35.	
341	Dictionnaire	portatif	de	cuisine,	d’office	&	de	distillation,	contenant	la	manière	de	préparer	toutes	sortes	
de	viandes,	de	volailles,	de	gibiers,	de	poissons,	de	 légumes,	de	 fruits,	&c.	La	 façon	de	 faire	 toutes	 sortes	de	
gelées,	 de	 pâtes,	 de	 pastilles,	 de	 gâteaux,	 de	 tourtes,	 de	 pâtés,	 vermichels,	 macaronis,	 &c.	 Et	 de	 composer	
toutes	sortes	de	liqueurs,	de	ratafiats,	de	syrops,	de	glaces,	d’essences,	&c.	Ouvrage	également	utile	aux	chefs	
d’Office	&	de	Cuisine	les	plus	habiles,	&	aux	cuisinières	qui	ne	sont	employées	que	pour	des	tables	bourgeoises.	
On	y	a	joint	des	observations	médecinales	qui	font	connoître	la	propriété	de	chaque	aliment,	relativement	à	la	
santé,	&	qui	indiquent	les	mets	les	plus	convenables	à	chaque	tempérament,	Paris,	Chez	Vincent,	1767,	p.	55.	
342	Regimen	sanitatis.	Flos	medicinae	scholae	salerni.	Traduzione	e	note	di	Andrea	Sinno.	Presentazione	di	S.	
Visco,	Salerno,	Libreria	Antiquaria,	W.	Casari	–	testaferrata,	1979,	p.	138.	
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seconde	chez	Arnaud	de	Villeneuve	(v.1238-v.1311/1313)343.	Ce	dernier	auteur	propose	

toutefois	une	explication	assez	originale	du	proverbe.	Selon	 lui,	 la	première	noix,	 celle	

qui	est	profitable,	renvoie	à	la	noix	de	muscade,	très	appréciée	en	cuisine	à	cette	époque.	

La	 deuxième	 noix,	 celle	 qui	 nuit,	 correspond	 bien	 à	 notre	 noix	 commune.	 Enfin,	 la	

troisième	 noix,	 mortelle,	 serait	 en	 réalité	 la	 noix	 de	 l’arbalète,	 c’est-à-dire	 la	 partie	

mobile	de	l’arbalète	qui	permet	de	retenir	la	corde	tendue.	Si	cette	interprétation	de	la	

locution	 diminue	 l’impact	 d’une	 noix	 dangereuse,	 celle-ci	 est	 tout	 de	même	présentée	

comme	étant	nuisible.	Les	attestations	suivantes	de	ce	proverbe	datent	toutes	du	XVIIIè	

siècle.	En	1749	c’est	dans	la	traduction	française	d’un	texte	de	l’école	de	Salerne	de	A.	A.	

Bruzen	 de	 la	 Martinière	 qu’on	 peut	 la	 lire344.	 De	 la	 même	 manière,	 en	 1784,	 La	
Bretonnerie	se	réfère	aux	enseignements	de	l’école	de	Salerne	au	sujet	de	la	noix,	ce	qui	

implique	également	la	reprise	de	notre	proverbe	:	«	L’Ecole	de	Salerne	dont	les	principes	

ne	 sont	 pas	 à	mépriser	 estime	 que	 la	 première	 noix	 qu’on	mange	 peut	 passer,	 que	 la	

seconde	 nuit,	 &	 la	 troisième	 tue	 »345,	 sentence	 d’autorité	 témoignant	 de	 l’incroyable	

caractère	 de	 longue	 durée	 attaché	 à	 l’étude	 de	 ce	 fruit	 et	 permettant	 à	 l’auteur	 de	

conclure	son	paragraphe	sur	les	vices	de	la	noix	;	tout	comme	nous.	

																																																																				
343	Arnaud	de	Villeneuve,	Regimen	sanitatis	en	françoys,	chez	Claude	Nourry,	1503,	p.	n.	r.	
344	Antoine	Augustin	Bruzen	de	 la	Martiniere,	L’art	de	conserver	sa	santé,	composé	par	l’école	de	Salerne,	
avec	la	traduction	en	vers	françois,	par	Mr.	B.	L.	M.,	Douay,	chez	Derbaix,	1749,	p.	12.	
345	La	Bretonnerie,	L’école	du	jardin	fruitier,	qui	comprend	l’origine	des	arbres	fruitiers	;	les	terres	qui	leur	
conviennent,	&	les	moyens	de	corriger	et	améliorer	les	plus	mauvaises.	Le	choix	des	arbres,	leur	plantation	&	
transplantation	 ;	 les	 pépinières,	 les	 greffes,	 la	 taille	 &	 les	 formes	 qu’on	 peut	 donner	 aux	 arbres	 fruitiers	 ;	
l’ébourgeonnement	;	leurs	maladies	&	accidens,	&c.	Enfin	la	culture	de	chaque	espèce	d’arbres	fruitiers,	leurs	
propriétés	&	 le	 journal	de	 tous	 les	ouvrages	qui	 se	 font	dans	 le	 jardin	 fruitier	pendant	 le	 cours	de	 l’année,	
Tome	II,	Paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1784,	p.	286.	
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Conclusion	de	la	première	partie	

	

	 L’étude	 approfondie	 des	 textes	 présentés	 dans	 cette	 première	 partie	 nous	 a	

permis	de	démontrer	le	caractère	négatif	du	noyer	et	de	son	fruit.	La	fréquentation	de	ce	

végétal	 ne	 peut	 se	 faire	 en	 toute	 désinvolture.	 L’arbre	 vif,	 bien	 enraciné,	 attaque	

hommes,	animaux	et	cultures.	Ses	feuilles	et	ses	racines	sont	capables	de	faire	mourir	les	

plantations	 et	 de	 rendre	 malades	 les	 hommes	 et	 le	 bétail.	 Le	 fruit	 quant	 à	 lui	 se	

consomme	mais	là	encore,	ne	mange	pas	des	noix	qui	veut	et,	globalement,	son	ingestion	

est	dangereuse	pour	 l’organisme	à	différents	niveaux.	On	pourrait	d’ailleurs	envisager	

que	 la	 nocivité	 de	 l’arbre	 se	 transmette	 à	 son	 fruit.	 Cette	 nocivité	 tout	 comme	 son	

abondance,	 explique	 peut-être	 la	 faible	 valeur	 marchande	 de	 la	 noix	 qui,	 loin	 de	

ressembler	 à	 un	 produit	 haut	 de	 gamme,	 comme	 c’est	 le	 cas	 aujourd’hui	 pour	 qui	 ne	

possède	pas	de	jardin,	s’apparente	pendant	de	longs	siècles	à	un	fruit	vulgaire,	ordinaire	

mais	consensuel.	Tout	le	monde	le	consomme,	à	ses	risques	et	périls.	La	négativité	de	ce	
végétal,	on	l’a	vu,	est	un	trait	de	longue	durée	largement	répandu	dans	l’aire	occidentale.	

Si	nous	avons	largement	développé	ce	caractère	de	longue	durée	lors	de	cette	première	

partie,	il	est	temps	de	nuancer	et	d’apporter	un	éclairage	proprement	historique	à	cette	

étude.		

	 Pour	l’Antiquité	romaine,	il	faut	retenir	une	assez	grande	indulgence	des	textes.	Si	

la	nocivité	du	noyer	est	bien	attestée	par	 trois	auteurs,	 il	ne	 faut	pas	oublier	que	trois	

agronomes	majeurs,	Caton	l’Ancien,	Columelle	et	Palladius	n’en	parlent	pas	et	qu’un	seul	

document	évoque	sa	toxicité	pour	l’homme.	Concernant	les	vices	de	la	noix,	seuls	Pline	

l’Ancien	et	Dioscoride	émettent	quelques	réserves	à	une	consommation	débridée	de	 la	

noix	et	 ils	ont	plutôt	 tendance	à	dresser	 la	 liste	de	ses	vertus.	De	plus,	 la	noix	antique	

n’est	pas	bonne	à	celui	qui	tousse	mais	elle	n’atteint	pas	la	gorge	et	ce	n’est	pas	elle	qui	

provoque	la	toux.	Enfin,	les	sources	sont	claires,	la	noix	est	un	fruit	d’esclave,	de	pauvres	

et	 de	 parvenus,	 c’est	 un	 jouet	 qu’on	 donne	 aux	 enfants,	 néanmoins,	 les	 Romains	 la	

célèbrent	également	comme	un	emblème	de	 la	modestie	et	de	 la	 frugalité	propres	à	 la	
Rome	 rurale	 des	 premiers	 temps	 opposée	 à	 la	 Rome	 décadente	 contemporaine	 des	

auteurs.	

	 Au	Moyen	Âge,	 le	portrait	de	 la	noix	et	du	noyer	se	noircit.	La	toxicité	du	noyer	

devient	la	caractéristique	première	de	l’arbre,	celle	qui	lui	a	donné	son	nom.	À	partir	du	
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XIIIè	 siècle,	 les	encyclopédies	préviennent	que	 la	noix	est	mauvaise	pour	 la	santé.	Non	

seulement,	elle	n’est	pas	bonne	pour	la	toux	mais	elle	peut	la	provoquer.	Elle	provoque	

aussi	des	extinctions	de	voix,	nuit	à	la	poitrine,	à	la	bouche	et	à	la	langue.	En	un	mot,	la	

noix	nuit	à	toutes	les	parties	du	corps	humain	qu’elle	touche.	Le	trajet	qu’elle	emprunte	

pour	arriver	à	 l’estomac	subit	 sa	 toxicité	et,	de	 l’estomac,	 celle-ci	monte	au	cerveau	et	

donne	des	 vertiges	 et	 des	maux	d’yeux.	 En	outre,	 c’est	 un	 fruit	 vulgaire,	 une	 «	menue	

denrée	»	mais,	comme	pour	l’Antiquité	païenne,	cela	fait	écho	à	l’humilité	et	à	l’idéal	de	

pauvreté	chrétiens,	la	noix	entre	alors	dans	la	catégorie	des	aliments	de	carême.	

	 Les	documents	du	XVIè	siècle	 transmettent	 les	 idées	de	 l’Antiquité	et	du	Moyen	

Âge	 et	 apportent	 peu	 de	 nouveautés.	 On	 compte	 une	 multiplication	 des	 références	 à	
l’étymologie	 grecque	 de	 noyer	 qui	 permet	 aux	 auteurs	 d’expliquer	 et	 d’entériner	 la	

nocivité	de	l’arbre	pour	les	hommes.	Par	ailleurs	c’est	seulement	à	partir	du	XVIè	siècle	

qu’on	 rencontre	 des	 recettes	 et	 des	 techniques	 pour	 faire	 mourir	 les	 noyers.	 Autre	

évolution,	 nos	 sources	 sont	 essentiellement	 issues	 du	 monde	 médical	 et	

pharmaceutique.	Pour	finir,	notre	corpus	compte	peu	de	mentions	du	caractère	vulgaire	

de	la	noix.	

	 Au	XVIIè	siècle	les	médecins	et	les	pharmaciens	ne	sont	plus	les	seuls	à	écrire	sur	

la	nocivité	de	la	noix	et	du	noyer,	les	jardiniers	et	les	agronomes	s’y	attèlent	également	

ce	qui	aboutit	à	une	nouvelle	affirmation	 :	non	seulement	 le	noyer	nuit	aux	plantes	et	

aux	 hommes	 mais	 aussi	 au	 bétail.	 Précisons	 toutefois	 que	 trois	 auteurs	 réfutent	 la	

nocivité	du	noyer,	ce	qui	est	totalement	inédit.	Si	la	noix	est	toujours	un	fruit	de	carême	

on	observe	un	retour	des	attestations	de	sa	vulgarité	et	de	sa	grossièreté.	Par	contre,	les	

sources	 évoquant	 ses	 vices	 diminuent	 nettement	 même	 si	 la	 nature	 de	 ces	 vices	 ne	

change	pas.	
	 Dans	les	sources	du	XVIIIè	siècle,	on	ne	parle	plus	du	tout	des	étymologies	latine	

et	 grecque	 ce	 qui	 a	 à	 voir	 avec	 une	 nouvelle	 façon	 d’aborder	 les	 sciences	 naturelles	

reposant	sur	la	raison	et	l’expérimentation.	De	plus,	les	agronomes	et	les	jardiniers	sont	

les	auteurs	majoritaires,	les	médecins	ne	semblant	plus	s’intéresser	à	notre	végétal.	On	

trouve	peu	de	mention	de	 l’utilisation	des	noix	comme	jouets	mais	cela	ne	signifie	pas	

pour	 autant	 que	 l’usage	 disparaît.	 La	 tendance	 esquissée	 au	 siècle	 précédent	 sur	 les	

vices	 de	 la	 noix	 se	 poursuit	 au	 XVIIIè	 siècle.	 Les	 documents	 sont	 moins	 nombreux	 à	

traiter	 des	 dangers	 de	 la	 noix	même	 s’il	 faut	 admettre	 qu’ils	 le	 sont	 plus	 qu’au	 XVIIè	
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siècle.	Toutefois,	en	proportion,	la	tendance	reste	identique	et	les	problèmes	de	vertiges	

et	de	vue	disparaissent.	

	 Malgré	quelques	variations	en	cours	de	route	 la	nocivité	de	 la	noix	et	du	noyer	

demeure	un	trait	de	longue	durée	mais	c’est	également	un	trait	essentiel,	intrinsèque	au	

végétal	et	ce	trait	a	pu	être	reconnu	par	l’observation.	Ce	qu’on	a	appris	du	noyer	et	de	la	

noix	relève	de	sa	nature	propre,	d’une	nature	non	modifiée	par	le	secours	des	hommes.	

Ceux-ci	se	sont	contentés	de	regarder	leur	environnement,	de	là,	ils	ont	constaté	certains	

effets	 et	 en	 ont	 averti	 les	 générations	 futures	 notamment	 par	 les	 textes	 que	 nous	

possédons.	 Le	 constat	 de	 la	 négativité	 correspond	 alors	 à	 un	 premier	 degré	 de	

connaissance	 du	 végétal.	 Un	 rapport	 distant,	 sans	 implication	 manifeste	 de	 l’homme.	
C’est	 l’oeil	 qui	 est	 important	 dans	 l’appréhension	 de	 cette	 négativité	 par	 les	 sociétés	

passées.	Voyons	à	présent	ce	que	la	main	a	accompli	pour	contrebalancer	l’état	naturel	

dangereux	de	notre	végétal.	

	 	



	 127	

2.	L’INTERVENTION	DE	L’HOMME	:	UN	ARBRE	ET	UN	

FRUIT	REVALORISÉS	
	
	 	

Introduction		
	

Si	 la	 noix	 et	 le	 noyer	 sont	 à	 première	 vue	 dangereux,	 cela	 n’a	 pas	 empêché	 les	

hommes	d’en	faire	usage.	Malgré	leur	nature	nocive,	les	hommes	ont	trouvé	bon	nombre	

de	 moyens	 pour	 pallier	 ces	 effets	 négatifs	 et	 pour	 retirer	 de	 ce	 végétal	 des	 produits	

nécessaires	à	 leur	quotidien.	Dans	cette	deuxième	partie,	 il	 s’agira	d’étudier	 les	divers	

usages	que	les	sociétés	passées	ont	réussi	à	obtenir	de	la	noix	et	du	noyer.	Il	s’agira	de	

montrer	 comment	 la	 noix	 et	 le	 noyer,	 d’un	 naturel	 peu	 amène,	 deviennent,	 grâce	 à	

l’intervention	 manuelle	 des	 hommes,	 un	 arbre	 et	 un	 fruit	 revalorisés,	 porteurs	 de	
facultés	 largement	positives.	Ainsi,	 le	 végétal	 travaillé	par	 l’homme	se	dépouille	peu	à	

peu	de	ses	propriétés	négatives	intrinsèques	et	révèle	toute	l’étendue	de	son	utilité.		

Nous	 verrons	 que	 la	 noix	 cuisinée,	 accompagnée	 d’autres	 ingrédients,	 trouve	 sa	

place	dans	les	assiettes	et	 les	recueils	de	recettes.	De	la	même	façon,	nous	montrerons	

qu’elle	se	démunit	de	ses	vices	et	acquiert	nombre	de	vertus	médicinales	et	cosmétiques,	

tout	comme	certaines	parties	du	noyer.	Ensuite,	nous	démontrerons	que	le	bois	de	noyer	

travaillé	par	l’homme	est	un	matériau	de	luxe,	très	estimé	en	dépit	de	la	nature	malsaine	

de	 l’arbre.	 Nous	 développerons	 l’idée	 d’un	 contraste	 entre	 l’arbre	 vivant	 négatif	 et	

l’arbre	mort,	coupé,	 totalement	maîtrisé	par	 l’homme,	dénué	de	toute	nocivité	mais	au	

contraire	 enrichi	 de	 qualités	 esthétiques.	 Nous	 expliquerons	 enfin	 dans	 un	 dernier	

chapitre,	 qu’en	 conséquence	 de	 ces	 usages,	 le	 noyer,	 dont	 la	 présence	 est	 hautement	

nocive,	 on	 l’a	 vu,	 est	 en	 fait	 un	 arbre	 cultivé	 depuis	 l’Antiquité	 romaine.	 Les	 quatre	

chapitres	de	cette	partie	parcoureront	tour	à	tour	l’Antiquité	romaine,	le	Moyen	Âge	et	

l’Époque	moderne	et	nous	verrons	qu’en	matière	d’usage,	une	homogénéité	de	 longue	
durée	prévaut	également.	

Les	sources	étudiées	sont	de	nature	variée.	Nous	en	avons	déjà	rencontré	certaines	

notamment	 celles	 qui	 concernent	 la	 botanique	 et	 la	médecine.	 Nous	 les	 retrouverons	

dans	 cette	 partie	 accompagnées	 d’un	 vaste	 corpus	 de	 textes	 de	 cuisine,	 de	 quelques	
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attestations	 issues	de	 l’archéobotanique,	d’inventaires	après-décès	et	de	catalogues	de	

musées	 européens.	 Sources	 littéraires	 et	 scientifiques,	 archéologiques,	 comptables	 et	

matérielles	donc.		

Ouvrons	 à	 présent	 le	 bal	 des	 usages	 avec	 quelques	 amuses-bouches	 de	 noix	 en	

recueils	de	cuisine.	

	

A.	Les	recettes	de	cuisine	:	préparée	par	l’homme	la	noix	perd	

sa	nocivité	

	

	 Bien	que	nocive,	 la	noix	n’en	 reste	pas	moins	un	 fruit	 comestible.	Avertis	de	 sa	

dangerosité,	les	hommes	des	sociétés	antiques,	médiévales	et	modernes,	ne	se	sont	pas	

privés	d’en	consommer	malgré	tout.	Au	contraire,	ils	sont	parvenus	à	remédier	aux	vices	

de	 la	 noix	 grâce	 à	 diverses	 préparations	 alimentaires,	 la	 rendant	 ainsi	 totalement	

bénigne	pour	la	santé.	Il	semblerait	d’ailleurs	que	le	fait	même	de	ne	pas	manger	la	noix	

seule	et	au	naturel	neutralise	ses	effets	négatifs.	Il	nous	reste	ainsi	un	certain	nombre	de	

recettes	dont	la	noix	intègre	la	liste	des	ingrédients.	Nous	nous	intéresserons	donc	dans	

ce	chapitre	aux	usages	alimentaires	de	la	noix.	Nous	verrons	dans	un	premier	temps	que	

les	hommes	avaient	bien	à	l’esprit	la	nocivité	de	la	noix	et	qu’ils	se	sont	préoccupés	de	

largement	transmettre	des	recettes	visant	à	enrayer	ses	défauts.	Nous	nous	focaliserons	
ensuite	sur	les	divers	produits	majoritairement	constitués	de	noix	cuisinées.	Enfin,	nous	

étudierons	 les	 différentes	 recettes	 de	 cuisine	 qui	 utilisent	 les	 noix	 ou	 ses	 produits	

dérivés.	 Ce	 chapitre	 nous	 permettra	 de	 montrer	 que	 l’intervention	 des	 hommes	 en	

cuisine	réhabilite	 la	réputation	de	 la	noix	et	en	 fait	un	 fruit	somme	toute	relativement	

recommandable.	

	 Pour	 ce	 faire,	 nous	 nous	 appuierons	 sur	 un	 corpus	 de	 vingt-sept	 recueils	 de	

cuisine	médiévaux	et	soixante-quinze	recueils	datant	de	 l’Époque	moderne.	Ce	corpus,	

non	exhaustif,	a	été	constitué	par	 la	 lecture	de	bibliographies	et	d’ouvrages	spécialisés	

sur	 l’histoire	de	 la	cuisine	notamment	ceux	de	Bruno	Laurioux	comme	Le	Moyen	Âge	à	

table346 	pour	 l’époque	 médiévale	 et	 ceux	 de	 Florent	 Quellier	 comme	 La	 table	 des	

																																																																				
346	Bruno	Laurioux,	Le	Moyen	Âge	à	table,	Paris,	Adam	Biro,	1989.	
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Français347	pour	 l’Époque	 moderne.	 Les	 outils	 informatiques	 que	 constituent	 Google	

Books	et	Google	Ngram	Viewer	ont	également	permis	la	recherche	et	l’accès	à	un	grand	

nombre	d’ouvrages	de	cuisine	numérisés.		

	 Quant	 à	 l’Antiquité,	 nous	 avons	 vu	 plus	 haut	 l’indulgence	 dont	 elle	 fait	 preuve	

concernant	 les	 vices	 de	 la	 noix.	 Elle	 fait	 ainsi	 figure	 d’exception	 au	 sein	 de	 notre	

raisonnement	 puisque	 seuls	 deux	 auteurs	 abordent	 les	 dangers	 de	 ce	 fruit	 et	 que	 la	

tendance	générale	vise	plutôt	à	accentuer	ses	vertus.	De	plus,	trois	auteurs	uniquement	

ont	 légué	 des	 recettes	 incluant	 des	 noix.	 Nous	 présenterons	 donc	 le	 cas	 de	 la	 noix	

antique	 cuisinée	 dans	 une	 courte	 partie	 en	 insistant	 sur	 le	 goût	 des	Romains	 pour	 ce	

fruit.	Les	textes	étant	peu	nombreux,	nous	n’hésiterons	pas	à	les	citer	intégralement	afin	
d’illustrer	le	propos.	

	

I.	Le	goût	des	Romains	pour	la	noix	:	sauces,	farces	et	sucreries	
	

	 Souvenons-nous	des	textes	d’Horace	et	d’Ovide	présentant	la	noix	comme	un	fruit	
simple,	 répandu,	emblématique	d’une	vie	modeste.	Déjà,	on	sentait	poindre	un	certain	

goût	 pour	 ce	 fruit.	 De	 manière	 générale,	 les	 Romains	 de	 toutes	 catégories	 sociales	

appréciaient	 beaucoup	 les	 fruits	 et	 en	 faisaient	 une	 consommation	 courante	 comme	

nous	l’apprend	l’Histoire	de	l’alimentation	:		

	
Les	 différences	 sociales	 que	 nous	 cherchons	 à	 cerner	 ne	 prennent	 leur	 sens	
que	par	rapport	à	une	référence	commune	:	une	alimentation	romaine	qui	est	
d’abord	 méditerranéenne.	 Elle	 associe	 des	 céréales,	 du	 vin,	 de	 l’huile,	 des	
légumes	secs	ou	verts,	des	fruits	consommés	eux	aussi	frais	ou	secs,	des	sucres	
fournis	par	ces	mêmes	fruits	ou	le	miel,	des	«	noix	»	(comprenant	donc,	outre	
les	 noix	 elles-mêmes,	 amandes,	 noisettes,	 pignons	 et	 châtaignes)	 et	 des	
aliments	 riches	 en	 protéines	 d’origine	 animale,	 lait	 et	 fromage	 d’un	 côté,	
viandes	et	poissons	de	l’autre.348	

	

Ce	même	ouvrage	décrivant	 les	différents	services	d’un	banquet	romain,	 la	gustatio,	 la	

cena	et	les	secundae	mensae,	ajoute	que	les	fruits	sont	hautement	estimés	:	

	

																																																																				
347	François	Quellier,	La	table	des	Français	:	une	histoire	culturelle	(XVè-début	XIXè	siècle),	Rennes,	Presses	
Universitaires	de	Rennes,	2007.	
348	Jean-Louis	Flandrin	et	Massimo	Montanari	(dir.),	Histoire	de	l’alimentation,	Paris,	Fayard,	1996,	p.	218.	
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Le	dîner	se	termine	avec	des	secundae	mensae	(ou	«	second	service	»)	dont	les	
aliments	 de	 prédilection	 sont	 les	 fruits	 (pomum).	 Frais	 ou	 non	 –	 noix,	 figues	
sèches,	raisins	en	conserve	–	ces	 fruits	sont	 les	nourritures	 les	plus	civilisées	
du	banquet,	et	les	plus	douces.349	

	

	 Columelle	(Ier	siècle	ap.	J.-C.)	est	le	premier	auteur	à	nous	présenter	des	recettes	

de	cuisine	comprenant	des	noix350.	Elles	ne	sont	pas	particulièrement	sophistiquées,	ce	

sont	plutôt	des	recettes	de	la	vie	courante.	Ainsi,	une	quarantaine	de	noix	«	enflammées	

»	peuvent	prendre	part	à	l’élaboration	d’un	vinaigre	à	base	de	vin	éventé	:	

	
Vinum	uapidum	fieri	acrius.	
1	In	sextarios	quadraginta	octo	fermenti	libram,	fici	aridi	pondo	quadrandem,	
salis	 sextarium	;	haec	 subterito	et	 subtrita	 cum	quartario	mellis	 aceto	diluito	
atque	 ita	 in	 praedictam	 mensuram	 adicito.	 Quidam	 hordei	 tosti	 sextarios	
quattuor	 et	 nuces	 ardentes	 iuglandes	 quadraginta	 et	 mentae	 viridis	 pondo	
selibram	in	eandem	mensuram	adiciunt.351	

	

Une	seconde	recette	présente	la	noix	dans	la	composition	d’un	moretum,	sorte	de	sauce	

pesto	antique	épaisse,	confectionnée	à	partir	d’herbes	et	de	fromage	frais	:	

	
Quemadmodum	moretum	facias.	
1	Addito	in	mortarium	satureiam,	mentam,	rutam,	coriandrum,	apium,	porrum	
sectiuum	aut,	si	id	non	erit,	viridem	cepam,	folia	lactucae,	folia	erucae,	thymum	
viride	vel	nepetam,	 tum	etiam	viride	puleium	et	 caseum	recentem	et	 salsum.	
Ea	 omnia	 pariter	 conterito	 acetique	 piperati	 exiguum	 permisceto.	 Hanc	
mixturam	cum	in	catillo	composueris,	oleum	superfundito.	
Aliter.	
2	Cum	viridia,	quae	supra	dicta	sunt,	contriveris,	nuces	<iu>	glandes	purgatas,	
quantum	 satis	 videbitur,	 interito	 acetique	 piperati	 exiguum	 permisceto	 et	
oleum	infundito.352	

	

																																																																				
349	Ibid.,	p.	210.	
350	Columelle,	De	 l’Agriculture	:	 livre	XII	 (de	 l’intendance),	 texte	 établi,	 traduit	 et	 commenté	 par	 Jacques	
André,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	1988,	p.	32,	p.	111.	
351	Ibid.,	 p.	 32.	 Traduction	de	 Jacques	 André	:	 «	 Comment	 faire	 du	 vinaigre	 avec	 du	 vin	 éventé.	 1	 Pour	
quarante-huit	setiers,	broyez	ensemble	une	livre	de	levain,	un	quart	de	livre	de	figues	sèches	et	un	setier	
de	sel	;	délayez	après	avoir	broyé	dans	du	vinaigre	avec	un	quart	de	setier	de	miel,	et	ajoutez	ainsi	à	 la	
quantité	<de	vin>	indiquée.	Certains	ajoutent	à	cette	même	quantité	quatre	setiers	d’orge	grillée,	quarante	
noix	enflammées	et	une	demi-livre	de	menthe	verte.	»	
352	Ibid.,	pp.	111-112.	Traduction	de	Jacques	André	:	«	Recette	du	moretum.	1	Mettez	dans	un	mortier	de	
la	sarriette,	de	la	menthe,	de	la	rue,	de	la	coriandre,	de	l’ache,	du	poireau	à	couper	(ou,	à	défaut,	de	l’oignon	
vert),	des	feuilles	de	laitue,	des	feuilles	de	roquette,	du	thym	vert	ou	du	calament,	et	aussi	du	pouliot	vert	
et	du	fromage	frais	salé.	Pilez	 le	tout	ensemble	et	mêlez-y	un	peu	de	vinaigre	poivré.	Mettez	ce	mélange	
dans	un	plat,	et	arrosez	d’huile.	Autre	recette.	2	Après	avoir	pilé	 les	herbes	 indiquées	ci-dessus,	écrasez	
des	noix	décortiquées	en	quantité	suffisante,	mêlez-y	un	peu	de	vinaigre	poivré,	et	arrosez	d’huile.	»	
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	 Au	IIè	siècle,	Galien	(130-199),	médecin	romain	originaire	de	Pergame,	rapporte	

la	coutume	qui	consiste	à	manger	la	noix	accompagnée	de	garum	en	début	de	repas	pour	

relâcher	 l’estomac.	Le	garum	 était	une	sauce	 très	utilisée	par	 les	Romains	 ;	 il	 s’agit	de	

chair	 de	 poisson	 fermentée	 mélangée	 à	 une	 grande	 quantité	 de	 sel	 et	 souvent	 à	 de	

nombreuses	 herbes	 et	 épices.	 Sans	 véritablement	 entrer	 dans	 la	 composition	 d’une	

recette,	 la	noix,	 ici	associée	au	garum,	 revêt	un	caractère	positif	puisqu’elle	permet	de	

préparer	 l’estomac	 au	 repas	 à	 venir,	 habitude	 salutaire	 si	 l’on	 prévoit	 un	 long	

banquet353.	 Avec	 Galien,	 on	 retrouve	 l’indulgence	 bien	 attestée	 des	 Romains	 à	 l’égard	

des	fruits.		

	 Les	 recettes	 les	plus	 raffinées	datent	du	 IVè	 siècle	ap.	 J.-C.	 et	ont	été	attribuées,	
certainement	 à	 tort,	 à	 un	 riche	 et	 gourmand	 romain	 du	 Ier	 siècle,	 Marcus	 Gravius	

Apicius354.	 On	 les	 trouve	 dans	 l’ouvrage	 intitulé	 De	 re	 coquinaria.	 Ces	 recettes	 sont	

représentatives	du	repas	des	élites	romaines	et	ne	sauraient	être	caractéristiques	d’une	

cuisine	romaine	quotidienne.	Sans	fournir	l’ingrédient	principal,	la	noix	intervient	dans	

des	 recettes	 de	 sauces	 et	 d’assaisonnements.	 Deux	 sauces	 blanches	 sont	 ainsi	

confectionnées	avec	des	noix.	L’une	pour	accompagner	la	chair	des	oiseaux	bouillis	:	

	
Ius	 candidum	 in	 avem	 elixam	 :	 Piper,	 ligusticum,	 cuminum,	 apii	 semen,	
ponticam	vel	amigdalam	tostam	vel	nuces	depilatas,	mel	modicum,	 liquamen,	
acetum	et	oleum.355	

	

L’autre	pour	accommoder	les	escalopes	:	

	
Ius	album	in	copadiis	:	Piper,	ligusticum,	cuminum,	apii	semen,	timum,	nucleos	
infusos,	nuces	infusas	et	purgatas,	mel,	acetum,	liquamen	et	oleum.356	

	

La	noix	agrémente	également	une	sauce	remplaçant	le	stockfish,	c’est-à-dire	du	poisson	

séché	:	

																																																																				
353	Galien,	Tome	V,	Sur	les	facultés	des	aliments,	livre	II,	chap.	28,	 	texte	établi	et	traduit	par	John	Wilkins,	
Paris,	Les	Belles	Lettres,	2013,	pp.	133-134.	
354	Apicius,	L’art	culinaire,	 texte	établi,	 traduit	et	commenté	par	 Jacques	André,	Paris,	 les	Belles	Lettres,	
1974.	
355	Ibid.,	pp.	64-65,	livre	VI,	§	227.	Traduction	de	Jacques	André	:	«	Sauce	blanche	pour	un	oiseau	bouilli	:	
poivre,	livèche,	cumin,	graines	de	céleri,	noisettes	ou	amandes	grillées	ou	noix	épluchées,	un	peu	de	miel,	
garum,	vinaigre	et	huile.	»	
356	Ibid.,	p.	78,	livre	VII,	§	281.	Traduction	de	Jacques	André	:	«	Sauce	blanche	pour	les	escalopes	:	poivre,	
livèche,	 cumin,	 graines	 de	 céleri,	 thym,	 pignons	 macérés,	 noix	 macérées	 et	 épluchées,	 miel,	 vinaigre,	
garum	et	huile.	»	
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Aliter	 vice	 salsi	 :	 Cuminum,	 piper,	 liquamen	 teres	 et	 passum	 modice	 vel	
caroenum	 et	 nuces	 tritas	 plurimas	 misces	 et	 simul	 conteres	 et	 ⟨in⟩salsare	
defundes.	Oleum	modice	superstillabis	et	inferes.357	

	

Enfin,	la	noix	fait	partie	de	la	sauce	relevant	un	plat	de	bettes	cuites	:	

	
Aliter	 ad	 ventrem	 :	 Facies	 betaciorum	 fasces	 detergi,	 ne	 laves.	 In	 eorum	
medium	 nitrum	 asparges	 et	 adligas	 singulos	 fasces.	 Mittes	 in	 aquam.	 Cum	
coxeris,	 condies	 patinam,	 cum	 eadem	 passum	 vel	 caroenum	 et	 cuminum	
et⟨piper⟩	 super	 asparges	 et	 oleum	 modicum.	 Ubi	 ferbuerit,	 polipodium	 et	
frusta	 nucum	 cum	 liquamine	 teres,	 feruentem	 patinam	 fundes,	 cooperies.	
Statim	depones	et	uteris.358	

	

Dans	 ces	 recettes	 la	 noix	 apparaît	 davantage	 comme	 un	 condiment	 que	 comme	 un	

véritable	aliment.	Elle	se	mêle	à	d’autres	ingrédients	pour	rehausser	le	goût	des	aliments	

principaux	 :	 viandes,	 poissons	 et	 légumes.	 Son	 rôle	 est	 peut-être	 plus	 significatif	
lorsqu’elle	 intègre	 les	 farces,	 car	elle	 fait	 alors	partie	 intégrante	et	obligatoire	du	plat.	

Toutefois,	dans	ces	deux	cas,	on	peut	penser	qu’elle	est	utilisée	pour	la	consistance	de	sa	

chair	qui	permet	probablement	d’épaissir	sauces	et	farces.	L’art	culinaire	propose	deux	

recettes	à	base	de	poisson	et	de	viande	farcis.	La	première	présente	un	lièvre	farci	aux	

pignons	de	pain,	amandes,	noix	ou	gland	:	

	
Leporem	 farsum	 :	 Nucleos	 integros,	 amigdala,	 nuces	 sive	 glandes	 concisas,	
piperis	 grana	 solida,	 pulpam	 de	 ipso	 lepore	 ;	 et	 ovis	 fractis	 obligatur,	 de	
omento	 porcino	 ⟨inuolutum	 assatur⟩in	 furno.	 Sic	 iterum	 inpensam	 facies	 :	
rutam,	 piper	 satis,	 cepam,	 satureiam,	 dactilos,	 liquamen,	 caroenum	 vel	
conditum.	 Diu	 combulliat	 donec	 spisset,	 et	 sic	 perfunditur.	 Sed	 lepus	 in	
piperato	liquamine	et	lasere	maneat.359	

																																																																				
357	Ibid.,	p.	112,	livre	IX,	§	431.	Traduction	de	Jacques	André	:	«	Autre	recette	pour	remplacer	le	stockfish	:	
Pilez	du	cumin,	du	poivre,	du	garum,	mélangez	avec	un	peu	de	vin	paillé	ou	de	carénum	et	beaucoup	de	
noix	 pilées,	 broyez	 le	 tout	 ensemble	 et	 versez	 dans	 une	 saucière.	 Faites	 couler	 par-dessus	 quelques	
gouttes	d’huile	et	servez.	»	
358	Ibid.,	p.	21,	 livre	III,	§69.	Traduction	de	Jacques	André	:	«	Autre	recette	pour	le	ventre	:	Nettoyez	des	
bottes	 de	 bettes	 sans	 les	 laver.	 Saupoudrez-en	 le	 milieu	 de	 carbonate	 de	 soude,	 liez	 chaque	 botte	 et	
mettez-la	 dans	 l’eau.	 Après	 cuisson,	 vous	 assaisonnerez	 le	 plat,	 vous	 y	 ajouterez	 du	 vin	 paillé	 ou	 du	
carénum,	 vous	 saupoudrerez	 de	 cumin	 et	 de	 poivre	 avec	 un	 peu	 d’huile.	 Après	 ébullition,	 pilez	 du	
polypode	 et	 des	 fragments	 de	 noix	 avec	 du	 garum,	 versez	 dans	 le	 mets	 bouillant	 et	 couvrez.	 Retirez	
aussitôt	pour	consommer.	»	
359	Ibid.,	 p.	 102,	 livre	 VIII,	 §	 386.	 Traduction	 de	 Jacques	 André	 :	 «	 Lièvre	 farci	 :	 On	 prend	 des	 pignons	
entiers,	des	amandes,	des	noix	ou	des	glands	coupés	en	morceaux,	des	grains	de	poivre	entiers,	les	abats	
du	lièvre	lui-même	;	on	casse	des	oeufs	pour	lier,	on	enveloppe	le	lièvre	de	crépine	de	porc	et	on	le	met	à	
rôtir	au	four.	Faites	alors	une	seconde	préparation	:	de	la	rue,	une	bonne	quantité	de	poivre,	de	l’oignon,	
de	la	sarriette,	des	dattes,	du	garum,	du	carénum	ou	du	vin	aux	épices.	Faites	bouillir	longuement	jusqu’à	
ce	qu’elle	épaississe	et	arrosez-en	le	lièvre.	Mais	il	doit	macérer	dans	du	garum	au	poivre	et	du	laser.	»	
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La	 seconde	 explique	 comment	 préparer	 des	 germons	 farcis,	 autrement	 appelés	 thons	

blancs	:	

	
In	 sardis.	 Sardam	 farsilem	 sic	 facere	 oportet	 :	 Sardam	 exossatur,	 et	 teritur	
puleium,	cuminum,	piperis	grana,	mentam,	nuces,	mel.	 Impletur	et	consuitur,	
inuoluitur	 in	 carta	 et	 sic	 supra	 vaporem	 ignis	 in	 operculo	 componitur.	
Conditur	ex	oleo,	careno,	allece.360	

	

Enfin,	 le	De	re	 coquinaria	 livre	 quatre	 recettes	 dans	 lesquelles	 la	 noix	 tient	 une	 place	

importante.	Il	s’agit	de	desserts	et	de	sucreries,	certainement	servies	lors	des	secundae	

mensae.	 On	 trouve	 deux	 recettes	 de	 patina	 dont	 les	 pignons	 de	 pins	 et	 les	 noix	

constituent	les	principaux	ingrédients.	Ce	plat	s’apparente	à	une	sorte	de	bouillie	mêlant	
les	saveurs	sucrées	et	salées	:	

	
Aliter.	Panita	versatilis	 :	Nucleos,	nuces	fractas,	torres	eas	et	teres	cum	melle,	
pipere,	liquamine,	lacte	et	ovis.	Olei	modicum.361	

	

En	ajoutant	du	vin,	la	patina	prend	des	allures	de	friandise	:	

	
Patina	versatilis	vice	dulci	:	Nucleos	pineos,	nuces	fractas	et	purgatas,	attorebis	
eas,	teres	cum	melle,	pipere,	liquamine,	lacte,	ovis,	modico	mero	et	oleo.362	

	

Il	 était	 également	 possible	 de	 confectionner	 des	 sucreries	 artisanales,	 notamment	 des	

beignets	de	dattes	fourrées	aux	noix,	aux	pignons	de	pin	ou	au	poivre	:	

	
Dulcia	domestica	 :	palmulas	vel	dactilos	excepto	 semine,	nuce	vel	nucleis	vel	
piper	tritum	infercies.	Sale	foris	contingis,	frigis	in	melle	cocto	et	inferes.363	

	
																																																																				
360	Ibid.,	p.	110,	livre	IX,	§	421.	Traduction	de	Jacques	André	:	«	Pour	les	germons.	Recette	de	germon	farci	
:	On	enlève	l’arête,	on	pile	du	pouliot,	de	cumin,	des	grains	de	poivre,	de	la	menthe,	des	noix	et	du	miel.	Le	
poisson	est	farci,	recousu,	enveloppé	de	papier	et	placé	ainsi	dans	une	cloche	à	l’étouffée.	On	l’assaisonne	
avec	de	l’huile,	du	carénum	et	de	l’allec.	»	
361	Ibid.,	p.	32,	livre	IV,	§	129.	Traduction	de	Jacques	André	:	«	Autre	recette	:	patina	renversée	:	Grillez	des	
pignons	de	pin	 et	 des	noix	 cassées	 ;	 broyez-les	 avec	du	miel,	 du	poivre,	 du	 garum,	du	 lait	 et	 des	oeufs.	
Ajoutez	un	peu	d’huile.	»	
362	Ibid.,	pp.	37-38,	livre	IV,	§	143.	Traduction	de	Jacques	André	:	«	Patina	renversée	en	guise	de	friandise	:	
Faites	griller	des	pignons	et	des	noix	cassées	et	épluchées,	pilez-les	avec	du	miel,	du	poivre,	du	garum,	du	
lait,	des	oeufs,	un	peu	de	vin	et	d’huile.	»	
363	Ibid.,	 pp.	 81-82,	 livre	 VII,	 §	 296.	 Traduction	 de	 Jacques	 André	:	 «	 Sucreries	 faites	 à	 la	 maison	 :	
Dénoyautez	de	petites	dattes	ou	des	dactyles	que	vous	fourrerez	de	noix	ou	de	pignons	de	pin	ou	de	poivre	
en	poudre.	Salez	à	l’extérieur,	faites	frire	dans	du	miel	cuit	et	servez.	»	
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La	noix	intervient	dans	une	dernière	recette	de	sucrerie	au	poivre	:	

	
Dulcia	piperata	:	…	mittis	mel,	merum,	passum,	rutam.	Eo	mittis	nucleos,	nuces,	
alicam	elixatam	;	concisas	nuces	auellanas	tostas	adicies	et	inferes.364	

	
Le	 De	 re	 coquinaria	 propose	 dix	 recettes	 pour	 lesquelles	 l’utilisation	 de	 la	 noix	 est	

nécessaire	sur	un	total	de	468	recettes.	Ce	chiffre	peut	paraître	dérisoire	mais	on	verra	

par	 la	 suite	 que	 c’est	 beaucoup	 plus	 que	 ce	 que	 la	 plupart	 des	 livres	 de	 cuisine	

médiévaux	 et	modernes	 ont	 à	 offrir.	 Ces	 ouvrages	 postérieurs	 sont	 en	 effet	 beaucoup	

plus	 méfiants	 envers	 les	 fruits	 qui,	 d’ailleurs,	 ne	 sont	 pas	 des	 aliments	 de	 choix	 et	

trouvent	 donc	 difficilement	 leur	 place	 dans	 ces	 recueils	 destinés	 aux	 tables	 aisées.	

Poursuivons	 à	 présent	 notre	 exploration	 des	 recueils	 de	 cuisine	 du	Moyen	 Âge	 et	 de	

l’Époque	 moderne,	 siècles	 pendant	 lesquels	 la	 suspicion	 vis-à-vis	 de	 la	 noix	 a	 donné	

naissance	à	de	nombreuses	recettes	préventives.	

	

II.	Réminiscences	de	la	nocivité	:	absence	de	recettes	et	préparations	ôtant	les	

vices	de	la	noix	au	Moyen	Âge	et	à	l’Époque	moderne	

	
	 Si	 l’on	observe	une	revalorisation	de	la	noix	par	 l’intervention	de	l’homme	dans	

les	 textes	 culinaires	du	Moyen	Âge	et	de	 l’Époque	moderne,	 les	 aspects	négatifs	de	 ce	

fruit	 ne	 disparaissent	 pas	 des	 textes	 pour	 autant.	 La	 grande	majorité	 des	 recueils	 de	

cuisine	 s’efforce	 de	 proposer	 des	 recettes	 neutralisant	 la	 nocivité	 de	 la	 noix.	 Nocivité	

bien	 ancrée	 dans	 les	 discours	 scientifiques	 et	 les	 mentalités	 comme	 on	 l’a	 vu	

précédemment.	Un	premier	point	significatif	de	la	méfiance	à	l’égard	de	la	noix	concerne	

la	faible	place	qu’elle	tient	dans	ce	type	de	document.	Sur	les	vingt-sept	livres	de	cuisine	

médiévale	que	nous	avons	étudiés,	 la	noix	est	absente	de	cinq	recueils.	Elle	n’apparaît	

dans	 aucune	 des	 quarante-six	 recettes	 des	Enseingnemenz	qui	 enseignent	à	apareillier	
toutes	manieres	de	viandes365,	 ouvrage	datant	du	début	du	XIVè	 siècle,	 tout	comme	elle	

																																																																				
364	Ibid.,	p.	82,	livre	VII,	§	299.	Traduction	de	Jacques	André	:	«	Sucrerie	au	poivre	:	…	ajoutez	du	miel,	du	
vin	pur,	du	vin	paillé	et	de	la	rue	;	mettez-y	des	pignons,	des	noix	et	de	la	semoule	cuite	à	l’eau	;	ajoutez	
des	noisettes	grillées	et	hachées,	et	servez.	»	
365	Enseignements	qui	enseingnent	a	apareillier	toutes	manieres	de	viandes	(ca.	1300),	in	:	G.	Lozinsky	(éd),	
La	 bataille	 de	 Caresme	 et	 de	 Charnage.	 Edition	 critique	 avec	 introduction	 et	 glossaire,	 Paris,	 Honoré	
Champion,	1933,	pp.	181-187.	
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est	absente	des	soixante-dix-huit	recettes	Du	fait	de	cuysine366	de	Maistre	Chiquart,	livre	

composé	pour	le	duc	de	Savoie	Amédée	VIII	en	1420.	De	la	même	façon,	il	n’y	a	aucune	

attestation	de	 la	noix	dans	 les	 soixante-quinze	 recettes	du	Registrum	coquine367	datant	

du	début	des	années	1430	de	 Jean	de	Herbordi	de	Bockenheim,	cuisinier	allemand	du	

pape	Martin	V.	D’après	 l’édition	de	Terence	Scully	d’un	des	manuscrits	du	Vivendier368		

composé	au	milieu	du	XVè	siècle,	la	noix	n’est	citée	dans	aucune	des	soixante-six	recettes	

du	 texte.	 Enfin,	 nulle	 noix	 dans	 les	 recettes	 d’un	manuscrit	 bavarois	 de	 la	 fin	 du	 XVè-

début	du	XVIè	siècle	édité	par	Berthilde	Danner369.	À	l’Époque	moderne,	neuf	ouvrages	

sur	 soixante-quatorze	 ne	 mentionnent	 la	 noix	 à	 aucun	moment,	 dont	 sept	 provenant	

d’Angleterre.	 Proportionnellement,	 les	 livres	 du	 Moyen	 Âge	 sont	 beaucoup	 plus	
nombreux	à	négliger	la	noix	que	ceux	de	l’Époque	moderne.	Comment	expliquer	un	tel	

écart	 ?	 La	 noix	 serait-elle	 considérée	 comme	 plus	 nocive	 au	 Moyen	 Âge	 ?	 Ou	 trop	

vulgaire	 pour	 la	 table	 des	 princes	 et	 des	 bourgeois,	 commanditaires	 principaux	 de	 ce	

type	d’ouvrages	?	Ou	alors,	la	gourmandise	prend-elle	le	pas	sur	la	prudence	et	la	santé	à	

l’Époque	moderne	 ?	Mais	 d’abord,	 quels	 sont	 ces	 ouvrages	modernes	 silencieux	 ?	 Au	

milieu	du	XVIè	 siècle,	 le	Proper	newe	booke	of	cokerye370	ignore	 les	noix	 tout	 comme	A	

New	booke	of	cookerie	d’un	certain	John	Murrell,	publié	en	1615371	et	The	Compleat	Cook	

daté	de	1658.	À	peu	près	à	la	même	époque,	en	France,	on	ne	trouve	aucune	attestation	

de	la	noix	dans	le	Nouveau	et	parfait	maistre	d’hostel	royal	de	Pierre	de	Lune372.	En	1667	
																																																																				
366	Maître	Chiquart,	Du	fait	de	cuisine	/	On	Cookery	of	Master	Chiquart	(1420)	 :	with	the	original	texte	of	
Sion,	Bibliothèque	cantonale	du	Valais	MS	Supersaxo	103,	 transcribed	and	translated	with	commentary	by	
Terence	Scully,	Tempe,	Arizona	Center	for	Medieval	and	Renaissance	Studies,	2010.	
367	Bruno	 Laurioux,	 le	 «	 Registre	 de	 cuisine	 »	 de	 Jean	 de	 Bockenheim,	 cuisinier	 du	 pape	 Martin	 V,	 in	
Mélanges	de	l’Ecole	française	de	Rome,	Moyen	Age,	Temps	modernes,	tome	100,	2,	1988,	pp.	709-760.	
368	The	 Vivendier	 :	 Chy	 commenche	 un	 vivendier	 et	 ordonnance	 pour	 appariller	 pluisieurs	 manierez	 de	
viandes,	a	critical	edition	with	English	translation	by	Terence	Scully,	Prospect	Books,	1997.	
369	Berthilde	Danner,	 «	Alte	Kochrezepte	 aus	dem	bayerischen	 Inntal	 »,	 in	Ostbairische	Grenzmarken	12	
(1970),	pp.	118-128.	
370	Catherine	 Frances	 Frere,	 A	 proper	 newe	 booke	 of	 cokerye.	 With	 notes,	 introduction	 and	 glossary;	
together	with	some	account	of	domestic	life,	cookery	and	feasts	in	Tudor	days,	and	of	the	first	owner	of	the	
book,	Matthew	Parker,	 Archbishop	 of	 Canterbury,	 and	Margaret	 Parker	 his	wife,	 Cambridge,	W.	 Heffer	 &	
Sons	Ltd.,	1913.	
371	John	Murrell,	A	new	Booke	of	Cookerie.	Wherein	is	set	forth	the	newest	and	most	commandable	Fashion	
for	Dressing	or	Sowcing,	eyther	Flesh,	Fish	or	Fowle.	Together	with	making	of	all	sorts	of	Iellyes,	and	other	
made-Dishes	for	seruice;	both	to	beautifie	and	adorne	eyther	Nobleman	or	Gentlemans	Table.	Hereunto	also	
is	 added	 the	most	 exquisite	Londres	Cookerie.	All	 set	 forth	according	 to	 the	now,	new,	English	and	French	
fashion.	Set	forth	by	the	obseruation	of	a	Traueller,	Londres,	John	Brown,	1615.	
372	Pierre	de	Lune,	Le	nouveau	et	parfait	maistre	d’hostel	royal,	enseignant	la	manière	de	couvrir	les	tables	
dans	 les	 ordinaires	 &	 festins,	 tant	 en	 viande	 qu’en	 poisson,	 suivant	 les	 quatre	 saisons	 de	 l’année.	 Le	 tout	
représenté	 par	 un	 grand	 nombre	 de	 figures.	 Ensemble	 un	 nouveau	 cuisinier	 à	 l’espagnole,	 contenant	 une	
nouvelle	 façon	d’apprester	 toutes	sortes	de	mets,	 tant	en	chair	qu’en	poisson,	d’une	méthode	 fort	agréable,	
Paris,	chez	Estienne	Loyson,	1662.	
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paraît	à	Londres,	The	closet	of	the	eminently	learned	Sir	Kenelme	Digbie	de	Kenelm	Digby	

et	là	encore,	aucune	trace	de	noix373.	Au	XVIIIè	siècle,	trois	auteurs	anglais,	Robert	Smith	

avec	 le	 Court	 Cookery 374 ,	 Mary	 Eales 375 	et	 Frederick	 Nutt	 avec	 The	 complete	

confectioner376,	n’intègrent	la	noix	dans	aucune	de	leurs	recettes.	Pour	finir,	aucune	noix	

n’est	utilisée	comme	ingrédient	dans	les	recettes	du	Nuevo	arte	de	cocina377	composé	par	

Juan	 de	 Altamiras,	 cuisinier	 appartenant	 à	 l’ordre	 des	 Franciscains.	 Cette	 absence	 est	

surprenante	car	l’ouvrage	d’Altamiras	n’a	pas	pour	destinataire	de	riches	bourgeois	ou	

de	 riches	 nobles	 mais	 représente	 plutôt	 une	 cuisine	 quotidienne,	 caractéristique	 des	

populations	les	moins	aisées	de	cette	époque.	Or	on	a	vu	que	la	noix	était	un	fruit	de	peu	

de	valeur	marchande	accessible	au	plus	grand	nombre	ce	qui	peut	justifier	la	faible	place	
de	la	noix	dans	les	ouvrages	cités	ici,	mais	pas	dans	le	dernier.	En	effet,	la	plupart	de	ces	

ouvrages	sont	commandés	par	ou	écrits	pour	des	personnes	d’un	niveau	de	vie	aisé,	 la	

noix,	fruit	vulgaire	y	trouve	alors	difficilement	sa	place.	Une	autre	raison	peut	expliquer	

cette	absence	ou	cette	discrétion.	La	noix,	comme	tous	les	fruits,	est	dangereuse	pour	la	

santé,	sa	présence	dans	les	cuisines	et	les	assiettes	était	donc	peut-être	limitée.	Enfin,	on	

pourrait	avancer	que	les	noix	sont	tellement	communes	et	consommées	avec	tellement	

de	facilité	et	de	désinvolture	qu’il	n’est	pas	besoin	d’en	faire	des	recettes	spécifiques.		

	 Toutefois	 ce	 dernier	 point	 peut	 être	 nuancé	 car	 dans	 la	 grande	 majorité	 des	

recueils	 consultés,	 les	 auteurs	 se	 sont	 appliqués	 à	 indiquer	 comment	 contrecarrer	 les	

vices	de	la	noix,	notamment	par	le	biais	de	confitures	et	autres	conserves.	C’est	ce	que		
																																																																				
373	Kenelm	 Digby,	 THE	 CLOSET	 Of	 the	 Eminently	 Learned	 Sir	 Kenelme	 Digbie	 Kt.	 OPENED:	 Whereby	 is	
DISCOVERED	 Several	 ways	 for	 making	 of	 Metheglin,	 Sider,	 Cherry-Wine,	 &c.	 TOGETHER	 WITH	 Excellent	
Directions	FOR	COOKERY:	As	also	for	Preserving,	Conserving,	Candying,	&c.,	Londres,	printed	by	E.	C.,	1669.	
374	Robert	Smith,	Court	Cookery	:	or,	the	compleat	English	Cook.	Containing	the	choicest	and	newest	receipts	
for	making	soops,	pottages,	fricasseys,	harshes,	farces,	ragoo’s,	cullises,	sauses,	forc’d-meats,	and	souses	:	with	
various	ways	of	dressing	most	sorts	of	flesh,	fish,	and	fowl,	wild,	and	tame	;	with	the	best	methods	of	potting,	
collaring	 and	 pickling.	 As	 likewise	 of	 pastes,	 pies,	 pasties,	 patties,	 puddings,	 tansies,	 biskets,	 creams,	
cheesecakes,	florendines,	cakes,	jellies,	sillabubs	and	custards.	Also	of	candying	and	preserving	:	with	a	bill	of	
fare	for	every	month	in	a	year,	and	the	latest	improvements	in	cookery,	pastry,	&c.	By	R.	Smith,	cook	(under	
Mr.	 Lamb)	 to	 King	 William,	 and	 also	 to	 the	 Duke	 of	 Buckingham,	 Ormond,	 d’Aumont	 (the	 French	
Ambassador)	 and	 others	 of	 the	 nobility	 and	 gentry.	 The	 second	 edition,	 with	 large	 additions,	 Londres,	 T.	
Wotton,	1725.	
375	Mary	Eales,	Mrs.	Mary	Eales’s	receipts.	Confectioner	to	her	late	Majesty	Queen	Anne,	Londres,	J.	Brindley,	
1733.	
376	Frederick	Nutt,	The	complete	confectioner,	or,	the	whole	of	confectionary	made	easy:	containing,	among	a	
variety	 of	 useful	matter,	 the	 art	 of	making	 the	 various	 kinds	 of	 biscuits,	 fruits	 preserved	 in	 brandy,	 drops,	
preserved	sweetmeats	(wet)	prawlongs,	dried	fruits,	ice	creams,	cordials,	water	ices,	&c.	&c.	as	also	the	most	
approved	method	of	making	cheeses,	puddings,	cakes,	etc	in	250	cheap	and	fashionable	receipts.	the	result	of	
many	 years	 experience	 with	 the	 celebrated	 negri	 and	 witten,	 by	 frederick	 nutt,	 fourth	 edition,	 with	
considerable	additions,	Londres,	new-york,	richard	scott,	1807	(1st	édition	1789). 
377	Juan	Altamiras,	Nuevo	arte	de	cocina,	sacado	de	la	escuela	de	la	experiencia.	Economica	su	autor.	Juan	
Altamiras,	Barcelona,	Don	Juan	de	Bezàres,	1758.	
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nous	 allons	 étudier	 à	 présent.	 Les	 textes	 de	 notre	 première	 partie	 avaient	 montré	 la	

nocivité	de	la	noix	et	beaucoup	d’entre	eux	attribuaient	le	plus	grand	nombre	de	vices	à	

la	noix	sèche,	vieillie,	par	opposition	à	la	noix	verte,	fraîchement	cueillie.	Nous	verrons	

qu’en	cuisine,	l’effort	est	mis	sur	la	conservation	de	la	noix	verte,	moins	néfaste,	ou	sur	le	

processus	de	«	rafraîchissement	»	des	noix	sèches.		

	 Galien	(130-199)	est	le	premier	auteur	à	donner	des	indications	pour	rendre	leur	

fraîcheur	 aux	 noix	 sèches.	 Il	 n’évoque	 pas	 les	 défauts	 des	 noix	 sèches,	 il	 ne	 fait	 que	

rapporter	ce	que	certains	ont	l’habitude	de	faire	;	c’est-à-dire	que	«	pour	celles	qui	sont	

déjà	sèches,	si	on	les	trempe	préalablement	dans	l’eau,	comme	certains	le	font,	la	faculté	

ressemble	à	celle	des	vertes	»378.		
	

	 À	 la	 fin	 de	 l’Antiquité	 romaine,	 au	 Vè	 siècle,	 Palladius379	présente	 plusieurs	

techniques	permettant	de	conserver	les	noix	:		

	
Nuces	seruantur	uel	paleis	obrutae,	uel	harena	uel	foliis	suis	aridis	uel	arca	ex	
ligno	suo	facta	inclusae,	uel	cepis	mixtae,	quibus	hanc	uicissitudinem	reddunt	
ut	 eis	 acredinem	 tollant.	 Martialis	 expertum	 se	 ait	 uirides	 nuces	 tantum	
liberatas	putaminibus	suis	melle	demergi	et	post	annum	uirides	esse380	

	

Cet	auteur	est	le	premier	à	mentionner	la	confiture	de	noix	qui	connaît	un	franc	succès	

au	Moyen	Âge	et	à	l’Époque	moderne.	Pour	Galien	et	Palladius,	les	procédés	indiqués	ne	

servent	 qu’à	 conserver	 ou	 rendre	 les	 noix	 vertes,	 pas	 à	 contrebalancer	 quelque	 effet	

négatif	de	la	noix	sèche	ce	qui	rend	compte,	une	fois	encore,	de	l’indulgence	et	du	goût	

de	l’Antiquité	romaine	pour	ce	fruit.	

	 Au	Moyen	 Âge	 en	 revanche,	 il	 est	 clairement	 signifié	 qu’il	 faut	 rendre	 les	 noix	

vertes	dans	le	but	d’éliminer	les	vices	qu’elles	portent	quand	elles	sont	sèches.	Ainsi,	au	

XIIIè	siècle	Pierre	de	Crescens	(1230-v.1320)	écrit	:	
	

																																																																				
378	Galien,	Tome	V,	Sur	les	facultés	des	aliments,	livre	II,	chap.	28,	 	texte	établi	et	traduit	par	John	Wilkins,	
Paris,	Les	Belles	Lettres,	2013,	p.	134.	
379	Palladius,	Traité	d’agriculture.	Livres	I	et	II,	 texte	établi,	 traduit	et	 commenté	par	René	Martin,	Paris,	
Les	Belles	Lettres,	2003,	p.	73.	
380	Ibid.,	traduction	de	René	Martin,	p.	73	:	«	Les	noix	se	conservent	soit	recouvertes	de	paille,	de	sable	ou	
de	feuilles	de	noyer	sèches,	soit	enfermées	dans	une	caisse	en	noyer,	soit	mêlées	à	des	oignons,	auxquels	
en	 échange	 elles	 font	 perdre	 leur	 âcreté.	Martialis	 affirme	 avoir	 constaté	 lui-même	que	 les	 noix	 vertes,	
simplement	dépouillées	de	leur	écale,	et	mises	dans	du	miel,	sont	encore	vertes	au	bout	d’un	an.	»	
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Et	est	bien	de	necessite	de	les	mondifier	affin	que	on	leur	oste	leur	nuysement	
et	 les	 doit	 on	 mettre	 en	 eaue	 chaulde	 et	 les	 y	 tremper	 par	 une	 nuyt	 pour	
acquerir	humeur	par	le	moyen	de	leaue	et	estre	comme	vertes.381	

	

Par	rapport	à	Galien,	Pierre	ajoute	une	étape	au	processus	;	il	faut	«	mondifier	»	les	noix	

autrement	 dit,	 il	 faut	 les	 nettoyer,	 ôter	 l’écorce	 et	 sans	 doute	 les	 petites	 peaux	 qui	

entourent	 directement	 les	 cerneaux	 avant	 de	 les	 faire	 tremper	 une	 nuit	 dans	 de	 l’eau	

chaude	pour	«	leur	oste	leur	nuysement	».	

	 Le	médecin	 et	 philosophe	 italien	Ugo	 Benzi382	(v.1376-1439)	 exprime	 la	même	

idée	de	façon	encore	plus	évidente	quand	il	dit	:		

	
Si	 può	 rimuover	 il	 nocumento	 dalle	 noci	 secche,	 contondendo,	 e	 facendo	
qualche	fissura	alla	scorza	di	 fuori,	&	 indi	macerarle	per	una	notte	nell’acqua	
calda,	 &	 cosi	 si	 rimolliscono,	 &	 diventano	 quasi	 fresche,	 &	 indi	 come	 verdi,	
saranno	più	saporite,	&	ancora	saranno	quasi	senza	nocumento.383	

	

Ugo	Benzi	insiste	bien	sur	le	fait	que	ce	processus	vise	à	évacuer	toute	nocivité	de	la	noix	

sèche.	

	 À	la	fin	du	XVè	siècle,	l’Arbolayre	propose	quasiment	la	même	solution,	si	ce	n’est	
qu’au	lieu	de	fissurer	l’écorce,	il	faut	peler	les	noix	:	«	Mais	se	on	en	veult	oster	la	malice	

et	 malvastie	 il	 les	 fault	 peles	 et	 puis	 laissier	 par	 une	 nuyt	 tremper	 en	 eaue	 et	 ainsi	

deviennent	elles	semblables	aux	verdes384.	»	

	 Reprenant	 Palladius,	 le	 texte	 du	 Kuchmaistrey	 publié	 vers	 1490	 préconise	 de	

poser	les	noix	(ou	les	noisettes)	fraîches	sur	du	sable	frais	dans	une	cave	sèche	afin	de	

les	 garder	 dans	 cet	 état,	 «	Wiltu	 welschnus	 od	 hasselnus	 frisch	 behalten	 so	 leg	 sy	 in	

frischen	sandt	in	ein	ecken	eins	trucken	kelers	»385.	Cette	méthode	réapparaît	déjà	dans	

																																																																				
381	Pierre	de	Crescens,	Le	livre	des	prouffitz	champestres	et	ruraulx,	touchant	le	labour	des	champs,	vignes	
et	jardins,	pour	faire	puys,	fontaines,	citernes,	maisons	et	aultres	édiffices,	lequel	a	esté	extraict	du	jardin	de	
santé	du	grant	propriétaire	de	Virgile	et	de	plusieurs	aultres	docteurs	auctentiques,	et	fut	jadis	composé	par	
maistre	Pierre	des	Crescens,	Paris,	imprimé	par	la	veufve	de	feu	Michel	Le	Noir,	1521,	54v.	
382	Ugo	Benzi,	Regole	della	sanità	et	della	natura	de	cibi,	Turin,	hereda	di	Gio.	Domenico	Tarino,	1618,	p.	
386.	
383	Traduction	:	 «	On	 peut	 enlever	 la	 nocivité	 des	 noix	 sèches,	 en	 faisant	 quelques	 fissures	 sur	 l’écorce	
extérieure	 et	 en	 les	 faisant	macérer	 pendant	 une	 nuit	 dans	 l’eau	 chaude,	 ainsi	 elles	 se	 ramollissent	 et	
deviennent	presques	fraîches,	et	presque	comme	les	vertes,	elles	seront	plus	savoureuses,	&	elles	seront	
encore	presque	sans	nocivité.	»	
384	Arbolayre	contenant	la	qualitey	et	virtus,	proprietey	des	herbes,	arbres,	gommes	et	semences,	Besançon,	
ed.	Peter	Metlinger,	v.1486-1488.	
385	Kuchmaistrey,	chez	Peter	Wagner,	v.	1490,	p.	24.	
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les	années	1470	en	Italie	dans	l’ouvrage	de	Bartolomeo	Sacchi	(Platine)	déjà	cité.	On	y	

apprend	que	:		

	
Pour	 conserver	 lesdites	 noix	 fraiches	 ainsi	 que	 dit	 Paladius	 que	 ne	 se	
rancissent,	les	fault	mettre	dedans	la	paille	ou	dedans	le	sablon,	ou	entre	leurs	
fueilles	seiches	ou	dedans	quelque	arche	faite	duditz	arbre	de	noyer.386	

	

Quatre	possibilités	existent	pour	Platine,	mettre	les	noix	dans	le	sable,	les	mettre	dans	la	

paille,	 entre	 des	 feuilles	 de	 noyer	 sèches	 ou	 encore	 dans	 un	 coffre	 en	 bois	 de	 noyer,	

comme	le	signale	Palladius.	Platine	introduit	également	la	technique	de	Martial	évoquée	

par	Palladius,	il	propose	en	réalité	une	sorte	de	confiture	de	noix	:		

	
Toutesfoys	 Marcial	 dit	 que	 pour	 les	 conserver	 verdes	 et	 fraiches,	 il	
experimente	et	trouve	vray	que	se	garderont	tout	ung	an	revolu	dedans	le	miel	
levee	la	premiere	escorce.387	

	

	 La	 confiture	 de	 noix	 est	 attestée	 dès	 le	 XIVè	 siècle	 dans	 plusieurs	 recueils	 de	

cuisine,	et	s’il	n’est	pas	explicitement	indiqué	qu’elle	sert	à	conserver	les	noix	vertes,	les	

différentes	 étapes	 de	 sa	 confection	 suggèrent	 une	 démarche	 similaire.	 En	 effet,	 la	

préparation	 d’une	 confiture	 de	 noix	 suppose	 toujours	 une	 longue	 période	 préalable	

d’immersion	 dans	 l’eau,	 en	 général	 plusieurs	 jours,	 ce	 qui	 fait	 écho	 aux	 préceptes	 de	

Galien,	 Pierre	 de	 Crescens,	 Ugo	 Benzi	 et	 de	 l’Arbolayre	 que	 nous	 venons	 d’étudier.	
Quatre	ouvrages	proposent	une	 recette	de	 confiture	de	noix,	 tous	datant	des	derniers	

siècles	 du	 Moyen	 Âge,	 du	 XIVè	 et	 du	 début	 du	 XVè	 siècle.	 L’un	 d’entre	 eux	 provient	

d’Italie,	deux	d’Espagne	et	le	dernier	de	France.	Ainsi,	Lodovico	Frati	a	transcrit	un	livre	

de	 recettes	 italien	 du	 XIVè	 siècle	 issu	 du	 manuscrit	 Casanatense	 225	 dans	 lequel	 on	

trouve	une	première	recette	de	confiture	de	noix.	Cette	recette	est	spécialement	conçue	

pour	les	noix	fraîches	comme	l’indique	son	titre	«	a	chonfetare	noce	fesche	»,	«	confire	

les	 noix	 fraîches	 »388.	 Le	Libro	de	Sent	Soví389	tout	 comme	 le	Libre	de	 totes	maneres	de	

																																																																				
386	Platine,	Platine	en	françoys	tresutile	et	necessaire	pour	le	corps	humain	qui	traicte	de	honneste	volupte	…	
Compose	en	latin	par	Platine	en	court	de	Romme,	et	apres	translate	en	françoys	par	Messire	Desdier	Christol	
a	Montpelier,	Lyon,	F.	Fradin,	1505,	p.	21.	
387	Ibid.	
388	Lodovico	Frati	(éd.),	Libro	di	cucina	del	secolo	XIV,	Livorno,	Rafaello	Giusti,	1899,	pp.	67-68.	
389	The	book	of	Sent	Soví,	Medieval	Recipes	 from	Catalonia,	edited	by	 Joan	Santanach,	 translated	by	Robin	
Vogelzang,	Barcelona,	Woodbridge,	Barcino.Tamesis,	2008,	pp.	164-165.	
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confits390	donnent	également	une	recette	de	confiture	de	noix.	Enfin,	c’est	 le	Mesnagier	

de	Paris,	probablement	rédigé	vers	1493	qui	offre	des	recettes	de	confitures	de	noix.	On	

trouve	 deux	 recettes	 similaires	 concernant	 les	 noix	 dans	 ce	 texte.	 L’une	 est	 appelée	

compote	de	noix	mais	ressemble	furieusement	aux	recettes	des	autres	ouvrages.	L’autre	

recette	s’intitule	bien	«	confiture	aux	noix	»	et	s’apparente	à	un	condensé	des	recettes	

antérieures.	Voici	les	étapes	de	la	compote	:	

	
Autres	menues	choses	qui	ne	sont	de	necessité.	
C’est	 la	manière	de	 faire	 composte	 (fault	 commencier	 a	 la	 saint	 Jehan).	Nota	
qu’il	 couvient	 commencier	 a	 la	 saint	 Jehan	 qui	 est	 xxiiii	 jour	 de	 juing.	
Premièrement	vous	prendrez	v	cens	de	nois	nouvelles	environ	la	saint	Jehan	–	
et	 gardez	 que	 l’escorche	 ne	 le	 noyau	 ne	 soient	 encores	 formez,	 et	 que	
l’escorche	ne	soit	encores	trop	dure	ne	trop	tendre	–	et	les	pelez	tout	entour	et	
puis	 les	 perciez	 en	 troiz	 lieux	 tout	 oultre,	 ou	 en	 croix,	 et	 puis	 les	 mectez	
tremper	 en	 eaue	 de	 Saine	 ou	 de	 fontaine	 et	 la	 changier	 chascun	 jour.	 Et	 les	
fault	tremper	de	x	a	xii	jours	(	et	lesquelles	deviennent	comme	noires)	et	que	
au	macher	 vous	n’y	 puissiez	 assavourer	 aucun	 amertume,	 et	 puis	 les	mectre	
boulir	 une	 onde	 en	 eaue	 doulce	 par	 l’espace	 de	 dire	 une	 miserelle,	 ou	 tant	
comme	vous	verrez	qu’il	appartendra	a	ce	qu’elles	ne	soient	trop	dures	ne	trop	
moles.	Apres	wydiez	l’eaue,	et	apres	les	mectez	esgouter	sur	ung	sac	;	et	puis	
fondez	du	miel	un	sextier,	ou	tant	qu’elles	puissent	toutes	tremper,	et	qu’il	soit	
coulé	et	escumé.	Et	quand	il	sera	reffroidié	aussi	comme	tiède,	si	y	mectez	vos	
nois,	et	les	laissiez	deux	ou	troiz	jours	et	puis	si	les	mectez	esgouter.	Et	prenez	
tant	 de	 vostre	miel	 qu’elles	 puissent	 tremper	dedens,	 et	mectez	 sur	 le	 feu	 le	
miel,	et	les	faictes	tresbien	boulir	ung	boullon	seulement	et	l’escumez	et	ostez	
de	dessus	le	feu.	Et	mectez	en	chascun	pertuis	de	vos	nois	ung	clou	de	giroffle	
d’un	costé	et	ung	petit	de	gingembre	coupé	de	 l’autre.	Et	apres	 les	mectez	en	
miel	quand	il	sera	tiede,	et	si	les	tournez	deux	ou	troiz	foiz	Le	jour.	Et	au	bout	
de	 quatre	 jours	 si	 les	 ostez,	 et	 recuisiez	 le	 miel,	 et	 s’il	 n’en	 y	 a	 assez	 si	 en	
mectez	 ;	 et	 le	 boulez	 et	 escumez	 et	 boulez,	 puis	mectez	 vos	 nois	 dedens	 ;	 et	
ainsi	chascune	sepmaine	jusques	a	ung	moiz.	Et	puis	 les	 laissiez	en	un	pot	de	
terre	ou	en	ung	poinçon	et	retournez	chascune	sepmaine	une	foiz.391	

	

Et	celle	de	la	confiture	:		

	
Confiture	 de	 noiz.	 Prenez	 avant	 la	 saint	 Jehan	 noiz	 nouvelles	 et	 les	 pelez	 et	
perciez	 et	 mectez	 en	 eaue	 fesche	 tremper	 par	 IX	 jours,	 et	 chascun	 jour	
renouvellez	 l’eaue,	 puis	 les	 laissiez	 secher	 et	 emplez	 les	 pertuis	 de	 cloz	 de	
giroffle	 et	 de	 gingembre	 et	 mectez	 boulir	 en	 miel	 et	 illec	 les	 laissiez	 en	
conserve.392	

																																																																				
390 	Luis	 Faraudo	 de	 Saint	 German,	 «	 ‘‘Libre	 de	 totes	 maneres	 de	 confits’’.	 Un	 tratado	 manual	
cuatrocentista	 de	 arte	 de	 dulcería	 »,	 In	 Boletín	 de	 la	 Real	 Academia	 de	 Buenas	 Letras	 de	 Barcelona	 19	
(1946),	p.	97-134.	
391	Le	Mesnagier	 de	Paris,	 trad.	 et	 notes	 par	 Karin	 Ueltschi,	 Paris,	 Ed.	 Le	 livre	 de	 poche,	 coll.	 «	 Lettres	
gothiques	»,	2010,	p.	768,	p.	770.	
392	Ibid.,	p.	776.	
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Étant	donné	 la	quantité	de	miel	utilisé,	 l’insistance	de	 l’auteur	à	en	ajouter	au	 fur	et	à	

mesure	 du	 processus,	 et	 la	 conservation	 finale	 dans	 des	 pots	 ou	 des	 poinçons	 sans	

précision	 sur	 la	 durée	 possible	 de	 consommation,	 il	 semble	 que	 le	 terme	 de	 compote	

désigne	 en	 réalité	 un	 confit	 de	 noix	 au	miel.	 D’ailleurs	 la	 recette	 de	 confiture	 de	 noix	

ressemble	à	un	résumé	de	 la	 recette	de	compote.	Notons	également	que	 les	noix	ainsi	

conservées	 sont	des	noix	 «	nouvelles	 »	 cueillies	 à	 la	 Saint	 Jean,	 le	 vingt-quatre	 juin.	À	

cette	 époque	 de	 l’année,	 les	 noix	 sont	 loin	 d’être	mûres,	 il	 s’agit	 donc	 bien	 ici	 de	 les	

garder	dans	un	état	d’extrême	fraîcheur,	littéralement	«	vertes	».	

	 À	 l’Époque	 moderne,	 les	 mêmes	 techniques	 sont	 utilisées	 pour	 neutraliser	 les	
vices	de	 la	noix,	pour	 les	rendre	vertes	à	nouveau	ou	pour	 les	conserver	dans	cet	état.	

Pour	le	XVIè	siècle,	nous	possédons	vingt	textes	attestant	ces	usages.	

	 	Comme	 Galien,	 Palladius	 et	 Platine,	 Gabriel	 Alonso	 de	 Herrera	 (v.	 1470-1539)	

propose	 plusieurs	 méthodes	 pour	 conserver	 les	 noix.	 On	 retrouve	 dans	 son	 ouvrage,	

dont	la	première	édition	date	de	1513,	l’immersion	des	noix	dans	l’eau	salée	si	elles	sont	

trop	sèches,	l’étalage	des	noix	dans	la	paille,	le	sable	sec,	entre	des	feuilles	de	noyer,	dans	

un	coffre	en	bois	de	noyer	ou	encore	avec	les	oignons,	pour	les	garder	vertes.	En	outre,	

Gabriel	 nous	 apprend	 que	 les	 noix	 se	 conservent	 vertes	 une	 année	 durant	 si	 on	 les	

plonge	dans	une	jarre	de	miel	après	les	avoir	débarrassées	de	leur	coquille.	À	la	fin	de	

son	chapitre	sur	le	noyer,	 il	 termine	même	en	donnant	une	courte	recette	de	confiture	

de	noix393.	

	 Walther	Hermann	Ryff	(mort	en	1549),	médecin	et	apothicaire	allemand	explique	

dans	son	ouvrage	de	cuisine	à	 l’usage	des	malades,	Neuw	Kochbuch,	Wie	man	krancker	

personen	 in	mancherley	 fehl	und	Leibsgebrechen,	warten	und	pflegen	 soll394,	que	 laisser	
les	noix	à	 tremper	dans	 l’eau	chaude	permet	de	 les	 rendre	vertes	à	nouveau.	Dans	un	

ouvrage	 sur	 les	 confits,	 le	 même	 auteur	 nous	 livre	 une	 recette	 de	 confiture	 de	 noix.	

																																																																				
393	Gabriel	 Alonso	 de	Herrera,	Libro	de	agricultura	de	Alonso	de	Herrera	que	 trata	de	 la	 labranca	de	 los	
campos	y	muchas	particularidades	y	provechos	suyos.	Nuevamente	corregida,	con	una	tabla	muy	complida	
de	todo	 lo	que	en	el	 se	contiene,	hasta	agora	nunca	 impressa.	Han	se	añadido	 la	agricultura	de	 jardiner,	y	
una	 suma	 de	 la	 del	 niño	 IESUS	 del	 pan	 y	 del	 vino	 y	 el	 tratado	 de	 la	 fertilidad	 de	 España,	 y	 causas	 de	 su	
esterilidad.	 Donde	 se	 hallar	 a	 junto	 todo	 lo	 bueno	 que	 hasta	 agora	 desta	 materia	 de	 Agricultura	 se	 ha	
advertido,	Pamplona,	Mathias	Mares,	1605,	pp.	91-91’.	
394 	Walther	 Hermann	 Ryff,	 Neuw	 Kochbuch,	 Wie	 man	 krancker	 personen	 in	 mancherley	 fehl	 und	
Leibsgebrechen,	warten	und	pflegen	soll.	Mit	zurichtung	und	kochung	vieler	nützlicher	gesunder	Speiss	und	
Getränck,	(ir?).	Den	kranckenwärtern,	unnd	sonst	jederman	in	der	notturfft	zur	underweisung	auffs	fleisssigst	
gestelt,	Franckfort	am	Mann,	Egenolffs,	1580,	p.	66.	
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Comme	dans	 le	Mesnagier,	 il	 conseille	 de	 les	 prendre	 vertes	 aux	 alentours	 de	 la	 Saint	

Jean395.	

	 Le	 médecin	 et	 anatomiste	 français	 Jacques	 Dubois	 autrement	 nommé	 Jacobus	

Sylvius	 (1478-1555)	 rédige	 une	 Pharmacopée396	dans	 laquelle	 on	 peut	 consulter	 une	

recette	de	confiture	de	noix	qu’il	achève	en	disant	«	Estant	ainsi	confites,	elles	se	gardent	

plus	verdes	&	plus	nettes	beaucoup	».	

	 Girolamo	 Cardano	 (1501-1576),	 médecin,	 mathématicien,	 philosophe	 et	

astrologue	italien	rédige	plus	d’une	centaine	d’ouvrages	tout	au	long	de	sa	vie.	Dans	l’un	

d’eux,	 il	 conseille	 la	 technique	 de	 la	 plongée	 dans	 l’eau	 pendant	 huit	 jours	 pour	 faire	

reverdir	les	noix.	L’enfouissement	en	terre	humide	pendant	quinze	jours	aboutit,	selon	
lui,	au	même	résultat.	Cardano	parle	également	de	la	conservation	des	noix	vertes	dans	

le	miel	mais	c’est	pour	 lui	 le	moyen	de	conserver	 les	germes	des	noix	pour	de	 futures	

plantations	 plus	 que	 pour	 la	 consommation.	 Pourtant	 il	 propose	 quelques	 pages	 plus	

loin	une	 recette	de	 confit	 de	noix	 et	 l’introduit	 en	 admettant	que	 «	Aucunes	herbes	&	

fruis	 valent	mieus	d’estre	 confis,	 comme	 les	 courges,	 la	 peau	des	melons	&	 citrons,	 la	

chair	de	la	pomme	d’orenge,	toute	la	noix,	&	l’orenge	dite	 limunium,	ci	dessus	ecrite	».	

Nous	 n’avons	 pas	 plus	 de	 détails	 sur	 les	 raisons	 de	 cette	 affirmation	mais	 il	 n’est	 pas	

absurde	de	penser	que	 l’auteur	 fait	 ici	référence	aux	vices	bien	connus	des	 fruits,	noix	

incluses.	D’ailleurs,	il	termine	en	disant	que	«	les	noix	sont	bien	conservees	par	le	miel	:	

elles	deviennent	douces	»,	qualité	qu’elles	ne	possèdent	donc	pas	au	naturel.397	

	 Un	certain	Gorgole	de	Corne	Florentin	dédie	un	cours	chapitre	à	la	question	qu’il	

intitule	«	pour	garder	noix	vertes	un	an	».	Se	référant	à	Martial,	il	préconise	le	confit	de	

noix	 au	 miel	 :	 «	 Martial	 dict	 avoir	 esprouvé,	 prenez	 noix	 vertes	 escaillées	 de	 leur	

premiere	escorce	verte	&	 les	mettez	en	miel,	&	apres	 l’an	vous	 les	 trouverez	vertes.	 »	
Quelques	 pages	 plus	 loin,	 il	 propose	 d’autres	 techniques,	 applicables	 également	 aux	

oeufs	:	«	Pour	garder	oeufz	et	noix	vertes	mettez	les	dedens	du	sablon	ou	de	la	cendre,	&	

																																																																				
395	Walther	 Hermann	 Ryff,	 Confect	 Buch	 unnd	 Hauss	 Apoteck,	 künstlich	 zu	 bereyten,	 einmachen,	 und	
gebrauchen,	Wess	 in	ordenlichen	Apotecken,	und	Hausshaltungen	zue	Arzney,	 täglicher	notturfft,	und	auch	
zum	 lust,	 dienlich	 und	 nütz,	 Trewliche	 underrichtung,	 so	 viel	 dem	 gemeinem	 Mann	 nötig,	 in	 Acht	 Theil	
kürzlich	abgetheilet.	Innhalt	zu	end	engehenckten	volkommen	Registers,	1593,	87r-88v.	
396	Jacques	Dubois,	La	pharmacopée	de	Me	Jacques	Sylvius,	D.	Medecin	de	Paris.	Divisée	en	trois	livres.	Dont	
le	 I.	 traité	de	 la	maniere	de	bien	choisir	 les	 simples.	Le	 II.	De	 les	preparer.	Le	 III.	de	 faire	 les	compositions.	
Traduite	 en	 françois	 par	 Me	 André	 Caille,	 D.	 Medecin.	 Derniere	 édition.	 Enrichie	 de	 notes	 en	 marge	 tres-
profitables,	&	d’un	indice	general	des	matieres,	Paris,	chez	la	Veusve	Remy,	1625,	p.	479.	
397	Girolamo	Cardano,	Les	livres	de	Hierome	Cardanus	médecin	milannois,	intitulés	de	la	Subtilité,	&	subtiles	
inventions,	 ensemble	 les	 causes	 occultes,	 &	 raisons	 d’icelles,	 traduit	 du	 Latin	 en	 François,	 par	 Richard	 le	
Blanc,	Paris,	Guillaume	le	Noir,	1556,	p.	185’,	p.	186,	p.	285’.	
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mettez	le	gresle	bout	dessous	».	La	cendre	constitue	une	innovation	par	rapport	au	sable	

déjà	rencontré	auparavant398.	

	 Dans	 La	 Singolare	 dottrina	 de	 l’italien	 Domenico	 Romoli,	 une	 attention	 toute	

particulière	 est	 portée	 à	 la	 conservation	 des	 noix.	 L’auteur	 propose	 une	 recette	 de	

confiture	de	noix	qui	ne	varie	guère	des	autres.	De	plus,	dans	la	partie	«	régime	de	santé	

»,	 d’autres	 solutions	 sont	 mises	 à	 disposition	 du	 lecteur.	 Pour	 commencer,	 l’auteur	

explique	que	le	confit	de	noix	a	l’effet	inverse	des	noix	naturelles	sur	l’estomac,	c’est-à-

dire	 qu’il	 est	 bon	 pour	 l’estomac.	 Ensuite,	 si	 les	 noix	 sont	 vieilles,	 il	 faut	 les	mettre	 à	

tremper	dans	l’eau	chaude,	ainsi	elles	redeviennent	vertes	et	on	peut	les	manger,	mais	il	

faut	 tout	de	même	 les	accompagner	de	sel	et	de	vinaigre.	Cette	méthode	est	expliquée	
deux	fois	par	notre	auteur,	la	deuxième	fois	un	peu	plus	en	détail.	Si	les	noix	ont	noirci,	

on	peut	également	les	blanchir	en	les	trempant	dans	l’eau	salée	et	en	les	faisant	sécher	

au	 soleil.	 De	 cette	 façon,	 elles	 se	 conserveront	 mieux.	 L’ouvrage	 rapporte	 aussi	 la	

conservation	 des	 noix	 vertes	 pendant	 un	 an	 dans	 le	miel.	 Enfin,	 les	 procédés	 les	 plus	

simples	sont	également	signalés.	Ainsi,	mettre	les	noix	dans	la	paille,	dans	le	sable	sec,	

dans	un	coffre	de	noyer	ou	avec	des	oignons	permet	de	préserver	leur	fraîcheur.399	

	 L’anonyme	 Regime	 de	 vivre	 de	 1561	 livre	 une	 recette	 permettant	 d’éviter	 la	

nocivité	de	la	noix	en	éliminant	les	parties	trop	sèches	:		

	
L’empeschement	de	la	seicheté	de	la	noix	peut	estre	osté	par	la	fraction	de	la	
peleure	de	dessus	comme	s’elle	estoit	verte	:	car	adonc	sera	plus	savoureuse,	&	
ne	sera	quasi	plus	nuisible.400	

	

																																																																				
398	Gorgole	de	Corne,	F.	Dany,	Nicolas	du	Mesnil,	Quatre	traictez	utiles	et	delectables	de	l’agriculture	:	Le	
premier	 traicte	 de	 la	maniere	 de	 planter,	 arracher,	 labourer,	 semer	 &	 emonder	 les	 arbres	 sauvages,	 bois	
hault	&	bois	taillis.	Le	second	de	 la	maniere	d’enter,	planter	&	nourrir	arbres	et	 iardins,	par	Gorgole	Corne	
Florentin.	Le	tiers	de	la	maniere	de	semer,	&	faire	pepinieres	de	sauvageaux,	enter	de	toutes	sortes	d’arbres	&	
faire	vergers,	par	F.	Dany	religieux	de	l’abbaye	saint	Vincent	pres	du	Mans.	Le	quart,	de	l’art	d’enter,	planter	
&	cultiver	iardins,	par	Nicolas	du	Mesnil,	Paris,	Gilles	Corrozet,	1560,	p.	72,	p.	77.	
399	Domenico	 Romoli,	 La	 singolare	 dottrina	 di	 M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	 Panonto,	 dell’ufficio	
dello	 scalco,	de	 I	 condimenti	di	 tutte	 le	vivande,	 le	 stagioni	che	si	 convengono	à	 tutti	gli	animali,	uccelli,	&	
pesci,	banchetti	di	ogni	tempo,	&	mangiare	da	apparecchiarsi	di	dì	 in	dì	per	tutto	 l’anno	à	Prencipi.	Con	la	
dichiaratione	della	qualità	delle	carni	di	tutti	gli	animali,	&	pesci,	&	di	tutte	le	vivande	circa	la	sanità.	Nel	fine	
un	breve	trattato	del	reggimento	della	sanità.	Opera	sommamente	utile	à	tutti,	Michele	Tramezino,	1560,	p.	
190,	p.	307’,	p.	308.	
400	Regime	de	vivre,	et	conservation	du	corps	humain,	auquel	est	amplement	discouru	des	choses	naturelles,	
&	 de	 tous	 vivres	 qui	 sont	 communément	 en	 usage,	 avec	 plusieurs	 receptes	 bien	 approuvées	 :	 le	 tout	
nouvellement	recueilly	des	bons	autheurs,	tant	anciens	que	modernes,	Paris,	 éd.	Vincent	Sertenat,	1561,	p.	
58.	
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Cette	méthode	semble	 incomplète	car,	en	général,	 les	auteurs	préconisent	de	peler	 les	

noix	avant	de	les	tremper	dans	l’eau	chaude	toute	la	nuit,	dans	l’eau	salée	ou	dans	l’eau	

froide	 pendant	 plusieurs	 jours.	 Toutefois,	 il	 est	 intéressant	 de	 noter	 que	 le	Regime	de	

vivre	met	explicitement	en	lien	cette	technique	et	la	nocivité	de	la	noix,	l’une	empêchant	

l’autre.	Ce	même	texte	évoque	également	très	rapidement	le	confit	de	noix	au	miel	sans	

donner	 de	 recette	 mais	 en	 lui	 conférant	 certaine	 vertu	 médicinale.	 Ainsi,	 la	 noix	

transformée,	 épluchée	 par	 l’homme	perd	 ses	 vices	 et	 la	 noix	 cuisinée	 par	 l’homme	va	

jusqu’à	 gagner	 en	 qualité.	 On	 observe	 avec	 ce	 document	 une	 véritable	 inversion	 des	

valeurs	 entre	 la	 nature	 du	 fruit,	 déclarée	 négative	 après	 observation	 et	 l’utilisation	

positive	du	fruit	en	cuisine	et	en	médecine	après	intervention.	
	 Balthasar	Staindi	est	l’auteur	d’un	livre	de	cuisine	allemand	dont	nous	possédons	

une	 édition	 de	 1569	 et	 dans	 laquelle	 on	 peut	 consulter	 une	 recette	 de	 «	 Eingemacht	

Nussen	 »,	 «	 noix	 en	 conserve	 ».	 Cette	 recette	 diffère	 peu	 des	 autres,	 elle	 conseille	 de	

prendre	des	noix	à	la	Saint	Jean	ou	à	la	Sainte	Marguerite,	c’est-à-dire	entre	le	24	juin	et	

le	20	juillet,	quand	les	noix	ne	sont	pas	encore	mûres401.	

	 En	1570,	dans	son	traité	d’agronomie,	le	médecin	et	imprimeur	Charles	Estienne	

(v.	1504-1564)	nous	fait	part	de	toutes	les	options	en	matière	de	conservation	de	noix	:	

la	 paille,	 les	 feuilles	 de	 noyer,	 le	 coffre	 en	 bois	 de	 noyer,	 et	 les	 oignons.	 Seul	 le	 sable	

manque	 à	 l’appel.	 Il	 livre	 également	 trois	 manières	 de	 confire	 les	 noix,	 le	 but	 étant,	

toujours,	de	les	garder	les	plus	vertes	possible	:		

	
Pour	confire	noix,	pren	premièrement	des	noix	petites,	tendres	et	vertes,	avec	
l'escorce,	&	y	 fais	des	petits	 trous,	puis	mest-les	 tremper	en	eau	par	onze	ou	
douze	 iours,	 plus	 ou	 moins	 :	 nettoie-les	 tres	 bien	 de	 la	 petite	 peau	 qui	 se	
presentera	sur	la	cocque	sans	les	peler,	&	les	mets	bouillir	en	sucre	clarifié	fort	
longuement,	de	fait	que	souvent	y	pourras	adiouster	du	sucre	clarifié,	à	cause	
qu'il	 se	 consomme	 à	 la	 longue	 cuisson	 :	 finalement	 les	mettras	 en	 vaisseaux	
avec	espices	faites	de	clou	de	girofle,	gingembre,	&	canelle,	mais	n'y	mets	guere	
de	 clous	 de	 girofle,	 car	 ils	 les	 rendroient	 trop	 amères.	 Autre	manière	 de	 les	
confire,	 pren	 noix	 vertes,	 environ	 le	mois	 de	May	 ou	 de	 Iuin,	 avant	 qu'elles	
aient	 l'escorce	dure,	pelle-les,	&	 les	mets	 tremper	neuf	 iours	durant	 (plus	ou	
moins,	 selon	 que	 tu	 cognoistras	 qu'elles	 s'attendriront)	 en	 eau	 pure,	 que	 tu	
changeras	 tous	 les	 iours	 trois	ou	quatre	 fois,	 fais-les	cuire	par	apres	pour	 les	
attendrir	d'avantage	:	cuittes,	seiches-les	à	l'ombre	du	soleil,	ou	les	essuye	avec	
un	 linge,	 puis	pique-les	de	 canelle,	&	de	 clou	de	 girofle	 :	 finalement	mets-les	
cuire	 en	 sucre	 clarifié,	 iusques	 à	 tant	que	 tu	 cognoistras	que	 le	 sucre	 clarifié	

																																																																				
401	Balthasar	 Staindi,	 Ein	 sehr	 Künstlichs	 und	 nützlichs	 Kochbuch,	 vormals	 nye	 in	 so	 leicht,	 Mannen	 und	
frawen	 personen,	 von	 jnen	 selbst	 zu	 lernen,	 in	 Truck	 verfast	 und	 aussgangen	 ist,	 Artlich	 in	 Acht	 Bücher	
getheilt,	 sampt	 etlichen	 fast	 nutzen	 bewehrten	Haussnotturfften	 oder	 künsten.	 Auch	wie	man	Essig	macht	
und	Wein	güt	behelt,	Augspurg,	Mattheus	Francke,	1569,	p.	43.	
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aura	acquis	consistance	de	sirop	:	puis	les	mettras	en	vaisseaux		d'estain	ou	de	
terre	 faits	 au	 propre,	 avec	 le	 sirop	 où	 elles	 auront	 cuit.	 Aucuns	 en	 font	
autrement,	 ils	 cueillent	noix	 encore	 vertes,	&	 les	piquent	 avec	 la	 pointe	d'un	
fuseau,	 ou	 autre	 semblable	 instrument	 de	 bois,	 non	 de	 fer	 (car	 le	 fer	 les	
noirciroit	 d'avantage)	 les	 font	 tremper	 en	 eau	 souvent	 changee,	 les	 cuisent	
iusques	à	les	attendrir	:	attendries,	les	iettent	incontinent	en	eau	froide	pure	:	
refroidies,	les	nettoient	d'une	petite	peau	qui	se	présente	dessus	leur	cocque,	&	
avecques	un	linge	les	essuyent	:	finalement	les	piquent	avec	cloux	de	girofles	&	
canelle	 :	 les	 mettent	 ainsi	 en	 vaisseaux,	 &	 les	 couvrent	 avec	 sirop	 pour	 les	
contregarder	:	&	s'il	advient	que	quelque	peu	de	temps	apres	le	sirop	soit	trop	
liquide,	le	font	cuire	derechef,	puis	le	remettent	au	vaisseau	:	par	ce	moyen	l'on	
peut	faire	que	les	noix	demeureront	tousiours	vertes	selon	leur	naturel.402	

	

	 De	 la	 même	 façon,	 en	 1570,	 on	 trouve	 une	 recette	 de	 confiture	 de	 noix	 dans	

l’ouvrage	de	Mathias	de	L’Obel	(1538-1616),	Stirpium	adversaria	nova403	ainsi	que	dans	

Le	 grand	 dispensaire	de	 Johann	 Jacob	Wecker	 (1528-1586).	 Ce	 dernier	 ouvrage	 nous	

apprend	aussi	que	les	noix	se	conservent	mieux	étalées	qu’en	tas	et	dans	un	lieu	sec	et	

froid	 plutôt	 qu’humide404.	 Max	 Rumpolt,	 cuisinier	 en	 chef	 de	 plusieurs	 princes	 et	

notamment	de	 l’Electeur	de	Mayence,	compose	en	1581	un	ouvrage	de	cuisine	destiné	
aux	chefs	professionnels	dans	lequel	on	peut	lire	trois	recettes	de	confitures	de	noix405.	

	 En	 1583,	 le	 médecin	 français	 Brice	 Bauderon	 (1540-1623)	 publie	 une	

Pharmacopée,	 ouvrage	 ayant	 été	 plusieurs	 fois	 réédité	 par	 la	 suite,	 qui	 nous	 livre	 une	

recette	 de	 confiture	 de	 noix	 assez	 détaillée.	 Bauderon	 donne	 quelques	 conseils	 pour	

rendre	les	noix	plus	blanches	(bien	les	peler	dès	le	début	de	la	confection),	car	dans	la	

recette	traditionnelle,	les	noix	ont	tendance	à	noircir406.	

																																																																				
402	Charles	Estienne,	L'agriculture	et	la	maison	rustique,	Paris,	Jacques	Du-Puys,	1570,	p.	150,	pp.	152-153.	
403	Mathias	de	l’Obel,	Stirpium	adversaria	nova,	Londoni,	Thomas	Purfoetius,	1570,	p.	415.	
404	Johann	Jacob	Wecker,	Le	grand	dispensaire	ou	Thresor	general	et	particulier	des	preservatifs,	ramassé	et	
dressé	par	 Ian	 Iaque	Wecker	D.	M.	Et	depuis	descouvert	aux	François	et	enrichi	d’annotations	en	suitte	du	
texte,	de	nottes	en	marge,	de	plusieurs	compositions	obmises	par	l’autheur,	&	d’une	infinité	de	rares	secrets	
puisés	dans	les	plus	claires	sources	de	la	Chymie.	Plus	d’une	methode	briefve	et	facile	d’extraire	les	facultez	
des	medicaments	purgatifs,	&	de	changer	 les	 formes	 tant	des	metaux,	que	des	mineraux,	en	sorte	qu’on	 les	
puisse	 appliquer	 par	 dehors,	 &	 faire	 prendre	 par	 la	 bouche	 sans	 courir	 le	 risque	 de	 la	 nuisance	 qu’ils	
apportent	ordinairement	quand	on	les	met	en	usage	tous	entiers.	Le	tout	par	M.	Ian	Du	Val	D.	M.	D’Yssouldun,	
Geneve,	Estienne	Gamonet,	1609,	p.	6,	p.	980.	
405	Max	Rumpolt,	Ein	new	Kochbuch	das	ist	ein	grundtliche	beschreibung	wir	man	recht	und	wol	nicht	allein	
von	 vierfüssigen,	 henmischen	und	wilden	Thieren,	 sondern	auch	 von	mancherlen	Vögel	 und	Federwildpret,	
darzu	von	allem	grünen	und	dürren	Fischwerck,	allerlen	Speiss	als	gesotten,	gebraten,	gebacken,	Presolen,	
Carbonaden,	 mancherlen	 Pasteten	 und	 füllwerck,	 Gallrat,	 etc.	 Auff	 Teutsche,	 Ungerische,	 Hispanische,	
Italianische	unnd	Frantzösische	weiss,	kochen	und	zubereiten	solle	 :	auch	wie	allerlen	Gemüss	Obss,	Salsen,	
Senff,	Confect	und	Latwergen,	zuzurichten	sene.	Auch	ist	darinnen	zu	vernemmen,	wie	man	herrliche	grosse	
Pancketen,	sampt	gemeinen	Gastereyen,	ordentlich	anrickten	und	bestellen	soll.	Allen	Menschen,	hohes	und	
nidriges	Standes,	Weibs	und	Manns	Personen,…	Francfort,	1581,	pp.	180-181.	
406	Brice	 Bauderon,	 Guillaume	 Sauvageon,	 Pharmacopee	de	Bauderon	 :	 reveue,	 corrigée	&	augmentée	de	
plusieurs	compositions	necessaires	:	&	des	facultez	de	chaque	composition.	Avec	un	Traicté	des	plus	usitez	&	
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	 Le	médecin	italien	Baldassare	Pisanelli	(?-1587)	a	écrit	un	ouvrage	sur	la	nature	

des	aliments	dans	lequel	 il	consacre	un	chapitre	à	la	noix.	Conscient	des	dangers	de	ce	

fruit,	 Pisanelli	 conseille	de	 les	manger	 ainsi	 :	 «	Mangiandole	 fresche,	 e	 che	 siano	 state	

infuse	nel	buon	vino,	&	 in	poca	quantità,	&	un	poco	di	aglio	gli	 leva	ogni	nocumento	»	

c’est-à-dire	«	en	les	mangeant	fraîches,	après	qu’elles	aient	mariné	dans	du	bon	vin,	en	

petite	quantité,	et	avec	un	peu	d’ail,	cela	empêche	toute	nuisance	».	De	la	même	façon,	

une	 solution	 est	 apportée	 pour	 récupérer	 les	 noix	 trop	 vieilles	 :	 «	 Il	 nocumento	 delle	

vecchie	 si	 leva	 col	 farle	 stare	 per	 una	 notte	 nell’acqua	 calda,	 e	 poi	mondarle	 »	 ;	 «	 La	

nocivité	des	vieilles	se	retire	en	les	faisant	tremper	une	nuit	dans	l’eau	chaude	puis	en	

les	pelant	».	Enfin,	notre	auteur	termine	en	vantant	 les	mérites	de	 la	noix	confite,	sans	
toutefois,	en	donner	la	recette407.		

	 Pour	 le	médecin	 espagnol	 Francisco	Nuñez	de	Oria	 (v.	 1535-?),	 il	 ne	 fait	 aucun	

doute	que	les	noix	sont	nocives.	Néanmoins,	il	est	possible	de	les	manger	sans	danger	de	

cette	 façon	 :	 «	 si	 on	 les	mange	 avec	 du	 vinaigre,	 cela	 corrige	 leur	 nocivité	 »	 «	 y	 si	 se	

comen	con	vinagre	se	corrige	su	malicia.	»	De	même,	pour	cet	auteur,	 les	noix	confites	

sont	 comestibles	 et	 pleines	 de	 vertus	 mais	 il	 ne	 propose	 pas	 de	 recette	 de	 cette	

confiture408.	

	 À	 la	 fin	 des	 années	 1580	 paraît	 l’oeuvre	 considérablement	 augmentée	 de	

Giovanni	 Giambattista	 della	 Porta,	 Magia	 naturalis.	 Dans	 cette	 oeuvre	 dont	 nous	

possédons	une	édition	italienne	de	1677,	l’auteur	explique	que	les	noix	restent	vertes	et	

incorruptibles	 pendant	 un	 an	 quand	 elles	 sont	 conservées	 dans	 le	 miel.	 Il	 ajoute	

également	les	vertus	médicinales	que	ce	miel	finit	par	posséder	au	contact	des	noix409.	

																																																																																																																																																																																																																			
celebres	Medicamens	Chimiques.	Par	G.	Sauvageon,	D.	M.	Aggregé	au	College	des	Medecins	de	Lion,	 Rouen,	
chez	Clement	Malassis,	1644,	pp.	11-12.	(1ère	édition	1583)	
407	Baldassare	 Pisanelli,	 Trattato	della	nature	de	 cibi	 et	 del	 bere	del	 signore	Baldassare	Pisanelli,	medico	
bolognese.	Nel	quale	non	solo	tutte	le	virtù,	&	I	vitii	di	quelli	minutamente	si	palesano	;	ma	anco	I	remidii	per	
correggere	I	loro	difetti	copiosamente	s’insegnano	:	tanto	nell’apparecchiarli	per	l’uso,	quanto	nell’ordinare	il	
modo	di	 riceverli.	Distinto	 in	un	vago,	e	bellissimo	partimento,	 tutto	ripieno	della	dottrina	de	piu	celebrati	
Medici	&	Filosofi	:	con	molte	belle	historie	naturali,	Venise,	Gio.	Battista	Porta,	1584,	p.	16,	p.	17.	
408	Francisco	Nuñez	de	Oria,	Regimiento	y	aviso	de	sanidad,	que	trata	de	todos	los	generos	de	alimentos	y	
del	regimiento	della.	Agora	nuevamente	añadi	loy	corregido	por	el	famoso	y	erudito	Doctor	Francisco	Nuñez	
de	 Oria,	 Toledano	 y	 natural	 de	 Casarrubios,	 Medina	 del	 Campo,	 Francisco	 del	 Campo,	 Pedro	 Landry,	
Ambrosio	du	Port,	1585,	p.	253’.	
409	Giovanni	Giambattista	della	Porta,	Della	Magia	naturale	del	Signor	Gio.	Battista	della	Porta	Napolitano.	
Libri	XX.	Tradotti	da	Latino	in	volgare,	e	dall’istesso	Autore	accresciuti,	sotto	nome	di	Gio.	De	Rosa	V.	I.	P.	con	
l’aggiunta	 d’infiniti	 altri	 secreti,	 e	 con	 la	 dichiaratione	 di	 molti,	 che	 prima	 non	 s’intendevano	 :	 in	 questa	
nuova	 editione	migliorata	 in	molti	 luoghi,	 che	 nella	 prima	 stampa	 si	 leggevano	 scorrettissimi,	 accresciuta	
d’un	 indice	 copiosissimo,	 e	 del	 Tratato	 della	 Chirofisionomia	 non	 ancore	 stampato,	 tradotto	 da	 un	
Manoscritto	 Latino	 dal	 Signor	 Pompeo	 Sarnelli,	 Dottor	 dell’una,	 e	 l’altra	 legge.	 L’ordine	 de’Libri	 l’havrà	 il	
lettore	nella	pagina	seguente,	Naples,	Appresso	Antonio	Bulifon,	1677,	p.	156,	p.	157.	
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	 À	la	fin	du	XVIè	siècle,	Antoine	Mizauld	de	Molusson	(1520-1578)	écrit	La	maison	

champestre	et	agriculture.	 Cet	 ouvrage	 rappelle	 les	 bienfaits	 de	 la	 paille,	 du	 sable,	 des	

oignons,	des	feuilles	de	noyer,	du	coffre	en	bois	de	noyer	et	du	miel	pour	la	conservation	

des	noix.	L’auteur	ajoute	que	les	noix	«	rosties,	elles	faschent	moins	la	personne	:	&	[…],	

la	 substance	 huile	 estant	 consumee	 par	 le	 feu	 &	 par	 la	 chaleur	 »	410.	 La	 noix	 ainsi	

transformée	 par	 l’intervention	 de	 l’homme	 et	 du	 feu	 perd	 sa	 nocivité	 et	 peut	 être	

consommée.	Antoine	revient	à	plusieurs	reprises	sur	les	vertus	des	noix	confites	dans	le	

miel	et	livre	même	une	recette	de	confiture	à	faire	en	un	jour	(ou	presque)	:	

	
Mais	ie	ne	veux	pas	icy	oublier	ceste	confiture	tant	excellente	des	Noix,	laquelle	
tu	 pourras	 parfaire	 en	 un	 iour	 en	 ceste	 sorte.	 Il	 te	 faut	 prendre	 des	 Noix	
tendres	&	verdes,	avant	que	l’escorce	s’en	durcisse,	&	oster	la	peleure	verde	de	
dessus	 iusqu’au	blanc,	avec	un	cousteau,	&	quant,	&	quant	afin	qu’elles	ne	se	
noircissent,	 les	 faut	 ietter	 dans	 de	 l’eau	 claire,	 &	 les	 faire	 cuire	 iusqu’à	 ce	
qu’elles	deviennent	tendres	&	molles,	puis	les	percer	à	travers	avec	Canelle	&	
Girofles	 :	 &	 en	 fin	 les	 faut	 mettre	 dans	 le	 sucre	 réduit	 en	 syrop	 cuit	
parfaictement,	&	leur	faire	faire	trois	ou	quatre	boüillons	ensemble	:	&	afin	de	
leur	laisser	prendre	le	sucre,	les	y	faut	laisser	tremper	trois	ou	quatre	iours	:	&	
d’autant	que	 le	 sucre	 se	 rend	 liquide	&	 creu,	 à	 cause	de	 l’humeur	duquel	 les	
Noix	estoient	abbreuvees,	il	faut	faire	recuire	le	mesme	sucre	à	part,	&	reïterer	
cela	par	deux	ou	trois	fois	:	voila	ce	que	dit	Pierre	Pena,	Medecin	en	Angleterre,	
homme	docte	et	bien	disant.411	

	

	 En	1591,	une	recette	similaire	apparaît	dans	l’ouvrage	de	cuisine	anglais	A	Book	

of	 Cookrye.	 La	 recette	 proposée	 s’applique	 aux	 oranges	 et	 aux	 citrons	 autant	 qu’aux	

noix412.	

	 Pour	terminer	l’exploration	du	XVIè	siècle,	évoquons	les	préceptes	de	Gregorio	de	

los	 Rios,	 jardinier	 du	 roi	 d’Espagne	 Philippe	 II	 qui	 conseille	 de	 faire	 tremper	 les	 noix	

dans	l’eau	pendant	deux	ou	trois	jours	avant	de	les	manger	afin	qu’elles	retrouvent	leur	

fraîcheur	 «	 como	 si	 se	 acabasen	de	 quitar	 del	 nogal	 »,	 «	 comme	 si	 elles	 finissaient	 de	

tomber	du	noyer	»413.	

																																																																				
410	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	p.	439,	
p.	717.	
411	Ibid.,	pp.	718-719.	
412	A	 Book	 of	 Cookrye	 very	 necessary	 for	 all	 such	 as	 delight	 therin,	 gathered	 by	 A.	 W.	 And	 now	 newly	
enlarged	 with	 the	 serving	 in	 of	 the	 table.	 With	 the	 proper	 sauces	 to	 each	 of	 them	 convenient,	 Londres,	
Edward	Allde,	1591.	
413	Gregorio	 de	 los	Rios,	Agricultura	de	 jardines,	que	 trata	de	 la	manera	que	se	han	de	criar,	gobernar,	y	
conservar	 las	 plantas,	 y	 todas	 las	 demás	 cosas	 que	 para	 esto	 se	 requieren,	 dando	 a	 casa	 una	 su	 punto	 :	
compuesta	por	Gregorio	de	los	Rios,	Madrid,	Antonio	de	Sancha,	1777,	p.	490.	(1ère	édition	1592).	
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	 Dix-neuf	 textes	permettent	d’illustrer	 le	XVIIè	siècle	en	matière	de	conservation	

de	 noix	 fraîches	 et	 de	 confitures	 comme	 première	 action	 de	 l’homme	 pour	 pallier	 les	

défauts	de	la	noix.	

	 Le	 premier	 d’entre	 eux,	 le	 Thrésor	 de	 santé,	 publié	 en	 1607,	 transmet	 les	

désormais	traditionnelles	 techniques	du	sable,	de	 la	paille,	des	oignons,	des	 feuilles	de	

noyer,	du	coffre	en	bois	de	noyer	et	du	miel	pour	conserver	les	noix	fraîches	pendant	un	

an.	 Ce	 texte	 offre	 ensuite	 quatre	 recettes	 de	 confitures	 de	 noix	 :	 deux	 versions	 d’une	

même	confiture,	une	recette	de	confiture	de	noix	blanches	et	une	recette	de	confiture	de	

noix	faite	avec	du	miel	à	la	place	du	sucre.	Si	vraiment	les	matières	sucrées	viennent	à	

manquer,	le	Thrésor	nous	apprend	qu’il	est	toujours	possible	de	confire	les	noix	dans	du	
vin	 cuit.	 L’abondance	 des	 recettes	 et	 des	 techniques	 mentionnées	 tendent	 à	 montrer	

l’importance	de	la	question	de	la	conservation	des	noix	à	cette	époque414.	

	 Dans	une	version	de	1608	du	Delightes	for	ladies	de	 l’écrivain	anglais	Hugh	Plat	

(1552-1608),	 on	 trouve	 une	 recette	 de	 confiture	 de	 noix	 ainsi	 que	 deux	 recettes	 de	

saumures	de	noix,	premières	versions	salées	de	 la	conserve	de	ce	fruit	 très	appréciées	

par	les	Anglais	comme	on	le	verra415.	

	 Francisco	Martínez	Montiño,	cuisinier	en	chef	de	la	table	royale	pendant	trente-

quatre	ans,	notamment	sous	le	règne	de	Felipe	II,	fait	paraître	en	1611	un	des	ouvrages	

les	plus	importants	de	la	gastronomie	espagnole,	plusieurs	fois	réédité,	l’Arte	de	cozina,	

pasteleria,	vizcocheria	y	conserveria.	Dans	cette	 somme,	 il	n’oublie	pas	de	donner	deux	

recettes	de	confitures	de	noix,	l’une	à	base	de	sucre,	l’autre	à	base	de	miel.	À	l’instar	du	

Mesnagier	de	Paris	et	de	quelques	autres	auteurs,	il	préconise	d’utiliser	pour	ce	faire,	des	

noix	à	peine	formées,	à	cueillir	quinze	jours	avant	la	Saint	Jean416.	

	 En	1614	paraît	une	réédition	du	Libro	del	arte	de	cozina	(1ère	édition	en	1599)	du	
cuisinier	 espagnol	Diego	Granado	dans	 laquelle	 on	peut	 également	 lire	une	 recette	de	

																																																																				
414	Thrésor	 de	 santé	 ou	mesnage	 de	 la	 vie	 humaine.	 Divisé	 en	 dix	 livres.	 Lesquels	 traictent	 amplement	 de	
toutes	 sortes	 de	 viandes	 et	 breuvages,	 ensemble	 de	 leur	 qualité	 &	 préparation,	 Lyon,	 chez	 Iean	 Ant.	
Huguetan,1607,	p.	454,	pp.	521-523.	
415	Hugh	 Plat,	Delightes	 for	 ladies	 to	 adorn	 their	 persons,	 tables,	 closets,	 and	distillatories.	With	 beauties,	
banquets,	perfumes	and	waters,	Londres,	printed	by	H.	L.,	1608.	
416	Francisco	 Martínez	 Montiño,	 Arte	 de	 cozina,	 pasteleria,	 vizcocheria	 y	 conserveria.	 Compuesta	 por	
Francisco	Martinez	Montiño,	cozinera	mayor	del	Rey	nuestro	señor,	Madrid,	Luis	Sanchez,	1611,	pp.	298’-
299’.	
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confiture	 de	 noix,	 moins	 précise	 que	 celles	 de	 Montiño	 quant	 à	 l’état	 des	 noix,	 et	

uniquement	au	miel417.	

	 À	 l’image	 du	Thrésor	de	 santé,	 l’auteur	 français	 Olivier	 de	 Serres	 propose	 trois	

recettes	 de	 confitures	 de	 noix,	 variant	 selon	 la	 couleur	 des	 noix	 dans	 Le	 théâtre	

d’agriculture.	Ainsi,	on	peut	préparer	une	confiture	de	noix	noires,	une	de	noix	vertes	et	

une	de	noix	blanches418.	

	 En	 1623,	 le	 médecin	 français	 Philibert	 Guybert	 (?-1633)	 publie	 son	 Médecin	

charitable,	livre	à	succès,	dans	lequel	il	critique	vertement	les	apothicaires,	notamment	

le	 prix	 de	 leurs	 préparations,	 et	 offre	 un	 grand	 nombre	 de	 recettes	 médicinales	 à	

confectionner	soi-même.	Ainsi,	il	propose	trois	recettes	de	confitures	de	noix,	envisagées	
ici	dans	leur	fonction	médicale.	Les	deux	premières	recettes	concernent	les	noix	vertes,	

l’une	à	faire	en	neuf	jours	et	l’autre	en	deux.	La	dernière	recette	présente	une	méthode	

pour	que	les	noix	confites	restent	blanches,	sans	quoi	elles	ont	tendance	à	noircir419.	

	 Dans	Le	grand	dispensaire	médicinal	dont	notre	édition	date	de	1624,	le	médecin	

Jean	 Renou	 (1560-1620)	 s’attarde	 sur	 les	 confits	 en	 tous	 genres.	 Il	 enseigne	 que	 les	

fruits,	dont	les	noix,	sont	souvent	aromatisés	à	la	cannelle	ou	aux	clous	de	girofle	avant	

d’être	confits	pour	adoucir	leur	goût.	Comme	d’autres	avant	lui,	sa	recette	de	confiture	

de	noix	prescrit	de	choisir	des	noix	au	moment	du	solstice	d’été	c’est-à-dire	à	 la	Saint	

Jean.	Cette	 recette,	 qui	 est	 la	plus	 répandue	dans	nos	 textes,	 s’avère	être	 la	 recette	de	

noix	 noires,	 déjà	mentionnée	 par	Olivier	 de	 Serres.	 Jean	Renou,	 tout	 comme	Philibert	

Guybert,	 livre	 donc	 également	 une	 recette	 de	 confiture	 de	 noix	 blanches.	 Il	 y	 a	 là	

quelques	 difficultés	 ou	 confusions	 chromatiques	 mais	 il	 faut	 retenir	 que	 toutes	 ces	

recettes	servent	à	conserver	les	noix	vertes,	autrement	dit	fraîches420.	

																																																																				
417	Diego	Granado,	Libro	del	arte	de	cozina,	en	el	cual	se	contiene	el	modo	de	guisar	de	comer	en	qualquier	
tiempo,	 assi	 de	 carne,	 como	de	pescado,	 para	 sanos	 y	 enfermes,	 y	 convalecientes,	 assi	 de	pasteles,	 tortas	 y	
salsas	 como	 de	 conservas	 a	 la	 usança	 española,	 italiana	 y	 tudesca	 de	 nuestros	 tiempos,	 Lerida,	 por	 Luys	
Manescal,	1614,	p.	292.	
418	Olivier	de	Serres,	Le	théâtre	d'agriculture	et	mesnage	des	champs,	Abr.	Savgrain,	1617,	pp.	778-779.	
419	Philibert	Guybert,	Le	medecin	charitable,	enseignant	 la	manière	de	faire	&	preparer	en	la	maison	avec	
facilité	 et	 peu	 de	 frais,	 les	 remèdes	 propres	 à	 toutes	 maladies,	 selon	 l’advis	 du	 medecin	 ordinaire,	 dix-
neufviesme	edition.	Augmentée	d’un	singulier	preservatif	contre	la	peste,	&	de	plusieurs	autres	remedes,	tant	
pour	 les	 riches	 que	 pour	 les	 pauvres.	 Ensemble	 d’un	 estat	 des	 ustensiles	&	medicaments,	 tant	 simples	 que	
composez,	 que	 l’on	 doit	 avoir	 chez	 soy,	 tant	 aux	 champs	 qu’à	 la	 ville.	 Avec	 un	 notable	 &	 charitable	
advertissement	au	public.	Par	Philibert	Guybert,	Escuyer	sieur	de	Ville-Neusve,	Docteur	Regent	en	la	Faculté	
de	Medecine	à	Paris,	Lyon,	Pierre	Bailly,	1646,	pp.	415-416.	
420	Jean	 Renou,	 Le	 grand	 dispensaire	 medicinal.	 Contenant	 cinq	 livres	 des	 institutions	 pharmaceutiques.	
Ensemble	trois	Livres	de	la	matiere	Medicinale.	Avec	une	Pharmacopée,	ou	Antidotaire	fort	accompli.	Le	tout	
premierement	composé	en	Latin,	&	mis	en	lumière,	par	le	Sieur	Iean	de	Renou,	Conseiller	&	Medecin	du	Roy	à	
Paris.	Puis	traduict	du	Latin	en	François,	&	illustré	en	faveur	de	la	plus-part	des	Apothicaires	de	France,	Par	
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	 L’apothicaire	italien	Ippolito	Ceccarelli	ne	s’embarrasse	pas	d’autant	de	détails	et	

et	 ne	 propose	 qu’une	 seule	 recette	 de	 confiture	 de	 noix	 dans	 son	Antidotario	 romani	

latino,	e	volgare	de	1624421.		

	 De	 la	même	 façon,	en	1626,	 l’auteur	ecclésiastique	Miguel	Agustin	 (1560-1630)	

ne	se	préoccupe	que	de	la	confiture	de	noix	vertes	dont	il	donne	deux	recettes	dans	son	

Libro	de	los	secretos	de	agricultura422.		

	 L’homme	 de	 lettres	 et	 médecin	 Salvatore	 Massonio	 (1559-1629)	 ne	 se	 donne	

même	pas	la	peine	d’écrire	une	recette	spécifique	aux	noix.	C’est	la	recette	de	confiture	

de	navet	qui	sert	de	modèle	aux	autres	fruits,	dont	aux	noix423.	

	 En	 1631,	 le	 cuisinier	 Antonio	 Frugoli	 transcrit	 également	 une	 brève	 recette	 de	
confiture	de	noix,	sans	préciser	la	couleur	de	la	confiture	en	question424.	

	 L’école	 parfaite	 des	 officiers	 de	 bouche,	 publiée	 pour	 la	 première	 fois	 en	 1651	

propose	une	 recette	de	noix	blanches	 liquides	 et	 une	 recette	de	noix	blanches	 sèches,	

c’est-à-dire	retirées	du	sirop	de	sucre	une	fois	bien	confites425.	

	 Dans	Le	cuisinier	françois,	Pierre	François	de	la	Varenne	(1618-1678),	d’habitude	

innovant,	 transmet	 une	 recette	 de	 noix	 blanches	 dont	 la	 préparation	 s’apparente	 à	 la	

confiture	de	noix.	La	seule	différence	étant	que	les	noix	une	fois	imbibées	de	sucre,	sont	

retirées	du	sucre	et	mises	à	égoutter	et	à	sécher426.	
																																																																																																																																																																																																																			
Mr.	Louys	de	Serres,	Docteur	en	Medecine	Aggregé,	au	College	des	Medecins,	de	la	ville	de	Paris,	Paris,	chez	
Pierre	Rigaud,	1624,	p.	449,	p.	694.	
421	Ippolito	 Ceccarelli,	 Antidotario	 romano	 latino,	 e	 volgare.	 Tradotto	 da	 Ippolito	 Ceccarelli	 Romano	
Spatiale	all’insegna	della	Vecchia.	Con	l’aggiunta	dell’elettione	de’	Semplici,	e	Prattica	delle	Compositioni.	E	
due	trattati,	uno	de	la	Teriaca	romana,	e	ragione	de	suoi	ingredienti.	L’altro	de	la	teriaca	Egittia,	Rome,	Gio.	
Antonio	Ruffinelli,	1624,	p.	21.	
422	Miguel	 Agustin,	Libro	de	 los	 secretos	de	agricultura,	 casa	de	Campo	y	Pastoril,	 Perpiñan,	 Luys	 Roure,	
1626,	p.	180.	
423	Salvatore	Massonio,	Archidipno	overo	dell’insalata	e	dell’uso	di	essa,	trattato	nuovo,	curioso,	e	non	mai	
piú	dato	in	luce,	Venise,	Marc’Antonio	Brogiollo,	1627,	p.	184.	
424	Antonio	 Frugoli,	Pratica	 e	 scalcaria	 d’Antonio	 Frugoli	 Lucchese.	 Intitolata	Pianta	di	 delicati	 frutti.	Da	
servirsi	 à	 qualsivoglia	 Mensi	 di	 Prencipi,	 e	 gran	 Signori,	 &	 à	 persone	 ordinarie	 ancora	 :	 con	 molti	
avvertimenti	circa	all’honorato	Officio	di	Scalco.	Con	I	liste	di	tutt’I	mesi	dell’anno,	compartite	nelle	quattro	
stagioni.	 Con	un	 trattato	dell’inventori	 delle	 vivande,	&	bevande,	 così	 antiche,	 come	moderne,	 nuovamente	
ritrovato,	&	tradotto	di	lingua	armenia	in	italiana.	Divisa	in	sette	libri.	Con	la	tavola	copiosa	di	tutto	quello	
che	al	principio	di	ciaschedun	 libro	si	 contiene,	à	beneficio	universale,	 Rome,	 Francesco	 Cavalli,	 1631,	 pp.	
241-242.	
425	L’école	parfaite	des	officiers	de	bouche,	qui	 enseigne	 les	devoirs	du	Maître-d’Hôtel	&	du	Sommelier	 ;	 la	
maniere	 de	 faire	 les	 confitures	 séches	 &	 liquides,	 les	 Liqueurs,	 les	 Eaux,	 les	 Pommades	 &	 les	 Parfums	 ;	 la	
Cuisine,	 à	 découper	 les	 viandes	 &	 à	 faire	 la	 Pâtisserie,	 neuvième	 édition,	 Paris,	 chez	 la	 Veuve	 de	 Pierre	
Ribou,	1729,	pp.	139-140,	pp.	159-160.	
426	Pierre	 François	 de	 la	 Varenne,	 Le	 cuisinier	 françois.	 Enseignant	 la	 manière	 pour	 bien	 apprester,	 &	
assaisonner	toutes	sortes	de	viandes,	grasses	&	maigres,	legumes,	patisseries,	&c.	Reveu,	corrigé,	&	augmenté	
d’un	Traitté	des		confitures	seiches	et	liquides,	&	autres	délicatesses	de	bouche,	4è	édition,	Paris,	chez	Pierre	
David,	1655,	pp.	408-409.	
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	 En	 1658	 on	 trouve	 dans	 l’ouvrage	 de	 Vincenzo	 Tanara	 (?-1665/1669)	 les	

anciennes	méthodes	de	conservation	des	noix	dans	des	feuilles	de	noyer,	dans	un	coffre	

de	 noyer,	 dans	 le	 sable	 ou	 avec	 les	 oignons.	 L’auteur	 de	 L’economia	 del	 cittadino	

enseigne	 également	 à	 rendre	 les	 noix	 sèches	 plus	 comestibles	 en	 les	 faisant	 tremper	

dans	l’eau	et	évoque	la	confiture	de	noix	sans	en	donner	la	recette427.	

	 Le	recueil	de	cuisine	anglais	A	Queen’s	delight	prévoit	comment	conserver	les	noix	

vertes	dans	une	recette	commune	aux	artichauds,	aux	citrons,	aux	racines	d’aunée	et	aux	

noix428.	

	 En	 1675,	 The	 Queen-like	 closet	 de	 l’écrivain	 Hannah	 Woolley	 (1622-v.1675)	

propose	 une	 recette	 de	 confiture	 de	 noix	 dans	 un	 paragraphe	 intitulé	 «	 To	 preserve	
green	walnuts	»	«	pour	conserver	les	noix	vertes	».	Un	autre	paragraphe	concerne	«	how	

to	 keep	walnuts	 long	 fresh	 and	 good	 »,	 «	 comment	 garder	 les	noix	 fraîches	 et	 bonnes	

pendant	longtemps	»	et	offre	une	recette	de	saumure	de	noix,	tout	comme	l’anglais	Hugh	

Plat	au	début	du	siècle429.		

	 Le	traité	de	confiture	ou	le	nouveau	&	parfait	confiturier	dont	la	première	édition	

date	 de	 1689	 s’intéresse	 de	 près	 aux	 divers	 moyens	 de	 conserver	 les	 noix	 et	 offre	

plusieurs	recettes	:	une	recette	de	noix	au	sec,	une	de	noix	blanches	sèches,	une	de	noix	

vertes	liquides,	une	de	noix	vertes	liquides	à	confectionner	en	trois	jours,	une	recette	de	

noix	 blanches	 liquides,	 et	 une	 recette	 de	 noix	 vertes	 au	 miel.	 Enfin,	 on	 trouve	 une	

dernière	recette	humblement	intitulée	«	noix	»	qui	semble	une	version	simplifiée	des	«	

noix	 au	 sec	 »430.	 Le	 large	 éventail	 de	 recettes	 de	 confitures	 de	 noix	 que	 cet	 ouvrage	

propose	nous	fait	penser	que	l’on	quitte	le	domaine	de	la	santé	publique	et	de	la	simple	

conservation	pour	entrer	dans	celui	de	la	gourmandise.	

																																																																				
427	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	pp.	511-512,	p.	513.	
428	W.	M.,	A	Queen’s	Delight,	or,	The	Art	of	Preserving,	Conserving	and	Candying.	As	also	A	right	Knowledge	
of	 making	 Perfumes,	 and	 Distilling	 the	 most	 Excellent	 Waters.	 Never	 before	 Published,	 Londres,	 Nathan	
Brooke,	1671.	
429	Hannah	 Woolley,	 The	 Queen-like	 Closet	 orrich	 cabinet:Stored	 with	 all	 manner	 of	 rare	 receipts	 For	
Preserving,	Candying	and	Cookery.	Very	Pleasant	and	Beneficial	to	all	Ingenious	Persons	of	the	female	sex.	by	
Hannah	Wolley,	The	Second	edition,	Londres,	Richard	Lownes,	1675.	
430	Traité	 de	 confiture	 ou	 le	 nouveau	 &	 parfait	 confiturier	 ;	 qui	 enseigne	 la	manière	 de	 bien	 faire	 toutes	
sortes	de	confitures	tant	sèches	que	liquides,	au	sucre,	à	demy	sucre,	&	sans	sucre,	au	miel,	au	moust,	à	l’eau,	
sel	&	vinaigre.	Des	compostes,	des	pastes,	des	sirops,	&	gelées	de	toutes	sortes	de	fruits.	Des	dragées,	biscuits,	
macarons,	&	massepains.	Des	breuvages	délicieux,	des	eaux	de	liqueurs	de	toutes	façons,	&	plusieurs	autres	
délicatesses	 de	 bouche.	 Avec	 l’instruction	 &	 devoirs	 des	 chefs	 d’office	 de	 fruiterie	 &	 de	 sommelerie,	
Amsterdam,	chez	Pierre	Mortier,	1700,	pp.	105-107,	p.123,	pp.	133-134,	pp.141-142,	pp.	234-235.	



	 152	

	 En	1698	paraît	la	seconde	édition	de	la	Nouvelle	instruction	pour	les	confitures,	les	

liqueurs	&	les	fruits	de	François	Massialot	(1660-1733),	chef	cuisinier	ayant	travaillé	au	

service	de	plusieurs	grands	personnages	de	France	comme	le	marquis	de	Louvois.	Dans	

cet	 ouvrage	aussi	 on	 sent	poindre	des	 considérations	 gourmandes	notamment	 avec	 la	

recette	de	confiture	de	noix	blanches	car	elle	peut	être	aromatisée	avec	de	 l’écorce	de	

citron	ou	encore	de	l’ambre	«	qui	leur	donnera	un	parfum	plus	agreable	à	l’odorat,	&	en	

même	tems	au	goût	».	Massialot	propose	également	une	recette	inédite	de	confiture	de	

noix	au	moût	de	vin	blanc	ou	au	cidre	et	il	évoque	les	noix	blanches	de	Rouen	qui	ont	la	

meilleure	réputation431.	

	 Pour	terminer	l’étude	du	XVIIè	siècle,	mentionnons	l’ouvrage	de	l’écrivain	anglais	
John	 Evelyn	 (1620-1706)	Acetaria	a	discourse	 of	 sallets	 dans	 lequel	 on	 peut	 lire	 deux	

recettes	 de	 noix	 en	 saumure,	 assez	 différentes	 de	 celles	 de	 Hugh	 Plat	 et	 de	 Hannah	

Woolley,	dont	l’une	est	agrémentée	de	mangues432.	

	 Au	XVIIIè	siècle,	on	observe	une	explosion	des	publications	culinaires,	qui,	mêlées	

entre	autres	aux	 livres	d’agronomie,	constituent	un	total	de	vingt-huit	sources	 traitant	

de	notre	sujet.	

	 Notre	premier	auteur,	Louis	Liger	(1658-1717)	publie	la	seconde	édition	de	son	

Oeconomie	générale	en	1701.	Consacrant	un	chapitre	au	noyer,	il	y	parle	des	différentes	

façons	de	manger	les	noix	et	semble	oublier	la	mauvaise	réputation	de	ce	fruit	quand	il	

écrit	 qu’on	 peut	 les	 consommer	 vertes	 ou	 sèches.	 Il	 admet	 tout	 de	 même	 que	 la	

meilleure	option	demeure	la	confiture,	mais	il	se	situe	uniquement	sur	le	plan	gustatif	:	«	

on	 s’en	 sert	 en	 confiture,	 comme	 d’une	 chose	 la	 plus	 agréable	 au	 goût	 qui	 se	 puisse	

trouver	»433.	Une	dizaine	d’années	plus	 tard,	ce	même	auteur	compose	Le	mesnage	des	

champs	 et	 de	 la	 ville	 ou	 nouveau	 cuisinier	 françois	 accommodé	 au	 goust	 du	 tems	dans	
lequel	 il	 livre	 une	 recette	 de	 confiture	 de	 noix	 traditionnelle,	 s’apparentant	 aux	

confitures	que	l’on	rencontre	depuis	le	Moyen	Âge	:	

	

																																																																				
431	François	Massialot,	Nouvelle	instruction	pour	les	confitures,	les	liqueurs	&	les	fruits,	avec	la	manière	de	
bien	ordonner	un	dessert,	&	 tout	 le	 reste	qui	 est	 du	devoir	 des	Maîtres	 d’Hôtels,	 Sommeliers,	 Confiseurs,	&	
autres	officiers	de	bouche.	Suite	du	cuisinier	roïal	et	bourgeois.	Egalement	utile	dans	les	familles,	pour	sçavoir	
ce	qu’on	sert	de	plus	à	la	mode	dans	les	repas,	&	en	d’autres	occasions,	2nde	édition,	Paris,	chez	Charles	Sergy,	
1698,	pp.	68-70,	p.	97,	pp.	435-436.	
432	John	Evelyn,	Acetaria	a	discourse	of	sallets,	By	John	Evelyn,	Esq.,	Author	of	the	Kalendarium,	Londres,	B.	
Tooke,	1699,	p.	24.	
433	Louis	 Liger,	 Oeconomie	 générale	 de	 la	 campagne	 ou	 nouvelle	 maison	 rustique,	 T.	 1,	 2nde	 édition,	
Amsterdam,	Henri	Desbordes,	1701,	p.	320.	



	 153	

Des	noix.	
Il	 faut	 choisir	 les	 noix	 tendres,	 &	 avant	 que	 la	 coquille	 durcisse,	 les	 peler	
jusqu’au	blanc,	&	les	jeter	à	mesure	dans	l’eau	fraîche,	après	quoi	vous	les	ferez	
boüillir	à	gros	boüillons,	jusqu’à	ce	qu’en	les	piquant	avec	une	épingle,	elles	n’y	
tiennent	point.	
Il	est	tems	pour	lors	de	les	tirer,	&	de	les	mettre	dans	de	l’eau	fraîche,	puis	on	
les	presse	par	le	milieu	pour	y	ficher	un	clou	de	girofle,	ou	de	la	canelle	coupée	
par	petits	morceaux,	ou	même	de	l’écorce	de	citron.	
Cela	fait,	vous	glissez	vos	noix	dans	une	espèce	de	sirop	clair	&	déjà	préparé,	
vous	leur	y	donnez	plusieurs	gros	boüillons,	&	les	laissez	de	repos	environ	une	
demie	heure	;	remettez-les	après	sur	un	grand	feu,	faites	prendre	à	leur	sirop	
une	 bonne	 consistance,	 c’est-à-dire,	 qu’il	 soit	 cuit	 à	 perlé	 ;	 &	 quand	 vous	
jugerez	 qu’elles	 auront	 acquis	 leur	 parfaite	 cuisson,	 vous	 les	 dresserez	 dans	
des	pots,	&	les	ferrerez	pour	vous	en	servir	dans	l’occasion.	
Il	 y	 en	 a,	 pour	 donner	 un	 bon	 relief	 à	 cette	 confiture,	 qui	 y	 délayent	 un	 peu	
d’ambre,	 &	 en	 rendent	 ainsi	 le	 goût	 semblable	 aux	 noix	 qui	 viennent	 de	
Roüen.434	

	

Un	peu	plus	loin,	il	explique	également	comment	faire	des	noix	blanches	sèches.	

	 En	ce	début	de	XVIIIè	siècle,	 les	Anglais	s’intéressent	à	la	cuisine	et	publient	des	
recueils	de	recettes.	Henry	Howard	en	fait	partie	et	publie	le	England’s	newest	way	in	all	

sorts	of	 cookery	 pour	 la	 première	 fois	 en	 1703.	 On	 y	 apprend	 à	 conserver	 les	 noix	 en	

saumure	mais	aussi	à	les	garder	vertes,	grâce	à	une	confiture	au	sucre435.	

	 La	conservation	des	noix	préoccupe	également	les	Allemands	comme	le	prouve	la	

recette	de	confiture	de	noix	présente	dans	le	Neues	Saltzburgisches	Koch-Buch	de	Conrad	

Hagger436.		

	 John	Nott,	cuisinier	en	chef	du	duc	de	Bolton	est	plus	bavard	sur	le	sujet	dans	The	

cook	 and	 confectioner’s	 dictionary.	 On	 y	 trouve	 en	 effet,	 plusieurs	 recettes	 pour	
																																																																				
434	Louis	Liger,	Le	ménage	des	champs	et	de	la	ville	ou	nouveau	cuisinier	françois	accommodé	au	goust	du	
tems.	Contenant	tout	ce	qu’un	parfait	chef	de	cuisine	doit	sçavoir	pour	servir	toutes	sortes	de	tables,	depuis	
celles	 des	 plus	 grands	 seigneurs	 jusqu’à	 celles	 des	 bons	 bourgeois,	 avec	 une	 instruction	 pour	 faire	 toutes	
sortes	 de	 pâtisseries,	 confitures	 sèches	 et	 liquides,	 &	 toutes	 les	 diférentes	 liqueurs	 qui	 sont	 aujourd’hui	 en	
usage.	Première	partie	du	Ménage,	Paris,	chez	Palus-du-Mesnil,	1732,	p.	158.	(1ère	éd.	1714).	
435	Henry	Howard,	England’s	newest	way	in	all	sorts	of	cookery,	pastry,	and	all	pickles	that	are	fit	to	be	used.	
Adorn’d	with	copper	plates,	setting	forth	the	manner	of	placing	dishes	upon	tables	;	and	the	newest	fashions	
of	mince-pies.	By	Henry	Howard,	 free	cook	of	Londres,	and	 late	cook	to	his	grace	the	Duke	of	Ormond,	and	
since	to	the	Earl	of	Salisbury,	and	Earl	of	Winchelsea.	Likewise	the	best	receipts	for	making	cakes,	mackroons,	
biskets,	 ginger-bread,	 french-bread	 :	 as	 also	 for	 preserving,	 conserving,	 candying	 and	 drying	 fruits,	
confectioning	 and	making	 of	 creams,	 syllabubs,	 and	marmalades	 of	 several	 sorts.	 The	 second	 edition	with	
additions	and	amendments,	Londres,	Chr.	Coningsby,	1708,	p.	88,	p.	113.	(1ère	éd.	1703)	
436	Conrad	Hagger,	Neues	Saltzburgisches	Koch-Buch.	Für	Höchfürtliche	und	andere	vornehme	Höse,	Clöster,	
Herren-Häuser,	Hof-	und	Hauss-Meister,	Köch	und	Einkäuffer	;	wie	auch	für	einschichtige	gefund	und	krancke	
Persohnen,	nicht	allein	zu	Hauss,	 sondern	auch	 im	Feld.	Mit	mehr	dann	2500.	Speisen,	und	318	 in	 schönen	
Rupffer-gestochenen	 Formen,	 aus	 eigener	 langwieriger	 praxi	 also	 eingerichtet,	 dass	 man	 auch	 bey	 Hoch-
Fürstl.	 Und	 vornehmer	 Höse	 Tafeln,	 bey	 grossen	 Sastereyen	 und	 gemeinen	 Mahlzeiten	 die	 Tische	 auf	 das	
Zierlichste	mit	annehmlichsten	Abwechslungen	täglich	versehen	und	bestellen	kan.	Bestehend	aus	4.	Theilen,	
in	8.	Büchern	eingetheilt,	bey	deren	jeden	ein	doppelt	Register	mit	angehänget.	Durch	Conrad	Hagger,	Hoch-
Fürstlich-	Saltzburgischer	Stadt-	und	Landschafft-Koch,	Augspurg,	Johann	Jacob	Lotter,	1718,	p.	67.	
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conserver	les	noix	;	il	propose	ainsi	deux	recettes	de	confitures	de	noix	classiques,	une	

recette	de	confiture	de	noix	blanches	avec	une	variante	pour	que	la	confiture	soit	liquide	

et	 enfin,	 deux	 recettes	 de	 saumures	 de	 noix,	 l’une	 à	 base	 de	 vinaigre	 de	 vin	 blanc,	

échalottes	et	autres	épices,	 la	seconde	à	base	de	verjus	«	aromatisé	»	au	suc	de	crabe.	

Cette	dernière	recette	permet,	selon	l’auteur,	de	conserver	les	noix	une	année	durant437.	

	 Le	 Dictionnaire	 universel	 de	 commerce	 de	 l’inspecteur	 général	 des	 douanes	

Jacques	 Savary	 des	 Bruslons	 offre	 d’intéressants	 renseignements	 sur	 l’ampleur	 de	 la	

production	des	noix	confites	et	de	leur	commerce.	On	apprend	que	la	consommation	de	

noix	était	une	habitude	très	répandue	notamment	sous	la	forme	de	confit	:			

	
Il	n’y	a	presque	point	de	partie	dans	cet	arbre,	trop	connu	pour	le	décrire,	qui	
ne	soit	utile	pour	le	commerce.	On	sçait	assez	l’usage	de	son	fruit,	qui	verd	se	
confit	 ou	 se	 mange	 en	 cerneaux	 pendant	 l’été,	 &	 sec	 se	 conserve	 pour	 être	
mangé	en	hiver…438	

	

Les	 frères	 Savary	 nous	 apprennent	 également	 que	 les	 confits	 de	 noix	 sont,	 au	 XVIIIè	

siècle,	 l’objet	 de	 spécialités	 régionales	 ou	 artisanales.	 Ainsi,	 les	 confitures	 de	 noix	

liquides	 de	 Rouen	 sont	 particulièrement	 estimées,	 et,	 au	 sein	 des	 confitures	 sèches,	

celles	 de	 noix	 sont	 parmi	 «	 les	 plus	 considérables	 »,	 c’est-à-dire	 qu’elles	 doivent	 faire	

l’objet	 d’une	 production	 intensive	 et	 donc	 d’un	 commerce	 important,	 preuve	 d’une	

demande	et	d’un	goût	réels	pour	ces	produits439.	

																																																																				
437 	John	 Nott,	 The	 cook	 and	 confectioner’s	 dictionary	 :	 or,	 the	 accomplish’d	 housewife’s	 companion.	
Containing,	 I	 the	 choicest	 receipts	 in	 all	 the	 several	 branches	 of	 cookery	 ;	 or	 the	 best	 and	 newest	ways	 of	
dressing	 all	 sorts	 of	 flesh,	 fish,	 fowl,	 &c.	 for	 a	 common	 or	 noble	 table	 ;	 with	 their	 proper	 garnitures	 and	
sauces.	 II.	 The	 best	 way	 of	 making	 bisks,	 farces,	 forc’d	 meats,	 marinades,	 olio’s,	 puptons,	 ragoos,	 sauces,	
potages,	&c.	according	to	the	English,	French,	and	Italian	courts.	III.	All	manner	of	pastry-works,	as	biskets,	
cakes,	 cheese-cakes,	 custards,	 pastes,	 patties,	 puddings,	 pyes,	 tarts,	 &c.	 IV.	 The	 various	 branches	 of	
confectionary	 ;	 as	 candying,	 conserving,	 preserving,	 and	 drying	 all	 sorts	 of	 flowers,	 fruits,	 roots,	 &c.	 also	
jellies,	composts,	marmalades,	and	sugar-works.	V.	The	way	of	making	all	English	potable	liquors	;	ale,	beer,	
cider,	mead,	metheglin,	mum,	perry,	and	all	sorts	af	English	wines	;	also	cordials,	and	beautifying	waters.	VI.	
Directions	for	ordering	an	entertainment,	or	bills	of	fare	for	all	seasons	of	the	year	;	and	setting	out	a	desert	
of	 sweet-meats	 to	 the	best	 advantage	 :	with	an	 explanation	of	 the	 terms	us’d	 in	 carving.	According	 to	 the	
practice	 of	 the	 most	 celebrated	 cooks,	 confectioners,	 &c.	 in	 the	 courts	 of	 England,	 France,	 &c.	 and	 many	
private	 and	 accomplish’d	 housewives,	 by	 John	 Nott,	 Cook	 to	 his	 Grace	 the	 Duke	 of	 Bolton,	 Londres,	 C.	
Rivington,	1723,	pp.	582-584.	
438	Jacques	Savary	des	Bruslons,	Louis	Philémon	Savary	des	Bruslons,	Dictionnaire	universel	de	commerce	
:	contenant	tout	ce	qui	concerne	le	commerce	qui	se	fait	dans	les	quatre	parties	du	monde,	par	terre,	par	mer,	
de	proche	 en	proche,	&	par	des	 voyages	de	 longs	 cours,	 tant	 en	gros	qu’en	détail.	 L’explication	de	 tous	 les	
termes	qui	ont	 rapport	au	négoce,	 les	monnoyes	de	compte,	qui	 servent	à	y	 tenir	 les	 livres	et	 écritures	des	
marchands…,	Tome	III,	Paris,	chez	la	veuve	Estienne	et	Fils,	1748,	p.	595.	
439	Jacques	Savary	des	Bruslons,	Philémon-Louis	Savary	des	Bruslons,	Dictionnaire	universel	de	commerce	
:	contenant	tout	ce	qui	concerne	le	commerce	qui	se	fait	dans	les	quatre	parties	du	monde,	par	terre,	par	mer,	
de	 proche	 en	 proche,	 &	 par	 des	 voyages	 de	 long	 cours,	 tant	 en	 gros	 qu’en	 détail.	 L’explication	 de	 tous	 les	
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	 Outre-Manche,	Richard	Bradley	(1688-1732)	publie	un	recueil	de	cuisine	en	1728	

dans	lequel	on	peut	lire	une	assez	longue	recette	de	saumure	de	noix	à	laisser	reposer	

quelques	mois	avant	consommation.	Cette	recette	s’apparente	à	celle	de	 John	Nott	qui	

aromatise	les	noix	aux	épices,	aux	échalottes,	à	l’ail,	avec	toutefois	quelques	variantes440.	

	 Dans	 la	 seconde	 édition	 du	Complete	 family-piece	parue	 à	 Londres	 en	 1737,	 on	

trouve	 deux	 recettes	 de	 saumures	 de	 noix	 et	 une	 méthode	 pour	 conserver	 les	 noix	

pendant	un	an	qui	correspond	à	une	version	améliorée	de	la	couche	de	sable.	Il	s’agit	en	

effet	de	déposer	une	couche	de	sable	dans	une	jarre,	d’y	ajouter	une	couche	de	noix,	qui	

ne	doivent	pas	se	 toucher	 les	unes	 les	autres,	puis	de	déposer	une	nouvelle	couche	de	

sable	et	de	noix,	et	ainsi	de	suite	jusqu’au	remplissage	complet	de	la	jarre.	Quand	on	veut	
en	 déguster,	 il	 faut	 laisser	 tremper	 les	 noix	 dans	 l’eau	 chaude	pendant	 une	 heure,	 les	

sécher	 et	 les	 peler	 avec	 attention441 .	 Notons	 tout	 de	 même	 l’absence	 des	 autres	

méthodes	 traditionnelles	 de	 la	 paille,	 des	 oignons,	 du	 miel,	 des	 feuilles	 et	 coffre	 de	

noyer.	

	 Les	 mêmes	 conseils	 de	 conservation	 des	 noix	 dans	 le	 sable	 et	 de	 leur	

rafraîchissement	dans	 l’eau	 se	 lisent	dans	The	art	of	cookery	de	Hannah	Glasse	 (1708-

1770)	 paru	 pour	 la	 première	 fois	 en	 1747.	 En	 complément,	 l’auteure	 propose	 trois	

recettes	de	saumures	de	noix	(blanches,	vertes	et	noires)	ainsi	que	deux	confits	de	noix	

au	sucre	(blanc	et	vert)442.	

	 Au	milieu	du	 siècle,	 François-Alexandre	Aubert	de	 la	Chesnaye	des	Bois	 (1699-

1783),	explique	très	clairement	le	lien	entre	la	nécessité	de	conserver	les	noix	dans	leur	

fraîcheur	et	l’élimination	des	vices	de	la	noix	:	

	
Moyen	de	conserver	les	noix	fraîches.	

																																																																																																																																																																																																																			
termes	qui	ont	rapport	au	négoce,	 les	monnoyes	de	compte,	qui	 servent	à	y	 tenir	 les	 livres,	et	écritures	des	
marchands…,	Vol.	I,	Paris,	chez	Jacques	Estienne,	1723,	p.	1451,	p.	1452.	
440	Richard	 Bradley,	 The	 Country	 Housewife	 and	 lady’s	 director	 in	 the	Management	 of	 a	 House,	 and	 the	
Delights	and	Profits	of	a	Farm.	containing	 Instructions	 for	managing	 the	Brew-House,	and	Malt-Liquors	 in	
the	Cellar;	the	making	of	Wines	of	all	sorts,	Directions	for	the	Dairy,	in	the	Improvement	of	Butter	and	Cheese	
upon	the	worst	of	Soils;	 the	 feeding	and	making	of	Brawn;	the	ordering	of	Fish,	Fowl,	Herbs,	Roots,	and	all	
other	 useful	 Branches	 belonging	 to	 a	 Country	 Seat,	 in	 the	 most	 elegant	 manner	 for	 the	 Table.	 Practical	
Observations	 concerning	Distilling;	with	 the	best	Method	of	making	Ketchup,	 and	many	other	 curious	and	
durable	Sauces.	The	whole	distributed	in	their	proper	Months,	 from	the	Beginning	to	the	End	of	the	Year…,	
Londres,	D.	Browne,	1728,	p.	n.	r.	(1ère	éd.	1727).	
441	The	 complete	 family-piece	 :	 and,	 country	 gentleman,	 and	 farmer’s	 best	 guide.	 In	 three	 parts,	 &c,	 the	
second	edition,	Londres,	A.	Bettesworth	and	C.	Hitch,	C.	Rivington,	S.	Birt,	T.	Longman,	J.	Clarke,	1737,	pp.	
219-220,	p.	222,	p.	239.	
442	Hannah	 Glasse,	The	art	of	 cookery,	made	plain	and	easy	 ;	which	 far	 exceeds	any	 thing	of	 the	kind	yet	
published,	Londres,	W.	Strahan	&	alii,	1784,	pp.	268-270,	p.	318,	p.	323.	
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Les	 noix	 étant	 beaucoup	plus	mal-saines	 quand	 elles	 sont	 sèches,	 comme	on	
vient	de	le	dire,	on	ne	sçauroit	apporter	trop	de	soin	pour	les	conserver	dans	
leur	 fraîcheur.	On	en	vient	aisément	à	bout	en	 les	cueillant	dans	 le	milieu	de	
leur	maturité	&	les	enfermant	ensuite	sous	le	sable	dans	un	lieu	frais.	
Si	on	ne	s’est	pas	donné	ce	soin	et	qu’elle	soient	devenuës	trop	sèches,	 il	 faut	
les	 tremper	 toutes	entières	avec	 la	coquille	dans	un	peu	d’eau	&	 les	y	 laisser	
quelques	jours.	Elles	deviennent	par	ce	moyen	presque	semblables	à	des	noix	
fraîches	;	quoiqu’elles	n’aient	pas	si	bon	goût.	
Les	noix	confites	sont	fort	agréables	et	salutaires,	[…]	mais	elles	ne	produisent	
pas	 les	 mauvais	 effets	 des	 autres	 noix,	 parce	 que	 le	 sucre	 a	 adouci	 &	
embarrassé	leur	sel	âcre.443	

	

Comme	dans	l’ouvrage	précédent,	seul	le	sable	est	retenu	pour	conserver	les	noix	mais	

on	retrouve	 la	vieille	 technique	de	 l’immersion	dans	 l’eau	pour	rendre	vertes	des	noix	

trop	sèches.	De	plus	 l’auteur	offre	une	explication	quant	aux	qualités	des	noix	confites	

qui	 se	 trouvent	débarrassées	de	 leur	nocivité	 grâce	 à	 l’action	du	 sucre	 et	 qui	 gagnent	

même	 en	 vertu	 puisqu’elles	 deviennent	 «	 salutaires	 ».	 François-Alexandre	 propose	

ensuite	 de	passer	 aux	 travaux	pratiques	 en	donnant	 la	 recette	de	 la	 confiture	de	noix	

blanches	liquides	et	celle	des	noix	confites	au	sec444.	

	 En	1751,	 le	Dictionnaire	universel	d’agriculture	 reprend	presque	exactement	 les	

conseils	 de	 François-Alexandre.	 Il	 convient	 que	 plus	 les	 noix	 «	 sont	 vieilles,	 plus	 elles	

sont	désagréables,	dures	&	mal	saines	»	et	ajoute	donc	que	:		
	

Pour	 conserver	 les	 noix	 dans	 leur	 fraîcheur,	 on	 les	 cueille	 dans	 le	milieu	 de	
leur	maturité,	&	on	les	enferme	sous	le	sable	dans	un	lieu	frais.	Si	on	ne	s’est	
pas	 donné	 ce	 soin,	 &	 qu’elles	 soient	 devenuës	 trop	 séches,	 il	 faut	 les	 faire	
tremper	 tout	 entières	 avec	 la	 coquille	 dans	 un	 peu	 d’eau,	 &	 les	 y	 laisser	
quelques	jours,	elles	deviendront	presque	semblables	à	des	noix	vertes.	

	

Ici	aussi,	le	sable	et	l’eau	semblent	les	meilleurs	remèdes	aux	vices	de	la	noix.	À	l’inverse	

de	notre	 auteur	précédent,	 le	Dictionnaire	universel	d’agriculture	 ne	 fait	 qu’évoquer	 le	

confit	de	noix	vertes,	sans	en	donner	de	recette445.	

																																																																				
443	François-Alexandre	 Aubert	 de	 la	 Chesnaye	 des	 Bois,	 Dictionnaire	 des	 alimens,	 vins	 et	 liqueurs,	 leurs	
qualités,	leurs	effets,	relativement	aux	différens	âges,	et	aux	différents	tempéramens	;	avec	la	manière	de	les	
apprêter,	 ancienne	et	moderne,	 suivant	 la	méthode	des	plus	habiles	 chefs-d’office,	&	 chefs	de	 cuisine,	 de	 la	
Cour,	et	de	la	Ville.	Ouvrage	très	utile	dans	toutes	les	familles,	t.	III,	Paris,	chez	Gissey,	chez	Bordelet,	1750,	p.	
392.	
444	Ibid.,	pp.	392-393.	
445	Dictionnaire	universel	d’agriculture	et	de	jardinage,	de	fauconnerie,	chasse,	pêche,	cuisine	et	ménage,	en	
deux	parties	:	la	première	;	enseignant	la	manière	de	faire	valoir	toutes	sortes	de	terres,	prés,	vignes,	bois	;	de	
cultiver	les	jardins	potagers,	fruitiers,	à	fleurs,	d’ornement	;	de	nourrir,	élever,	&	gouverner	les	bestiaux	&	la	
volaille	;	avec	une	explication	des	plantes,	arbrisseaux,	arbustes,	&	arbres	qui	croissent	en	Europe.	La	seconde	
donnant	des	règles	pour	la	volerie,	la	chasse	&	la	pêche,	&	des	remedes	pour	les	oiseaux	de	fauconnerie,	des	
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	 La	 même	 année	 l’Encyclopédie	 ne	 mentionne	 elle	 aussi	 que	 brièvement	 les	

confitures	 de	 noix.	 On	 avait	 vu	 la	 mauvaise	 opinion	 que	 cette	 oeuvre	 se	 faisait	 de	 la	

consommation	de	noix,	notamment	sèches,	 jugées	 très	dangereuses	pour	 la	santé.	Elle	

assure	qu’	«	on	prévient	ces	mauvais	effets,	en	la	faisant	tremper	dans	de	l’eau,	&	en	la	

dépouillant	 de	 sa	 peau	qui	 s’en	 sépare	 alors	 fort	 aisément	 ».	Mais	 certaines	 noix	 sont	

dans	un	état	de	sécheresse	trop	avancée	pour	qu’il	soit	possible	de	les	récupérer,	dans	ce	

cas,	«	une	pareille	noix	doit	être	absolument	rejetée	»446.	L’Encyclopédie,	si	elle	admet	la	

nocivité	des	noix,	et	surtout	des	noix	sèches,	ne	propose	pas	beaucoup	de	solutions	pour	

les	garder	fraîches	ou	pour	les	conserver.	

	 Joseph	 Gilliers	 (mort	 en	 1758),	 cuisinier	 en	 chef	 du	 roi	 de	 Pologne	 Stanislas	
Leczinski,	 rédige	 en	 1751	 Le	 cannaméliste	 français	 qui	 livre	 une	 recette	 intitulée	 «	

manière	de	confire	 les	noix	blanches	»	ainsi	qu’une	courte	recette	sur	 la	«	manière	de	

confire	les	noix	noires	»	cette	dernière	se	confectionnant	avec	des	noix	vertes	comme	on	

l’a	déjà	vu447.	

	 Quelques	 années	 plus	 tard,	 en	 1755,	 une	 cuisinière	 et	 professeure	 de	 cuisine	

écossaise,	 Elizabeth	 Cleland,	 publie	 A	 new	 and	 easy	 method	 of	 cookery	 à	 l’usage	 des	

jeunes	 filles	 de	 bonnes	 familles.	 Selon	 le	 goût	 anglais,	 elle	 propose	 deux	 recettes	 de	

saumures	 de	 noix,	 dont	 l’une	 est	 réservée	 aux	 noix	 vertes,	 et	 une	 seule	 recette	 de	

confiture	sucrée	de	noix	vertes448.	

	 La	même	année,	 le	pâtissier	en	chef	des	rois	d’Espagne	Felipe	V	et	Fernando	VI,	

Juan	 de	 la	Mata,	 compose	 un	Arte	de	repostería	 qui	 ignore	 les	 saumures	 de	 noix	mais	

offre	au	lecteur	une	recette	de	«	nueces	negras	»	c’est-à-dire	de	confiture	de	noix	vertes	

traditionnelle	ainsi	qu’une	recette	étrangement	nommées	«	nueces	en	leche	»,	«	noix	en	

lait	»	alors	que	le	lait	n’intervient	nulle	part	dans	la	préparation.	Cette	recette	ressemble	

																																																																																																																																																																																																																			
chevaux,	&	les	chiens	de	chasse	dans	leurs	maladies.	Deux	volumes	avec	figures,	Paris,	 chez	David	 le	 Jeune,	
1751,	p.	686.	
446	Denis	Diderot,	Jean	Le	Rond	D’Alembert,	Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	des	sciences,	des	arts	et	
des	métiers,	Paris,	Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	11.	
447	Joseph	 Gilliers,	 Le	 cannameliste	 français,	 ou	 nouvelle	 instruction	 pour	 ceux	 qui	 désirent	 d’apprendre	
l’office,	 rédigé	 en	 forme	 de	 dictionnaire,	 contenant	 les	 noms,	 les	 descriptions,	 les	 usages,	 les	 choix	 &	 les	
principes	 de	 tout	 ce	 qui	 se	 pratique	 dans	 l’Office,	 l’explication	 de	 tous	 les	 termes	 dont	 on	 se	 sert	 ;	 avec	 la	
manière	de	dessiner,	&	de	former	toutes	sortes	de	contours	de	Tables	&	de	Dormants.	Enrichi	de	planches	en	
taille-douce,	Nancy,	chez	Jean-Baptiste-Hiacinthe	Leclerc,	Paris,	chez	Merlin,	1768,	pp.	160-161.	
448	Elizabeth	Cleland,	A	new	and	easy	method	of	cookery,	treating,	I.	Of	gravies,	soups,	and	broths,	&c.	II.	Of	
fish,	and	their	sauces.	III.	To	pot	and	make	hams,	&c.	IV.	Of	pies,	pasties,	&c.	V.	Of	pickling	and	preserving.	VI.	
Of	made	wines,	distilling	and	brewing,	&c.,	by	Elizabeth	Cleland,	Chiefly	intended	for	the	benefit	of	the	young	
ladies	who	attend	her	school,	 Edinburgh,	W.	Gordon,	C.	Wright,	 S.	Willinson	and	 J.	Bruce,	1755,	pp.	166-
167,	p.	190.	
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en	 réalité	 à	 celle	 de	 la	 confiture	 de	 noix	 blanches,	 «	 leche	 »	 étant	 peut-être	 une	

métaphore	pour	exprimer	dans	ce	cas,	la	blancheur	des	noix449.	

	 L’agronome	 français	 Henri-Louis	 Duhamel	 du	 Monceau	 (1700-1782)	 explique	

que	 les	noix	 sont	 «	 très-bonnes	 à	manger	 avant	 leur	maturité	 »	ou	«	quand	elles	 sont	

mûres	&	 encore	 vertes	 ».	 Toutefois,	 aucune	mention	 n’est	 faite	 détaillant	 les	 diverses	

techniques	permettant	de	garder	les	noix	fraîches	(sable,	paille,	miel,	feuilles	et	coffre	de	

noyer).	En	revanche,	quand	elles	sont	sèches,	il	faut	prendre	quelques	précautions	«	en	

les	mettant	à	tremper	quelques	jours	dans	de	l’eau	»	car	alors,	«	l’amande	se	gonfle	;	on	

peut	 la	 dépouiller	 de	 sa	 peau,	 &	 alors	 elle	 est	 assez	 douce	 ».	 Henri-Louis	 aborde	 la	

question	 des	 confits	 sans	 décrire	 les	 recettes	 ;	 il	 en	 existe	 deux	 à	 préparer	 avant	 la	
maturité	des	noix,	l’un	avec	le	brou,	l’autre	sans.	Enfin,	il	expose	une	recette	originale	de	

conserve	brûlée	de	noix	sèches	et	pelées	qu’il	appelle	«	nouga	»450.	

	 Toujours	en	1755,	Menon,	auteur	de	livres	de	cuisine	à	succès,	publie	Les	soupers	

de	 la	 cour	sans	 omettre	 d’y	 inscrire	 une	 recette	 de	 confiture	 de	 noix	 blanches	 et	 une	

autre	 de	 noix	 noires451.	 Quelques	 années	 plus	 tard,	 en	 1776,	 on	 trouve	 ces	 mêmes	

recettes,	à	quelques	variantes	près,	dans	un	autre	ouvrage	de	ses	ouvrages,	La	science	du	

Maître-d’Hôtel	confiseur452.	

	 Avant	cette	date,	en	1758,	une	recette	de	confiture	de	noix	liquides	est	également	

consultable	dans	le	Traité	historique	et	pratique	de	la	cuisine453.	

	 L’Anglaise	 Elizabeth	 Moxon	 écrit	 en	 1751	 un	 English	 housewifry	

considérablement	 augmenté	 en	 1758.	 Nous	 possédons	 une	 édition	 de	 cette	 deuxième	

version	datant	 de	 1764	dans	 laquelle	 on	 trouve	 quatre	 recettes	 de	 saumures	 de	 noix,	
																																																																				
449	Juan	de	 la	Mata,	Arte	de	reposteria,	en	que	se	contiene	todo	genero	de	hacer	dulces	secos,	y	en	 liquido,	
vizcochos,	 turrones,	 y	 natas	 :	 bebidas	 heladas	 de	 todos	 generos,	 rolosis,	 mistelas,	 &c.	 con	 una	 breve	
instruccion	para	conocer	las	frutas,	y	servirlas	crudas.	Y	diez	mesas,	con	su	explicacion.	Su	autor	Juan	de	la	
Mata,	repostero	en	esta	corte,	natural	del	lugar	Matalavilla	;	concejo	del	Sil	de	Arriba,	Montañas	y	Reyno	de	
Leon,	y	Obispado	de	Oviedo,	Madrid,	Joseph	Garcia	Lanza,	1755,	pp.	26-27.	
450	Henri	Louis	Duhamel	du	Monceau,	Traité	des	arbres	et	des	arbustes	qui	se	cultivent	en	France	en	pleine	
terre,	T	.2,	Paris,	H.	L.	Guérin	&	L.	F.	Delatour,	1755,	pp.	52-53.	
451	Menon,	 Les	 soupers	de	 la	 cour,	 ou	 l’art	 de	 travailler	 toutes	 sortes	 d’alimens,	 pour	 servir	 les	meilleures	
tables,	suivant	les	quatre	saisons,	tome	IV,	Paris,	chez	Guillyn,	1755,	pp.	279-281.	
452	Menon,	 La	 science	 du	 Maître	 d’Hôtel	 confiseur,	 à	 l’usage	 des	 officiers,	 avec	 des	 observations	 sur	 la	
connoissance	&	 les	 propriétés	 des	 fruits.	 Enrichie	 de	 desseins	 en	 décoration	&	 parterres	 pour	 les	 desserts.	
Suite	du	Maître	d’Hôtel	cuisinier,	Paris,	1776,	pp.	129-132.	
453	Traité	historique	et	pratique	de	la	cuisine,	ou	le	cuisinier	instruit,	de	la	connoissance	des	animaux,	tant	
volatiles	que	terrestres,	aquatiques,	&	amphibies,	de	la	façon	de	préparer	les	divers	alimens,	&	de	les	servir.	
Suivi	 d’un	 petit	 abrégé	 sur	 la	 manière	 de	 faire	 les	 confitures	 liquides	 &	 autres	 desserts	 de	 toute	 espèce.	
Ouvrage	très-utile,	non	seulement	pour	les	maîtres-d’hôtel	&	officiers	de	cuisine	;	mais	encore	pour	toutes	les	
communautés	religieuses,	les	grandes	familles,	&	tous	ceux	qui	veulent	donner	à	manger	honnêtement,	T.2nd,	
Paris,	chez	J.B.	Bauche,	1758,	pp.14-15.	
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une	 saumure	 verte,	 une	 noire,	 une	 blanche	 ainsi	 qu’une	 dernière	 de	 couleur	

indéterminée	mais	fortement	épicée	au	vinaigre,	au	poivre	et	autres	condiments.	Pour	la	

première	fois,	on	découvre	également	une	recette	de	«	walnut	catchup	»,	un	«	catchup	»	

de	 noix,	 sorte	 de	 sauce	 à	 base	 de	 noix	 pilées	mêlées	 à	 du	 vin	 blanc,	 du	 vinaigre,	 des	

échalottes,	du	macis,	de	la	noix	de	muscade,	du	poivre	noir,	des	clous	de	girofle	et	enfin	

de	l’écorce	d’orange454.	On	observe	par	ailleurs	chez	cette	auteure	anglaise	un	désintérêt	

total	pour	les	conserves	sucrées	de	noix.	

	 À	 l’article	 noix	 du	 Dictionnaire	 portatif	 de	 cuisine	 publié	 en	 1767,	 on	 peut	

examiner	 les	désormais	classiques	confitures	de	noix	blanches	et	noires	mais	aussi	un	

nouveau	type	de	conserve	de	noix	 :	 la	noix	confite	à	 l’eau-de-vie.	Globalement,	 il	s’agit	
d’une	confiture	de	noix	dont	 la	dernière	cuisson	du	sucre	s’accompagne	d’une	 franche	

rasade	d’eau-de-vie455.	

	 En	 Angleterre,	 une	 autre	 femme,	 Elizabeth	 Raffald	 (1733-1781)	 s’attèle	 à	 la	

rédaction	 d’un	 livre	 de	 cuisine	 qui	 connaît	 un	 grand	 succès,	 The	 experiences	 English	

house-keeper	 paru	 en	 1769.	 Les	 noix	 tiennent	 une	 place	 assez	 importante	 dans	 cet	

ouvrage	 puisqu’on	 y	 trouve	 trois	 recettes	 de	 confitures	 de	 noix	 (noires,	 vertes	 et	

blanches),	deux	recettes	de	catchup	de	noix	et	rien	moins	que	cinq	recettes	de	saumures	

de	noix	:	deux	saumures	de	noix	noires,	une	saumure	de	noix	blanches,	une	saumure	de	

noix	 vertes	 et	 enfin,	 une	 saumure	de	 noix	 couleur	 olive.	 La	 cuisine	 anglaise	 du	XVIIIè	

																																																																				
454	Elizabeth	 Moxon,	 English	 housewifry,	 exemplified,	 in	 above	 four	 hundred	 and	 fifty	 receipts,	 giving	
directions	in	most	parts	of	cookery;	and	how	to	prepare	various	sorts	of	soops,	cakes,	made-dishes,	creams,	
pastes,	jellies,	pickles,	made-wines,	etc.	With	cuts	for	the	orderly	placing	the	dishes	and	courses;	also	bills	of	
fare	for	every	month	in	the	year;	and	an	alphabetical	index	to	the	whole.	A	book	necessary	for	mistresses	of	
families,	 higher	 and	 lower	 women	 servants,	 and	 confined	 to	 things	 useful,	 substantial	 and	 splendid,	 and	
calculated	for	the	preservation	of	health,	and	upon	the	measures	of	frugality,	being	the	result	of	thirty	years	
practice	and	experience.	By	Elizabeth	Moxon.	With	an	appendix	containing,	upwards	of	sixty	receipts,	of	the	
most	 valuable	 kind,	 communicated	 to	 the	 publisher	 by	 several	 gentlewomen	 in	 the	 neighbourhood,	
distinguished	by	their	extraordinary	skill	in	housewifry.	the	returns	of	spiritual	comfort	and	grief,	in	a	devout	
soul.	Represented	by	an	intercourse	of	letters	to	the	right	honourable	lady	letice,	countess	of	falkland,	in	her	
life	time.	publish'd	for	the	benefit	and	ease	of	all	who	labour	under	spiritual	afflictions,	Londres,	1764,	p.	n.	r.	
455	Dictionnaire	portatif	de	cuisine,	d’office	&	de	distillation,	contenant	la	manière	de	préparer	toutes	sortes	
de	viandes,	de	volailles,	de	gibiers,	de	poissons,	de	 légumes,	de	 fruits,	&c.	La	 façon	de	 faire	 toutes	 sortes	de	
gelées,	 de	 pâtes,	 de	 pastilles,	 de	 gâteaux,	 de	 tourtes,	 de	 pâtés,	 vermichels,	 macaronis,	 &c.	 Et	 de	 composer	
toutes	sortes	de	liqueurs,	de	ratafiats,	de	syrops,	de	glaces,	d’essences,	&c.	Ouvrage	également	utile	aux	chefs	
d’Office	&	de	Cuisine	les	plus	habiles,	&	aux	cuisinières	qui	ne	sont	employées	que	pour	des	tables	bourgeoises.	
On	y	a	joint	des	observations	médecinales	qui	font	connoître	la	propriété	de	chaque	aliment,	relativement	à	la	
santé,	&	qui	indiquent	les	mets	les	plus	convenables	à	chaque	tempérament,	Paris,	Chez	Vincent,	1767,	pp.	
52-54.	
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siècle	semble	avoir	développé	un	goût	particulier	pour	les	conserves	de	noix,	surtout	les	

conserves	salées456.	

	 En	1770,	le	médecin	et	botaniste	Pierre-Joseph	Buc’hoz	(1731-1807)	rapporte	les	

vieilles	 techniques	 du	 recouvrement	 des	 noix	 par	 le	 sable	 pour	 les	 conserver	 et	 de	

l’immersion	dans	l’eau	pour	raviver	leur	fraîcheur.	Il	mentionne	également	la	conserve	

brûlée	de	noix	sèches	pilées	déjà	rencontrée	chez	Duhamel	du	Monceau	et	transmet	la	

recette	 de	 confiture	 de	 noix	 non	mûres457.	 Il	 donne	 les	mêmes	 informations	 dans	 un	

ouvrage	de	1783	intitulé	L’art	alimentaire,	ou	méthode	pour	préparer	les	aliments	les	plus	

sains	pour	l’homme	en	y	ajoutant	néanmoins	une	recette	assez	détaillée	de	noix	confites	

à	l’eau-de-vie458.	
	 En	1777	paraît	 la	 troisième	 édition	du	 livre	 de	 l’Anglaise	 Charlotte	Mason,	The	

Lady’s	assistant	dans	lequel	on	retrouve	le	goût	anglais	pour	les	noix	au	travers	de	trois	

recettes	de	catchup	de	noix	(dont	une	recette	utilisant	les	noix	encore	entourées	de	leur	

brou),	de	deux	recettes	de	saumures	de	noix	et	d’une	recette	de	confiture459.		

	 Pons	 Augustin	 Alletz	 (1703-1785)	 n’oublie	 pas	 de	 donner	 la	 recette	 des	 noix	

confites	dans	L’agronome,	ou	dictionnaire	portatif	du	cultivateur460.	

																																																																				
456	Elizabeth	 Raffald,	The	experienced	English	house-keeper,	 for	 the	use	and	ease	of	 ladies,	house-keepers,	
cooks,	&c.	wrote	purely	from	pratice,	and	dedicated	to	the	Hon.	Lady	Elizabeth	Warburton,	whom	the	author	
lately	served	as	house-keeper.	Consisting	of	near	800	original	receipts,	most	of	which	never	appeared	in	print.	
Part	first,	lemon	pickle,	browning	for	all	sorts	of	made	dishes,	soups,	fish,	plain	meat,	game,	made	dishes	both	
hot	and	cold,	pyes,	puddings,	&c.	Part	second,	all	kind	of	confectionary,	particularly	the	gold	and	silver	web	
for	covering	of	sweetmeats,	and	a	desert	of	spun	sugar,	with	directions	to	set	out	a	table	in	the	most	elegant	
manner	and	 in	 the	modern	 taste,	 floating	 islands,	 fish	ponds,	 transparent	puddings,	 trifles,	whips,	&c.	Part	
third,	pickling,	potting,	and	collaring,	wines,	vinegars,	catchups,	distilling,	with	 two	most	valuable	receipts,	
one	for	refining	malt	 liquors,	 the	other	 for	curing	acid	wines,	and	a	correct	 lift	 for	every	thing	in	season	in	
every	month	of	the	year,	by	Elizabeth	Raffald,	Manchester,	 J.	Harrep,	1769,	pp.	198-200,	pp.	316-317,	pp.	
226-230.	
457	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	pp.	405-406.	
458	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 L’art	 alimentaire,	 ou	 méthode	 pour	 préparer	 les	 aliments	 les	 plus	 sains	 pour	
l’homme,	Paris,	chez	l’Auteur,	1783,	p.	180,	pp.	327-328.	
459	Charlotte	Mason,	The	Lady’s	assistant	for	regulating	and	supplying	her	table,	being	a	complete	system	of	
cookery,	 containing	 one	 hundred	 and	 fifty	 select	 bills	 of	 fare,	 properly	 disposed	 for	 family	 dinners	 of	 five	
dishes,	to	two	courses	of	eleven	and	fifteen	;	with	upwards	of	fifty	bills	of	fare	for	suppers,	from	five	dishes	to	
nineteen,	and	several	deserts	:	 includind	likewise,	the	fullest	and	choicest	receipts	of	various	kinds,	with	full	
directions	for	preparing	them	in	the	most	approved	manner,	from	whiche	a	continual	change	may	be	made,	
as	wanted,	 in	 the	 several	bills	of	 fare.	Published	 from	the	manuscript	collection	of	Mrs.	Charlotte	Mason,	a	
professed	housekeeper,	who	had	upwards	of	thirty	years	experience	in	families	of	the	first	fashion,	the	third	
edition,	Londres,	J.	Walter,	1777,	pp.	298-299,	pp.	324-325,	p.	412.	
460 	Pons	 Augustin	 Alletz,	 L’agronome,	 ou	 dictionnaire	 portatif	 du	 cultivateur,	 contenant	 :	 toutes	 les	
connoissances	nécessaires	pour	gouverner	les	biens	de	campagne,	&	les	faire	valoir	utilement	;	pour	soutenir	
ses	droits,	conserver	sa	santé,	&	rendre	gracieuse	 la	vie	champêtre,	 dernière	 édition,	T.	 2nd,	 Paris,	 Savoye,	
1767,	p.	89.	
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	 Achevons	l’exploration	des	textes	du	XVIIIè	siècle	avec	L’école	du	jardin	fruitier	de	

l’agronome	 français	 La	 Bretonnerie	 qui	 fait	 rapidement	 allusion	 au	 confit	 de	 noix	 et	

surtout	à	la	façon	de	conserver	les	noix	dans	le	sable	ou	dans	la	terre	et	au	procédé	de	

trempage	des	noix	sèches	dans	l’eau	pour	leur	redonner	une	certaine	fraîcheur461.	

	 Pour	synthétiser	l’ensemble	de	ces	textes	de	l’Époque	moderne	on	peut	avancer	

deux	tendances	générales.	D’une	part,	les	recettes	de	confitures	de	noix	se	consultent	de	

moins	en	moins	dans	les	oeuvres	médicales	et	pharmaceutiques.	En	effet,	au	XVIè	siècle,	

sur	vingt	textes,	dix	d’entre	eux	sont	rédigés	par	des	médecins,	la	moitié	donc.	Au	XVIIè	

siècle	 on	 observe	 une	 importante	 diminution	 avec	 seulement	 un	 quart	 de	 textes	

médicaux	 c’est-à-dire	 cinq	 ouvrages	 sur	 dix-neuf.	 Enfin,	 au	 XVIIIè	 siècle,	 les	médecins	
disparaissent	presque	totalement	du	discours	sur	les	confitures	de	noix	avec	seulement	

un	texte	sur	vingt-huit	émanant	d’un	médecin.	D’autre	part	et	parallèlement,	on	trouve	

de	 plus	 en	 plus	 d’auteurs	 cuisiniers	 et	 on	 remarque	 une	 multiplication	 des	 recettes	

possibles	de	confitures	de	noix.	Il	semblerait	donc	que	l’on	quitte	peu	à	peu	le	domaine	

de	la	médecine	et	de	la	santé	publique	pour	entrer	dans	celui	de	la	gastronomie	et	de	la	

gourmandise,	 les	 techniques	 de	 diminution	 des	 vices	 de	 la	 noix	 cédant	 la	 place	 à	 une	

profusion	de	recettes	illustrant	davantage	un	penchant	pour	ce	fruit.	Néanmoins	on	peut	

tout	 aussi	 bien	 résumer	 cette	 tendance	 par	 le	 proverbe	 bien	 connu	 «	 faire	 contre	

mauvaise	 fortune	 bon	 coeur	 ».	 En	 effet	 si	 l’empressement	 à	multiplier	 les	 recettes	 de	

conserves	 de	 noix	 peut	 s’interpréter	 à	 l’aune	 d’une	 inclination	 grandissante	 pour	 ce	

fruit,	on	peut	aussi	 la	comprendre	comme	 la	nécessité	 toujours	présente	de	conserver	

les	 noix	 dans	 un	 état	 de	 fraîcheur	 maximale	 pour	 réduire	 au	 minimum	 les	 risques	

encourus	lors	de	son	absorption.	Cette	nécessité	se	trouve	alors	adouçie	par	l’ingéniosité	

des	 cuisiniers	 qui	 ajoutent	 l’agréable	 à	 l’utile.	 Par	 ailleurs,	 de	 façon	 ininterrompue	 et	
jusqu’au	 XVIIIè	 siècle,	 chez	 les	 auteurs	 de	 toutes	 professions	 le	 trempage	 dans	 l’eau	

demeure	 un	 préalable	 nécessaire	 à	 la	 consommation	 de	 noix	 sèches.	 Enfin,	 le	 grand	

nombre	 de	 textes	 cités	 et	 le	 caractère	 quasiment	 systématique	 de	 la	 mention	 des	

confitures	 de	 noix	 montrent	 bien	 l’empressement	 et	 l’obligation	 de	 désamorcer	 la	

nocivité	de	 la	noix.	 Il	s’agit	effectivement	de	 la	recette	 la	plus	souvent	rencontrée	et	 la	

																																																																				
461	La	Bretonnerie,	L’école	du	jardin	fruitier,	qui	comprend	l’origine	des	arbres	fruitiers	;	les	terres	qui	leur	
conviennent,	&	les	moyens	de	corriger	et	améliorer	les	plus	mauvaises.	Le	choix	des	arbres,	leur	plantation	&	
transplantation	 ;	 les	 pépinières,	 les	 greffes,	 la	 taille	 &	 les	 formes	 qu’on	 peut	 donner	 aux	 arbres	 fruitiers	 ;	
l’ébourgeonnement	;	leurs	maladies	&	accidens,	&c.	Enfin	la	culture	de	chaque	espèce	d’arbres	fruitiers,	leurs	
propriétés	&	 le	 journal	de	 tous	 les	ouvrages	qui	 se	 font	dans	 le	 jardin	 fruitier	pendant	 le	 cours	de	 l’année,	
Tome	II,	Paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1784,	pp.	285-286,	p.	641.	
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plus	 partagée	dans	 les	 sources,	 comme	 l’indique	 le	 tableau	 ci-dessous.	 Concernant	 les	

autres	 techniques	 de	 conservation,	 le	 Moyen	 Âge	 et	 le	 XVIè	 siècle	 ont	 tendance	 à	

reprendre	 les	prescriptions	antiques	du	sable,	de	 la	paille,	des	oignons,	des	 feuilles	de	

noyer,	du	coffre	de	noyer	et	de	l’immersion	dans	l’eau	mais	de	façon	plutôt	timide	et	ces	

techniques	semblent	désintéresser	presque	totalement	le	XVIIè	siècle	qui	est	tout	entier	

focalisé	sur	les	confits	de	noix.	C’est	d’ailleurs	à	cette	époque	que	les	saumures,	sorte	de	

confits	salés,	sont	mises	au	point	par	les	Anglais	qui	en	raffolent	et	en	inventent	même	

une	 variante,	 le	 catchup,	 au	 XVIIIè	 siècle.	 Étonnamment,	 le	 XVIIIè	 siècle	 éprouve	 un	

regain	d’intérêt	pour	les	vieilles	techniques	antiques	de	conservation,	notamment	pour	

l’immersion	dans	l’eau	et	l’enfouissement	dans	le	sable.	
	 Ce	 long	 chapitre	 avait	 pour	 but	 d’exposer	 l’étendue	 de	 l’importance	 et	 de	

l’influence	du	savoir	naturel	issu	de	l’observation	dans	la	mise	en	place	des	usages	et	de	

l’intervention	 des	 hommes	 sur	 la	 noix.	 Le	 premier	 constituant	 la	 toile	 de	 fond	 de	 la	

seconde.	 Étudions	 à	 présent	 les	 divers	 arrangements	 culinaires	 faits	 de	mélanges,	 de	

cuissons,	d’assaisonnements	permettant	 la	consommation	sereine	et	sans	danger	de	 la	

noix.	

	

Tableau	récapitulatif	du	nombre	des	actions	mentionnées	dans	les	sources	par	
période	visant	à	conserver	les	noix	ou	à	les	reverdir,	d’après	le	dépouillement	de	

101	sources462	
	

Actions	de	
conservation	

Antiquité	 Moyen	
Âge	

XVIè	siècle	 XVIIè	
siècle	

XVIIIè	
siècle	

Total	

Confire	 1	 6	 19	 18	 24	 68	

Tremper	les	
noix	dans	
l’eau	

1	 3	 6	 1	 9	 20	

Enfouir	dans	
le	sable	

1	 2	 4	 2	 7	
16	

	

Saumurer	 0	 0	 0	 4	 9	 13	

Mettre	dans	
une	caisse	
en	noyer	

1	 1	 4	 2	 0	 8	

Mettre	sous	 1	 1	 4	 1	 0	 7	

																																																																				
462	101	sources	consultées	en	incluant	les	sources	où	l’on	ne	trouve	aucune	noix.	
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la	paille	
Mettre	sous	
des	feuilles	
de	noyer	

1	 1	 3	 2	 0	 7	

Mettre	avec	
des	oignons	

1	 0	 4	 2	 0	 7	

Éplucher	 	 	 1	 0	 4	 5	

Préparer	en	
catchup	

0	 0	 0	 0	 3	 3	

Enfouir	en	
terre	

0	 0	 1	 0	 1	 2	

Confire	à	
l’eau-de-vie	

0	 0	 0	 0	 2	 2	
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III.	 La	 noix	 cuisinée	 :	 produits	 liquides,	 assaisonnements,	 condiments	 et	

desserts	

	
	 Malgré	tous	ses	défauts,	la	noix	entre	dans	la	composition	d’un	certain	nombre	de	

préparations	alimentaires,	et	pas	seulement	dans	le	but	de	neutraliser	ses	effets	négatifs	

comme	avec	 les	 confitures	et	 les	 saumures.	Sa	nocivité	étant	 indéniable,	 tous	 les	plats	

confectionnés	par	 l’homme	ont	pour	résultat,	de	 facto,	de	rendre	 la	noix	comestible,	 le	

but	n’étant	pas,	bien	évidemment,	de	s’empoisonner	ou	d’intoxiquer	ses	convives.	Notre	

objectif	n’étant	pas	de	reconstituer	un	recueil	de	cuisine	dédié	à	la	noix	nous	essayerons	

de	 limiter	 les	 propos	 superficiels	 et	 les	 citations	 pour	 nous	 concentrer	 sur	 un	 tour	
d’horizon,	que	nous	espérons	assez	bref,	des	diverses	recettes	de	cuisine	dans	lesquelles	

prend	part	la	noix	transformée.	Nous	nous	intéresserons	d’abord	aux	préparations	dont	

la	 noix	 constitue	 l’ingrédient	 principal,	 préparations	 faisant	 davantage	 office	 de	

condiments	 ou	d’accompagnement	que	de	 véritables	plats.	Nous	 étudierons	 ensuite	 la	

présence	 de	 la	 noix	 cuisinée	 dans	 les	 plats	 à	 part	 entière,	 sous	 forme	 de	 sauce	 ou	 de	

condiment	 intégré	 à	 l’accompagnement	 des	 viandes,	 poissons	 et	 légumes.	 Pour	 finir,	

nous	 verrons	 comment	 la	 noix	 constitue	parfois	 l’un	des	 ingrédients	principaux	d’une	

recette	et	comment	elle	est	parfois	accommodée	en	dessert	ou	en	friandise.	

	

	 L’huile	 et	 les	 alcools	 constituent	 les	 principaux	 produits	 extraits	 de	 la	 noix.	 On	

trouve	peu	de	mentions	des	usages	alimentaires	de	l’huile	dans	l’Antiquité	et	au	Moyen	

Âge	 tout	 comme	 les	 recettes	 d’alcool	 de	 noix	 sont	 rares.	 Au	 Ier	 siècle,	 seul	 Dioscoride	

affirme	dans	sa	De	materia	medica	qu’il	est	possible	d’obtenir	de	l’huile	en	éminçant	et	
en	pressant	les	noix	mais	il	ne	donne	pas	plus	de	précisions	techniques463.	Pour	l’époque	

médiévale,	un	seul	texte	de	notre	corpus	propose	une	recette	d’huile	de	noix.	Il	s’agit	du	

Libellus	de	arte	coquinaria,	 un	 recueil	de	 cuisine	d’Europe	du	Nord	datant	du	XIVè-XVè	

siècle.	On	 trouve	 cette	 recette	 dans	 les	 quatre	manuscrits	 présentant	 ce	 texte	 et	 cette	

recette	inaugure	le	recueil	dans	chacun	des	manuscrits.	Selon,	les	deux	spécialistes	ayant	

mis	au	point	l’édition	scientifique,	l’huile	de	noix	était	un	ingrédient	très	utilisé	dans	la	

cuisine	 médiévale.	 La	 première	 place	 tenue	 par	 cette	 recette	 dans	 le	 Libellus	 de	 arte	

coquinaria	 tend	d’ailleurs	à	prouver	qu’il	 s’agit	d’un	produit	 fondamental	de	 la	cuisine	
																																																																				
463 	Dioscoride,	 De	 materia	 medica,	 translated	 by	 Lily	 Y.	 Beck,	 second,	 revised,	 enlarged	 edition,	
Hildesheim,	Zürich,	New	York,	Olms	–	Wiedmann,	2011,	I,	125,	p.	88.	
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médiévale	d’Europe	du	Nord.	Nos	deux	auteurs	expliquent	alors	 la	 rareté	des	 recettes	

par	la	grande	facilité	à	obtenir	de	l’huile	à	partir	des	noix464.	Si	les	recettes	sont	rares,	on	

rencontre	 quelques	 fois	 des	 attestations	 de	 l’utilisation	 culinaire	 de	 cette	 huile	 dans	

certains	documents	du	Moyen	Âge.	Ainsi,	au	XIIIè	siècle,	Pierre	de	Crescens	(1230-1320),	

sans	 donner	 de	 recette,	 évoque	 l’huile	 que	 l’on	 tire	 des	 noix,	 cette	 huile	 est	 définie	

comme	«	tresbonne	»	et	«	bonne	et	delectable	pour	appareiller	les	viandes	»465.	Toujours	

au	XIIIè	 siècle,	 le	Viandier	de	Taillevent	 préconise	 l’huile	 de	 noix	 dans	 la	 cuisson	de	 la	

tanche,	un	poisson	de	la	famille	des	carpes466.	De	la	même	façon,	en	1420,	dans	l’ouvrage	

de	Maître	Chiquart,	cuisinier	du	duc	de	Savoie	Amédée	VII	 intitulé	Du	fait	de	cuisine,	 il	

est	 fait	 très	 brièvement	 mention	 de	 l’huile	 de	 noix	 au	 détour	 d’une	 recette	 d’huile	
d’amandes	 ;	 les	amandes	devant	être	broyées	«	sur	 les	belles	pierres	en	 lesquelles	 lon	

fait	loylle	de	nois	»467.	Avec	ces	textes	on	s’aperçoit	de	la	revalorisation	de	la	noix	par	un	

de	ses	produits	dérivés,	produit	qui	nécessite	une	intervention	de	l’homme	sur	la	noix.	

Notons	toutefois	le	commentaire	négatif	d’Aldebrandin	de	Sienne	(XIIIè	siècle)	au	sujet	

de	 cette	 huile.	 Selon	 lui,	 l’huile	 de	 noix	 est	 d’une	 nature	 très	 chaude	 et	 ne	 doit	 pas	

s’utiliser	comme	l’huile	d’olive	car	elle	garde	les	propriétés	des	noix	dont	elle	est	faite.	

Autrement	dit,	l’huile	de	noix	est	aussi	néfaste	que	les	noix468.	

	 Concernant	 les	 alcools	 de	 noix,	 seul	 le	 Kuchmaistrey,	 ouvrage	 allemand	 des	

années	1490,	propose	une	 recette	d’absinthe	 faite	avec	des	 cerneaux	de	noix	 ;	 l’alcool	

ainsi	obtenu	étant	conseillé	en	cas	de	manque	de	tonus,	il	s’agirait	alors	davantage	d’un	

médicament	que	d’une	véritable	boisson469.		

																																																																				
464	Rudolf	Grewe,	Constance	B.	Hieatt	(éds.),	Libellus	de	arte	coquinaria	:	An	early	northern	cookery	book,	
Tempe,	Arizona,	Arizona	Center	for	Medieval	and	Renaissance	Studies,	2001,	pp.	28-29,	pp.	42-43,	pp.	56-
57,	p.	70,	pp.	80-81.	
465	Pierre	de	Crescens,	Le	livre	des	prouffitz	champestres	et	ruraulx,	touchant	le	labour	des	champs,	vignes	
et	jardins,	pour	faire	puys,	fontaines,	citernes,	maisons	et	aultres	édiffices,	lequel	a	esté	extraict	du	jardin	de	
santé	du	grant	propriétaire	de	Virgile	et	de	plusieurs	aultres	docteurs	auctentiques,	et	fut	jadis	composé	par	
maistre	Pierre	des	Crescens,	Paris,	imprimé	par	la	veufve	de	feu	Michel	Le	Noir,	1521,	54r.	
466	The	Viandier	of	Taillevent	:	an	edition	of	all	extant	manuscripts,	edited	by	Terence	Scully,	University	of	
Ottawa	Press,	1988,	pp.	174-175.	
467	Maître	Chiquart,	Du	fait	de	cuisine	/	On	Cookery	of	Master	Chiquart	(1420)	 :	with	the	original	texte	of	
Sion,	Bibliothèque	cantonale	du	Valais	MS	Supersaxo	103,	 transcribed	and	translated	with	commentary	by	
Terence	Scully,	Tempe,	Arizona	Center	for	Medieval	and	Renaissance	Studies,	2010,	p.	257.	
468	Aldebrandin	 de	 Sienne,	 Le	 Régime	 du	 corps	 de	Maître	 Aldebrandin	 de	 Sienne	 :	 texte	 français	 du	 XIIIè	
siècle	publié	pour	la	première	fois	d’après	les	manuscrits	de	la	Bibliothèque	Nationale	et	de	la	Bibliothèque	
de	 l’Arsenal	 par	 les	 Docteurs	 Louis	 Landouzy	 et	 Roger	 Pépin	 avec	 variantes,	 glossaire	 et	 reproduction	 de	
miniatures	;	préface	de	M.	Antoine	Thomas	membre	de	l’Institut,	Paris,	Honoré	Champion,	1911,	p.	153.	
469	Kuchmaistrey,	chez	Peter	Wagner,	v.	1490,	p.	62.	
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	 À	 l’image	 du	 Moyen	 Âge,	 les	 documents	 du	 XVIè	siècle	 offrent	 peu	 de	 recettes	

d’huile	de	noix	;	une	seule	véritablement	réservée	aux	noix,	qu’on	peut	consulter	dans	le	

Libro	de	agricultura	de	l’écrivain	espagnol	Alonso	de	Herrera	(v.1470-1539).	Cet	auteur	

en	 profite	 pour	 expliquer	 le	 grand	 usage	 que	 font	 les	 Italiens	 de	 cette	 huile	 et	 pour	

préciser	 que	 l’huile	 de	 noix	 fraîches	 est	meilleure	 en	 alimentation	 que	 celle	 tirée	 des	

noix	 vieilles 470 .	 Ajoutons	 également	 que	 Bartolomeo	 Scappi	 (v.1500-1577)	 offre	

indirectement	 une	 recette	 d’huile	 de	 noix	 en	 disant	 qu’elle	 se	 prépare	 comme	 l’huile	

d’amande	 dont	 il	 expose	 la	 recette471.	 Par	 la	 suite,	 on	 ne	 rencontre	 que	 de	 brèves	

évocations	 de	 l’huile	 de	 noix	 alimentaire.	 C’est	 le	 cas	 dans	 l’ouvrage	 du	 médecin	 et	

savant	 italien	 Gaudenzio	 Merula	 (1500-1555)	 qui	 fait	 paraître	 en	 1550	 les	
Memorabilium	libri,	sorte	d’encyclopédie	plusieurs	fois	rééditée	notamment	sous	le	titre	

Nuova	selva	di	varia	lettione472.	En	1560,	Domenico	Romoli	répète	les	propos	d’Alonso	de	

Herrera473	au	sujet	de	la	qualité	de	l’huile	de	noix	fraîches	par	rapport	aux	sèches	et	au	

sujet	du	goût	des	Italiens	pour	cette	huile.	Dix	ans	plus	tard,	le	médecin	français	Charles	

Estienne	 (v.1504-1564)	 enseigne	 que	 l’on	 fait	 l’huile	 de	 noix	 comme	 on	 fait	 l’huile	

d’olive.	 Toutefois,	 il	 ne	 mentionne	 aucun	 de	 ses	 usages	 alimentaires474.	 Au	 contraire,	

dans	 les	Secrets	de	la	vraye	agriculture,	 l’agronome	 italien	Augustin	Gallo	 (1499-1570)	

précise	à	deux	reprises	que	l’huile	de	noix	peut	être	utilisée	en	cuisine475.	C’est	dans	un	

chapitre	sur	 la	manière	d’extraire	 les	huiles	que	 le	célèbre	médecin	 français	Ambroise	

Paré	(1510-1590)	évoque	rapidement	l’huile	de	noix,	que	l’on	produit	par	expression476.	

Quant	 à	Antoine	Mizauld	 de	Molusson	 (v.1510-1578),	 il	 considère	 les	 noix	 «	 parfaites	
																																																																				
470	Alonso	de	Herrera,	Libro	de	agricultura	de	Alonso	de	Herrera	que	trata	de	la	labranca	de	los	campos	y	
muchas	particularidades	y	provechos	suyos…,	Pamplona,	Mathias	Mares,	1605,	pp.	91’.	1ère	édition	1513.	
471	Bartolomeo	 Scappi,	 Opera	 di	 M.	 Bartolomeo	 Scappi,	 cuoco	 secreto	 di	 papa	 Pio	 V…,	 Venise,	 Michele	
Tramezzino,	1570,	p.	433’.	
472	Gaudenzio	Merula,	Nuova	selva	di	varia	lettione	di	Gaudentio	Merula.	Divisa	in	V	libri.	Tradotta	di	latino	
in	lingua	italiana.	Con	due	tavole	copiosissime,	Venise,	Gio.	Andrea	Valuassori,	1562,	p.	369.	
473	Domenico	 Romoli,	 La	 singolare	 dottrina	 di	 M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	 Panonto,	 dell’ufficio	
dello	 scalco,	de	 I	 condimenti	di	 tutte	 le	vivande,	 le	 stagioni	che	si	 convengono	à	 tutti	gli	animali,	uccelli,	&	
pesci,	banchetti	di	ogni	tempo,	&	mangiare	da	apparecchiarsi	di	dì	in	dì	per	tutto	l’anno	à	Prencipi…,	Michele	
Tramezino,	1560,	p.	308.	
474	Charles	Estienne,	L'agriculture	et	la	maison	rustique,	Paris,	Jacques	Du-Puys,	1570,	p.	154.	
475	Agustino	 Gallo,	 Secrets	de	 la	vraye	agriculture,	 et	honnestes	plaisirs	qu’on	reçoit	en	 la	mesnagerie	des	
champs,	 pratiquez	 et	 experimentez	 tant	 par	 l’autheur	 qu’autres	 experts	 en	 ladicte	 science,	 divisez	 en	 xx.	
iournées,	par	Dialogues.	Traduit	en	françois	de	l’italien	de	messer	Augustin	Gallo,	gentil-homme	Brescian,	par	
François	de	Belle-Forest,	Comingeois,	Paris,	Nicolas	Chesneau,	1571,	p.	121.	
476	Ambroise	Paré,	Les	Oeuvres	d’Ambroise	Paré,	Conseiller	&	premier	Chirurgien	du	Roy.	Neufiesme	edition.	
Reveues	et	corrigées	en	plusieurs	endroits,	&	augmentées	d’un	fort	ample	Traicté	des	Fiévres,	tant	en	general	
qu’en	particulier,	&	de	la	curation	d’icelles,	nouvellement	trouvé	dans	les	manuscripts	de	l’Autheur	:	Avec	les	
Portraicts	&	Figures,	 tant	 de	 l’Anatomie	 que	 des	 instruments	 de	 Chirurgie,	&	 de	 plusieurs	Monstres,	 Lyon,	
chez	la	Vefve	de	Claude	Rigaud	et	Claude	Obert,	1633,	p.	890.	
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pour	 faire	 de	 l’huile	 à	manger	 »477.	 Le	médecin	 et	 philosophe	 allemand	 Johann	 Jacob	

Wecker	 (1528-1586)	 reproduit	 les	 propos	 d’Ambroise	 Paré	 sur	 l’huile	 de	 noix	 par	

expression	mais	ne	dit	rien	sur	les	usages	culinaires	possibles478	ce	qui	n’est	pas	le	cas	

de	l’Italien	Giovanni	Giambattista	della	Porta	pour	qui	l’huile	de	noix	fraîches	est	bonne	

«	 a	mangiare	 »479.	 Sur	 les	 dix	 auteurs	mentionnant	 l’huile	 de	 noix	 au	XVIè,	 seuls	 deux	

proposent	une	 recette	et	 six	de	 ces	écrivains	 sont	des	médecins.	Quant	aux	alcools	de	

noix,	 ils	 sont	 absents	 des	 textes	 du	 XVIè	 siècle	 que	 nous	 avons	 consultés,	 cela	 ne	

signifiant	 pas	 nécessairement	 leur	 absence	 totale	 dans	 les	 pratiques	 et	 les	 caves,	 ni	

d’ailleurs	 dans	 les	 textes	 puisque	 notre	 corpus,	 s’il	 est	 étendu,	 ne	 prétend	 pas	 être	

exhaustif.	
	 Le	XVIIè	 siècle	est	 tout	aussi	 silencieux	à	propos	des	alcools	de	noix,	dont	nous	

n’avons	 aucune	 recette	 dans	 notre	 corpus.	 Concernant	 l’huile,	 les	 textes	 demeurent	

laconiques	et	seul	un	auteur	en	propose	une	recette	à	la	fin	du	siècle.	Il	s’agit	du	médecin	

français	M.	de	Meuve,	qui	a	travaillé	au	service	des	rois,	dans	la	troisième	édition	de	son	

Dictionnaire	pharmaceutique.	 Cependant,	 cet	 auteur	 s’intéresse	 avant	 tout	 à	 l’huile	 de	

noix	 médicale	 et	 ne	 mentionne	 pas	 son	 utilisation	 dans	 les	 cuisines480.	 Les	 autres	

documents,	on	l’a	dit,	ne	s’attardent	pas	sur	le	sujet.	Dans	Le	théâtre	d’agriculture	Olivier	

de	 Serres	 (1539-1619)	 parle	 de	 l’huile	 de	 noix	 «	 pour	 manger	 en	 la	 grosserie	 de	 la	

famille	 »	 au	 détour	 d’un	 paragraphe	 sur	 les	 bienfaits	 prodigués	 par	 les	 noyers,	 dont	

l’huile	est	un	des	éléments	importants.	Puis,	 il	offre	quelques	conseils	sur	la	période	la	

plus	 favorable	 à	 l’extraction	 de	 cette	 huile481.	 En	 1606,	 le	médecin	 français	 Joseph	 du	

Chesne	(1546-1609)	nous	apprend	que	l’huile	de	noix	est	d’un	usage	très	répandu,	«	fort	
																																																																				
477	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	p.	202.	
478	Johann	Jacob	Wecker,	Le	grand	dispensaire	ou	Thresor	general	et	particulier	des	preservatifs,	ramassé	et	
dressé	par	Ian	Iaque	Wecker	D.	M…,	Geneve,	Estienne	Gamonet,	1609,	p.	450,	pp.	737-738.	
479	Giovanni	Giambattista	della	Porta,	Della	Magia	naturale	del	Signor	Gio.	Battista	della	Porta	Napolitano.	
Libri	XX.	Tradotti	da	Latino	in	volgare,	e	dall’istesso	Autore	accresciuti,	sotto	nome	di	Gio.	De	Rosa	V.	I.	P.	con	
l’aggiunta	 d’infiniti	 altri	 secreti,	 e	 con	 la	 dichiaratione	 di	 molti,	 che	 prima	 non	 s’intendevano	 :	 in	 questa	
nuova	 editione	migliorata	 in	molti	 luoghi,	 che	 nella	 prima	 stampa	 si	 leggevano	 scorrettissimi,	 accresciuta	
d’un	 indice	 copiosissimo,	 e	 del	 Tratato	 della	 Chirofisionomia	 non	 ancore	 stampato,	 tradotto	 da	 un	
Manoscritto	 Latino	 dal	 Signor	 Pompeo	 Sarnelli,	 Dottor	 dell’una,	 e	 l’altra	 legge.	 L’ordine	 de’Libri	 l’havrà	 il	
lettore	nella	pagina	seguente,	Naples,	Appresso	Antonio	Bulifon,	1677,	p.	185.	1ère	éd.	en	vingt	livres	1586.	
480	M.	 de	 Meuve,	 Dictionnaire	 pharmaceutique	 ou	 apparat	 de	médecine,	 pharmacie	 et	 chymie,	 avec	 deux	
tables	 très	commodes	L’une	pour	choisir	 les	Remedes	propres	à	 toutes	 les	maladies,	&	 l’autre	pour	 trouver	
l’explication	des	Dictions	Latines,	ou	leurs	Synonimes,	contenuës	dans	ce	Dictionnaire	:	ouvrage	curieux	pour	
toutes	sortes	de	personnes,	utile	aux	Medecins,	Apoticaires	&	Chirurgiens,	&	tres-necessaire	pour	l’instruction	
de	ceux	qui	veulent	s’appliquer	à	la	profession	de	la	Pharmacie.	Tiré	&	recueilly	des	meilleurs	Auteurs	qui	ont	
écrit	de	ces	matieres.	Par	M.	de	Meuve,	Docteur	en	Medecine,	Conseiller	&	Medecin	ordinaire	du	Roi.	Revû,	
corrigé	&	beaucoup	augmenté	par	l’Autheur,	troisième	edition,	Lyon,	Cl.	Rey,	1695,	p.	260.	
481	Olivier	de	Serres,	Le	théâtre	d'agriculture	et	mesnage	des	champs,	Abr.	Savgrain,	1617,	p.	633.	
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commun	 »,	 notamment	 «	 pour	 nourriture	 »482.	 Dans	Le	grand	dispensaire	medicinal	 le	

médecin	Jean	Renou	(1568-1620)	enseigne	que	l’huile	de	noix	est	d’usage	en	cuisine	et	

que	sa	préparation	est	laissée	aux	paysans.	Toutefois,	ces	derniers	arrivent	souvent	à	un	

résultat	 «	 trouble,	 &	 ingrat	 »,	 l’auteur	 conseille	 alors	 aux	 pharmaciens	 d’en	 extraire	

également	pour	un	usage	plus	proprement	médical483.	L’agronome	et	valet	de	chambre	

de	Louis	XIV,	Nicolas	de	Bonnefons,	écrit	que,	dans	certaines	régions,	on	se	sert	de	l’huile	

de	noix	sèches	dans	 les	potages	et	 les	salades484.	De	 la	même	façon,	 l’agronome	italien	

Vincenzo	Tanara	parle	des	usages	 alimentaires	de	 l’huile	de	noix,	 qui	 sert	notamment	

dans	les	fritures	de	poissons	et	de	gâteaux.	Il	donne	aussi	quelques	informations	sur	le	

rendement	 d’huile	 des	 noix485.	 Enfin,	 on	 sait	 que	 l’huile	 de	 noix	 était	 l’objet	 d’un	
commerce	 important	 dans	 la	 ville	 de	 Sarlat	 grâce	 à	 l’ouvrage	 de	 François	 Savinien	

D’Alquié,	Les	délices	de	la	France.	Néanmoins,	 l’huile	de	noix	est	 considérée	comme	un	

produit	médiocre	par	cet	auteur	:		

	
Les	esprits	y	 [à	Sarlat]	 sont	 fort	 subtils	&	en	quantité,	&	 leurs	 richesses	 sont	
plus	 grandes	 qu’on	 ne	 le	 jugeroit	 pas,	 pour	 une	 ville	 qui	 ne	 traffique	 qu’en	
huille	de	noix486.	

	

	 Le	 XVIIIè	 siècle	 est	 plus	 bavard	 sur	 l’huile	 et	 les	 alcools	 de	 noix.	 On	 dénombre	

quatre	recettes	d’huile	de	noix	pour	quinze	documents	consultés	et	les	recettes	d’eaux,	

ratafias	et	autres	alcools	de	noix	se	multiplient	tout	au	long	du	siècle.	L’agronome	Louis	

Liger	 (1658-1717)	 fait	de	 l’huile	de	noix	 le	produit	 justifiant	 la	plantation	des	noyers.	

Sans	en	donner	la	recette,	cet	auteur	nous	apprend	tout	de	même	que	l’huile	de	noix	est	

particulièrement	utilisée	dans	 les	campagnes	où	elle	sert	à	«	 faire	de	 la	soupe	»	et	à	«	

composer	des	ragoûts	pour	 les	domestiques	».	 Il	nous	offre	 ici	 l’image	d’une	huile	peu	

raffinée,	 bonne	 aux	 paysans	 et	 aux	 domestiques,	 mais	 cela	 ne	 l’empêche	 pas	 de	
																																																																				
482	Joseph	du	Chesne,	Le	pourtraict	de	la	santé.	Où	est	au	vif	representée	la	reigle	universelle	&	particuliere,	
de	bien	sainement	&	longuement	vivre.	Enrichy	de	plusieurs	preceptes,	raisons,	&	beaux	exemples,	 tirez	des	
Medecins,	Philosophes	&	Historiens,	 tant	Grecs	que	Latins,	 les	plus	 celebres.	Par	 Ios.	Du	Chesne,	 sieur	de	 la	
Violette,	Conseiller,	&	Medecin	ordinaire	du	Roy,	Paris,	chez	Claude	Morel,	1606,	p.	397.	
483	Jean	Renou,	Le	grand	dispensaire	medicinal…,	Paris,	chez	Pierre	Rigaud,	1624,	p.	879.	
484	Nicolas	Bonnefons,	Les	délices	de	la	campagne	:	suitte	du	jardinier	françois,	où	est	enseigné	à	préparer	
pour	l’usage	de	la	vie	tout	ce	qui	croist	sur	la	terre,	&	dans	les	eaux,	Yverdun,	1662,	p.	118.	(1ère	éd.	1654).	
485	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	p.	512,	p.	513.	
486	François	 Savinien	 D’Alquié,	 Les	 délices	 de	 la	 France,	 ou	 description	 des	 provinces	 et	 villes	 capitalles	
d’icelle	 :	 comme	aussi	 la	 description	 des	 châteaux	 et	maisons	 royalles.	 Plus	 celles	 des	 nouvelles	 conquêtes,	
avec	leur	figure	au	naturel,	Leyde,	Jacques	Moukee,	1685,	p.	453.	
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préconiser	 l’extraction	 de	 l’huile	 à	 partir	 de	 noix	 fraîches	 plutôt	 qu’à	 partir	 des	 noix	

vieilles,	très	huileuses.	Il	tente	ainsi	 l’amélioration	d’un	produit	de	médiocre	qualité487.	

L’usage	 important	 de	 l’huile	 de	 noix	 nécessite	 une	 production	 et	 un	 commerce	

proportionnés.	On	apprend	donc	sans	surprise	en	1723,	dans	le	Dictionnaire	universel	de	

commerce	de	Jacques	Savary	des	Bruslons	que	les	provinces	du	sud-ouest	de	la	France	

actuelle,	 Périgord,	 Quercy,	 Limousin	 et	 Auvergne	 sont	 des	 régions	 productrices	 et	

exportatrices	de	noix	et	d’huile	de	noix.	Il	est	 intéressant	de	constater	que	cet	ouvrage	

est	le	premier	à	suggérer	une	spécialisation	régionale	de	la	culture	et	du	commerce	de	la	

noix	 et	du	noyer	qui	 apparaît	 alors	 comme	un	phénomène	assez	 tardif.	Néanmoins	 ce	

dictionnaire	ne	s’attarde	pas	sur	 les	usages	alimentaires	de	 l’huile	de	noix	mais	 insiste	
davantage	 sur	 ses	 liens	 avec	 les	 apothicaires	 et	 les	 épiciers,	 seuls	 autorisés	 à	 vendre	

cette	 huile	 considérée	 comme	 une	 «	 drogue	 simple	 »488.	 En	 1737	 paraît	 à	 Londres	 la	

seconde	édition	du	Complete	family-piece	où	 l’on	ne	 rencontre	aucune	mention	d’huile	

de	noix.	En	revanche,	on	apprend	que	la	liqueur	de	noix	est	utilisée	dans	la	confection	de	

bouillon	pour	fricassée	d’agneau	ou	de	 lapin.	Cet	ouvrage	ne	propose	pas	 la	recette	de	

ladite	liqueur	mais	une	autre	d’eau	de	noix	faite	avec	du	brandy,	de	la	bière	et	un	certain	

nombre	 d’épices	 et	 de	 fleurs489.	 François	 Alexandre	 Aubert	 de	 la	 Chesnaye	 des	 Bois	

(1699-1783)	 enseigne	 en	 1750	 que	 l’huile	 de	 noix	 est	 employée	 dans	 les	

assaisonnements490.	 En	 1751,	 l’Encyclopédie	de	Diderot	 et	 D’Alembert	 fait	 brièvement	

mention	de	l’huile	de	noix	disant	qu’elle	«	sert	à	quantité	d’usages	»,	expression	vague	

qui	 inclut	 très	probablement	 les	usages	alimentaires.	 L’article	 consacré	au	noyer	offre	

ensuite	 des	 recettes	 d’alcool	 de	 noix,	 toutefois,	 ceux-ci	 sont	 exclusivement	 utilisés	 en	

																																																																				
487	Louis	 Liger,	 Oeconomie	 générale	 de	 la	 campagne	 ou	 nouvelle	 maison	 rustique,	 T.	 1,	 2nde	 édition,	
Amsterdam,	Henri	Desbordes,	1701,	p.	323.	
488	Jacques	 Savary	 des	 Bruslons,	 Dictionnaire	 universel	 de	 commerce	 :	 contenant	 tout	 ce	 qui	 concerne	 le	
commerce	qui	se	 fait	dans	 les	quatre	parties	du	monde,	par	terre,	par	mer,	de	proche	en	proche,	&	par	des	
voyages	de	long	cours,	tant	en	gros	qu’en	détail.	L’explication	de	tous	les	termes	qui	ont	rapport	au	négoce,	
les	 monnoyes	 de	 compte,	 qui	 servent	 à	 y	 tenir	 les	 livres,	 et	 écritures	 des	marchands…,	 Vol.	 I,	 Paris,	 chez	
Jacques	Estienne,	1723,	p.	862,	p.	1876,	p.	1877.	
489	The	 complete	 family-piece	 :	 and,	 country	 gentleman,	 and	 farmer’s	 best	 guide.	 In	 three	 parts,	 &c,	 the	
second	edition,	Londres,	A.	Bettesworth	and	C.	Hitch,	C.	Rivington,	S.	Birt,	T.	Longman,	J.	Clarke,	1737,	p.	
113,	p.	260.	
490	François	 Alexandre	 Aubert	 de	 la	 Chesnaye	 des	 Bois,	Dictionnaire	 des	 alimens,	 vins	 et	 liqueurs,	 leurs	
qualités,	leurs	effets,	relativement	aux	différens	âges,	et	aux	différents	tempéramens	;	avec	la	manière	de	les	
apprêter,	 ancienne	et	moderne,	 suivant	 la	méthode	des	plus	habiles	 chefs-d’office,	&	 chefs	de	 cuisine,	 de	 la	
Cour,	et	de	la	Ville.	Ouvrage	très	utile	dans	toutes	les	familles,	t.	III,	Paris,	chez	Gissey,	chez	Bordelet,	1750,	p.	
158.	
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pharmacopée491.	 La	 même	 année,	 le	 Dictionnaire	 universel	 d’agriculture	 propose	 une	

recette	d’huile	de	noix,	la	première	du	siècle,	et	précise	qu’elle	est	utile	en	pâtisserie	et	

pour	 les	 fritures	 et	 qu’elle	 intervient	 dans	 la	 préparation	 des	 soupes	 dans	 les	milieux	

paysans.	 À	 l’image	 de	 Louis	 Liger,	 cet	 ouvrage	 considère	 «	 qu’on	 plante	 les	 noyers	

principalement	pour	en	avoir	de	 l’huile	»492.	Dans	 la	 recette	proposée	par	Henri	Louis	

Duhamel	 du	 Monceau	 (1700-1782),	 l’huile	 de	 noix	 ne	 sert	 qu’aux	 fritures.	 Il	 donne	

également	une	recette	de	ratafia	de	noix493.	Dans	Les	soupers	de	la	cour,	Menon	expose	

deux	recettes	d’alcool	de	noix	:	une	recette	de	noix	à	l’eau-de-vie	et	une	recette	de	ratafia	

de	noix	mais	il	n’est	fait	nulle	allusion	à	l’huile	de	noix494.	De	la	même	façon,	une	dizaine	

d’années	plus	tard,	en	1767,	on	trouve	une	recette	de	noix	à	l’eau-de-vie	et	une	recette	
de	ratafia	dans	le	Dictionnaire	portatif	de	cuisine	qui	nous	apprend	également	qu’	«	on	se	

sert	 aussi	 de	 l’huile	 de	 noix	 ;	 mais	 elle	 n’a	 pas	 une	 saveur	 aussi	 agréable	 que	 celle	

d’olives,	&	échauffe	beaucoup	plus	».	Notons	tout	de	même	que	les	recettes	d’alcool	sont	

plus	longues	et	légèrement	différentes	de	celles	de	Menon495.	En	1769,	Elizabeth	Raffald	

(1733-1781)	propose	une	recette	d’hydromel	de	noix	dans	The	experienced	house-keeper	

;	on	y	lit	également	une	recette	plus	étonnante	de	liqueur	à	base	de	feuilles	de	noyer.	Par	

ailleurs,	une	liqueur	de	noix	est	utilisée	dans	la	préparation	d’une	sauce	pour	poisson496.	

Tout	comme	Henri	Louis	Duhamel	du	Monceau,	chez	Pierre	Joseph	Buc’hoz	(1731-1807)	

les	usages	alimentaires	de	l’huile	de	noix	se	limitent	aux	fritures.	Cet	auteur	en	propose	
																																																																				
491	Denis	Diderot,	Jean	Le	Rond	D’Alembert,	Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	des	sciences,	des	arts	et	
des	métiers,	Paris,	Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	11.	
492	Dictionnaire	universel	d’agriculture	et	de	jardinage,	de	fauconnerie,	chasse,	pêche,	cuisine	et	ménage,	en	
deux	parties	:	la	première	;	enseignant	la	manière	de	faire	valoir	toutes	sortes	de	terres,	prés,	vignes,	bois	;	de	
cultiver	les	jardins	potagers,	fruitiers,	à	fleurs,	d’ornement	;	de	nourrir,	élever,	&	gouverner	les	bestiaux	&	la	
volaille	;	avec	une	explication	des	plantes,	arbrisseaux,	arbustes,	&	arbres	qui	croissent	en	Europe.	La	seconde	
donnant	des	règles	pour	la	volerie,	la	chasse	&	la	pêche,	&	des	remedes	pour	les	oiseaux	de	fauconnerie,	des	
chevaux,	&	les	chiens	de	chasse	dans	leurs	maladies.	Deux	volumes	avec	figures,	Paris,	 chez	David	 le	 Jeune,	
1751,	p.	516.	
493	Henri	Louis	Duhamel	du	Monceau,	Traité	des	arbres	et	des	arbustes	qui	se	cultivent	en	France	en	pleine	
terre,	T	.2,	Paris,	H.	L.	Guérin	&	L.	F.	Delatour,	1755,	p.	53.	
494	Menon,	 Les	 soupers	de	 la	 cour,	 ou	 l’art	 de	 travailler	 toutes	 sortes	 d’alimens,	 pour	 servir	 les	meilleures	
tables,	suivant	les	quatre	saisons,	tome	IV,	Paris,	chez	Guillyn,	1755,	p.	298,	pp.	327-328.	
495	Dictionnaire	portatif	de	cuisine,	d’office	&	de	distillation,	contenant	la	manière	de	préparer	toutes	sortes	
de	viandes,	de	volailles,	de	gibiers,	de	poissons,	de	 légumes,	de	 fruits,	&c.	La	 façon	de	 faire	 toutes	 sortes	de	
gelées,	 de	 pâtes,	 de	 pastilles,	 de	 gâteaux,	 de	 tourtes,	 de	 pâtés,	 vermichels,	 macaronis,	 &c.	 Et	 de	 composer	
toutes	sortes	de	liqueurs,	de	ratafiats,	de	syrops,	de	glaces,	d’essences,	&c.	Ouvrage	également	utile	aux	chefs	
d’Office	&	de	Cuisine	les	plus	habiles,	&	aux	cuisinières	qui	ne	sont	employées	que	pour	des	tables	bourgeoises.	
On	y	a	joint	des	observations	médecinales	qui	font	connoître	la	propriété	de	chaque	aliment,	relativement	à	la	
santé,	&	qui	indiquent	les	mets	les	plus	convenables	à	chaque	tempérament,	Paris,	Chez	Vincent,	1767,	pp.	
52-53,	pp.	54-55,	p.	328.	
496	Elizabeth	 Raffald,	The	experienced	English	house-keeper,	 for	 the	use	and	ease	of	 ladies,	house-keepers,	
cooks,	&c…,	Manchester,	J.	Harrep,	1769,	p.	16,	p.	312,	p.	316.	
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tout	de	même	une	recette	ainsi	que	deux	recettes	d’alcool	de	noix	à	vertu	médicinale	 :	

une	de	ratafia	de	noix	et	une	de	noix	à	 l’eau-de-vie497.	Dans	L’art	alimentaire,	 le	même	

auteur	 donne	 une	 nouvelle	 fois	 la	 recette	 du	 ratafia	 et	 des	 noix	 à	 l’eau-de-vie,	 on	 est	

alors	en	1783498.	Vincenzo	Corrado	(1736-1836),	homme	de	lettres,	cuisinier	et	gourmet	

italien,	 publie	 en	 1773	 Il	 cuoco	galante,	 ouvrage	 qui	 connut	 un	 grand	 succès	 chez	 les	

élites	italiennes	de	la	fin	du	XVIIIè	siècle.	Dans	un	chapitre	consacré	aux	noix,	cet	auteur	

mentionne	un	lait	de	noix,	«	latte	»,	employé	pour	la	cuisson	des	potages	de	citrouilles,	

riz,	millet	et	épeautre	mais	il	n’en	donne	pas	la	recette	si	bien	qu’on	est	tenté	de	croire	

qu’il	s’agit	peut-être	d’une	expression	pour	désigner	 l’huile	de	noix499.	En	1776	Menon	

rédige	un	autre	recueil	de	cuisine,	La	science	du	Maître	d’Hôtel	confiseur,	dans	lequel	on	
peut	également	consulter	les	recettes	de	ratafia	et	de	noix	à	l’eau-de-vie.	Menon	évoque	

l’huile	de	noix	de	manière	 indirecte	dans	un	paragraphe	sur	 l’huile	de	noisette	où	 l’on	

apprend	que	 l’huile	de	noix	est	moins	agréable	au	goût	que	celle	de	noisette	et	qu’elle	

possède	plus	d’âcreté500.	Hannah	Glasse	 (1708-1770)	publie	pour	 la	première	 fois	 son	

Art	of	cookery	en	1747.	Dans	 l’édition	de	1784,	on	peut	consulter	une	recette	d’eau	de	

noix	alcoolisée	et	remarquer	une	mention	rapide	de	liqueur	de	noix	dans	la	confection	

d’une	sauce501.	Enfin,	c’est	en	1792	qu’un	certain	Jourdan	Le	Cointe	écrit	La	pâtisserie	de	

santé	dans	laquelle	on	trouve	une	dernière	recette	de	ratafia	de	noix	mais	nulle	recette	

d’huile502.	

	 Au	 terme	de	 cette	 étude	 à	 travers	 les	 siècles	 sur	 la	 présence	 de	 l’huile	 de	 noix	

dans	 les	 textes,	 il	 semble	 que	 la	 fabrication	 de	 l’huile	 soit	 suffisamment	 simple	 pour	

n’apparaître	qu’épisodiquement	dans	les	documents	et	que	son	utilisation	culinaire	soit	

suffisamment	 évidente	 pour	 ne	 pas	 faire	 couler	 beaucoup	 d’encre.	 D’un	 point	 de	 vue	

chronologique,	 on	 constate	 que	 les	 XVIIè	 et	 XVIIIè	 siècles	mentionnent	 une	 utilisation	
répandue	de	l’huile	de	noix	dans	les	couches	populaires.	On	semble	alors	avoir	affaire	à	
																																																																				
497	Pierre	 Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	pp.	407-408,	p.	409.	
498	Pierre	 Joseph	 Buc’hoz,	 L’art	 alimentaire,	 ou	 méthode	 pour	 préparer	 les	 aliments	 les	 plus	 sains	 pour	
l’homme,	Paris,	chez	l’Auteur,	1783,	pp.	44-46,	pp.	327-328.	
499	Vincenzo	Corrado,	Il	cuoco	galante,	Naples,	Stamperia	Raimondiana,	1773,	p.148.	
500	Menon,	 La	 science	 du	 Maître	 d’Hôtel	 confiseur,	 à	 l’usage	 des	 officiers,	 avec	 des	 observations	 sur	 la	
connoissance	&	 les	 propriétés	 des	 fruits.	 Enrichie	 de	 desseins	 en	 décoration	&	 parterres	 pour	 les	 desserts.	
Suite	du	Maître	d’Hôtel	cuisinier,	Paris,	1776,	pp.	132-134,	p.	413.	
501	Hannah	 Glasse,	 The	art	 of	 cookery,	made	plain	and	 easy	 ;	which	 far	 exceeds	any	 thing	of	 the	kind	 yet	
published…,	Londres,	W.	Strahan	&	alii,	1784,	p.	123,	p.	325.	
502	Jourdan	Le	Cointe,	La	pâtisserie	de	santé,	ou	moyens	faciles	&	économiques	de	préparer	tous	les	genres	
de	pâtisseries	de	la	maniere	la	plus	délicate	&	la	plus	salutaire,	tome	2nd,	Paris,	chez	Briand,	1792,	pp.	366-
367.	
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une	huile	de	noix	peu	valorisée,	à	l’inverse	d’aujourd’hui.	Comment	expliquer	cet	usage	

populaire	?	Est-ce	à	cause	de	la	nocivité	de	la	noix	ou	de	sa	faible	valeur	d’échange,	qu’on	

connaît	bien	à	toutes	les	époques	?	C’est	une	réponse	probable.	Par	ailleurs,	la	présence	

notable	d’auteurs	médecins	peut	 faire	penser	que	 les	produits	 tirés	des	noix	méritent	

une	 attention	particulière	 à	 cause	des	 effets	négatifs	 connus	de	 ce	 fruit.	Nous	verrons	

néanmoins	 dans	 un	 prochain	 chapitre	 que	 l’huile	 de	 noix	 est	 également	 largement	

utilisée	 en	médecine.	 On	 peut	 penser	 que	 les	 recettes	 d’alcool	 de	 noix	 répondent	 à	 la	

même	 logique.	 Peu	 présentes	 dans	 les	 recueils	 avant	 le	 XVIIIè	 siècle,	 elles	 semblent	

destinées	à	une	utilisation	plus	médicale	qu’alimentaire.	Ainsi,	si	une	certaine	méfiance	

persiste	 à	 l’égard	 de	 l’huile	 de	 noix,	 celle-ci	 tout	 comme	 les	 alcools,	 entrent	 dans	 un	
processus	de	revalorisation	du	fruit	par	l’intervention	de	l’homme	comme	l’ampleur	de	

leurs	usages	alimentaires	et	médicaux	 (que	 l’on	étudiera	dans	 le	prochain	chapitre)	 le	

laisse	deviner.	

	

	 Dès	le	Moyen	Âge	les	noix	entrent	dans	la	composition	de	certaines	sauces	(ainsi	

que	 dans	 l’Antiquité	 étudiée	 précédemment).	 Dans	 ce	 cas	 de	 figure,	 elles	 sont	 le	 plus	

souvent	 épluchées,	 broyées,	 cuites	 avec	 d’autres	 ingrédients	 et	 se	 trouvent	 ainsi	

revalorisées	grâce	à	 la	participation	active	de	 l’homme.	Déjà	au	XIVè	siècle	 il	existe	un	

traité	 des	 sauces,	 le	 Opusculum	 de	 saporibus503	que	 l’on	 doit	 à	 Maino	 de	 Maineri,	 un	

astrologue,	physicien	et	médecin	italien	mort	vers	1364.	Ce	traité	présente	trois	sauces	

blanches	dont	la	noix	est	un	des	ingrédients	:	une	sauce	blanche	pour	viande	de	boeuf,	

une	sauce	blanche	pour	chapon	et	une	sauce	blanche	pour	accompagner	les	anguilles504.	

De	 la	 même	 façon,	 Lodovico	 Frati	 fait	 part	 d’un	 recueil	 de	 cuisine	 présent	 dans	 le	

manuscrit	Casanatense	225	où	l’on	trouve	des	noix	bouillies	avec	du	pain	et	des	épices	
dans	 une	 recette	 de	 bouillon	 à	 servir	 sur	 le	 poisson.	 La	 préparation	 s’apparente	 donc	

davantage	à	une	sauce	qu’à	un	simple	bouillon505.	Parmi	les	deux-cent-cinq	recettes	du	

livre	 de	 cuisine	 anglais	 le	 Forme	 of	 cury	 on	 rencontre	 une	 sauce	 blanche,	 la	 sauce	

cameline,	 préparée	 avec	 des	 cerneaux	 de	 noix.	 Huit	 manuscrits	 rendent	 compte	 du	

																																																																				
503	Lynn	Thorndike	(éd.),		«	A	mediaeval	Sauce-Book	»,	in	Speculum,	vol	9,	n°2,	(Apr.	1934),	pp.	183-190.	
504	Ibid.	p.	187,	p.	188.	
505	Lodovico	Frati	(éd.),	Libro	di	cucina	del	secolo	XIV,	Livorno,	Rafaello	Giusti,	1899,	p.8.	
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Forme	of	cury	 et	 sur	 ces	huit	 copies,	 six	présentent	 la	 sauce	 cameline	aux	noix506	dont	

certaines	 datent	 du	 XIIIè	 siècle.	 Une	 autre	 recette	 anglaise	 de	 sauce	 pour	 stockfish,	

autrement	 dit	 pour	 poisson	 séché,	 le	 plus	 souvent	 de	 la	morue,	 est	 présente	 dans	 un	

manuscrit	du	XVè	siècle	étudié	par	Thomas	Austin,	le	manuscrit	Ashmole	1439507	et,	vers	

1430,	on	pouvait	consulter	une	autre	recette	anglaise	de	sauce	cameline	aux	noix	dans	le	

Liber	 cure	 cocorum508.	 Le	 dernier	 auteur	médiéval	 à	mentionner	 les	 sauces	 à	 base	 de	

noix	est	Platine	alias	Bartolomeo	Sacchi	(1421-1481)	qui	nous	dit	que	les	noix	servent	

dans	les	«	saulces	principalement	laillee	que	lon	menge	avec	dures	et	grosses	viandes	et	

avec	 la	 chair	 grasse	 ».	 Il	 ne	 donne	 toutefois	 aucune	 recette,	 à	 l’inverse	 des	 textes	

précédents509.	 On	 remarque	 dans	 ces	 textes	 que	 les	 sauces	mentionnées	 assaisonnent	
aussi	bien	les	viandes	que	les	poissons.	

	 Le	XVIè	siècle	s’avère	également	 friand	des	sauces	composées	avec	des	noix.	Un	

manuscrit	 du	 sud	 de	 l’Italie	 du	 début	 du	 siècle	 (vers	 1524)	 étudié	 et	 transcrit	 par	

Michael	 Süthold	 nous	 offre	 une	 recette	 de	 sauce	 incluant	 quelques	 noix	 (les	 amandes	

surtout,	 sont	 présentes)	 qui	 accompagne	 notamment	 le	 chapon510.	 Le	 médecin	 et	

homme	de	 lettres	 italien,	Ortensio	Landi	 (v.	1512-v.1553),	évoque	à	deux	reprises	des	

sauces	pour	poissons	à	base	de	noix	dans	son	Commentario	delle	piú	notabili	e	mostruose	

cose	d’Italia	e	d’altri	luoghi511.	Dans	 Il	Panunto	de	 l’Italien	Domenico	Romoli,	 les	sauces	

préparées	avec	des	noix	sont	très	fréquemment	utilisées.	Dans	le	calendrier	annuel	des	

repas	qu’il	propose,	on	rencontre	cent-quatre	fois	l’expression	«	sapor	di	noci	»	«	goût	de	

noix	»,	«	saveur	de	noix	»	qui	correspond	en	réalité	à	une	sauce	accompagnant	diverses	

viandes	et	poissons.	Assez	 souvent	 il	 s’agit	d’une	aillade	à	base	de	noix.	En	 suivant	 ce	

calendrier,	les	sauces	aux	noix	sont	consommées	presque	un	jour	sur	trois	dans	l’année.	
																																																																				
506	Constance	 B.	 Hieatt,	 Sharon	 Butler	 (éds),	 Curye	 on	 Inglysch.	 English	 culinary	 manuscripts	 of	 the	
fourteenth	century	(including	the	Forme	of	Cury),	Londres	-	New-York	–	Toronto,	Oxford	University	Press,	
1985,	p.	149.	
507	Thomas	Austin,	Two	fifteenth	century	cookery-books	:	Harleian	ms	279	(ab.	1430),	&	Harl.	Ms.	4016	(ab.	
1450)	with	extracts	from	Ashmole	ms.	1439,	Laud	ms.	533,	&	Douce	ms.	55,	Londres,	N.	Trübner	&	Co,	1888,	
p.	109.	
508	Richard	Morris,	Liber	cure	cocorum.	Copied	and	edited	from	the	Sloane	MS.	1986,	Berlin,	A.	Asher	&	Co,	
1862,	p.	30.	
509	Platine,	Platine	en	françoys	tresutile	et	necessaire	pour	le	corps	humain	qui	traicte	de	honneste	volupte	…	
Compose	en	latin	par	Platine	en	court	de	Romme,	et	apres	translate	en	françoys	par	Messire	Desdier	Christol	
a	Montpelier,	Lyon,	F.	Fradin,	1505,	p.	21.	
510	Michael	 Süthold,	Manoscritto	Lucano	 :	Ein	unveröffentlichtes	Kochbuch	aus	süditalien	vom	Beginn	des	
16.	Jahrhunderts,	Genève,	Librairie	Droz	S.A.,	1994,	p.	17.	
511	Ortensio	 Landi,	 Commentario	 delle	 piú	 notabili	 e	 mostruose	 cose	 d’Italia	 e	 d’altri	 luoghi,	 di	 lingua	
aramea	 in	 italiana	 tradotto.	 Con	 un	 breve	 catalogo	 degli	 inventori	 delle	 cose	 che	 si	 mangiano	 e	 beveno,	
muovamente	ritrovato,	1554,	p.	5,	p.	53.	
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Un	 score	 considérable	 si	 l’on	 pense	 aux	 défauts	 de	 la	 noix.	 Un	 score	 qui	 reste	

impressionnant	mais	moins	surprenant	si	on	considère	que	ces	défauts	sont	neutralisés	

par	 l’action	de	 l’homme	et	 si	 l’on	 considère	 aussi	 qu’un	 certain	nombre	de	 ces	 sauces	

sont	indiquées	dans	des	menus	de	temps	de	carême	ou	de	jours	maigres512.	Dans	le	Libro	

nuovo	 nel	 qual	 s’insegna	 à	 far	 d’ogni	 sorte	 di	 vivanda	 de	 Cristoforo	 da	 Messisburgo,	

cuisinier	 italien	 au	 service	 de	 la	maison	 d’Este	 à	 Ferrare,	 on	 apprend	 à	 préparer	 une	

aillade	 blanche	 composée	 de	 noix	 ainsi	 que	 deux	 sauces	 avec	 des	 noix	 (et	 autres	

ingrédients)	pour	l’accompagnement	des	poissons,	dont	l’une	spécialement	destinée	aux	

poissons	frits513.	Bartolomeo	Scappi	(v.	1500-1577)	donne	deux	recettes	de	sauces	avec	

des	noix	;	 l’une	s’intitule	«	per	fare	agliata	con	noci	fresche,	&	amandole	»,	«	pour	faire	
une	aillade	avec	des	noix	fraîches	et	des	amandes	».	L’autre	recette,	dont	la	noix	est	un	

des	 ingrédients	 principaux	 accommode	 toutes	 sortes	 de	 plats,	 poissons,	 viandes	 ou	

légumes514.	 Quant	 à	 l’agronome	 lombard,	 Agostino	 Gallo	 (1499-1570),	 son	 propos	 est	

plus	sommaire	puisqu’on	apprend	uniquement	que	 la	noix	«	peult	servir,	estant	pilé	&	

brayé	 en	 diverses	 saulces	 »515.	 En	 1581,	 le	 cuisinier	 Marx	 Rumpolt	 propose	 quatre	

sauces	avec	des	noix	dans	Ein	new	Kochbuch.	La	première	accompagne	le	rôti	de	boeuf,	

la	seconde	assaisonne	le	brochet	rôti	mais	les	deux	dernières	ne	précisent	pas	l’aliment	

qu’elles	 accommodent	 le	mieux516.	 Enfin,	 dans	 le	Libro	del	arte	de	cozina	 paru	pour	 la	

																																																																				
512	Domenico	 Romoli,	 La	 singolare	 dottrina	 di	 M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	 Panonto,	 dell’ufficio	
dello	 scalco,	de	 I	 condimenti	di	 tutte	 le	vivande,	 le	 stagioni	che	si	 convengono	à	 tutti	gli	animali,	uccelli,	&	
pesci,	banchetti	di	ogni	tempo,	&	mangiare	da	apparecchiarsi	di	dì	 in	dì	per	tutto	 l’anno	à	Prencipi.	Con	la	
dichiaratione	della	qualità	delle	carni	di	tutti	gli	animali,	&	pesci,	&	di	tutte	le	vivande	circa	la	sanità.	Nel	fine	
un	breve	trattato	del	reggimento	della	sanità.	Opera	sommamente	utile	à	 tutti,	Michele	Tramezino,	 1560,	
pp.	32’-127,	p.	152,	p.	168,	p.	175,	p.	179’.	
513	Cristoforo	 da	 Messisburgo,	 Libro	 novo	 nel	 qual	 s’insegna	 à	 far	 d’ogni	 sorte	 di	 vivanda	 secondo	 la	
diversità	de	I	tempi,	così	di	carne	come	di	pesce.	Et	il	modo	d’ordinar	banchetti,	apparecchiar	tavole,	fornir	
palazzi,	&	ornar	camere	per	ogni	gran	Prencipe.	Opera	assai	bella,	e	molto	bisognevole	à	Maestri	di	casa,	à	
Scalchi,	 à	 Credenzieri,	&	 à	 Cuochi.	 Composta	 per	M.	 Cristofaro	 di	Messisburgo,	&	 hora	 di	 novo	 corretta,	&	
ristampata.	Aggiontovi	di	nuovo,	il	modo	di	saper	tagliare	ogni	sorte	di	carne,	&	uccellami,	con	la	sua	tavola	
ordinata,	ove	agevolemente	si	troverà	ogni	cosa,	Venise,	1569,	p.	88,	p.	90,	p.	107.	
514	Bartolomeo	 Scappi,	 Opera	 di	 M.	 Bartolomeo	 Scappi,	 cuoco	 secreto	 di	 papa	 Pio	 V…,	 Venise,	 Michele	
Tramezzino,	1570,	pp.	92-92’.	
515	Agostino	 Gallo,	 Secrets	de	 la	vraye	agriculture,	 et	honnestes	plaisirs	qu’on	 reçoit	 en	 la	mesnagerie	des	
champs,	 pratiquez	 et	 experimentez	 tant	 par	 l’autheur	 qu’autres	 experts	 en	 ladicte	 science,	 divisez	 en	 xx.	
iournées,	par	Dialogues.	Traduit	en	françois	de	l’italien	de	messer	Augustin	Gallo,	gentil-homme	Brescian,	par	
François	de	Belle-Forest,	Comingeois,	Paris,	Nicolas	Chesneau,	1571,	p.	121.	
516	Marx	 Rumpolt,	 Ein	 new	 Kochbuch	 das	 ist	 ein	 grundtliche	 beschreibung	wir	man	 recht	 und	 wol	 nicht	
allein	 von	 vierfüssigen,	 henmischen	 und	 wilden	 Thieren,	 sondern	 auch	 von	 mancherlen	 Vögel	 und	
Federwildpret,	 darzu	 von	 allem	 grünen	 und	 dürren	 Fischwerck,	 allerlen	 Speiss	 als	 gesotten,	 gebraten,	
gebacken,	Presolen,	Carbonaden,	mancherlen	Pasteten	und	füllwerck,	Gallrat,	etc.	Auff	Teutsche,	Ungerische,	
Hispanische,	 Italianische	unnd	Frantzösische	weiss,	kochen	und	zubereiten	solle	 :	auch	wie	allerlen	Gemüss	
Obss,	 Salsen,	 Senff,	 Confect	 und	 Latwergen,	 zuzurichten	 sene.	 Auch	 ist	 darinnen	 zu	 vernemmen,	 wie	 man	
herrliche	 grosse	 Pancketen,	 sampt	 gemeinen	 Gastereyen,	 ordentlich	 anrickten	 und	 bestellen	 soll.	 Allen	
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première	fois	en	1599,	l’écrivain	espagnol	Diego	Granado	fait	allusion	à	l’aillade	aux	noix	

et	aux	amandes	dans	deux	plats	et	en	donne	 la	recette	 tout	comme	 il	donne	 la	recette	

d’une	sauce	appelée	«	nogada	»	principalement	composée	de	noix517.	Notons	qu’au	XVIè	

siècle,	les	Italiens	sont	les	principaux	promoteurs	des	sauces	à	base	de	noix	alors	qu’au	

Moyen	Âge	ils	sont	concurrencés	par	les	Anglais.	

	 Au	 XVIIè	 siècle	 les	 Italiens	 sont	 toujours	 les	 plus	 loquaces	 sur	 le	 sujet	mais	 on	

retrouve	également	quelques	Anglais	s’intéressant	aussi	aux	sauces	de	noix	à	 la	 fin	du	

siècle.	 C’est	 en	 1614	 que	 l’Italien	 Giacomo	 Castelvetro	 (1546-1616),	 installé	 en		

Angleterre	 et	 nostalgique	 d’une	 cuisine	 méditerranéenne	 moins	 carnée	 et	 plus	

diversifiée,	 écrit	 son	Brieve	raconto	di	tutte	 le	radici,	di	tutte	 l’erbe	e	di	tutti	I	 frutti	che	
crudi	o	cotti	in	Italia	si	mangiano	dans	lequel	il	transmet	la	recette	de	l’aillade	de	noix518.	

En	 1631	 c’est	 aussi	 un	 Italien,	 Antonio	 Frugoli,	 qui	 fait	 plusieurs	 fois	 référence	 à	

l’utilisation	 des	 noix	 dans	 les	 sauces	 et	 notamment	 dans	 l’aillade519.	 Vincenzo	Tanara,	

agronome	italien	(?-v.1665/1669),	insiste	également	sur	l’aillade	aux	noix	dont	il	donne	

une	 recette	 sommaire	 dans	 L’economia	 del	 cittadino520.	 Un	 auteur	 français,	 Pierre	 de	

Lune	qui	fut	chef	cuisinier	du	duc	Hercule	de	Rohan,	mentionne	lui	aussi	une	sauce	faite	

de	noix	pilées,	de	bouillon	de	mouton,	d’ail,	de	poivre	et	de	câpres	dans	Le	nouveau	et	

parfait	maistre	 d’hostel	 royal	publié	 en	 1662521.	 Le	 XVIIè	 siècle	 s’achève	 par	 l’ouvrage	

d’un	autre	auteur	italien	Antonio	Latini	(1642-1696)	qui	propose	la	désormais	fameuse	
																																																																																																																																																																																																																			
Menschen,	hohes	und	nidriges	Standes,	Weibs	und	Manns	Personen,…	Francfort,	1581,	p.	6,	p.	108,	p.	160,	p.	
165.	
517	Diego	Granado,	Libro	del	arte	de	cozina,	en	el	cual	se	contiene	el	modo	de	guisar	de	comer	en	qualquier	
tiempo,	 assi	 de	 carne,	 como	de	pescado,	 para	 sanos	 y	 enfermes,	 y	 convalecientes,	 assi	 de	pasteles,	 tortas	 y	
salsas	 como	 de	 conservas	 a	 la	 usança	 española,	 italiana	 y	 tudesca	 de	 nuestros	 tiempos,	 Lerida,	 por	 Luys	
Manescal,	1614,	p.	185’,	p.	192’,	p.	244.	
518	Giacomo	Castelvetro,	Brieve	racconto	di	tutte	le	radici,	di	tutte	l’erbe	e	di	tutti	I	frutti	che	crudi	o	cotti	in	
Italia	si	mangiano.	Con	molti	giovevoli	segreti	(non	senza	proposito	per	dentro	esso	scritti)	tanto	intorno	alla	
salute	de’	corpi	umani	quanto	ad	utile	de’	buoni	agricultori	necessari,	Londra,	1614,	p.	12.	
519	Antonio	 Frugoli,	 Pratica	 e	 scalcaria	 d’Antonio	 Frugoli	 Lucchese.	 Intitolata	Pianta	 di	 delicati	 frutti.	Da	
servirsi	 à	 qualsivoglia	 Mensi	 di	 Prencipi,	 e	 gran	 Signori,	 &	 à	 persone	 ordinarie	 ancora	 :	 con	 molti	
avvertimenti	circa	all’honorato	Officio	di	Scalco.	Con	I	liste	di	tutt’I	mesi	dell’anno,	compartite	nelle	quattro	
stagioni.	 Con	un	 trattato	dell’inventori	 delle	 vivande,	&	bevande,	 così	 antiche,	 come	moderne,	 nuovamente	
ritrovato,	&	tradotto	di	lingua	armenia	in	italiana.	Divisa	in	sette	libri.	Con	la	tavola	copiosa	di	tutto	quello	
che	al	principio	di	ciaschedun	libro	si	contiene,	à	beneficio	universale,	Rome,	Francesco	Cavalli,	1631,	p.143,	
p.	224,	p.	242,	p.	448.	
520	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	p.	512.	
521	Pierre	de	Lune,	Le	nouveau	et	parfait	maistre	d’hostel	royal,	enseignant	la	manière	de	couvrir	les	tables	
dans	 les	 ordinaires	 &	 festins,	 tant	 en	 viande	 qu’en	 poisson,	 suivant	 les	 quatre	 saisons	 de	 l’année.	 Le	 tout	
représenté	 par	 un	 grand	 nombre	 de	 figures.	 Ensemble	 un	 nouveau	 cuisinier	 à	 l’espagnole,	 contenant	 une	
nouvelle	 façon	d’apprester	 toutes	sortes	de	mets,	 tant	en	chair	qu’en	poisson,	d’une	méthode	 fort	agréable,	
Paris,	chez	Estienne	Loyson,	1662,	p.	290.	
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recette	 d’aillade	 ainsi	 que	 la	 recette	 d’une	 autre	 sauce	 aux	 noix	 et	 au	 jus	 de	 citron	

accommodant	le	rouget522.	

	 Au	XVIIIè	siècle,	les	Anglais	occupent	le	devant	de	la	scène	en	matière	de	sauces	

aux	noix.	On	dénombre	un	seul	Italien	et	un	unique	Français	pour	sept	auteurs	anglais.	

On	compte	tout	d’abord	Richard	Bradley	(1688-1732)	qui	fait	mention	d’une	liqueur	de	

noix	saumurées	dans	la	composition	d’une	sauce	pour	esturgeon	en	1728523.	Une	dizaine	

d’années	plus	 tard,	The	complete	family-piece	précise	à	 la	 fin	d’une	recette	de	saumure	

de	 noix	 liquide	 que	 celle-ci	 s’emploie	 dans	 la	 préparation	 de	 sauces	 pour	 poissons,	

volailles	ou	fricassées524.	L’auteur	anglaise,	Hannah	Glasse	(1708-1770)	emploie	les	noix	

en	saumure	ou	 les	 liqueurs	de	noix	dans	 la	confection	de	diverses	sauces,	 six	au	 total.	
Plus	de	la	moitié	de	ces	sauces	concernent	les	poissons	(sauce	d’anchois,	sauce	d’huîtres,	

sauce	pour	maquereau,	bouillon	pour	poisson),	les	autres,	la	viande	de	boeuf525.	En	1750	

Menon,	notre	auteur	français,	propose	une	recette	de	«	sauce	bachique	qui	peut	servir	

de	 sauce	 verte	 et	 piquante	 »	 dans	 laquelle	 des	 noix	 sont	 mêlées	 à	 des	 herbes	

aromatiques	(persil,	ciboulette,	estragon,	cerfeuil),	des	échalottes	et	de	l’ail,	du	vin	blanc,	

du	bouillon	et	du	cresson526.	Puis	ce	sont	les	Anglaises,	comme	Hannah	Glasse,	dont	nous	

avons	vu	l’importance	pour	les	saumures	et	autres	confits	de	noix,	qui	s’attardent	sur	les	

sauces	 de	 noix.	 Ainsi,	 Elizabeth	 Cleland	 utilise	 la	 liqueur	 de	 noix	 pour	 assaisonner	 le	

cabillaud	 et	 les	 noix	 saumurées	 pour	 accompagner	 le	 veau527.	 Puis,	 dans	 une	 édition	

1764,	Elizabeth	Moxon	précise	qu’on	emploie	à	bon	escient	une	cuillère	de	saumure	de	

noix	pour	confectionner	des	sauces	pour	poissons	tout	comme	elle	accompagne	bien	la	

viande	de	boeuf	hachée528.	Elizabeth	Raffald	(1733-1781)	est	encore	plus	gourmande	en	

																																																																				
522	Antonio	Latini,	Lo	scaldo	alla	moderna,	o	vero	l’arte	di	ben	disporre	I	conviti,…	Naples,	stampa	delli	Socii	
Dom.	Ant.	Parrino	e	Michele	Luigi	Mutii,	1694,	p.	72,	pp.	160-161.	
523	Richard	Bradley,	THE	Country	Housewife	AND	LADY'S	DIRECTOR	IN	THE	Management	of	a	House,	and	
the	Delights	and	Profits	of	a	Farm…,	Londres,	D.	Browne,	1728.	(1ère	éd.	1727)	
524	The	 complete	 family-piece	 :	 and,	 country	 gentleman,	 and	 farmer’s	 best	 guide.	 In	 three	 parts,	 &c,	 the	
second	edition,	Londres,	A.	Bettesworth	and	C.	Hitch,	C.	Rivington,	S.	Birt,	T.	Longman,	J.	Clarke,	1737,	p.	
220.	
525	Hannah	 Glasse,	 The	art	 of	 cookery,	made	plain	and	 easy	 ;	which	 far	 exceeds	any	 thing	of	 the	kind	 yet	
published…,	Londres,	W.	Strahan	&	alii,	1784,	p.	33-34,	p.	38,	p.	123,	p.	176,	p.	179,	p.	195.	(1ère	éd.	1747).	
526	Menon,	 La	 cuisinière	 bourgeoise	 suivi	 de	 l’office,	 à	 l’usage	 de	 tous	 ceux	 qui	 se	mêlent	 de	 dépenses	 de	
Maisons.	Contenant	 la	manière	de	dissequer,	connoître	et	servir	 toutes	sortes	de	viandes,	 3è	 édition,	 Paris,	
chez	Guillyn,	1750,	p.	367.	
527	Elizabeth	Cleland,	A	new	and	easy	method	of	cookery,	treating,	I.	Of	gravies,	soups,	and	broths,	&c.	II.	Of	
fish,	and	their	sauces.	III.	To	pot	and	make	hams,	&c.	IV.	Of	pies,	pasties,	&c.	V.	Of	pickling	and	preserving.	VI.	
Of	made	wines,	distilling	and	brewing,	&c.,	by	Elizabeth	Cleland,	Chiefly	intended	for	the	benefit	of	the	young	
ladies	who	attend	her	school,	Edinburgh,	W.	Gordon,	C.	Wright,	S.	Willinson	and	J.	Bruce,	1755,	p.	27,	p.	48.	
528	Elizabeth	Moxon,	English	housewifry,	exemplified,…,	Londres,	1764,	p.	399,	p.	454.	
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sauces	aux	noix	avec	ses	deux	recettes	de	sauces	pour	cabillaud	et	pour	saumon	incluant	

liqueur	 et	 saumure	 de	 noix	 ainsi	 qu’avec	 leurs	mentions	 dans	 les	 sauces	 de	 six	 plats	

différents529.	 En	 1773	 est	 publié	 notre	 dernier	 texte	 italien	 relatif	 aux	 sauces	 de	 noix,	

celui	 de	 Vincenzo	 Corrado	 (1736-1836),	 qui	 mentionne	 une	 sauce	 faite	 de	 noix	

épluchées	 et	 pilées	 avec	 de	 l’ail	 et	 de	 la	marjolaine	 servie	 avec	 le	 pot-au-feu530.	 Tout	

comme	 Elizabeth	 Raffald,	 Charlotte	Mason	 est	 friande	 de	 sauces	 aux	 noix	 et	 conseille	

l’utilisation	 du	 catchup	 ou	 de	 la	 liqueur	 de	 noix	 dans	 les	 sauces	 de	 sept	 plats,	

accompagnant	aussi	bien	les	viandes	rouges	et	les	volailles	que	les	poissons531.		

	 Si	la	noix	est	préparée	en	sauce	pour	accompagner	toutes	sortes	de	plats,	on	s’en	

sert	 aussi	 «	 au	 naturel	 »	 pour	 faciliter	 ou	 améliorer	 la	 cuisson	 des	 volailles	 et	 autres	
volatiles.	Ainsi,	dans	un	des	manuscrits	du	Viandier	de	Taillevant	datant	du	XVè	siècle532,	

la	noix	bien	nettoyée	est	mise	à	bouillir	dans	la	viande	de	façon	à	«	oster	l’arsure	»	«	ôter	

la	brûlure	»,	formulation	ambiguë	qui	peut	signifier	que	les	noix	empêchent	la	viande	de	

brûler	ou	 en	ôtent	 le	 goût	de	brûlé533.	Au	XVIè	 siècle	quatre	 auteurs	nous	 apprennent	

qu’il	est	possible	de	mettre	des	noix	dans	les	poulets	ou	les	chapons	pour	en	accélérer	la	

cuisson	 :	 il	 s’agit	 de	 Girolamo	 Cardano	 (1501-1576)534 ,	 Gaudenzio	 Merula	 (1500-

1555)535,	Charles	Estienne	(v.	1504-1564)536	et	enfin	Miguel	Agustin	(1560-1630)537.	Le	

XVIIè	 siècle	 est	 complètement	 silencieux	 à	 ce	 sujet,	 selon	 notre	 corpus,	 mais	 cela	 ne	

signifie	 pas	 pour	 autant	 que	 la	 pratique	 a	 disparu	 étant	 donné	 qu’on	 en	 retrouve	 des	

																																																																				
529	Elizabeth	 Raffald,	The	experienced	English	house-keeper,	 for	 the	use	and	ease	of	 ladies,	house-keepers,	
cooks,	&c…,	Manchester,	J.	Harrep,	1769,	pp.	16-17,	pp.	19-20,	pp.	23-24,	p.	61,	p.	62,	pp.	74-75,	p.	92,	p.	97.	
530	Vincenzo	Corrado,	Il	cuoco	galante,	Naples,	Stamperia	Raimondiana,	1773,	p.	148.	
531	Charlotte	Mason,	The	Lady’s	assistant	for	regulating	and	supplying	her	table,	being	a	complete	system	of	
cookery,	 containing	 one	 hundred	 and	 fifty	 select	 bills	 of	 fare,	 properly	 disposed	 for	 family	 dinners	 of	 five	
dishes,	to	two	courses	of	eleven	and	fifteen	;	with	upwards	of	fifty	bills	of	fare	for	suppers,	from	five	dishes	to	
nineteen,	and	several	deserts	:	 includind	likewise,	the	fullest	and	choicest	receipts	of	various	kinds,	with	full	
directions	for	preparing	them	in	the	most	approved	manner,	from	whiche	a	continual	change	may	be	made,	
as	wanted,	 in	 the	 several	bills	of	 fare.	Published	 from	the	manuscript	collection	of	Mrs.	Charlotte	Mason,	a	
professed	housekeeper,	who	had	upwards	of	thirty	years	experience	in	families	of	the	first	fashion,	the	third	
edition,	Londres,	J.	Walter,	1777,	p.	132,	p.	164,	p.	171,	pp.	227-228,	p.	265,	p.	304,	p.	309.	
532	MS,	Paris,	Bibliothèque	Mazarine,	3636	(olim	1253),	ff.	219r-228r.	
533	The	Viandier	of	Taillevent	:	an	edition	of	all	extant	manuscripts,	edited	by	Terence	Scully,	University	of	
Ottawa	Press,	1988,	p.	36.	
534	Girolamo	Cardano,	Les	livres	de	Hierome	Cardanus	médecin	milannois,	intitulés	de	la	Subtilité,	&	subtiles	
inventions,	 ensemble	 les	 causes	 occultes,	 &	 raisons	 d’icelles,	 traduit	 du	 Latin	 en	 François,	 par	 Richard	 le	
Blanc,	Paris,	Guillaume	le	Noir,	1556,	p.	348’.	
535	Gaudenzio	Merula,	Nuova	selva	di	varia	lettione	di	Gaudentio	Merula.	Divisa	in	V	libri.	Tradotta	di	latino	
in	lingua	italiana.	Con	due	tavole	copiosissime,	Venise,	Gio.	Andrea	Valuassori,	1562,	p.	369.	
536	Charles	Estienne,	L'agriculture	et	la	maison	rustique,	Paris,	Jacques	Du-Puys,	1570,	p.	141.	
537	Miguel	 Agustin,	 Libro	de	 los	 secretos	de	agricultura,	 casa	de	Campo	y	Pastoril,	 Perpiñan,	 Luys	 Roure,	
1626,	p.	165.	
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attestations	 au	 XVIIIè	 siècle	 dans	 quatre	 documents.	 Toutefois,	 dans	 ces	 textes,	 il	 ne	

s’agit	plus	d’accélérer	 la	cuisson	des	chapons	et	des	poulets	mais	celle	des	macreuses,	

sorte	 de	 canards	 sauvages.	 Vincent	 La	 Chapelle	 (1695/1703-1745) 538 ,	 François	

Alexandre	 Aubert	 de	 la	 Chesnaye	 des	 Bois	 (1699-1783)539 ,	 Menon540 	ainsi	 que	 le	

Dictionnaire	portatif	de	cuisine541	mentionnent	cette	pratique.	

	

	 Les	 noix	 ne	 sont	 pas	 seulement	 employées	 dans	 le	 domaine	 de	 la	 cuisson	 des	

viandes.	 Elles	 trouvent	 également	 leur	 place	 dans	 des	 recettes	 de	 plats	 carnés	 auprès	

d’autres	 ingrédients,	 point	 que	 nous	 avons	 déjà	 esquissé	 à	 propos	 des	 conserves,	

liqueurs,	saumures	et	sauces	de	noix.	Voyons	à	présent	plus	en	détails	dans	quel	type	de	
plats	 la	noix	est	utilisée.	Au	sein	de	notre	corpus	médiéval	de	recueils	de	cuisine,	deux	

textes	du	Bas	Moyen	Âge	mentionnent	la	noix	dans	des	plats	de	viandes.	Dans	un	recueil	

de	cuisine	allemand	du	XIVè	siècle,	Ein	Buch	von	Guter	Speise	les	noix	sont	utilisées	dans	

la	préparation	de	galettes	de	viandes542.	Vers	1393,	Le	mesnagier	de	Paris	nous	informe	

de	 la	 présence	 des	 noix	 pelées	 dans	 les	 rissoles	 de	 carême.	 Les	 rissoles	 sont	

généralement	des	sortes	de	chaussons	frits	fourrés	à	la	viande	ou	au	poisson543.	Du	fait	

de	sa	consistance	la	noix	servait	peut-être	à	homogénéiser	la	farce.	

	 Au	XVIè	siècle,	cinq	sources	seulement	évoquent	cet	emploi	de	la	noix.	Cristoforo	

da	Messisburgo	 (?-1548)	 utilise	 les	 noix	 pilées	 dans	 une	 recette	 de	 poitrine	 de	 veau,	

recette	également	applicable	aux	chapons	et	aux	poulets,	 il	offre	d’ailleurs	une	recette	

spécifique	pour	chapon	sans	os	avec	ces	mêmes	noix	pilées544.	On	retrouve	également	

																																																																				
538	Vincent	 La	 Chapelle,	 Le	 cuisinier	moderne,	 qui	 aprend	 à	 donner	 toutes	 sortes	 de	 repas,	 en	 gras	 &	 en	
maigre,	d’une	manière	plus	délicate	que	ce	qui	en	a	été	écrit	jusqu’à	présent	;	divisé	en	quatre	volumes,	orné	
de	figures	en	Tailles-douces,	Tome	premier,	La	Haye,	chez	Antoine	de	Groot,	1735,	p.	142.	
539	François-Alexandre	 Aubert	 de	 la	 Chesnaye	 des	 Bois,	 Dictionnaire	 des	 alimens,	 vins	 et	 liqueurs,	 leurs	
qualités,	leurs	effets,	relativement	aux	différens	âges,	et	aux	différents	tempéramens	;	avec	la	manière	de	les	
apprêter,	 ancienne	et	moderne,	 suivant	 la	méthode	des	plus	habiles	 chefs-d’office,	&	 chefs	de	 cuisine,	 de	 la	
Cour,	et	de	la	Ville.	Ouvrage	très	utile	dans	toutes	les	familles,	t.	III,	Paris,	chez	Gissey,	chez	Bordelet,	1750,	p.	
287,	p.	289.	
540	La	 nouvelle	 cuisine,	 avec	 de	 nouveaux	menus	 pour	 chaque	 saison	 de	 l’année,	 qui	 explique	 la	 façon	 de	
travailler	toutes	sortes	de	mets,	qui	se	servent	aujourd’hui,	en	gras	et	en	maigre	;	très-utile	aux	personnes	qui	
veulent	 diversifier	 une	 table	 par	 des	 ragoûts	 nouveaux.	 Pour	 servir	 de	 continuation	 au	 nouveau	 traité	 de	
cuisine,	tome	3,	Paris,	chez	Joseph	Saugrain,	1762,	pp.	358-360.	
541	Dictionnaire	portatif	de	cuisine,	d’office	&	de	distillation,	contenant	la	manière	de	préparer	toutes	sortes	
de	viandes,	de	volailles,	de	gibiers,	de	poissons,	de	légumes,	de	fruits,	&c…,	Paris,	Chez	Vincent,	1767,	p.	4.	
542	Ein	Buch	von	Guter	Speise,	Stuttgart,	1844,	p.	28.	
543	Le	 Mesnagier	 de	 Paris,	 trad.	 et	 notes	 par	 Karin	 Ueltschi,	 Paris,	 Ed.	 Le	 livre	 de	 poche,	 coll.	 Lettres	
gothiques,	2010,	p.	741.	
544	Cristoforo	 da	 Messisburgo,	 Libro	 novo	 nel	 qual	 s’insegna	 à	 far	 d’ogni	 sorte	 di	 vivanda	 secondo	 la	
diversità	de	I	tempi,	così	di	carne	come	di	pesce.	Et	il	modo	d’ordinar	banchetti,	apparecchiar	tavole,	fornir	
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les	noix	pilées	chez	Bartolomeo	Scappi	(1500-1577)	dans	une	recette	de	farce	de	tripes	

d’agneau	ainsi	que	dans	une	recette	de	préparation	de	farce	à	l’usage	plus	large,	pour	«	

remplir	 les	 membres	 des	 quadrupèdes,	 et	 d’un	 grand	 nombre	 d’oiseaux	 »	 «	 empire	

diversi	 membri	 d’animali	 quadrupedi,	 &	 molti	 animali	 volatili	 ».	 Détail	 intéressant,	

Scappi	déconseille	à	son	lecteur	de	préparer	un	consommé	de	poulet	ou	un	bouillon	de	

chapon	sur	une	table	en	noyer	tout	comme	il	ne	faut	pas	piler	du	chapon	avec	un	mortier	

en	bois	de	noyer,	 considéré	comme	amer.	Précaution	étonnante	quand	on	sait	que	 les	

fruits	de	cet	arbre	sont	justement	préconisés	pour	faciliter	la	cuisson	et	attendrir	cette	

viande.	 Il	y	a	 là	un	reste	de	méfiance	à	 l’égard	du	bois	de	noyer	que	nous	n’avons	pas	

rencontré	pour	les	autres	meubles	de	ce	bois	et	encore	moins	pour	la	noix,	qui	doit	sans	
doute	perdre	sa	nocivité	par	 la	cuisson	avec	 le	chapon545.	Nous	n’expliquons	pas	cette	

méfiance	si	ce	n’est	peut-être	à	cause	de	l’humidité	des	ingrédients	posés	sur	cette	table	

qui	ferait	ressortir	les	substances	toxiques	du	bois.	L’Allemand	Marx	Rumpolt	reste	dans	

le	 domaine	 de	 la	 volaille	 quand	 il	 propose	 une	 recette	 de	 chapon	 aux	 noix546.	 Sans	

donner	de	recette	précise,	Antoine	Mizauld	de	Molusson	(1510-1578)	rappelle	que	 les	

noix	pilées	sont	bonnes	«	en	diverses	viandes	»547.	Enfin,	Anna	Wecker	(?-1596)	évoque	

rapidement	 les	 noix	 qu’il	 est	 possible	 d’utiliser	 à	 la	 place	 des	 amandes	 dans	 la	

préparation	de	viandes	dont	la	nature	n’est	pas	précisée548.	

	 Notre	 corpus	de	documents	du	XVIIè	 siècle	n’a	 fourni	 aucune	 recette	de	viande	

dans	 lesquelles	 on	 trouve	 des	 noix	 ;	 au	 XVIIIè	 siècle,	 les	 textes	 sont	 légèrement	 plus	

nombreux,	 on	 en	 compte	 six	 dont	 cinq	 qu’on	 doit	 à	 des	 auteurs	 anglais,	 et	 un	 seul	

ouvrage	d’un	auteur	français.	Il	s’agit	de	Vincent	La	Chapelle	qui	propose	une	recette	de	

«	poitrine	de	veau	en	galantine	»,	et,	comble	de	l’ironie,	à	la	mode	«	angloise	».	Les	noix	
																																																																																																																																																																																																																			
palazzi,	&	ornar	camere	per	ogni	gran	Prencipe.	Opera	assai	bella,	e	molto	bisognevole	à	Maestri	di	casa,	à	
Scalchi,	 à	 Credenzieri,	&	 à	 Cuochi.	 Composta	 per	M.	 Cristofaro	 di	Messisburgo,	&	 hora	 di	 novo	 corretta,	&	
ristampata.	Aggiontovi	di	nuovo,	il	modo	di	saper	tagliare	ogni	sorte	di	carne,	&	uccellami,	con	la	sua	tavola	
ordinata,	ove	agevolemente	si	troverà	ogni	cosa,	Venise,	1569,	p.	94.	
545	Bartolomeo	 Scappi,	 Opera	 di	 M.	 Bartolomeo	 Scappi,	 cuoco	 secreto	 di	 papa	 Pio	 V…,	 Venise,	 Michele	
Tramezzino,	1570,	pp.	33’-34,	pp.	51-51’,	p.	395’,	p.	397’,	p.	410.	
546	Marx	 Rumpolt,	 Ein	 new	 Kochbuch	 das	 ist	 ein	 grundtliche	 beschreibung	wir	man	 recht	 und	wol	 nicht	
allein	 von	 vierfüssigen,	 henmischen	 und	 wilden	 Thieren,	 sondern	 auch	 von	 mancherlen	 Vögel	 und	
Federwildpret,	 darzu	 von	 allem	 grünen	 und	 dürren	 Fischwerck,	 allerlen	 Speiss	 als	 gesotten,	 gebraten,	
gebacken,	Presolen,	Carbonaden,	mancherlen	Pasteten	und	füllwerck,	Gallrat,	etc.	Auff	Teutsche,	Ungerische,	
Hispanische,	 Italianische	unnd	Frantzösische	weiss,	kochen	und	zubereiten	solle	 :	auch	wie	allerlen	Gemüss	
Obss,	 Salsen,	 Senff,	 Confect	 und	 Latwergen,	 zuzurichten	 sene.	 Auch	 ist	 darinnen	 zu	 vernemmen,	 wie	 man	
herrliche	 grosse	 Pancketen,	 sampt	 gemeinen	 Gastereyen,	 ordentlich	 anrickten	 und	 bestellen	 soll.	 Allen	
Menschen,	hohes	und	nidriges	Standes,	Weibs	und	Manns	Personen,…	Francfort,	1581,	p.	78.	
547	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	p.	202.	
548	Anna	 Wecker,	 Ein	 köstlich	 new	 Kochbuch	 von	 allerhand	 Speisen	 an	 Gemüsen,	 Obs,	 Fleish,	 Geflügel,	
Wildpret,	Fischen	und	Gebachens,	&c.,	Ludwig	Königs,	1609,	p.	91.	
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interviennent	 ici	 comme	 assaisonnement	 parmi	 d’autres	 ingrédients549.	 En	 1737,	 The	

Complete	family-piece	utilise	la	liqueur	de	noix	dans	une	recette	de	fricassée	d’agneau	ou	

de	 lapin 550 .	 Hannah	 Glasse	 (1708-1770)	 se	 sert	 essentiellement	 des	 liqueurs	 et	

saumures	de	noix.	Les	noix	saumurées	entrent	dans	la	composition	d’un	jarret	de	veau,	

d’un	hachis	de	mouton,	d’un	hachis	de	mouton	froid	et	le	catchup	de	noix	s’emploie	pour	

la	préparation	de	la	tête	de	veau551.	En	1764,	Elizabeth	Moxon	est	plus	parcimonieuse	et	

ne	se	sert	des	noix	saumurées	que	dans	le	hachis	de	tête	de	mouton552.	Quant	à	Elizabeth	

Raffald	 (1733-1781),	 elle	 semble	 particulièrement	 friande	 des	 «	 catchup	 »	 de	 noix	

qu’elle	emploie	dans	un	certain	nombre	de	recettes	:	dans	le	hachis	de	tête	de	veau,	dans	

le	«	fricando	»	de	veau,	dans	le	ragoût	de	boeuf,	dans	le	ragoût	de	canard,	dans	le	canard	
«	a-la-mode	»,	dans	le	«	fricando	»	de	pigeon	et	enfin	dans	le	ragoût	de	lièvre553.	Le	terme	

«	 fricando	»	désigne	 certainement	 ici	 les	 fricassées.	Charlotte	Mason	est	plus	mesurée	

car,	dans	son	ouvrage	de	1777,	on	ne	trouve	les	noix	que	dans	le	hachis	de	mouton	ou	

d’épaule	 de	mouton	 et	 dans	 le	 steak	 d’agneau	 sous	 forme	 de	 saumure	mais	 aussi	 de	

catchup554.	

	 Nous	 possédons	 également	 treize	 documents	 pour	 le	 Moyen	 Âge	 et	 l’Époque	

Moderne	rendant	compte	de	l’utilisation	de	la	noix	dans	les	recettes	de	poissons.	Chiffre	

relativement	bas	qui	sera	nuancé	ultérieurement	dans	un	chapitre	sur	la	diététique.	Au	

XIVè	 siècle,	 un	 ouvrage	 italien,	 le	Liber	de	coquina,	 propose	 une	 recette	 avec	 des	 noix	

																																																																				
549	Vincent	 La	 Chapelle,	 Le	 cuisinier	moderne,	 qui	 aprend	 à	 donner	 toutes	 sortes	 de	 repas,	 en	 gras	 &	 en	
maigre,	d’une	manière	plus	délicate	que	ce	qui	en	a	été	écrit	jusqu’à	présent	;	divisé	en	quatre	volumes,	orné	
de	figures	en	Tailles-douces,	Tome	premier,	La	Haye,	chez	Antoine	de	Groot,	1735,	p.	85.	
550	The	 complete	 family-piece	 :	 and,	 country	 gentleman,	 and	 farmer’s	 best	 guide.	 In	 three	 parts,	 &c,	 the	
second	edition,	Londres,	A.	Bettesworth	and	C.	Hitch,	C.	Rivington,	S.	Birt,	T.	Longman,	J.	Clarke,	1737,	p.	
113.	
551	Hannah	 Glasse,	 The	art	 of	 cookery,	made	plain	and	 easy	 ;	which	 far	 exceeds	any	 thing	of	 the	kind	 yet	
published…,	Londres,	W.	Strahan	&	alii,	1784,	p.	32,	p.	48,	p.	60,	p.	119.	(1ère	éd.	1747)	
552	Elizabeth	 Moxon,	 English	 housewifry,	 exemplified,	 in	 above	 four	 hundred	 and	 fifty	 receipts,	 giving	
directions	in	most	parts	of	cookery;	and	how	to	prepare	various	sorts	of	soops,	cakes,	made-dishes,	creams,	
pastes,	jellies,	pickles,	made-wines,	etc…,	Londres,	1764,	p.	38.	
553	Elizabeth	 Raffald,	The	experienced	English	house-keeper,	 for	 the	use	and	ease	of	 ladies,	house-keepers,	
cooks,	&c…,	Manchester,	J.	Harrep,	1769,	pp.	73-74,	pp.	81-82,	p.	102,	p.	112,	p.	114,	p.	117,	p.	120.	
554	Charlotte	Mason,	The	Lady’s	assistant	for	regulating	and	supplying	her	table,	being	a	complete	system	of	
cookery,	 containing	 one	 hundred	 and	 fifty	 select	 bills	 of	 fare,	 properly	 disposed	 for	 family	 dinners	 of	 five	
dishes,	to	two	courses	of	eleven	and	fifteen	;	with	upwards	of	fifty	bills	of	fare	for	suppers,	from	five	dishes	to	
nineteen,	and	several	deserts	:	 includind	likewise,	the	fullest	and	choicest	receipts	of	various	kinds,	with	full	
directions	for	preparing	them	in	the	most	approved	manner,	from	whiche	a	continual	change	may	be	made,	
as	wanted,	 in	 the	 several	bills	of	 fare.	Published	 from	the	manuscript	collection	of	Mrs.	Charlotte	Mason,	a	
professed	housekeeper,	who	had	upwards	of	thirty	years	experience	in	families	of	the	first	fashion,	the	third	
edition,	Londres,	J.	Walter,	1777,	pp.	164-165,	pp.	167-168,	p.	169.	
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pilées	servant	à	épaissir	un	bouillon	qui	convient	à	plusieurs	poissons,	aux	rougets,	aux	

poulpes,	aux	calamars	et	aux	seiches555.	

	 Le	XVIè	siècle	est	le	plus	prolixe	en	recette	de	poissons	cuisinés	aux	noix	avec	sept	

auteurs	et	une	petite	vingtaine	de	recettes.	Dans	l’ouvrage	espagnol	de	Mestre	Robert	ou	

Rupert	 de	Nola,	 le	Libre	del	coch556	publié	 en	 1520,	 les	 noix	 pilées	 interviennent	 dans	

une	 recette	 de	 bogue557	ainsi	 que	 dans	 une	 recette	 de	 congre558.	 De	 la	 même	 façon,	

Cristoforo	 da	Messisburgo	 (?-1548)	 utilise	 les	 noix	 pilées	 dans	 une	 recette	 de	 tanche,	

poisson	d’eau	douce	épais	et	trapu,	et	l’on	a	vu	que	deux	de	ses	sauces	aux	noix	servent	à	

accompagner	les	poissons559.	Dans	l’édition	de	1569	de	Ein	sehr	Künstlichs	und	nützlichs	

Kochbuch,	Balthasar	Staindi	emploie	les	noix	pilées	pour	farcir	la	morue	avant	de	la	faire	
rôtir560.	 Bartolomeo	 Scappi	 (v.	 1500-1577)	 s’avère	 le	 plus	 généreux	 en	 recettes	 de	

poissons	 aux	 noix.	 On	 compte	 en	 effet	 six	 recettes	 dans	 ses	Opera	de	 1570.	 Les	 noix	

pilées	font	partie	de	la	préparation	du	potage	d’esturgeons,	des	oeufs	d’esturgeon	frits,	

de	la	farce	de	calamars	pour	un	potage	de	calamars	farcis,	de	la	farce	de	la	tanche	avant	

grillade	 et	 enfin,	 de	 deux	 tartes	 au	 poisson561.	 Pour	Marx	 Rumpolt,	 le	 saumon	 rôti	 se	

prépare	 avec	 du	 raifort	 et	 des	 amandes	 ou	 des	 noix	 pilées	 et	 le	 brochet	 rôti	

s’accompagne	d’une	sauce	aux	noix562.	L’Allemande	Anna	Wecker	(?-1596)	conseille	 la	

même	 chose	 que	 Rumpolt	 mais	 pas	 seulement	 pour	 le	 saumon	 ;	 les	 noix	 (et	 les	
																																																																				
555	Marianne	Mulon,	«	Deux	traités	d’art	culinaire	médiéval	»,	in	Bulletin	Philologique	et	Historique,	Paris,	
1971,	pp.	369-435.	
556	Veronika	Leimgruber	(éd.),	Mestre	Robert,	Libre	del	Coch.	Tractat	de	cuina	medieval,	Barcelona,	Curial	
edicions	catalanes,	1977,	p.	115,	p.	119.	
557	Poisson	d’une	longueur	de	dix	à	quarante	centimètres	très	abondant	en	Méditerranée.	
558	Poisson	allongé	de	la	famille	des	congridés	appelé	aussi	anguille	de	mer.	
559	Cristoforo	 da	 Messisburgo,	 Libro	 novo	 nel	 qual	 s’insegna	 à	 far	 d’ogni	 sorte	 di	 vivanda	 secondo	 la	
diversità	de	I	tempi,	così	di	carne	come	di	pesce.	Et	il	modo	d’ordinar	banchetti,	apparecchiar	tavole,	fornir	
palazzi,	&	ornar	camere	per	ogni	gran	Prencipe.	Opera	assai	bella,	e	molto	bisognevole	à	Maestri	di	casa,	à	
Scalchi,	 à	 Credenzieri,	&	 à	 Cuochi.	 Composta	 per	M.	 Cristofaro	 di	Messisburgo,	&	 hora	 di	 novo	 corretta,	&	
ristampata.	Aggiontovi	di	nuovo,	il	modo	di	saper	tagliare	ogni	sorte	di	carne,	&	uccellami,	con	la	sua	tavola	
ordinata,	ove	agevolemente	si	troverà	ogni	cosa,	Venise,	1569,	p.	106.	
560	Balthasar	 Staindi,	 Ein	 sehr	 Künstlichs	 und	 nützlichs	 Kochbuch,	 vormals	 nye	 in	 so	 leicht,	 Mannen	 und	
frawen	 personen,	 von	 jnen	 selbst	 zu	 lernen,	 in	 Truck	 verfast	 und	 aussgangen	 ist,	 Artlich	 in	 Acht	 Bücher	
getheilt,	 sampt	 etlichen	 fast	 nutzen	 bewehrten	Haussnotturfften	 oder	 künsten.	 Auch	wie	man	Essig	macht	
und	Wein	güt	behelt,	Augspurg,	Mattheus	Francke,	1569,	p.	22’.	
561	Bartolomeo	 Scappi,	 Opera	 di	 M.	 Bartolomeo	 Scappi,	 cuoco	 secreto	 di	 papa	 Pio	 V…,	 Venise,	 Michele	
Tramezzino,	1570,	p.	104,	p.	109,	p.	125,	pp.	132-132’,	p.	183’.	
562	Marx	 Rumpolt,	 von	vierfüssigen,	henmischen	und	wilden	Thieren,	 sondern	auch	von	mancherlen	Vögel	
und	Federwildpret,	 darzu	 von	allem	grünen	und	dürren	Fischwerck,	 allerlen	 Speiss	 als	 gesotten,	 gebraten,	
gebacken,	Presolen,	Carbonaden,	mancherlen	Pasteten	und	füllwerck,	Gallrat,	etc.	Auff	Teutsche,	Ungerische,	
Hispanische,	 Italianische	unnd	Frantzösische	weiss,	kochen	und	zubereiten	solle	 :	auch	wie	allerlen	Gemüss	
Obss,	 Salsen,	 Senff,	 Confect	 und	 Latwergen,	 zuzurichten	 sene.	 Auch	 ist	 darinnen	 zu	 vernemmen,	 wie	 man	
herrliche	 grosse	 Pancketen,	 sampt	 gemeinen	 Gastereyen,	 ordentlich	 anrickten	 und	 bestellen	 soll.	 Allen	
Menschen,	hohes	und	nidriges	Standes,	Weibs	und	Manns	Personen,…	Francfort,	1581,	p.	103,	p.	108.	
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noisettes)	peuvent	remplacer	les	amandes	dans	la	plupart	des	plats	de	poissons563.	À	la	

toute	 fin	du	 siècle,	 en	1599,	 on	 retrouve	 chez	Diego	Granado	 l’emploi	de	 la	noix	pilée	

dans	une	 recette	de	potage	de	poisson,	dans	 la	 recette	de	 farce	des	 calamars	 farcis	 et	

dans	la	farce	de	la	tanche564.	

	 Au	 XVIIè	 siècle,	 seuls	 trois	 auteurs,	 un	 Espagnol	 et	 un	 Italien	 et	 un	 Français,	

présentent	 des	 recettes	 de	 poissons	 aux	 noix.	 Ainsi	 en	 1607,	 Domingo	 Hernandez	 de	

Maceras	 propose	 une	 recette	 de	 chaussons	 aux	 sardines	 dans	 laquelle	 les	 noix	

interviennent565.	 En	 1631,	 Antonio	 Frugoli	 mentionne	 également	 les	 noix	 pilées	 pour	

accompagner	divers	poissons566.	Enfin	en	1662,	Pierre	de	Lune	se	sert	des	noix	pilées	

dans	un	potage	de	«	grenost	»,	aliment	figurant	dans	la	liste	des	poissons567.		
	 De	la	même	manière,	notre	corpus	du	XVIIIè	siècle	ne	compte	que	deux	auteurs,	

un	 Français	 et	 une	 Anglaise.	 Au	 début	 du	 siècle,	 Louis	 Liger	 (1658-1717)	 préconise	

d’utiliser	l’huile	de	noix	dans	la	confection	de	la	carpe	frite568.	Pour	finir,	c’est	Elizabeth	

Raffald	 qui	 présente	 les	 dernières	 recettes	 de	 poissons	 aux	 noix	 en	 1769,	 dans	 son	

Experienced	House-keeper.	On	avait	déjà	rencontré	un	certain	nombre	de	sauces	aux	noix	

pour	assaisonner	 le	poisson.	On	peut	également	consulter	une	recette	de	poisson	dont	

les	noix	servent	d’accompagnement	et	l’on	trouve	le	catchup	de	noix	dans	la	préparation	

de	la	carpe	ou	de	la	tanche569.	

																																																																				
563	Anna	 Wecker,	 Ein	 köstlich	 new	 Kochbuch	 von	 allerhand	 Speisen	 an	 Gemüsen,	 Obs,	 Fleish,	 Geflügel,	
Wildpret,	Fischen	und	Gebachens,	&c.,	Ludwig	Königs,	1609,	p.	91.	
564	Diego	Granado,	Libro	del	arte	de	cozina,	en	el	cual	se	contiene	el	modo	de	guisar	de	comer	en	qualquier	
tiempo,	 assi	 de	 carne,	 como	de	pescado,	 para	 sanos	 y	 enfermes,	 y	 convalecientes,	 assi	 de	pasteles,	 tortas	 y	
salsas	 como	 de	 conservas	 a	 la	 usança	 española,	 italiana	 y	 tudesca	 de	 nuestros	 tiempos,	 Lerida,	 por	 Luys	
Manescal,	1614,	pp.	111-111’,	pp.	140’-141,	pp.	148’-149.	(1ère	éd.	1599)	
565	Domingo	Hernández	de	Maceras,	Libro	del	arte	de	cozina:	en	el	qual	se	contiene	el	modo	de	guisar,	de	
comer	 en	 qualquier	 tiempo	 ansí	 de	 carne	 como	 de	 pescado,	 ansí	 de	 pasteles,	 tortas	 y	 salsas,	 como	 de	
conservas,	 y	 de	 principios,	 y		 postres,	 a	 la	 Usança	 española	 de	 nuestro	 tiempo.	 Compuesto	 por	 Domigo	
Hernandez	de	Maceras,	cozinero	 en	 el	 Collegio	Mayor	de	Oviedo	de	 la	Ciudad	de	 Salamanca,	 Salamanque,	
Antonia	Ramírez,	1607,	p.	117.	
566	Antonio	 Frugoli,	 Pratica	 e	 scalcaria	 d’Antonio	 Frugoli	 Lucchese.	 Intitolata	 Pianta	 di	 delicati	 frutti…,	
Rome,	Francesco	Cavalli,	1631,	p.	213.	
567	Pierre	de	Lune,	Le	nouveau	et	parfait	maistre	d’hostel	royal,	enseignant	la	manière	de	couvrir	les	tables	
dans	les	ordinaires	&	festins,…,	Paris,	chez	Estienne	Loyson,	1662,	p.	266.	
568	Louis	Liger,	Le	ménage	des	champs	et	de	la	ville	ou	nouveau	cuisinier	françois	accommodé	au	goust	du	
tems.	Contenant	tout	ce	qu’un	parfait	chef	de	cuisine	doit	sçavoir	pour	servir	toutes	sortes	de	tables,	depuis	
celles	 des	 plus	 grands	 seigneurs	 jusqu’à	 celles	 des	 bons	 bourgeois,	 avec	 une	 instruction	 pour	 faire	 toutes	
sortes	 de	 pâtisseries,	 confitures	 sèches	 et	 liquides,	 &	 toutes	 les	 diférentes	 liqueurs	 qui	 sont	 aujourd’hui	 en	
usage.	Première	partie	du	Ménage,	Paris,	chez	Palus-du-Mesnil,	1732,	p.	381.	(éd.	antérieure	1714).	
569	Elizabeth	 Raffald,	The	experienced	English	house-keeper,	 for	 the	use	and	ease	of	 ladies,	house-keepers,	
cooks,	&c…,	Manchester,	J.	Harrep,	1769,	p.	21,	p.	22.	
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	 Concernant	la	noix	dans	les	recettes	de	féculents	et	de	légumes,	le	Moyen	Âge	est	

peu	 bavard.	 Notre	 corpus	 ne	 propose	 que	 deux	 ouvrages	 italiens	 traitant	 de	 cette	

question,	le	Libro	della	cocina	datant	du	XIVè	siècle	dans	lequel	le	lait	de	noix	s’emploie	

dans	la	cuisson	des	courges	et	des	navets570	et,	au	même	siècle,	le	traité	de	cuisine	étudié	

par	L.	Frati	qui	propose	une	recette	de	pain	de	noix571.	

	 On	trouve	davantage	de	recettes	au	XVIè	siècle	:	sept	recettes	pour	cinq	auteurs.	

Cristoforo	da	Messisburgo	(?-1548)	utilise	les	noix	mondées	dans	la	soupe	au	chou,	dans	

une	 tarte	 d’herbes	 (pour	 le	 carême)	 avec	 des	 épinards	 ainsi	 que	 dans	 des	 pâtes	 aux	

épinards	 de	 type	 tortelletti572.	 Quant	 à	 Bartolomeo	 Scappi	 (v.	 1500-1577),	 il	 emploie	

également	les	noix	pilées	dans	une	tarte	aux	épinards,	dans	les	beignets	de	pois	chiches	
et	 avec	 du	 choux,	 mais	 pour	 farcir	 les	 choux	 et	 non	 pas	 en	 potage573.	 Du	 côté	 de	

Vincenzio	Cervio,	 les	noix	sont	nécessaires	à	 la	préparation	de	«	macheroni	»	ancêtres	

des	macaroni574.	 Anna	Wecker	 se	 sert	 de	noix	pour	préparer	des	pois575.	 En	1614,	 en	

Espagne,	Diego	Granado	préconise	 l’aillade	aux	noix	pour	accompagner	 la	 cuisson	des	

courges,	des	aubergines	et	celle	des	macaroni	de	carême576.	

	 Le	XVIIè	est	presque	identique	au	XVIè	du	point	de	vue	numérique	;	nous	avons	six	

recettes	 présentées	 par	 cinq	 auteurs	 différents.	 En	 1607,	 Domingo	 Hernandez	 de	

Maceras	 se	 sert	 des	 noix	 dans	 une	 recette	 de	 carottes	 farcies577.	 En	 Italie,	 Antonio	

Frugoli	associe	un	peu	de	noix	au	millet	pour	cuisiner	des	pizze,	tout	comme	il	associe	
																																																																				
570	Il	libro	della	cocina	in	:	Emilio	Faccioli,	L’arte	della	cucina	in	Italia	:	Libri	di	ricette	e	trattati	sulla	civiltà	
della	tavola	dal	XIV	al	XIX	secolo,	Turin,	éd.	Einaudi,	1987,	p.	48,	p.	50.	
571	Lodovico	Frati	(éd.),	Libro	di	cucina	del	secolo	XIV,	Livorno,	Rafaello	Giusti,	1899,	p.	32.	
572	Cristoforo	 da	 Messisburgo,	 Libro	 novo	 nel	 qual	 s’insegna	 à	 far	 d’ogni	 sorte	 di	 vivanda	 secondo	 la	
diversità	de	I	tempi,	così	di	carne	come	di	pesce.	Et	il	modo	d’ordinar	banchetti,	apparecchiar	tavole,	fornir	
palazzi,	&	ornar	camere	per	ogni	gran	Prencipe.	Opera	assai	bella,	e	molto	bisognevole	à	Maestri	di	casa,	à	
Scalchi,	 à	 Credenzieri,	&	 à	 Cuochi.	 Composta	 per	M.	 Cristofaro	 di	Messisburgo,	&	 hora	 di	 novo	 corretta,	&	
ristampata.	Aggiontovi	di	nuovo,	il	modo	di	saper	tagliare	ogni	sorte	di	carne,	&	uccellami,	con	la	sua	tavola	
ordinata,	ove	agevolemente	si	troverà	ogni	cosa,	Venise,	1569,	p.	69,	p.	72,	pp.	81-82.	
573	Bartolomeo	 Scappi,	 Opera	 di	 M.	 Bartolomeo	 Scappi,	 cuoco	 secreto	 di	 papa	 Pio	 V…,	 Venise,	 Michele	
Tramezzino,	1570,	pp.	76-76’,	p.	371,	pp.	387’-388.	
574	Vincenzo	Cervio,	Il	Trinciante,	Rome,	Stampa	di	Gabbia,	1593,	p.	97,	p.	105.	
575	Anna	 Wecker,	 Ein	 köstlich	 new	 Kochbuch	 von	 allerhand	 Speisen	 an	 Gemüsen,	 Obs,	 Fleish,	 Geflügel,	
Wildpret,	Fischen	und	Gebachens,	&c.,	Ludwig	Königs,	1609,	p.	101.	
576	Diego	Granado,	Libro	del	arte	de	cozina,	en	el	cual	se	contiene	el	modo	de	guisar	de	comer	en	qualquier	
tiempo,	 assi	 de	 carne,	 como	de	pescado,	 para	 sanos	 y	 enfermes,	 y	 convalecientes,	 assi	 de	pasteles,	 tortas	 y	
salsas	 como	 de	 conservas	 a	 la	 usança	 española,	 italiana	 y	 tudesca	 de	 nuestros	 tiempos,	 Lerida,	 por	 Luys	
Manescal,	1614,	pp.	185’-186,	p.	187’,	pp.	192-192’.	
577	Domingo	Hernández	de	Maceras,	Libro	del	arte	de	cozina:	en	el	qual	se	contiene	el	modo	de	guisar,	de	
comer	 en	 qualquier	 tiempo	 ansí	 de	 carne	 como	 de	 pescado,	 ansí	 de	 pasteles,	 tortas	 y	 salsas,	 como	 de	
conservas,	 y	 de	 principios,	 y		 postres,	 a	 la	 Usança	 española	 de	 nuestro	 tiempo.	 Compuesto	 por	 Domigo	
Hernandez	de	Maceras,	cozinero	 en	 el	 Collegio	Mayor	de	Oviedo	de	 la	Ciudad	de	 Salamanca,	 Salamanque,	
Antonia	Ramírez,	1607,	p.	148.	
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haricots	et	noix	dans	la	préparation	d’une	farce	pour	pâtes,	pour	tartes	et	gâteaux.	Enfin,	

la	noix	peut	être	employée	pour	la	confection	de	pains	spéciaux578.	Robert	May	(1588-v.	

1664)	 propose	 également	 la	 recette	 d’un	 pain	 assez	 spécial	 qui	 se	 prépare	 avec	 des	

amandes	ou	des	noix	pilées	ainsi	que	d’autres	 ingrédients	comme	 les	 jaunes	d’oeuf,	 le	

sucre,	 la	 noix	 de	muscade,	 des	 groseilles	 et	 de	 petits	morceaux	 de	 dattes579.	 Les	 noix	

entrent	dans	 la	composition	d’une	recette	d’oignons	chez	Bartolomeo	Stefani580.	Enfin,	

au	 XVIIIè	 siècle,	 c’est	Menon	 qui	mentionne	 le	 «	 cresson	 à	 la	 noix	 »	 en	 garniture	 des	

salades581.	

	 Il	est	temps	de	clore	ce	chapitre	alimentaire	avec	les	plats	dont	la	noix	est	un	des	

ingrédients	principaux.	Il	s’agit	en	général	de	plats	sucrés,	de	desserts	et	de	confiseries.	
Après	les	sauces	et	les	confits,	c’est	la	manière	la	plus	répandue	de	consommer	les	noix	

au	Moyen	Âge	et	à	l’Époque	moderne,	ce	qui	était	également	le	cas	dans	la	Rome	antique,	

si	l’on	en	croit	le	De	re	coquinaria,	étudié	précédemment.	Toutefois,	 il	existe	également	

des	recettes	de	noix	à	prendre	en	apéritif	ou	en	amuse-gueule	et	d’autres	dont	on	ignore	

la	 place	 dans	 l’ordre	 des	 services.	 Dans	 le	 traité	 de	 cuisine	 du	 XIVè	 siècle	 édité	 par	

Lodovico	Frati,	on	peut	consulter	une	recette	de	gâteau	«	balconete	»,	«	en	balcon	»	et	

une	 recette	 de	 tortelli	 façon	 beignets	 blancs	 pour	 le	 carême.	 Le	 premier	 plat	 renvoie	

peut-être	 à	 un	 imposant	 gâteau	 à	 étages.	Quant	 aux	 tortelli,	 se	 sont	 normalement	 des	

pâtes	salées	mais	qui	sont	ici	frites	et	préparées	avec	beaucoup	de	sucre,	un	peu	comme	

nos	 chichis	 de	 fêtes	 foraines 582 .	 Le	 Mesnagier	 de	 Paris	 propose	 un	 mets	 moins	

sophistiqué.	À	deux	reprises,	ce	 texte	mentionne	 les	«	noix	pelées	»	aux	côtés	d’autres	

fruits	pour	clore	 le	repas	 lors	du	sixième	service583.	À	 la	 fin	du	XIVè	siècle,	 le	 traité	de	

cuisine	italien	intitulé	Il	libro	della	cucina,	offre	une	recette	de	nougat	aux	noix	appelé	«	

																																																																				
578	Antonio	 Frugoli,	 Pratica	 e	 scalcaria	 d’Antonio	 Frugoli	 Lucchese.	 Intitolata	 Pianta	 di	 delicati	 frutti…,	
Rome,	Francesco	Cavalli,	1631,	p.	201,	p.	205,	p.	459.	
579	Robert	May,	The	Accomplisht	Cook,	or	the	art	&	mystery	of	cookery.	Wherein	the	whole	ART	is	revealed	in	
a	more	easie	and	perfect	Method,	than	hath	been	publisht	in	any	language…,	Londres,	Nathan	Brooke,	1671,	
p.	n.	r.	
580	Bartolomeo	Stefani,	 L’arte	di	ben	cucinare,	e	instruire	I	men	periti	in	questa	lodevole	professione.	Dove	
anco	s’insegna	a	far	pasticci,	sapori,	salse,	gelatine,	torte,	&	altro,	Venezia,	per	Stefano	Curti,	1685,	pp.	115-
116.	(1ère	éd.	1662)	
581	Menon,	 La	 cuisinière	 bourgeoise	 suivi	 de	 l’office,	 à	 l’usage	 de	 tous	 ceux	 qui	 se	mêlent	 de	 dépenses	 de	
Maisons.	Contenant	 la	manière	de	dissequer,	connoître	et	servir	 toutes	sortes	de	viandes,	 3è	 édition,	 Paris,	
chez	Guillyn,	1750,	p.	292.	
582	Lodovico	Frati	(éd.),	Libro	di	cucina	del	secolo	XIV,	Livorno,	Rafaello	Giusti,	1899,	p.	53,	p.	61.	
583	Le	 Mesnagier	 de	 Paris,	 trad.	 et	 notes	 par	 Karin	 Ueltschi,	 Paris,	 éd.	 Le	 livre	 de	 poche,	 coll.	 Lettres	
gothiques,	2010,	p.	550,	p.	553.	



	 185	

nucato	»584.	Au	XVè	siècle	Maestro	Martino	présente	une	recette	de	beignets	ambivalente	

dans	son	Libro	de	arte	coquinaria.	En	effet,	ces	beignets	peuvent	être	faits	avec	des	noix	

pilées	 et	 ils	 peuvent	 être	 à	 la	 fois	 salés	 ou	 sucrés	 selon	 les	 besoins585.	 De	 la	 même	

manière	et	à	la	même	époque,	le	Liber	cure	cocorum,	ouvrage	de	cuisine	anglais,	propose	

une	recette	de	noix	frites	dans	l’huile	et	mélangées	à	du	lait	d’amandes	et	à	des	épices586.	

Cette	 recette	 nous	 semble	 adaptée	 pour	 un	 dessert	 ou	 un	 goûter	 mais	 le	 traité	 en	

question	ne	mentionne	pas	sa	place	dans	 le	repas	ce	qui	 laisse	 le	doute	planer	et	rend	

difficile	une	classification	incontestable	de	ce	plat	dans	l’ordre	du	repas.	De	même	quand	

Platine	(1421-1481)	préconise	de	manger	les	noix	fraîches	avec	du	sel	ou	avec	du	vin,	il	

ne	précise	pas	s’il	s’agit	de	ce	qu’on	appelle	aujourd’hui	un	amuse-gueule,	une	entrée,	un	
dessert	 voire	un	digestif587.	 Le	médecin	 Jacques	Dubois	 (1478-1555)	explique	dans	 sa	

pharmacopée	que	 les	noix	vertes	 sont	 lardées	de	 clous	de	girofle	 et	de	 cannelle	 après	

avoir	 été	 immergées	 dans	 l’eau	 et	 cuites.	 On	 peut	 penser	 qu’elles	 sont	 ensuite	

consommées	de	cette	manière	avec	un	minimum	de	préparation	mais	on	ne	sait	pas	à	

quel	moment	de	la	journée	ou	du	repas588.		

	 En	revanche	au	XVIè	siècle	Domenico	Romoli	cite	trente-six	fois	les	noix	macérées	

dans	le	vin,	essentiellement	le	vin	rouge	d’ailleurs,	et	dans	trente-et-un	cas,	ces	noix	sont	

consommées	en	dessert	et	entrent	dans	la	catégorie	des	«	frutte	».	Les	cinq	attestations	

restantes	appartiennent	à	 la	catégorie	«	collatione	per	 la	sera	».	Romoli	parle	aussi	de	

deux	 gâteaux	 avec	 des	 noix	 qu’il	 place	 avec	 les	 «	 frutte	 »	 tout	 comme	 il	 propose	 une	

seule	 fois	 des	 noix	 chaudes	 en	 dessert.	 Par	 contre,	 le	 couple	 noix	 et	 figue	 mangées	

ensemble,	mentionné	huit	fois,	et	qu’on	placerait	volontiers	dans	la	même	catégorie,	se	

range	 systématiquement	 aux	 côtés	 des	 «	 antipasti	 ».	 Enfin,	 à	 douze	 reprises	 l’auteur	

prévoit	la	consommation	de	noix	«	noci	»	sans	préciser	le	type	de	préparation,	les	noix	
semblent	donc	parfois	mangées	au	naturel.	Ces	mentions	se	situent	néanmoins	au	mois	
																																																																				
584	Il	libro	della	cocina,	in	Emilio	Faccioli,	L’arte	della	cucina	in	Italia	:	Libri	di	ricette	e	trattati	sulla	civiltà	
della	tavola	dal	XIV	al	XIX	secolo,	Turin,	ed.	Einaudi,	1987,	p.	65.	
585	Maestro	Martino,	Libro	de	arte	coquinaria,	in	Emilio	Faccioli,	L’arte	de	la	cucina	in	Italia	:	Libri	di	ricette	
e	trattati	sulla	civiltà	della	tavola	dal	XIV	al	XIX	secolo,	Turin,	éd.	Einaudi,	1987,	p.	191.	
586	Richard	Morris,	Liber	cure	cocorum.	Copied	and	edited	from	the	Sloane	MS.	1986,	Berlin,	A.	Asher	&	Co,	
1862,	p.	25.	
587	Platine,	Platine	en	françoys	tresutile	et	necessaire	pour	le	corps	humain	qui	traicte	de	honneste	volupte	…	
Compose	en	latin	par	Platine	en	court	de	Romme,	et	apres	translate	en	françoys	par	Messire	Desdier	Christol	
a	Montpelier,	Lyon,	F.	Fradin,	1505,	p.	21.	
588	Jacques	Dubois,	La	pharmacopée	de	Me	Jacques	Sylvius,	D.	Medecin	de	Paris.	Divisée	en	trois	livres.	Dont	
le	 I.	 traité	de	 la	maniere	de	bien	choisir	 les	 simples.	Le	 II.	De	 les	preparer.	Le	 III.	de	 faire	 les	compositions.	
Traduite	 en	 françois	 par	 Me	 André	 Caille,	 D.	 Medecin.	 Derniere	 édition.	 Enrichie	 de	 notes	 en	 marge	 tres-
profitables,	&	d’un	indice	general	des	matieres,	Paris,	chez	la	Veusve	Remy,	1625,	pp.	397-398.	
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d’Août	 et	 de	 Septembre,	 une	 période	 où	 les	 noix	 sont	 encore	 vertes	 et	 donc	 moins	

nocives589.	On	retrouve	chez	Cristoforo	da	Messisburgo	les	recettes	de	beignets	blancs	et	

de	tortelletti	maigres	aux	noix	mondées	de	même	qu’un	gâteau	d’herbes	de	carême	dont	

la	 destination	 au	 sein	 du	 repas	 n’est	 pas	 claire590.	 À	 peu	 près	 à	 la	même	 période,	 en	

1570,	 Bartolomeo	 Scappi	 (v.	 1500-1577)	 présente	 à	 deux	 reprises	 les	 noix	 mondées	

dans	 le	 vin	 rouge	 comme	 dessert.	 Il	 évoque	 également	 des	 noix	mondées	 et	 amollies	

servies	 en	 entremêt	 ainsi	 qu’un	 gâteau	 de	 noix	 au	 fromage	 dont	 on	 ignore	 l’ordre	

d’apparition	 sur	 la	 table591.	 Chez	 Antoine	 Mizauld	 de	 Molusson	 (1510-1578)	 les	 noix	

peuvent	 être	 mangées	 rôties	 mais,	 tout	 comme	 J.	 Dubois,	 il	 ne	 précise	 pas	 les	

circonstances	 de	 leur	 consommation592.	 En	 1581,	 Marx	 Rumpolt	 n’offre	 quant	 à	 lui	
qu’une	 recette	 de	 massepain	 à	 base	 de	 noix593.	 La	 même	 année	 Vincenzio	 Cervio	

conseille	de	servir	des	noix	blanches	dans	du	vin	rouge	en	second	service	d’un	banquet	

et	 en	 troisième	 service	 d’une	 «	 credenza	 »,	 d’un	 «	 buffet	 »,	 les	 noix	 faisant	 ici	 office	

d’entremets.	 Il	 n’oublie	 pas	 de	 servir	 aussi	 des	 noix	 mondées	 dans	 du	 vin	 rouge	 en	

dessert	 lors	 d’un	 banquet594.	 En	 Allemagne,	 Anna	Wecker	 (?-1596)	 utilise	 parfois	 des	

noix	à	la	place	des	amandes	dans	une	recette	de	pommes	cuites	au	four595.	À	la	toute	fin	

																																																																				
589	Domenico	 Romoli,	 La	 singolare	 dottrina	 di	 M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	 Panonto,	 dell’ufficio	
dello	 scalco,	de	 I	 condimenti	di	 tutte	 le	vivande,	 le	 stagioni	che	si	 convengono	à	 tutti	gli	animali,	uccelli,	&	
pesci,	banchetti	di	ogni	tempo,	&	mangiare	da	apparecchiarsi	di	dì	 in	dì	per	tutto	 l’anno	à	Prencipi.	Con	la	
dichiaratione	della	qualità	delle	carni	di	tutti	gli	animali,	&	pesci,	&	di	tutte	le	vivande	circa	la	sanità.	Nel	fine	
un	breve	trattato	del	reggimento	della	sanità.	Opera	sommamente	utile	à	tutti,	Michele	Tramezino,	1560,	p.	
32’,	p.	34,	p.	34’,	p.	35’,	p.	36,	p.	36’,	p.	38,	p.	38’,	p.	40,	p.	41,	p.	42’,	p.	44,	p.	44’,	p.	45,	p.	46’,	p.	47,	p.	48,	p.	
68’,	p.	69,	p.	69’,	p.	70,	p.	70’,	p.	71,	p.	72’,	p.	73’,	p.	74,	p.	74’,	p.	75,	p.	75’,	p.	76,	p.	75’,	p.	77’,	p.	78,	p.	78’,	p.	
79,	p.	79’,	p.	80,	p.	81,	p.	82,	p.	82’,	p.	83’,	p.	84,	p.	85,	p.	85’,	p.	86’,	p.	87,	p.	88,	p.	90’,	p.	127.		
590	Cristoforo	 da	 Messisburgo,	 Libro	 novo	 nel	 qual	 s’insegna	 à	 far	 d’ogni	 sorte	 di	 vivanda	 secondo	 la	
diversità	de	I	tempi,	così	di	carne	come	di	pesce.	Et	il	modo	d’ordinar	banchetti,	apparecchiar	tavole,	fornir	
palazzi,	&	ornar	camere	per	ogni	gran	Prencipe.	Opera	assai	bella,	e	molto	bisognevole	à	Maestri	di	casa,	à	
Scalchi,	 à	 Credenzieri,	&	 à	 Cuochi.	 Composta	 per	M.	 Cristofaro	 di	Messisburgo,	&	 hora	 di	 novo	 corretta,	&	
ristampata.	Aggiontovi	di	nuovo,	il	modo	di	saper	tagliare	ogni	sorte	di	carne,	&	uccellami,	con	la	sua	tavola	
ordinata,	ove	agevolemente	si	troverà	ogni	cosa,	Venise,	1569,	p.	66,	p.	69,	p.	72.	
591	Bartolomeo	 Scappi,	 Opera	 di	 M.	 Bartolomeo	 Scappi,	 cuoco	 secreto	 di	 papa	 Pio	 V…,	 Venise,	 Michele	
Tramezzino,	1570,	p.	210,	p.	228,	p.	228’,	p.	361’.	
592	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	p.	717.	
593	Marx	 Rumpolt,	 Ein	 new	 Kochbuch	 das	 ist	 ein	 grundtliche	 beschreibung	wir	man	 recht	 und	wol	 nicht	
allein	 von	 vierfüssigen,	 henmischen	 und	 wilden	 Thieren,	 sondern	 auch	 von	 mancherlen	 Vögel	 und	
Federwildpret,	 darzu	 von	 allem	 grünen	 und	 dürren	 Fischwerck,	 allerlen	 Speiss	 als	 gesotten,	 gebraten,	
gebacken,	Presolen,	Carbonaden,	mancherlen	Pasteten	und	füllwerck,	Gallrat,	etc.	Auff	Teutsche,	Ungerische,	
Hispanische,	 Italianische	unnd	Frantzösische	weiss,	kochen	und	zubereiten	solle	 :	auch	wie	allerlen	Gemüss	
Obss,	 Salsen,	 Senff,	 Confect	 und	 Latwergen,	 zuzurichten	 sene.	 Auch	 ist	 darinnen	 zu	 vernemmen,	 wie	 man	
herrliche	 grosse	 Pancketen,	 sampt	 gemeinen	 Gastereyen,	 ordentlich	 anrickten	 und	 bestellen	 soll.	 Allen	
Menschen,	hohes	und	nidriges	Standes,	Weibs	und	Manns	Personen,…	Francfort,	1581,	p.	171’.	
594	Vincenzio	Cervio,	Il	Trinciante,	Rome,	Stampa	di	Gabbia,	1593,	p.97,	p.	107,	p.	135.	(1ère	éd.	1581)	
595	Anna	 Wecker,	 Ein	 köstlich	 new	 Kochbuch	 von	 allerhand	 Speisen	 an	 Gemüsen,	 Obs,	 Fleish,	 Geflügel,	
Wildpret,	Fischen	und	Gebachens,	&c.,	Ludwig	Königs,	1609,	pp.	142-143.	



	 187	

du	XVIè	 siècle,	 l’Espagnol	Diego	Granado	propose	une	recette	de	«	 torta	de	nuezes	»	«	

tarte	 »	 ou	 «	 gâteau	 »	 de	 noix	mélangées	 à	 beaucoup	 de	 fromage.	 Une	 fois	 de	 plus	 on	

ignore	à	quel	moment	du	repas	ce	plat	de	noix	était	consommé596.	

	 Au	 début	 du	 XVIIè	 siècle	 Hugh	 Plat	 (1552-1608)	 présente	 une	 recette	 de	 noix	

sèches	 rafraîchies	 par	 trempage	 et	 présentées	 comme	 amuse-gueule	 le	 jour	 de	 la	

nouvelle	 année597.	 En	 1607,	 le	Thrésor	 de	 santé	 évoque	 les	 noix	 en	 vin	 rouge	mais,	 à	

l’inverse	des	Italiens,	elles	sont	ici	mangées	en	début	de	repas	pour	leur	vertu	laxative.	

Cet	 ouvrage	 donne	 également	 la	 recette	 d’une	 crème	 de	 noix	 à	 l’eau	 de	 rose	 et	 aux	

herbes	 ainsi	 que	 la	 recette	 d’une	 tarte	 aux	 noix,	 au	 sucre	 et	 à	 l’eau	 de	 rose598.	 On	

retrouve	 les	 noix	 accompagnées	 des	 figues	 en	 «	 antipasti	 »	 chez	 Antonio	 Frugoli	 de	
même	que	les	noix	dans	le	vin	rouge	placées	en	«	secondo	servitio	di	credenza	»599.	Pour	

l’agronome	italien	Vincenzo	Tanara	 les	noix	fraîches	pelées	sont	servies	avec	du	vin	et	

du	sel600.	Quant	à	Nicolas	de	Bonnefons,	 il	précise	dans	Les	délices	de	la	campagne	que	

les	 noix	 fraîches,	 mûres	 et	 sèches	 peuvent	 se	 manger	 avec	 du	 sel	 ou	 du	 sucre	 après	

épluchage601.	 En	 Angleterre	 en	 1675,	 Hannah	 Woolley	 (v.1622-1675)	 préconise	 de	

servir	des	noix	mondées	en	hiver.	Elle	propose	également	une	recette	étonnante	pour	

faire	des	noix	artificielles	 consistant	 à	 confectionner	des	 confiseries	dans	 le	 genre	des	

pâtes	d’amande	et	à	les	mouler	dans	des	coquilles	de	noix	vides602.	On	trouve	la	même	

recette	de	confiseries	en	forme	de	noix	dans	A	queen’s	delight603.	En	Italie,	Antonio	Latini	

(1642-1696)	 propose	 une	 recette	 de	 beignets	 «	 à	 la	 romaine	 »	 («	 alla	 Romana	 »)	

																																																																				
596	Diego	Granado,	Libro	del	arte	de	cozina,	en	el	cual	se	contiene	el	modo	de	guisar	de	comer	en	qualquier	
tiempo,	 assi	 de	 carne,	 como	de	pescado,	 para	 sanos	 y	 enfermes,	 y	 convalecientes,	 assi	 de	pasteles,	 tortas	 y	
salsas	 como	 de	 conservas	 a	 la	 usança	 española,	 italiana	 y	 tudesca	 de	 nuestros	 tiempos,	 Lerida,	 por	 Luys	
Manescal,	1614,	pp.	99-99’.	
597	Hugh	 Plat,	 Delightes	 for	 ladies	 to	adorn	 their	persons,	 tables,	 closets,	 and	distillatories.	With	beauties,	
banquets,	perfumes	and	waters,	Londres,	printed	by	H.	L.,	1608,	p.	n.	r.	(1ère	éd.	1602)	
598	Thrésor	 de	 santé	 ou	mesnage	 de	 la	 vie	 humaine.	 Divisé	 en	 dix	 livres.	 Lesquels	 traictent	 amplement	 de	
toutes	 sortes	 de	 viandes	 et	 breuvages,	 ensemble	 de	 leur	 qualité	 &	 préparation,	 Lyon,	 chez	 Iean	 Ant.	
Huguetan,1607,	p.	452,	p.	453.	
599	Antonio	 Frugoli,	 Pratica	 e	 scalcaria	 d’Antonio	 Frugoli	 Lucchese.	 Intitolata	 Pianta	 di	 delicati	 frutti…,	
Rome,	Francesco	Cavalli,	1631,	p.	232,	p.	395.	
600	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	p.	512.	
601	Nicolas	 de	 Bonnefons,	 Les	 délices	 de	 la	 campagne	 :	 suitte	 du	 jardinier	 françois,	 où	 est	 enseigné	 à	
préparer	pour	l’usage	de	la	vie	tout	ce	qui	croist	sur	la	terre,	&	dans	les	eaux,	Yverdun,	1662,	pp.	117-118.	
602	Hannah	Woolley,	The	Queen-like	Closet…,	Londres,	Richard	Lownes,	1675,	p.	96,	p.	261.	
603	W.	M.,	A	Queen’s	Delight,	or,	The	Art	of	Preserving,	Conserving	and	Candying.	As	also	A	right	Knowledge	
of	 making	 Perfumes,	 and	 Distilling	 the	 most	 Excellent	 Waters.	 Never	 before	 Published,	 Londres,	 Nathan	
Brooke,	1671,	p.	n.	r.	
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préparés	 avec	 des	 pois	 chiches,	 des	 châtaignes	 et	 des	 noix	 qui	 sont	 épicés	 et	 servis	

chauds	saupoudrés	de	sucre	et	de	cannelle604.	Le	médecin	français	M.	de	Meuve	est	plus	

concis	 et	 se	 borne	 à	 dire	 que	 les	 noix	 vertes,	 un	 peu	 fades	 au	 naturel,	 sont	 bonnes	 à	

manger	 avec	 de	 l’eau	 et	 du	 sel605.	 L’écrivain	 anglais	 John	 Evelyn	 (1620-1706)	 nous	

surprend	 quand	 il	 explique	 que	 les	 bourgeons	 de	 noyer	 réduits	 en	 poudre	 peuvent	

remplacer	le	poivre	dans	l’assaisonnement	de	certains	biscuits606.		

	 Au	début	du	XVIIIè	siècle,	dans	Le	ménage	des	champs	et	de	la	ville	de	Louis	Liger	

(1658-1717)	nous	prenons	connaissance	de	l’utilisation	de	l’huile	de	noix	en	pâtisserie	à	

la	place	du	beurre.	Cette	utilisation	doit	toutefois	être	nuancée	car	elle	ne	concerne	que	

les	 gens	 de	 campagne	 et	 principalement	 les	 domestiques607.	 Selon	 l’Allemand	 Conrad	
Hagger	(1666-1747)	les	noix	sont	employées	dans	la	préparation	du	massepain	et	dans	

celle	du	gâteau	aux	pommes,	elles	peuvent	être	servies	dans	du	vin	comme	en	Italie	et	

enfin,	elles	peuvent	être	cuites	dans	du	vin	avec	des	épices	et	du	sucre608.	Au	milieu	du	

siècle,	 on	 mange	 les	 noix	 épluchées	 avec	 du	 sel	 selon	 le	 Dictionnaire	 universel	

d’agriculture609.	La	même	année	l’Encyclopédie	rapporte	également	l’usage	de	manger	les	

noix	avec	du	sel	et	du	poivre.	Elle	évoque	aussi	la	consommation	des	noix	avec	le	pain,	

habitude	qui	semble	très	commune.	Une	dernière	façon	de	les	manger	consiste	à	les	faire	

griller	 dans	 le	 sucre610.	 Joseph	 Gilliers	 (?-1758)	 donne	 une	 recette	 de	 glace	 à	 la	 noix,	

identique	 à	 celle	 de	 la	 noisette,	 dans	 laquelle	 la	 noix	 subit	 plusieurs	 traitements,	

épluchage,	 essuyage,	 concassage,	 cuisson,	 pilage,	 délayage	 etc…	 avant	 de	 prendre	 sa	

forme	 définitive.	 Ce	 cuisinier	 explique	 aussi	 que	 les	 cerneaux	 de	 noix	 doivent	 être	

épluchés	 et	 immergés	 dans	 l’eau	 avec	 du	 citron	 avant	 d’être	 servis611.	 De	 la	 même	

																																																																				
604	Antonio	Latini,	Lo	scaldo	alla	moderna,	o	vero	l’arte	di	ben	disporre	I	conviti,…	Naples,	stampa	delli	Socii	
Dom.	Ant.	Parrino	e	Michele	Luigi	Mutii,	1694,	pp.	143-144.	
605	M.	 de	 Meuve,	Dictionnaire	 pharmaceutique	 ou	 apparat	 de	médecine,	 pharmacie	 et	 chymie,	 avec	 deux	
tables	très	commodes…,	Lyon,	Cl.	Rey,	1695,	p.	248	
606	John	Evelyn,	Acetaria	a	discourse	of	sallets,	By	John	Evelyn,	Esq.,	Author	of	the	Kalendarium,	Londres,	B.	
Tooke,	1699,	p.	n.	r.	
607	Louis	Liger,	Le	ménage	des	champs	et	de	la	ville	ou	nouveau	cuisinier	françois	accommodé	au	goust	du	
tems…,	Paris,	chez	Palus-du-Mesnil,	1732,	p.	22.	(éd.	antérieure	1714).	
608	Conrad	Hagger,	Neues	Saltzburgisches	Koch-Buch…,	Augspurg,	Johann	Jacob	Lotter,	1718,	p.	49,	p.	64,	p.	
187,	p.	188.	
609	Dictionnaire	universel	d’agriculture	et	de	jardinage,	de	fauconnerie,	chasse,	pêche,	cuisine	et	ménage,	en	
deux	parties…,	Paris,	chez	David	le	Jeune,	1751,	p.	207.	
610	Denis	Diderot,	Jean	Le	Rond	D’Alembert,	Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	des	sciences,	des	arts	et	
des	métiers,	Paris,	Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	11.	
611	Joseph	 Gilliers,	 Le	 cannameliste	 français,	 ou	 nouvelle	 instruction	 pour	 ceux	 qui	 désirent	 d’apprendre	
l’office…,	 Nancy,	 chez	 Jean-Baptiste-Hiacinthe	 Leclerc,	 Paris,	 chez	 Merlin,	 1768,	 p.	 34,	 p.	 158.	 (1ère	 éd.	
1751).	
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manière,	en	1768	on	peut	consulter	une	recette	de	«	glace	de	crême	aux	noix	»	dans	L’art	

de	bien	faire	les	glaces	d’office	d’un	certain	Emy612.	Sans	entrer	dans	les	détails,	Vincenzo	

Corrado	(1736-1836)	évoque	la	cuisson	des	noix	avec	du	sucre	pour	en	faire	une	sorte	

de	caramel	ainsi	que	la	méthode	qui	consiste	à	frire	les	noix	à	l’aide	d’une	«	pastetta	»,	

d’une	 «	 pâte	 à	 frire	 »613.	 Enfin,	 notre	 tour	 du	 XVIIIè	 siècle	 s’achève	 avec	 l’ouvrage	 de	

Charlotte	 Mason	 dans	 lequel	 les	 noix	 peuvent	 être	 servies	 en	 dessert	 au	 sein	 d’un	

assortiment	de	 fruits,	 a	priori	 sans	aucune	préparation	particulière.	Elle	ne	 sont	ni	 au	

sel,	ni	au	vin,	ni	frites,	ni	au	sucre.	On	peut	avancer	deux	explications	pour	cette	absence	

de	 détail	 :	 soit	 on	 se	 méfie	 moins	 de	 la	 noix	 en	 cette	 fin	 de	 XVIIIè	 siècle,	 soit	 les	

préparations	 sont	 devenues	 tellement	 communes	 que	 l’auteure	 a	 jugé	 superflu	 de	 les	
mentionner614.	

	 	

	 Cette	promenade	à	 travers	 les	 recettes	et	 les	 commentaires	 culinaires	émis	par	

des	cuisiniers,	des	agronomes	et	des	médecins	a	permis	d’établir	plusieurs	points.	Elle	a	

tout	 d’abord	 permis	 de	 confirmer	 l’indulgence	 de	 l’Antiquité	 envers	 les	 fruits	 et	 plus	

particulièrement	envers	 les	noix	qui	 sont	utilisées	sans	précaution	dans	 l’alimentation	

romaine.	 Néanmoins,	 notre	 balade	 nous	 a	 montré	 qu’une	 certaine	 méfiance	 existait	

toujours	 au	 Moyen	 Âge	 et	 à	 l’Époque	 moderne	 comme	 l’a	 prouvé	 la	 présence	 quasi	

systématique	 des	 techniques,	 des	 recettes	 de	 conservation	 des	 noix	 et	 des	 remarques	

sanitaires	les	concernant.	À	plusieurs	reprises	en	effet,	le	lien	est	clairement	établi	entre	

la	nécessité	de	conserver	les	noix	fraîches	et	 la	volonté	de	neutraliser	ses	effets	nocifs,	

notamment	 dans	 les	 écrits	médicaux.	 Une	 fois	 traitée,	 trempée,	 épluchée,	 cuite,	 pilée,	

etc.,	 la	 noix	 devient	 comestible.	 On	 l’a	 vu	 avec	 l’abondance	 des	 recettes	 de	 conserves	

mais	 aussi	 la	 présence	 importante	 des	 recettes	 et	 des	 références	 aux	 sauces,	 aux	
condiments	et	accompagnements	de	noix,	 aux	plats	 sucrés,	 à	 l’huile,	 aux	alcools	 ;	 tous	

produits	 qui	 impliquent	 une	 transformation	 de	 la	 noix	 par	 l’homme.	 Notons	 le	 goût	

prononcé	des	Italiens	pour	ce	fruit	notamment	au	XVIè	et	XVIIè	siècle,	suivis	ensuite	par	

les	Anglais	à	partir	de	la	fin	du	XVIIè	siècle.	Les	recueils	français,	espagnols	et	allemands	
																																																																				
612	Emy,	L’art	de	bien	faire	les	glaces	d’office	;	ou	les	vrais	principes	pour	congeler	tous	les	rafraichissements.	
La	maniere	de	préparer	 toutes	sortes	de	compositions,	 la	 façon	de	 les	 faire	prendre,	d’en	 former	des	 fruits,	
cannelons,	&	toutes	sortes	de	fromages.	Le	tout	expliqué	avec	précision	selon	l’usage	actuel.	Avec	un	traité	sur	
les	mousses.	Ouvrage	très-utile	à	ceux	qui	font	des	glaces	ou	fromages	glacés,	Paris,	chez	Le	Clerc,	1768,	pp.	
161-163.	
613	Vincenzo	Corrado,	Il	cuoco	galante,	Naples,	Stamperia	Raimondiana,	1773,	p.	148.	
614	Charlotte	Mason,	The	Lady’s	assistant	for	regulating	and	supplying	her	table,	being	a	complete	system	of	
cookery…,	Londres,	J.	Walter,	1777,	p.	82,	p.	83,	p.	84.	
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sont	 également	 présents	 mais	 n’attestent	 pas	 d’un	 tel	 penchant	 pour	 la	 noix,	 assez	

discrète	dans	ces	ouvrages.	N’oublions	pas	que,	dans	tous	les	cas,	 les	résultats	avancés	

ne	 valent	 que	 pour	 une	 élite	 qui,	 seule,	 a	 les	moyens	 de	 commander,	 de	 s’offrir	 et	 de	

consulter	ces	ouvrages.	Cela	se	confirme	par	le	fait	que	peu	à	peu	les	médecins	sont	de	

moins	en	moins	nombreux	à	proposer	des	recettes,	remplacés	progressivement	par	les	

cuisiniers	 ce	qui	 accentue	 l’idée	de	 sources	non	 représentatives	pour	 l’ensemble	de	 la	

population	mais	seulement	pour	les	couches	les	plus	aisées.	Ainsi	les	résultats	obtenus	

sont	limités	et	loin	d’être	exhaustifs.	Dans	ce	cadre,	on	pourrait	envisager	la	consultation	

d’autres	 types	 de	 sources,	 notamment	 de	 sources	 issues	 de	 l’archéobotanique	 qui	

permettraient	peut-être	d’éclairer	la	consommation	populaire	de	la	noix.	Enfin,	il	serait	
intéressant	de	mener	une	étude	comparative	avec	d’autres	fruits	afin	d’avoir	un	aperçu	

plus	précis	de	 la	popularité	ou	de	 l’absence	de	popularité	de	 la	noix.	On	 sait	déjà	que	

l’amande	 jouit	 d’une	 place	 de	 choix	 dans	 les	 sources	 culinaires.	 Qu’en	 est-il	 alors	 des	

autres	 fruits	 ?	 Sont-ils	 plus	 présents	 ?	 Moins	 présents	 ?	 Autant	 de	 questions	 qui	

mériteraient	d’être	étudiées.	

	 Finalement,	 l’étude	 de	 ces	 documents	 a	 permis	 la	 mise	 en	 évidence	 d’une	

revalorisation	de	la	noix	par	l’action	des	hommes	que	même	le	rappel	de	ses	dangers	par	

les	médecins	ne	vient	pas	contredire.	Au	contraire	si	les	médecins	s’occupent	parfois	de	

confitures,	de	conserves	et	d’huile	de	noix	rappelant	leurs	nécessités	face	aux	vices	de	ce	

fruit,	cela	n’a	pas	empêché	l’épanouissement	des	recettes	le	concernant	ni	l’insistance	de	

ces	 mêmes	 médecins	 à	 trouver	 des	 effets	 bénéfiques	 et	 médicinaux	 à	 cette	 noix	

transformée.	C’est	ce	dernier	point	qu’il	convient	à	présent	d’explorer.	
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Tableau	récapitulatif	du	nombre	des	principales	recettes	avec	des	noix	à	travers	
les	siècles,	d’après	le	dépouillement	de	90	sources615	

	

Type	de	recettes	 Antiquité	 Moyen	
Âge	

XVIè	
siècle	

XVIIè	
siècle	

XVIIIè	
siècle	

Total	

Sauce	pour	
viande	et	poisson	

5	 8	 16	 6	 28	 63	

Condiments/farce	
pour	viande	et	

poisson	
2	 6	 23	 3	 20	 54	

Desserts	et	plats	
sucrés	

4	 7	 11	 6	 8	 36	

Huile	 1	 4	 10	 7	 10	 31	

Condiment	ou	
accompagnement	
pour	légumes	

0	 2	 7	 6	 1	 16	

Alcool	 0	 1	 0	 0	 15	 16	

	
	
	 	

																																																																				
615	Ne	sont	comptabilisées	que	les	sources	ayant	donné	des	résultats	dans	une	ou	plusieurs	catégories.	
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B.	 Noix	 et	 noyer	 en	 médecine	 :	 un	 effet	 de	 l’intervention	

humaine	

	

	 Au	cours	des	siècles	l’ingéniosité	des	hommes	s’est	assidûment	attachée	à	rendre	

les	noix	inoffensives	et	comestibles.	Loin	de	se	reposer	sur	ses	lauriers,	elle	a	également	
réussi	 à	 faire	 de	 la	 noix	 et	 d’autres	 parties	 du	 noyer	 des	 éléments	 utiles	 à	 la	 santé	

humaine.		Par	des	gestes	s’apparentant	à	ceux	des	chefs,	les	apothicaires	et	les	médecins	

épluchent,	 coupent,	 broient,	 réduisent	 en	 poudre,	 chauffent,	 brûlent,	 mouillent,	

mélangent	 ou	 encore	 distillent	 les	 différentes	 parties	 du	 noyer	 dont	 la	 noix	 ;	 les	

transformant	ainsi	en	médicament	efficace	pour	la	préservation	ou	la	guérison	du	corps.	

Notre	végétal	dont	on	a	assez	vu	la	dangerosité	se	pare	alors	de	vertus	médicinales	dans	

les	officines	et	les	cabinets.	Dans	ce	chapitre,	nous	nous	intéresserons	à	tous	les	aspects	

de	la	noix	et	du	noyer	médicinal.	Nous	verrons	que	ce	végétal	intervient	dans	la	guérison	

d’un	grand	nombre	d’affections	et	que	son	utilisation	est	plus	importante	que	ce	que	sa	

dangerosité	 naturelle	 aurait	 laissé	 penser.	 Nous	 verrons	 que	 cette	 utilisation	 est	 très	

largement	 tributaire	 d’une	 intervention	 manuelle	 de	 l’homme.	 Nourri	 de	 sources	

nombreuses	et	très	bavardes,	c’est	un	chapitre	corpulent	qui	se	profile,	organisé	autour	

de	 quatre	 axes	 principaux.	 Dans	 un	 premier	 temps	 nous	 étudierons	 les	 vertus	

médicinales	préventives	de	la	noix	transformée	en	nous	penchant	sur	la	diététique.	Dans	
un	 deuxième	 temps,	 ce	 sont	 les	 vertus	 curatives	 de	 la	 noix	 préparée	 qui	 nous	

occuperont.	Dans	un	 troisième	 temps,	nous	nous	 intéresserons	à	 l’utilisation	médicale	

de	toutes	les	autres	parties	du	noyer	(chatons,	feuilles,	racines,	écorce)	préparées	par	les	

professionnels.	Enfin,	 nous	verrons	que	 la	noix	 et	d’autres	parties	du	noyer	modifiées	

par	les	apothicaires	et	les	médecins	trouvent	leur	place	en	cosmétique,	dans	un	domaine	

où	 le	 soin	 du	 corps	 a	 plus	 à	 voir	 avec	 l’apparence	 et	 le	 bien-être	 qu’avec	 la	 guérison	

d’une	maladie	mettant	en	péril	 la	santé	générale	voire	 la	vie	du	patient.	Chacun	de	ces	

quatre	 axes	 s’articulera	 successivement	 autour	des	 sources	 fournies	par	 l’Antiquité,	 le	

Moyen	Âge	et	les	Temps	modernes	et	l’on	pourra	également	apprécier	la	transmission	et	

l’homogénéité	des	usages	médicaux	de	la	noix	et	du	noyer	au	cours	de	ces	trois	périodes.	

Nous	trouverons	les	informations	nécessaires	dans	les	sources	médicales	bien	sûr,	mais	

aussi	dans	les	sources	agronomiques	et	encyclopédiques	notamment	pour	l’Antiquité	et	

le	Moyen	 Âge.	 Ce	 corpus	 s’est	 constitué	 grâce	 à	 la	 lecture	 d’ouvrages	 d’histoire	 de	 la	
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médecine	mais	aussi	grâce	au	concours	non	négligeable	des	ouvrages	numérisés	de	 la	

section	 «	 histoire	 de	 la	 santé	 »	 de	 la	 bibliothèque	 interuniversitaire	 de	 médecine	 de	

Paris616.	
	

I.	Noix	et	diététique	
	

	 Passerelle	entre	l’alimentation	et	la	médecine,	la	diététique	appartient	autant	au	

premier	 domaine	 qu’au	 second.	 À	 l’instar	 de	 Marilyn	 Nicoud617,	 nous	 la	 distinguons	

toutefois	des	pans	pharmacologique	et	chirurgical	de	 la	médecine	puisque,	si	elle	peut	

être	thérapeutique,	la	diététique	est	seule	à	être	également	préventive.	Ce	sont	donc	les	
utilisations	de	la	noix	visant	à	éviter	les	pathologies	qui	seront	traitées	ici	et	comprises	

sous	le	terme	d’utilisations	diététiques.	Depuis	l’Antiquité,	pendant	tout	le	Moyen	Âge	et	

une	bonne	partie	de	l’Époque	moderne,	la	médecine	se	base	sur	la	théorie	voulant	que	la	

santé	résulte	d’un	équilibre	entre	quatre	qualités	premières	composant	le	corps	humain	

:	 le	 chaud,	 le	 froid,	 le	 sec	 et	 l’humide.	 Combinées	 par	 deux,	 ces	 qualités	 forment	 des	

complexions	 :	 la	complexion	sanguine	est	caractérisée	par	une	dominante	de	chaud	et	

d’humide,	 la	complexion	colérique	par	 le	chaud	et	 le	sec,	 la	 flegmatique	par	 le	 froid	et	

l’humide	 et	 la	mélancolique	 par	 le	 froid	 et	 le	 sec.	Mais	 ces	mélanges	 de	 qualités	 sont	

instables	et	 il	 faut	 sans	cesse	 les	 rééquilibrer.	Les	aliments	étant	également	doués	des	

quatre	 qualités	 citées,	 leur	 ingestion	 inconsidérée	 peut	 bouleverser	 dangereusement	

l’équilibre	interne	du	corps.	Ainsi,	pour	résumer	grossièrement,	la	diététique	intervient	

pour	 maintenir	 l’équilibre	 entre	 les	 qualités	 intrinsèques	 au	 corps	 et	 les	 qualités	

externes	ingérées	lors	des	repas.	Une	personne	d’un	naturel	colérique	doit	par	exemple	

éviter	la	consommation	d’aliments	trop	secs	ou	trop	chauds	;	l’excès	de	sécheresse	et	de	
chaleur	dans	le	corps	pouvant	provoquer	des	maladies.		

	 Dans	 l’Antiquité	romaine,	Pline	 l’Ancien	ouvre	 le	bal	de	 la	noix	diététique	au	 Ier	

siècle	 avec	 une	 association	noix-oignons	 visant	 à	 adoucir	 et	 à	 combattre	 les	 vices	 des	

oignons	et	surtout	avec	l’antidote	de	Mithridate	qui	connaît	une	renommée	certaine	aux	

siècles	suivants.	Cet	antidote	attribué	au	roi	du	Pont	Mithridate	(v.	132-63	av.	J.-C.)	est	

																																																																				
616De	nombreux	ouvrages	sont	consultables	à	cette	adresse	:	
http://www.biusante.parisdescartes.fr/histoire/medica/index.php	
617	Marilyn	Nicoud,	«	Savoirs	et	pratiques	diététiques	au	Moyen	Âge	»,	in	Cahiers	de	recherches	médiévales	
[En	ligne],	13	spécial	|	2006,	p.	239.	
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en	fait	un	médicament	préservatif	servant	à	éviter	les	empoisonnements	et	non	pas	à	les	

soigner.	 Il	 se	 compose	de	deux	noix	 sèches,	 de	deux	 figues,	 de	 vingt	 feuilles	de	 rue	 et	

d’un	grain	de	sel	broyés.	Voici	ce	que	Pline	en	dit	:		

	
In	 sanctuariis	 Mithridatis,	 maximi	 regis,	 deuicit	 Cn.	 Pompeius	 inuenit	 in	
peculiari	commentario	ipsius	manu	compositionem	antidoti	e	duabus	nucibus	
siccis,	item	ficis	totidem	et	rutae	foliis	XX	simul	tritis,	addito	salis	grano	:	ei	qui	
hoc	ieiunus	sumat	nullum	uenenum	nociturum	illo	die.618	

	

Les	noix	broyées	et	mêlées	à	d’autres	ingrédients	prises	en	début	de	journée	permettent	

de	 contrebalancer	 l’ingestion	 d’éventuels	 poisons.	 Toutefois,	 n’oublions	 pas	 que	 Pline	

explique	aussi	que	les	noix	seules,	mangées	en	début	de	repas	neutralisent	les	poisons.	

	 À	 la	 même	 époque	 Dioscoride	 préconise	 également	 d’associer	 les	 noix	 aux	
oignons	et	de	mêler	des	noix	à	des	 figues	sèches	et	à	de	 la	rue	pour	empêcher	 l’action	

d’un	éventuel	poison	mais	il	n’attribue	pas	cette	recette	à	Mithridate619.		

	 Au	 IIè	 siècle,	Galien	 (130-v.210)	mentionne	cet	antidote	de	 façon	moins	précise	

car	 il	 ne	 donne	 pas	 les	 quantités	 et	 omet	 le	 grain	 de	 sel.	 Il	 préconise	 également	 de	

prendre	 ce	mélange	 en	 début	 de	 repas.	 En	matière	 de	 diététique,	 Galien	 conseille	 de	

manger	des	noix	avec	du	garum	pour	relâcher	 l’estomac	et	ainsi	 favoriser	 la	digestion.	

Dans	 le	même	ordre	d’idée,	 les	noix	 se	digèrent	mieux	accompagnées	de	 figues	 et	 ces	

deux	 fruits	 pris	 ensemble	 favorisent	 le	 cardia	 c’est-à-dire	 la	 partie	 haute	de	 l’estomac	

qui	fait	la	jonction	avec	l’oesophage.	Ainsi,	les	noix,	immangeables	quand	elles	sont	trop	

vieilles,	 finissent	par	être	bonnes	pour	 la	digestion	quand	elles	sont	mangées	avec	des	

figues620.	 L’intervention	 des	 hommes	 permet	 ici	 un	 inversement	 de	 la	 valeur	 et	 de	 la	

qualité	des	noix,	qui	de	mauvaises	pour	l’estomac,	deviennent	bonnes	pour	la	digestion.	

	 À	la	même	époque	Serenus	Sammonicus	(?-211)	compose	un	poème	médical	de	

1110	vers,	 le	De	Medicina	dans	lequel	il	transmet	l’antidote	de	Mithridate	tel	que	Pline	
l’avait	 présenté,	 en	y	 ajoutant	 toutefois	 le	 vin	qui	doit	 servir	 à	délayer	 les	 ingrédients	

																																																																				
618	Pline	l’Ancien,	Histoire	naturelle	:	Livre	XXIII,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	J.	André,	Paris,	Les	
Belles	 Lettres,	 2003,	 p.	 70.	 Traduction	 de	 J.	 André	 :	 «	 Après	 la	 défaite	 du	 puissant	 roi	 Mithridate,	 Cn.	
Pompée	 trouva	 dans	 ses	 archives	 sur	 un	 carnet	 personnel,	 écrite	 de	 sa	 propre	 main,	 la	 recette	 d’un	
antidote	:	deux	noix	sèches,	autant	de	figues,	vingt	feuilles	de	rue,	le	tout	broyé	ensemble	en	ajoutant	un	
grain	de	sel	;	pris	à	jeun,	il	préserve	de	tout	poison	pendant	la	journée.	»	
619 	Dioscoride,	 De	 materia	 medica,	 translated	 by	 Lily	 Y.	 Beck,	 second,	 revised,	 enlarged	 edition,	
Hildesheim,	Zürich,	New	York,	Olms	–	Wiedmann,	2011,	I,	125,	p.	88.	
620	Galien,	Tome	V,	Sur	les	facultés	des	aliments,	livre	II,	chap.	28,	texte	établi	et	traduit	par	John	Wilkins,	
Paris,	Les	Belles	Lettres,	2013,	p.	134.	
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broyés.	 Parmi	 d’autres	 préservatifs	 et	 à	 l’instar	 de	 Pline,	 il	 présente	 les	 noix	 seules	

comme	un	bon	moyen	d’éviter	les	empoisonnements621.		

	 Enfin,	 Gargilius	 Martialis	 (?-260),	 chevalier	 romain	 de	 Maurétanie,	 rédige	 un	

recueil	 médico-diététique,	 les	 Medicinae,	 divisés	 en	 deux	 parties,	 l’une	 traitant	 des	

herbes	et	des	 légumes,	 l’autre	des	fruits.	Au	chapitre	consacré	aux	noix,	on	retrouve	le	

mélange	noix-garum	à	prendre	en	début	de	repas	pour	 faciliter	 la	digestion	et	adoucir	

l’estomac	 ainsi	 que	 la	 recette	 donnée	 par	 Pline	 de	 l’antidote	 (deux	 noix,	 deux	 figues,	

vingt	feuilles	de	rue	et	un	grain	de	sel).	Néanmoins,	l’auteur	ne	fait	ici	allusion	ni	à	Pline	

ni	à	Mithridate622.		

	 Dans	l’Antiquité,	la	noix	s’améliore	quand	elle	est	associée	à	d’autres	ingrédients	
que	ce	soit	avec	les	figues,	la	rue	et	le	sel	ou	le	garum.	Ces	associations	entrent	bien	dans	

la	 théorie	 d’une	 intervention	 humaine	 méliorative.	 Toutefois,	 ayant	 déjà	 établi	

l’indulgence	de	l’Antiquité	envers	la	noix,	il	n’est	pas	étonnant	qu’elle	possède	également	

des	 vertus	 diététiques	 propres	 comme	 le	 soulignent	 Pline	 l’Ancien	 et	 Serenus	

Sammonicus.		

	 Plus	 étonnant	 est	 la	 persistance	 de	 cette	 idée	 chez	 certains	 auteurs	médiévaux	

qui,	 on	 l’a	 vu,	 ont	 davantage	 tendance	 à	 insister	 sur	 les	 mauvais	 côtés	 de	 la	 noix	

naturelle.	Ainsi,	Isidore	de	Séville	au	VIè-VIIè	siècle	écrit	que	les	noix	mangées	avec	des	

aliments	suspects	comme	les	champignons	ou	certaines	herbes	annulent	les	effets	d’un	

éventuel	poison	:		

	
Cuius	 pomum	 tantam	 vim	 habet	 ut	 missum	 inter	 suspectos	 herbarum	 vel	
fungorum	 cibos,	 quidquid	 in	 eis	 virulentum	 est,	 excudat,	 rapiat	 atque	
extinguat.623	

	

Cette	sentence	d’Isidore	de	Séville	sera	reprise	mot	à	mot	ou	partiellement	par	nombre	

d’auteurs	comme	Raban	Maur	au	VIIIè-IXè	siècle624,	Alexandre	Neckam	au	XIIè	siècle625,	

																																																																				
621	Serenus	Sammonicus,	Préceptes	médicaux,	trad.	pour	la	première	fois	en	français	par	M.	Louis	Baudet,	
Paris,	C.	L.	F.	Panckoucke,	1845,	pp.	84-85.	
622	Gargilius	Martialis,	 Les	 remèdes	 tirés	 des	 légumes	 et	 des	 fruits,	 texte	 établi,	 traduit	 et	 commenté	 par	
Brigitte	Maire,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	2002,	pp.	76-77.	
623	Isidore	de	Séville,	Etymologies,	 texte	établi,	 traduit	et	commenté	par	 Jacques	André,	Paris,	Les	Belles	
Lettre,	2012,	livre	XVII,	7,	21-23,	p.	100.	Traduction	de	J.	André	:	«	Son	fruit,	jeté	sur	des	plats	suspects	de	
légumes	ou	de	champignons,	a	 le	pouvoir	de	 faire	 sortir,	d’entraîner	et	de	détruire	 tout	 le	poison	qu’ils	
contiennent.	»	
624	Raban	 Maur,	 De	 universo	:	 The	 Peculiar	 Properties	 of	 Words	 and	 Their	 Mystical	 Significance	:	 the	
complete	 English	 translation,	 volume	 two,	 books	 XII-XXII,	 translated	 from	 the	 Latin	 by	 Priscilla	 Throop,	
Charlotte,	MedievalMS,	2009,	p.	225.	
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Vincent	 de	 Beauvais	 au	 XIIè-XIIIè	 siècle 626 ,	 le	 Regimen	 Sanitatis 627 ,	 Thomas	 de	

Cantimpré628,	Barthélémy	l’Anglais629	et	Aldebrandin	de	Sienne630	au	XIIIè	siècle.	Notons	

également	qu’Aldebrandin	préconise	la	consommation	de	noix	si	on	prévoit	de	voyager	

par	temps	froid	;	la	nature	chaude	et	sèche	de	la	noix	devant	contrebalancer	les	effets	du	

climat	sur	le	corps.	Là	encore,	la	noix	n’a	pas	besoin	d’être	travaillée	par	l’homme	pour	

être	 efficace.	 Enfin,	 le	 médecin	 et	 chirurgien	 français	 Henri	 de	 Mondeville	 (1260-v.	

1320)	 fait	 entrer	 les	 noix	 dans	 le	 régime	des	 patients	 ayant	 été	 empoisonnés	 dans	 sa	

Chirurgie631	écrite	entre	1306	et	1320.	Il	précise	même	que	pour	accomplir	son	office	ce	

fruit	 peut	 être	 mangé	 seul	 ou	 accompagné	 d’autres	 aliments	 anti-poisons	 comme	 les	

figues,	 les	 pistaches,	 les	 noisettes,	 l’ail,	 les	 oignons,	 la	 rue	 et	 le	 miel.	 Chez	 Henri	 de	
Mondeville,	 la	 noix	 n’agit	 pas	 comme	préservatif	mais	 comme	 aliment	 curatif,	 il	 s’agit	

donc	 pour	 lui	 de	 diététique	 thérapeutique.	 Ces	 préceptes	 transmis	 par	 les	 auteurs	

médiévaux	entrent	en	contradiction	avec	ce	que	nous	essayons	de	démontrer,	à	savoir	

que	l’action	des	hommes	rend	les	noix	utiles	en	diététique.	Et	on	peut	en	effet	classer	ces	

idées	 dans	 la	 catégorie	 des	 exceptions,	 d’autant	 qu’un	 auteur	 comme	 Barthélémy	

l’Anglais	 explique	que	 c’est	 la	 nature	 huileuse	 de	 la	 noix	 qui	 empêche	 l’absorption	du	

poison	 par	 l’organisme632.	 On	 pourrait	 aussi	 penser	 que	 manger	 des	 noix	 avec	 des	

champignons,	 des	 aliments	 douteux	 ou	 par	 temps	 froid	 fait	 partie	 d’un	 type	 d’action,	

celui	du	mélange	et	de	l’association,	celui	d’une	absorption	réfléchie	et	contrôlée	comme	

																																																																																																																																																																																																																			
625	Alexandre	Neckam,	De	Naturis	Rerum,	libri	duo	;	with	the	poem	of	the	same	author	:	De	laudibus	divinae	
sapientiae,	Londres,	Ed.	by	Thomas	Wright,	1863,	p.	176.	
626	Vincent	de	Beauvais,	Bibliotheca	mundi	seu	venerabilis	viri	Vincenti	Burgundi	ex	ordine	praedicatorum	
episcopi	bellovacencis	:	Speculum	quadruplex,	naturale,	doctrinale,	morale,	historiale.	Omnia	nunc	recognita,	
correctissime,	 castigata,	 citationibus,	 summariis,	 observationibusque	quibus	hactenus	 caruerunt,	 illustrata,	
Duaci,	Balthazaris	Belleri,	1624,	Speculum	Naturale,	libri	XIII,	cap.	XXVI,	p.	963.	
627	Regimen	sanitatis.	Flos	medicinae	scholae	salerni.	Traduzione	e	note	di	Andrea	Sinno.	Presentazione	di	S.	
Visco,	Salerno,	Libreria	Antiquaria,	W.	Casari	–	testaferrata,	1979,	p.	138,	p.139	
628	Thomas	de	Cantimpré,	Liber	de	Natura	Rerum,	Liber	X,	de	arboribus	communibus,	Berlin,	ed.	Sy	Walter	
de	Gruyter	et	Co,	1973,	pp.	322-323.	
629	Barthélémy	l’Anglais,	De	proprietatibus	rerum,	H.	Knoblochtzer,	1488,	livre	XVII,	chap.	107.	
630	Aldebrandin	 de	 Sienne,	 Le	Régime	 du	 corps	 de	Maître	Aldebrandin	 de	 Sienne	 :	 texte	 français	 du	 XIIIè	
siècle	publié	pour	la	première	fois	d’après	les	manuscrits	de	la	Bibliothèque	Nationale	et	de	la	Bibliothèque	
de	 l’Arsenal	 par	 les	 Docteurs	 Louis	 Landouzy	 et	 Roger	 Pépin	 avec	 variantes,	 glossaire	 et	 reproduction	 de	
miniatures	;	préface	de	M.	Antoine	Thomas	membre	de	l’Institut,	Paris,	Honoré	Champion,	1911,	p.	153.	
631	Henri	 de	 Mondeville,	 Chirurgie	 de	 Maître	 Henri	 de	 Mondeville,	 chirurgien	 de	 Philippe	 le	 Bel,	 Roi	 de	
France,	composée	de	1306	à	1320	:	traduction	française	avec	des	notes,	une	introduction	et	une	biographie	
publiée	sous	les	auspices	du	Ministère	de	l’Instruction	publique	par	E.	Nicaise	Professeur	agrégé		à	la	Faculté	
de	Médecine	de	Paris,	Chirurgien	de	l’Hôpital	Laënnec,	ancien	Président	de	la	Société	de	Chirurgie	de	Paris,	
ancien	Membre	du	Conseil	de	surveillance	de	l’Assistance	publique	:	avec	la	collabotation	du	Dr	Saint-Lager	et	
de	F.	Chavannes,	Paris,	Félix	Alcan,	1893,	p.	452.	
632	Cf.	note	n°	629.	
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précédemment	étudié	dans	le	cadre	de	l’Antiquité.	Les	deux	hypothèses	sont	selon	nous	

acceptables	 et	 nous	 ne	 voulons	 pas	 passer	 sous	 silence	 la	 première	 ou	 imposer	 la	

seconde	pour	valider	notre	raisonnement.		

	 Celui-ci	est	tout	de	même	entériné	par	des	utilisations	médiévales	de	 la	noix	en	

diététique	 préventive	 qui	 implique	 l’intervention	 humaine.	 Ainsi,	 l’antidote	 de	

Mithridate	 est	 bien	 connu	 des	 auteurs	médiévaux	 qui	 continuent	 d’en	 transmettre	 la	

recette.	Les	combinaisons	mêlant	la	noix	à	d’autres	ingrédients	existent	toujours	et	sont	

parfois	 innovantes	par	 rapport	 à	 l’Antiquité.	 Le	Macer	Floridus,	 poème	médical	 datant	

probablement	du	Xè	 siècle,	dédie	un	chapitre	à	 la	 rue	dans	 lequel	 il	 est	question	de	 la	

célèbre	recette	de	Mithridate	:	
	

Obstat	pota	mero	vel	cruda	comesta	venenis	
Hoc	Mithridates	rex	Ponti	saepe	probavit,	
Qui	rutae	foliis	vingiti	cum	sale	pauco	
Et	magnis	nucibus	binis	caricisque	duabus	
Jejunus	vesci	consurgens	mane	solebat,	
Armatusque	cibo	tali,	quascumque	veneno	
Quilibet	insidias	sibi	tenderet,	haud	metuebat.633	

	
Plus	 tard,	 la	 recette	est	 simplifiée,	 les	 ingrédients	 sont	moins	nombreux,	 ainsi	 au	XIIè-

XIIIè	siècle,	Vincent	de	Beauvais	met	de	côté	les	figues	et	le	sel	;	pour	lui	la	rue	et	les	noix	

mâchées	 seules	 sont	 bonnes	 contre	 les	 venins634.	 Le	Regimen	Sanitatis	 datant	 du	XIIIè	

siècle	propose	deux	nouveautés.	Il	conseille	de	manger	les	noix	après	le	poisson	«	Post	

pisces	nux	sit	»	et	d’associer	noix	et	raisin	«	Sic	est	mos	nucibus	sociando	racemos	»	mais	

il	n’en	donne	pas	les	raisons.	Enfin,	dans	un	paragraphe	sur	le	régime	en	temps	de	peste,	

il	prescrit	la	consommation	à	jeun	de	noix,	de	figue,	de	rue	et	de	noix	de	muscade	pour	

éviter	 d’être	 atteint	 par	 la	 maladie	 ce	 qui	 n’est	 pas	 sans	 rappeler	 la	 composition	 de	

l’antidote	 de	Mithridate635.	 Tout	 comme	Vincent	 de	 Beauvais,	 au	 début	 du	 XIIIè	 siècle	

Barthélémy	l’Anglais	préconise	de	manger	les	noix	avec	de	la	rue	à	jeun	pour	éviter	tout	
																																																																				
633	Macer	Floridus,	des	vertus	des	plantes,	 traduit	pour	 la	première	 fois	 en	 français	par	M.	Louis	Baudet,	
Paris,	C.L.F.	Panckoucke,	1845,	pp.	132-133.	Traduction	de	L.	Baudet	p.	133	 :	 «	Bue	avec	du	vin	pur	ou	
mangée	toute	crue,	la	rue	est	un	antidote,	dont	le	roi	de	Pont	Mithridate	faisaint	souvent	usage.	Il	broyait	
vingt	 feuilles	 de	 rue	 avec	 un	 peu	 de	 sel,	 deux	 grosses	 noix	 et	 deux	 figues	 sèches,	 et	 le	matin,	 à	 jeun,	 il	
avalait	ce	mélange.	Armé	de	ce	préservatif,	il	bravait	les	embûches	des	empoisonneurs.	»	
634	Vincent	de	Beauvais,	Bibliotheca	mundi	seu	venerabilis	viri	Vincenti	Burgundi	ex	ordine	praedicatorum	
episcopi	bellovacencis	:	Speculum	quadruplex,	naturale,	doctrinale,	morale,	historiale.	Omnia	nunc	recognita,	
correctissime,	 castigata,	 citationibus,	 summariis,	 observationibusque	quibus	hactenus	 caruerunt,	 illustrata,	
Duaci,	Balthazaris	Belleri,	1624,	Speculum	Naturale,	libri	XIII,	cap.	XXVI,	p.	1045.	
635	Regimen	sanitatis.	Flos	medicinae	scholae	salerni.	Traduzione	e	note	di	Andrea	Sinno.	Presentazione	di	S.	
Visco,	Salerno,	Libreria	Antiquaria,	W.	Casari	–	testaferrata,	1979,	p.	138,	p.	142,	p.	434.	
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empoisonnement636.	 À	 la	 même	 époque,	 le	 Régime	 du	 corps	 d’Aldebrandin	 de	 Sienne	

propose	de	manger	des	figues	avec	les	noix	en	début	de	repas	pour	relâcher	 le	ventre.	

Dans	 le	même	ordre	d’idée,	 les	noix	mangées	avec	du	sel	ouvrent	 l’appétit637.	Quant	à	

Albert	 le	 Grand	 (1206-1280),	 au	 chapitre	 XXVII	 dédié	 aux	 noix	 du	De	Vegetabilibus,	 il	

réintroduit	dans	l’antidote	les	figues	aux	côtés	de	la	rue	et	des	noix	mais	il	omet	le	sel	:	«	

Cum	ficubus	autem	ruta	medicamen	dicitur	esse	omnibus	veneris.	»638	Dans	un	premier	

temps,	 l’agronome	 Pierre	 de	 Crescens	 (v.1230-1320)	 réduit	 l’ordonnance,	 des	 noix	 et	

des	figues	seules	suffisent	à	empêcher	tout	empoisonnement	quand	elles	sont	prises	en	

début	 de	 repas	 «	 qui	 mengeue	 noix	 avecques	 figues	 avant	 tout	 autres	 viandes	 elles	

deffendent	le	corps	de	choses	venimeuses	».	Mais	dans	un	deuxième	temps,	il	rajoute	la	
rue	à	la	prescription	«	avecques	figues	et	rue	cest	grand	medecine	contre	tous	venins	».	

Par	ailleurs,	c’est	Pierre	de	Crescens	qui	nous	dit	pour	la	première	fois	que	le	confit	de	

noix	est	bon	pour	l’estomac	notamment	pour	ceux	qui	ont	l’estomac	froid	:	«	quant	elles	

son	tresbien	confites	et	nourries	en	miel	elles	aydent	a	ceulx	qui	ont	froit	estomac.	»639	

Le	 médecin	 Arnaud	 de	 Villeneuve	 (v.	 1238-v.	 1311/1313)	 reprend	 les	 sentences	 du	

Regimen	sanitatis	en	y	apportant	des	explications.	Ainsi,	il	faut	manger	des	noix	après	du	

poisson	car	:		

	
la	 grosse	noix	par	 sa	 secheresse	deffend	 le	poisson	dengendrer	multitude	de	
fleume	 a	 laquelle	 est	 enclin	 par	 complection	 naturelle,	 &	 ce	 est	 la	 cause	
pourquoy	en	karesme	au	dernier	du	repas	on	mengeue	des	noix.	

	

Quant	au	raisin,	il	sert	en	réalité	à	contrebalancer	les	effets	négatifs	de	la	noix	:	
	

Le	 .ii.	 enseignement	est	que	 le	 raisin	 se	doit	mengier	avec	 les	noix	 seiches	&	
antiques	 car	 les	 recentes	 sont	 seines	 &	 les	 antiques	 seiches	 sont	 fort	
dessicatives	&	a	cause	de	leur	grand	unctuosite	de	legier	enflambe	le	corps	&	
pourtant	 avec	 elles	 doit	 on	mengier	 du	 raisin	 lequel	 par	 sa	 grande	 humidite	

																																																																				
636	Barthélémy	l’Anglais,	De	proprietatibus	rerum,	H.	Knoblochtzer,	1488,	livre	XVII,	chap.	108.	
637	Aldebrandin	 de	 Sienne,	 Le	Régime	 du	 corps	 de	Maître	Aldebrandin	 de	 Sienne	 :	 texte	 français	 du	 XIIIè	
siècle	publié	pour	la	première	fois	d’après	les	manuscrits	de	la	Bibliothèque	Nationale	et	de	la	Bibliothèque	
de	 l’Arsenal	 par	 les	 Docteurs	 Louis	 Landouzy	 et	 Roger	 Pépin	 avec	 variantes,	 glossaire	 et	 reproduction	 de	
miniatures	;	préface	de	M.	Antoine	Thomas	membre	de	l’Institut,	Paris,	Honoré	Champion,	1911,	p.	145,	p.	
153.	
638	Albert	 le	 Grand,	 De	 Vegetabilibus,	 livri	 VII	 :	 Historiae	 naturalis	 pars	 XVIII,	 Ed	 criticam	 ab	 Ernesto	
Meyero	coeptam	absolvit	Carolus	Jessen,	G.	Reimer,	1867,	pp.	414-417.	
639	Pierre	de	Crescens,	Le	livre	des	prouffitz	champestres	et	ruraulx,	touchant	le	labour	des	champs,	vignes	
et	jardins,	pour	faire	puys,	fontaines,	citernes,	maisons	et	aultres	édiffices,	lequel	a	esté	extraict	du	jardin	de	
santé	du	grant	propriétaire	de	Virgile	et	de	plusieurs	aultres	docteurs	auctentiques,	et	fut	jadis	composé	par	
maistre	Pierre	des	Crescens,	Paris,	imprimé	par	la	veufve	de	feu	Michel	Le	Noir,	1521,	f.	54v.	
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resiste	&	oste	la	dessication	&	la	inflamation	des	noix	desquelles	dessus	a	este	
suffisamment	declare	en	ce	texte.	

	

Par	deux	fois,	Arnaud	évoque	l’antidote,	la	première	fois,	il	est	fait	de	noix,	de	rue	et	de	

figue,	la	seconde	fois,	les	figues	disparaissent	et	son	remplacées	par	du	vin.	Enfin,	notre	
auteur	déconseille	de	manger	des	noix	après	un	repas	de	viande,	le	fromage	convenant	

mieux	à	la	digestion	de	plats	carnés640.	Le	médecin	italien	Pierre	d’Abano	(1257-v.1316)	

prescrit	les	noix	fraîches	avec	de	la	rue	et	les	noix	sèches	avec	des	figues	en	préservatif	

dans	son	Traicté	des	venims641.	Henri	de	Mondeville	(1260-v.1320),	s’il	prescrit	des	noix	

après	 l’empoisonnement,	utilise	également	 les	noix	en	prévention	des	venins	d’origine	

animale	dans	une	thériaque	de	noix	composée	d’un	mélange	de	rue	(2	parties),	de	noix	

(2	 parties),	 de	 sel	 (5	 parties)	 et	 de	 figues	 sèches	 (1	 partie).	Mis	 à	 part	 les	 dosages	 et	

l’origine	 des	 poisons,	 cette	 thériaque	 ressemble	 à	 si	 méprendre	 à	 l’antidote	 de	

Mithridate642.	 Dans	 les	 Regole	 della	 sanità	 e	 della	 natura	 de	 cibi,	 Ugo	 Benzi	 (v.1376-

1439)	 conseille	 ce	 mélange	 de	 noix,	 rue	 et	 figues	 à	 consommer	 en	 préventif	 contre	

d’éventuels	empoisonnements	ou	en	cas	de	«	pestilence	»643.	Deux	manuscrits	du	sud	de	

la	 France	 datant	 du	 XVè	 siècle	 édités	 par	 Maria	 Sophia	 Corradani	 Bozzi	 présentent	

également	cet	antidote	en	citant	le	nom	de	Mithridate644.	Le	médecin	espagnol	Juan	de	

Aviñon	(v.1381-1418)645,	l’Italien	Platine	(1421-1481)646	et	l’Arbolayre647	de	1486-1488	

																																																																				
640	Arnaud	de	Villeneuve,	Regimen	sanitatis	en	françoys,	chez	Claude	Nourry,	1503,	p.	n.	r.	
641	Pierre	d’Abano,	Traicté	des	venims	de	Pierre	d’Abano	dict	conciliateur,	auquel	a	esté	adiousté	la	solution	
d’une	 tres	 difficile	 question	 :	 ensemble	 un	 traicté	 de	 Theophraste,	 Paracelsus	 des	 vertus	 &	 proprietez	
merveilleuses	des	serpents,	araignes,	crapaux,	&	cancres,	avec	la	cure	des	taches	ou	signes	tirez	du	ventre	de	
la	mere,	de	 laquelle	aucun	parci	devant	n’a	faict	encores	mention,	Le	tout	traduit	de	Latin	en	François	par	
Lazare	Boer,	Lyon,	Iean	Hughetan,	1593,	p.	41.	
642	Henri	 de	 Mondeville,	 Chirurgie	 de	 Maître	 Henri	 de	 Mondeville,	 chirurgien	 de	 Philippe	 le	 Bel,	 Roi	 de	
France,	composée	de	1306	à	1320	:	traduction	française	avec	des	notes,	une	introduction	et	une	biographie	
publiée	sous	les	auspices	du	Ministère	de	l’Instruction	publique	par	E.	Nicaise	Professeur	agrégé		à	la	Faculté	
de	Médecine	de	Paris,	Chirurgien	de	l’Hôpital	Laënnec,	ancien	Président	de	la	Société	de	Chirurgie	de	Paris,	
ancien	Membre	du	Conseil	de	surveillance	de	l’Assistance	publique	:	avec	la	collabotation	du	Dr	Saint-Lager	et	
de	F.	Chavannes,	Paris,	Félix	Alcan,	1893,	p.	442.	
643	Ugo	Benzi,	Regole	della	sanità	et	della	natura	de	cibi,	Turin,	hereda	di	Gio.	Domenico	Tarino,	1618,	p.	
386.	
644	Maria	Sophia	Corradani	Bozzi,	Ricettari	medico-farmaceutici	medievali	nella	Francia	meridionale,	vol.	I,	
Lorence,	Ed.	Leo	S.	Olschki,	coll.	Academia	toscana	di	scienze	e	lettere	La	Colombaria,	num.	159,	1997,	p.	
197,	p.	371,	p.	401.	 Il	 s’agit	des	manuscrits	:	Auch,	archiv.	Dép.	Du	Gers	 I	4066,	 f.	8r	et	Chantilly,	musée	
Condé	330,	f.	49v,	f.	58r.		
645	Juan	de	Aviñon,	Sevillana	medicina,	que	trata	el	modo	conservativo	y	curativos	de	los	que	habitan	en	la	
muy	 insigne	 ciudad	 de	 Sevilla,	 la	 cual	 sirve	 y	 aprovecha	 para	 cualquier	 otro	 lugar	 de	 estos	 reinos.	 Obra	
antigua,	digna	de	ser	leida.	Vá	dirigida	al	illustrissimo	Cabildo	de	la	misma	ciudad,	publicada	en	el	año	1545	
por	el	licenciado	Nicolas	Monardes,	Sevilla,	Enrique	Rasco,	1585,	p.	85.	(1ère	éd.	1418).	
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évoquent	 tous	 l’antidote	 de	 Mithridate	 sans	 le	 nommer	 et	 avec	 plus	 ou	 moins	 de	

variantes.	 Pour	 Platine	 ce	 mélange	 est	 également	 efficace	 en	 temps	 de	 peste.	 Tout	

comme	Arnaud	de	Villeneuve,	 cet	 auteur	 conseille	de	manger	 les	noix	 avec	 le	poisson	

pour	 compenser	 son	 humidité	 ainsi	 qu’avec	 du	 raisin	 pour	 neutraliser	 la	 grande	

sécheresse	des	noix.	

	 À	 l’issu	 de	 ce	 paragraphe	 sur	 la	 noix	 diététique	 à	 l’époque	 médiévale,	 on	

remarque	que	la	recette	de	 l’antidote	antique	est	 largement	relayée	par	 les	auteurs	du	

Moyen	Âge	qui	adhèrent	complètement	à	l’idée	d’une	noix	préservant	des	poisons,	que	

ceux-ci	 tirent	 leur	 origine	 d’une	 machination	 humaine,	 du	 corps	 animal	 ou	 des	

propriétés	végétales.	Toutefois,	le	Moyen	Âge	ne	se	contente	pas	de	copier	l’Antiquité	en	
ce	qui	concerne	les	usages	diététiques	de	la	noix.	Il	y	ajoute	ses	propres	refléxions	et	ses	

propres	 expériences.	 Ainsi,	 ce	 sont	 les	 auteurs	 médiévaux	 qui	 conseillent	 le	 mélange	

noix-poisson	 pour	 la	 conservation	 de	 la	 santé	 tout	 comme	 le	 confit	 de	 noix	 pour	

favoriser	le	fonctionnement	des	estomacs	(surtout	ceux	de	nature	froide).	Nous	verrons	

que	l’Époque	moderne	transmettra	à	son	tour	l’ensemble	de	ces	prescriptions.	

	 Parmi	 les	 dix-neuf	 auteurs	 du	 XVIè	 siècle	 qui	 nous	 intéressent,	 sept	 auteurs	

évoquent	les	vertus	digestives	du	confit	de	noix,	cinq	l’association	noix-poisson	et	cinq	

l’association	 noix-figues.	 Mais	 les	 plus	 nombreux,	 douze	 auteurs,	 sont	 ceux	 qui	

mentionnent	le	préservatif	aux	noix	contre	les	poisons.	Sur	ce	point,	on	compte	Alonso	

de	Herrera648	(v.1470-1539),	pour	qui	 la	 recette	 fonctionne	également	contre	 la	peste,	

Andrés	 de	 Laguna649	(1499-1559),	 Leonhart	 Fuchs650	(1501-1566),	 un	Régime	de	vivre	

anonyme 651 	datant	 de	 1561	 qui	 évite	 la	 peste	 avec	 cette	 même	 recette,	 Charles	

																																																																																																																																																																																																																			
646	Platine,	Platine	en	françoys	tresutile	et	necessaire	pour	le	corps	humain	qui	traicte	de	honneste	volupte	…	
Compose	en	latin	par	Platine	en	court	de	Romme,	et	apres	translate	en	françoys	par	Messire	Desdier	Christol	
a	Montpelier,	Lyon,	F.	Fradin,	1505,	p.	21.	
647	Arbolayre	contenant	la	qualitey	et	virtus,	proprietey	des	herbes,	arbres,	gommes	et	semences,	Besançon,	
ed.	Peter	Metlinger,	v.	1486-1488,	p.	n.	r.	
648	Alonso	de	Herrera,	Libro	de	agricultura	de	Alonso	de	Herrera	que	trata	de	la	labranca	de	los	campos	y	
muchas	particularidades	y	provechos	suyos.	Nuevamente	corregida,	con	una	tabla	muy	complida	de	todo	lo	
que	en	el	se	contiene,	hasta	agora	nunca	impressa.	Han	se	añadido	la	agricultura	de	jardiner,	y	una	suma	de	
la	del	niño	IESUS	del	pan	y	del	vino	y	el	tratado	de	la	fertilidad	de	España,	y	causas	de	su	esterilidad.	Donde	se	
hallar	 a	 junto	 todo	 lo	 bueno	 que	 hasta	 agora	 desta	 materia	 de	 Agricultura	 se	 ha	 advertido,	 Pamplona,	
Mathias	Mares,	1605,	pp.	91-91’.	(1ère	édition	1513)	
649	Andrés	 de	 Laguna,	 Discurso	 breve	 sobre	 la	 cura	 y	 preservación	 de	 la	 pestilencia,	 hecho	 por	 el	 Doctor	
Andres	de	Laguna,	Medico	de	Iulio	III.	Pont.	Max.,	Salamanque,	por	Mathias	Gast.,	1566,	p.	31r.	
650	Leonhart	 Fuchs,	 Commentaires	 très	 excellens	 de	 l'hystoire	 des	 plantes,	 Paris,	 Jacques	 Gazeau,	 1549,	
chap.	CXLII,	p.	n.	r.	
651	Regime	de	vivre,	et	conservation	du	corps	humain,	auquel	est	amplement	discouru	des	choses	naturelles,	
&	 de	 tous	 vivres	 qui	 sont	 communément	 en	 usage,	 avec	 plusieurs	 receptes	 bien	 approuvées	 :	 le	 tout	
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Estienne652	(v.	1504-1564),	Baldassare	Pisanelli653	qui	considère	également	cet	antidote	

efficace	 contre	 les	 vers,	 Francisco	 Nuñez	 de	 Oria654,	 Levinus	 Lemnius655	(1505-1568),	

Ambroise	Paré656	(1510-1590),	Dionosio	Daza	Chacon657	(1510-1596),	Antoine	Mizauld	

de	Molusson658	(1510-1578)	avec	une	recette	utile	contre	les	poisons	et	la	peste,	Johann	

Jacob	Wecker659	(1528-1586)	et	enfin	Jacques	Dalechamps660	(1513-1588)	évoquent	cet	

antidote	à	trois	reprises.		

	 Au	 tout	 début	 du	 siècle,	 le	 fameux	 Erasme	 (1467-1536)	 ne	 rechigne	 pas	 à	

évoquer	les	vertus	diététiques	de	la	noix	dans	ses	Adages	en	expliquant	l’usage	répandu	

que	 l’on	 fait	 des	 noix	 après	 le	 poisson661.	 Leonhart	 Fuchs	 offre	 également	 un	 autre	

mélange,	 fait	 de	 noix,	 d’huile	 de	 noix	 et	 de	 rue,	 empêchant	 l’action	 des	 poisons	 et	
préservant	des	maux	de	gorge.	De	même,	il	affirme	que	les	noix	mangées	avec	du	garum	

détendent	et	renforcent	l’estomac	et	que	les	noix	prises	avec	des	figues	sont	«	meilleures	

																																																																																																																																																																																																																			
nouvellement	recueilly	des	bons	autheurs,	tant	anciens	que	modernes,	Paris,	Ed.	Vincent	Sertenat,	1561,	p.	
58.	
652	Charles	Estienne,	L'agriculture	et	la	maison	rustique,	Paris,	Jacques	Du-Puys,	1570,	p.	141.	
653	Baldassare	 Pisanelli,	 Trattato	della	nature	de	 cibi	 et	 del	 bere	del	 signore	Baldassare	Pisanelli,	medico	
bolognese.	Nel	quale	non	solo	tutte	le	virtù,	&	I	vitii	di	quelli	minutamente	si	palesano	;	ma	anco	I	remidii	per	
correggere	I	loro	difetti	copiosamente	s’insegnano	:	tanto	nell’apparecchiarli	per	l’uso,	quanto	nell’ordinare	il	
modo	di	 riceverli.	Distinto	 in	un	vago,	e	bellissimo	partimento,	 tutto	ripieno	della	dottrina	de	piu	celebrati	
Medici	&	Filosofi	:	con	molte	belle	historie	naturali,	Venise,	Gio.	Battista	Porta,	1584,	p.	16	
654	Francisco	Nuñez	de	Oria,	Regimiento	y	aviso	de	sanidad,	que	trata	de	todos	los	generos	de	alimentos	y	
del	regimiento	della.	Agora	nuevamente	añadi	loy	corregido	por	el	famoso	y	erudito	Doctor	Francisco	Nuñez	
de	 Oria,	 Toledano	 y	 natural	 de	 Casarrubios,	 Medina	 del	 Campo,	 Francisco	 del	 Campo,	 Pedro	 Landry,	
Ambrosio	du	Port,	1585,	p.	253.	
655	Levinus	Lemnius,	The	secret	miracles	of	nature…,	Londres,	Jo.	Streater,	1658,	p.	177.	
656	Ambroise	Paré,	Les	Oeuvres	d’Ambroise	Paré,	Conseiller	&	premier	Chirurgien	du	Roy.	Neufiesme	edition.	
Reveues	et	corrigées	en	plusieurs	endroits,	&	augmentées	d’un	fort	ample	Traicté	des	Fiévres,	tant	en	general	
qu’en	particulier,	&	de	la	curation	d’icelles,	nouvellement	trouvé	dans	les	manuscripts	de	l’Autheur	:	Avec	les	
Portraicts	&	Figures,	 tant	 de	 l’Anatomie	 que	 des	 instruments	 de	 Chirurgie,	&	 de	 plusieurs	Monstres,	 Lyon,	
chez	la	Vefve	de	Claude	Rigaud	et	Claude	Obert,	1633,	p.	568.	
657	Dionosio	Daza	Chacon,	Pratica,	y	teorica	de	cirugia	en	romance,	y	en	latin.	Compuesto	por	el	licenciado	
Dionisio	 Daça	 Chacon,	 Medico,	 y	 Cirujano	 de	 su	Magestad	 del	 Rey	 Don	 Felipe	 Segundo	 nuestro	 señor.	 Va	
enmendada	en	esta	ultima	impression	de	los	yeros	que	tenian	las	passadas,	Valence,	Francisco	Cipres,	1673,	
p.	466.	
658	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	pp.	717-
718.	
659	Johann	Jacob	Wecker,	Le	grand	dispensaire	ou	Thresor	general	et	particulier	des	preservatifs,	ramassé	et	
dressé	par	Ian	Iaque	Wecker	D.	M.,…,	Geneve,	Estienne	Gamonet,	1609,	p.	160.	
660	Jaques	 Dalechamps,	 Histoire	 générale	 des	 plantes	 contenant	 XVIII	 livres	 également	 départis	 en	 deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	p.	272.	(1ère	éd.	1585)	
661	Erasme,	Les	Adages,	sous	la	direction	de	Jean-Christophe	Saladin,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	2011,	3024,	
IV,	I,	24.	
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à	 l’estomac	 »662.	 Baldassare	 Pisanelli	 transmet	 également	 cet	 assortiment	 noix-figues	

sèches	 dans	 le	 but	 de	 neutraliser	 les	 effets	 négatifs	 des	 figues	 sèches.	 Par	 ailleurs,	 il	

conseille	 le	 confit	 de	 noix	 par	 temps	 froid	 dans	 le	 but	 de	 réchauffer	 les	 estomacs	

reprenant	 en	 cela	 les	 idées	 d’Aldebrandin	 de	 Sienne663.	 Dans	 le	 même	 ordre	 d’idée,	

Domenico	 Romoli664	et	 Augustin	 Gallo	 (1499-1570)	 indiquent	 que	 la	 noix	 préparée,	

notamment	 en	 confit,	 est	 bonne	pour	 les	 estomacs	 froids	 ou	 «	débiles	 »665	c’est-à-dire	

faibles.	Pour	Francisco	Nuñez	de	Oria,	le	confit	de	noix	est	bon	à	tous	les	estomacs	car	il	

diminue	 son	humidité.	 Il	 affirme	également	que	 les	noix	doivent	être	mangées	avec	 le	

poisson	 dont	 elles	 annihilent	 l’humidité	 et	 le	 flegme	 tout	 comme	 elles	 doivent	

accompagner	 les	 figues	 sèches,	 qui,	 sans	 cela,	 engendrent	 du	 mauvais	 sang	 «	 no	
engendra	bueno	sangre	»666.	Le	médecin	 français	Laurent	 Joubert	 (1529-1583)	assène	

quant	à	lui	qu’	«	apres	poisson,	la	noix	est	contrepoison	»667.	L’écrivain	espagnol	Hernan	

Nuñez	 de	Guzman	 (1475-1553)	 compose	 un	 ouvrage	 intitulé	Refranes	o	proverbios	en	

romance	 dans	 lequel	 on	 trouve	 l’expression	 proverbiale	 «	 de	 la	 nuez	 el	 higo	 es	 buen	

amigo	 »	 («	 de	 la	 noix,	 la	 figue	 est	 bonne	 amie	 »)668.	 De	 la	 même	 façon	 en	 France,	 le	

grammairien	 Gabriel	 Meurier	 (v.1530-v.1610)	 édite	 un	 Recueil	 de	 sentences	 notables	

																																																																				
662	Leonhart	 Fuchs,	 Commentaires	 très	 excellens	 de	 l'hystoire	 des	 plantes,	 Paris,	 Jacques	 Gazeau,	 1549,	
chap.	CXLII,	p.	n.	r.	
663	Baldassare	 Pisanelli,	 Trattato	della	nature	de	 cibi	 et	 del	 bere	del	 signore	Baldassare	Pisanelli,	medico	
bolognese.	Nel	quale	non	solo	tutte	le	virtù,	&	I	vitii	di	quelli	minutamente	si	palesano	;	ma	anco	I	remidii	per	
correggere	I	loro	difetti	copiosamente	s’insegnano	:	tanto	nell’apparecchiarli	per	l’uso,	quanto	nell’ordinare	il	
modo	di	 riceverli.	Distinto	 in	un	vago,	e	bellissimo	partimento,	 tutto	ripieno	della	dottrina	de	piu	celebrati	
Medici	&	Filosofi	:	con	molte	belle	historie	naturali,	Venise,	Gio.	Battista	Porta,	1584,	p.	16.	
664	Domenico	 Romoli,	 La	 singolare	 dottrina	 di	 M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	 Panonto,	 dell’ufficio	
dello	 scalco,	de	 I	 condimenti	di	 tutte	 le	vivande,	 le	 stagioni	che	si	 convengono	à	 tutti	gli	animali,	uccelli,	&	
pesci,	banchetti	di	ogni	tempo,	&	mangiare	da	apparecchiarsi	di	dì	 in	dì	per	tutto	 l’anno	à	Prencipi.	Con	la	
dichiaratione	della	qualità	delle	carni	di	tutti	gli	animali,	&	pesci,	&	di	tutte	le	vivande	circa	la	sanità.	Nel	fine	
un	breve	trattato	del	reggimento	della	sanità.	Opera	sommamente	utile	à	tutti,	Michele	Tramezino,	1560,	p.	
307’.	
665	Augustin	 Gallo,	 Secrets	de	 la	vraye	agriculture,	 et	honnestes	plaisirs	qu’on	reçoit	en	 la	mesnagerie	des	
champs,	 pratiquez	 et	 experimentez	 tant	 par	 l’autheur	 qu’autres	 experts	 en	 ladicte	 science,	 divisez	 en	 xx.	
iournées,	par	Dialogues.	Traduit	en	françois	de	l’italien	de	messer	Augustin	Gallo,	gentil-homme	Brescian,	par	
François	de	Belle-Forest,	Comingeois,	Paris,	Nicolas	Chesneau,	1571,	p.	121.	
666	Francisco	Nuñez	de	Oria,	Regimiento	y	aviso	de	sanidad,	que	trata	de	todos	los	generos	de	alimentos	y	
del	regimiento	della.	Agora	nuevamente	añadi	loy	corregido	por	el	famoso	y	erudito	Doctor	Francisco	Nuñez	
de	 Oria,	 Toledano	 y	 natural	 de	 Casarrubios,	 Medina	 del	 Campo,	 Francisco	 del	 Campo,	 Pedro	 Landry,	
Ambrosio	du	Port,	1585,	p.	253’,	p.	261’.	
667	Laurent	Joubert,	La	premiere	et	seconde	partie	des	erreurs	populaires,	touchant	la	Medecine	&	le	regime	
de	 santé.	 Par	 M.	 Laur.	 Joubert,	 Conseiller	 &	 Medecin	 ordinaire	 du	 Roy	 de	 France	 &	 de	 Navarre,	 premier	
Docteur	Régent,	 Chancelier	&	 Juge	de	 l’Université	 en	Medecine	de	Montpellier.	Avec	plusieurs	autres	petits	
traitez,	lesquels	sont	specifiez	en	la	page	suyvante,	Rouen,	Pierre	Calles,	1601,	p.	117.	
668	Hernan	 Nuñez	 de	 Guzman,	 Refranes	 o	 proverbios	 en	 romance,	 que	 nuevamente	 colligiò	 y	 glossò	 el	
Comendador	 Hernan	 Nuñez,	 Professor	 eminentissimo	 de	 Rhetorica,	 y	 Griego	 en	 Salamanca,	 Salamanque,	
Iuan	de	Canova,	1555,	p.	32.	
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dans	lequel	on	trouve	deux	proverbes	évoquant	les	vertus	de	la	noix	avec	le	poisson	:	«	

Après	poisson,	noix	est	contre-poison	»	et	«	Après	poisson,	noix	en	poids	sont	»	ce	qui	

signifie	qu’elles	sont	estimées669.	Tout	comme	Nuñez	de	Oria,	selon	Antoine	Mizauld	de	

Molusson	les	confits	de	noix	sont	«	fort	utiles	à	l’estomac	»	et	il	ajoute	que	les	noix	ainsi	

confites	sont	«	plaisantes	à	la	bouche	»670,	opinion	partagée	par	Johann	Jacob	Wecker671.	

Le	médecin	et	botaniste	 Jacques	Dalechamps	 insiste	 sur	 les	vertus	digestives	des	noix	

qui	sont	bonnes	à	l’estomac	quand	on	les	mange	avec	des	figues	et	qui	facilitent	le	transit	

intestinal	quand	on	 les	prend	en	début	de	 repas	 avec	du	vin.	 Enfin,	 les	noix	 «	prinses	

avec	du	garum	elles	font	bon	ventre	»	et	les	noix	confites	«	sont	bonnes	à	l’estomac	et	de	

plaisant	goust	»672.	
	 Au	XVIIè	siècle,	seize	auteurs	traitent	de	la	noix	diététique	dans	leur	ouvrage.	Dix	

d’entre	eux	offrent	 la	 recette	de	 l’antidote	de	Mithridate,	 sept	 s’intéressent	aux	vertus	

digestives	 du	 confit	 de	 noix,	 quatre	 évoquent	 le	 mélange	 noix-poisson	 et	 deux	 le	

mélange	noix-figues.		

	 Dans	Le	pourtraict	de	 la	 santé,	 Joseph	 du	 Chesne	 (1546-1609)	 élargit	 les	 effets	

positifs	du	confit	de	noix	à	tous	les	estomacs	:	«	on	s’en	sert	pour	eschauffer	et	conforter	

les	 estomachs.	673	»	 En	 1607,	 un	 Thrésor	 de	 santé,	 présente	 un	 antidote	 attribué	 à	

Mithridate	composé	d’une	noix,	d’une	figue	sèche,	de	dix	feuilles	de	rue	et	d’un	grain	de	

sel.	 Il	 ajoute	 aussi	 que	 les	 noix	 sont	 parfois	mangées	 à	 l’entrée	 du	 repas	 avec	 du	 vin	

rouge	pour	favoriser	le	transit	intestinal674.	Le	médecin	Jean	Renou	(1568-1620)	évoque	

à	deux	reprises	l’antidote	de	Mithridate	et	affirme	que	le	confit	de	noix	fortifie	l’estomac	

																																																																				
669	Gabriel	Meurier,	Trésor	de	sentences	dorées,	dicts,	proverbes,	&	dictons	communs,	 réduits	 selon	 l’ordre	
alphabétique	 :	 Avec	 le	 bouquet	 de	 philosophie	 morale	 reduict	 par	 demandes	 &	 responses,	 Paris,	 Nicolas	
Bonfons,	1581,	p.	16,	p.	20.	
670	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	p.	718.	
671	Johann	Jacob	Wecker,	Le	grand	dispensaire	ou	Thresor	general	et	particulier	des	preservatifs,	ramassé	et	
dressé	par	Ian	Iaque	Wecker	D.	M.,…,	Geneve,	Estienne	Gamonet,	1609,	p.	277,	p.	435.	
672	Jaques	 Dalechamps,	 Histoire	 générale	 des	 plantes	 contenant	 XVIII	 livres	 également	 départis	 en	 deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	p.	273.	
673	Joseph	du	Chesne,	Le	pourtraict	de	la	santé.	Où	est	au	vif	representée	la	reigle	universelle	&	particuliere,	
de	bien	sainement	&	longuement	vivre.	Enrichy	de	plusieurs	preceptes,	raisons,	&	beaux	exemples,	 tirez	des	
Medecins,	Philosophes	&	Historiens,	 tant	Grecs	que	Latins,	 les	plus	 celebres.	Par	 Ios.	Du	Chesne,	 sieur	de	 la	
Violette,	Conseiller,	&	Medecin	ordinaire	du	Roy,	Paris,	chez	Claude	Morel,	1606,	p.	397.	
674	Thrésor	 de	 santé	 ou	mesnage	 de	 la	 vie	 humaine.	 Divisé	 en	 dix	 livres.	 Lesquels	 traictent	 amplement	 de	
toutes	 sortes	 de	 viandes	 et	 breuvages,	 ensemble	 de	 leur	 qualité	 &	 préparation,	 Lyon,	 chez	 Iean	 Ant.	
Huguetan,1607,	p.	452,	p.	454.	
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et	 aide	 à	 la	 digestion675.	 En	 1610	 paraît	 le	 Florigelium	 de	 l’historien	 et	 philologue	

flamand	Jan	Gruter	(1560-1627).	Cet	auteur	a	collecté	les	mêmes	proverbes	que	Gabriel	

Meurier	 au	 siècle	 précédent.	 On	 trouve	 ainsi	 dans	 son	 ouvrage	 les	 deux	 expressions	

relatives	 aux	 effets	 positifs	 des	 noix	 sur	 les	 poissons676.	 Dans	 Le	miroir	 de	 la	 beauté,	

Louis	 Guyon	 (v.	 1527-1617)	 développe	 assez	 longuement	 à	 propos	 de	 l’antidote	 de	

Mithridate	qu’il	reprend	de	Galien	et	qu’il	estime	efficace	en	préservatif	contre	la	peste.	

Outre	 la	 recette,	 Guyon	 précise	 les	 doses	 et	 les	moments	 nécessaires	 à	 la	 prise	 de	 ce	

préservatif677.	 Juan	 Sorapan	 de	 Rieros	 (1572-1638)	 attribue	 les	 mêmes	 vertus	 que	

Guyon	à	l’antidote	de	Mithridate	dans	un	développement	de	plusieurs	pages.	Il	affirme	

également	que	 les	 figues	 et	 les	noix	 sont	 amies	 et	doivent	 se	manger	 ensemble678,	 cet	
usage	étant	 littéralement	devenu	proverbial	puisque	son	développement	sur	 l’antidote	

s’insère	dans	le	commentaire	de	l’expression	«	de	la	nuez	el	higo	es	buen	amigo	».	Olivier	

de	Serres	 (1539-1619)	prescrit	un	mélange	préservatif	 fait	«	d’une	 figue	grasse,	d’une	

noix	sèche,	&	de	quatre	ou	cinq	feuilles	de	ruë	»	pour	lutter	contre	la	peste	mais	ne	parle	

pas	de	sa	fonction	préventive	contre	les	poisons.	Il	attribue	au	confit	de	noix	cette	même	

vertu	protectrice	contre	la	peste.	De	façon	plus	classique,	il	admet	que	le	confit	de	noix	

est	 «	 très	 propre	 pour	 l’estomac	 »679.	 Sans	 apporter	 d’explication,	 André	 du	 Laurens	

place	les	confits	de	noix,	qualifiés	de	«	propres	pour	les	vieillards	»	dans	le	régime	des	

personnes	 âgées680.	 On	 sait	 par	 ailleurs681	que	 la	 vieillesse	 est	 caractérisée	 par	 une	

complexion	froide	et	sèche,	 le	confit	de	noix	semble	alors	 idéal	pour	rééquilibrer	cette	

complexion	 par	 un	 peu	 de	 chaleur.	 En	 1626,	 Miguel	 Agustin	 présente	 brièvement	

																																																																				
675	Jean	 Renou,	 Le	 grand	 dispensaire	 medicinal.	 Contenant	 cinq	 livres	 des	 institutions	 pharmaceutiques.	
Ensemble	trois	Livres	de	la	matiere	Medicinale.	Avec	une	Pharmacopée,	ou	Antidotaire	fort	accompli.	Le	tout	
premierement	composé	en	Latin,	&	mis	en	lumière,	par	le	Sieur	Iean	de	Renou,	Conseiller	&	Medecin	du	Roy	à	
Paris.	Puis	traduict	du	Latin	en	François,	&	illustré	en	faveur	de	la	plus-part	des	Apothicaires	de	France,	Par	
Mr.	Louys	de	Serres,	Docteur	en	Medecine	Aggregé,	au	College	des	Medecins,	de	la	ville	de	Paris,	Paris,	chez	
Pierre	Rigaud,	1624,	p.	361,	p.	448,	p.	449,	p.	694.	
676	Jan	 Gruter,	 Florigelium	 ethico-politicum	 nunquam	 antehac	 editum,	 Francofurti,	 in	 Bibliopolio	 Ionae	
Rhodii,	1610,	p.	186.	
677	Louis	Guyon,	Le	miroir	de	la	beauté,	et	santé	corporelle,	Par	M.	Louys	Guyon,	Dolois,	Sieur	de	la	Nauche.	
Reveu	&	corrigé	d’une	infinité	de	fautes	passées	és	precedentes	impressions,	Lyon,	chez	Claude	Prost,	1643,	
p.	63.	
678	Juan	 Sorapan	de	Rieros,	Medicina	española	contenida	en	proverbios	vulgares	de	nuestra	 lengua	 :	muy	
provechosa	para	todo	genero	de	estados,	para	philosophos,	y	medicos,	para	theologos,	y	iuristas,	para	el	buen	
regimiento	de	la	salud,	y	mas	larga	vida,	Martin	Fernandez	Zambrano,	1616,	pp.	219-230.	
679	Olivier	de	Serres,	Le	théâtre	d'agriculture	et	mesnage	des	champs,	Abr.	Savgrain,	1617,	p.	778,	p.	856,	p.	
857.	
680	André	du	Laurens,	Le	théâtre	d'agriculture	et	mesnage	des	champs,	Abr.	Savgrain,	1617,	p.	55.	
681	Marilyn	Nicoud,	«	Savoirs	et	pratiques	diététiques	au	Moyen	Âge	»,	in	Cahiers	de	recherches	médiévales	
[En	ligne],	13	spécial	|	2006,	p.	241.	
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l’antidote	 de	 Mithridate	 dans	 son	 Libro	 de	 los	 secretos	 de	 agricultura682 .	 Quant	 au	

cuisinier	italien	Antonio	Frugoli,	il	conseille	d’accompagner	les	figues	de	noix	mais	n’en	

donne	pas	la	raison	et	il	prescrit	les	noix	avec	le	poisson	pour	diminuer	la	viscosité	de	ce	

dernier683.	Dans	 l’édition	de	1646	du	Médecin	charitable,	Philibert	Guybert	présente	 la	

recette	de	l’antidote	qu’il	faut	prendre	à	jeun	et	qui	agit	pendant	vingt-quatre	heures.	De	

plus,	il	propose	une	recette	de	noix	confites	bonnes	«	contre	la	foiblesse	de	l’estomac	»	et	

largement	utiles	à	 la	digestion684.	Vincenzo	Tanara	présente	notre	antidote	de	noix,	de	

figues	et	de	rue	comme	la	«	triaca	de’	poveri	»,	la	thériaque685	des	pauvres.	La	formule	de	

Tanara	est	intéressante	car,	outre	l’aspect	diététique	préventif	de	la	noix,	elle	confirme	

le	 peu	 de	 valeur	 marchande	 de	 notre	 fruit	 dans	 l’Italie	 du	 XVIIè	 siècle.	 Cet	 auteur	
préconise	 également	 la	 consommation	 de	 noix	 après	 celle	 du	 poisson686.	 En	 1675,	

Giuseppe	Donzelli	(1596-1670)	s’attache	lui	aussi	à	transmettre	la	recette	de	l’antidote	

de	Mithridate	 dont	 le	 succès	 ne	 semble	 pas	 faiblir.	 En	 1695,	M.	 de	Meuve	 souligne	 le	

caractère	 positif	 des	 noix	 confites	 qui	 «	 tiennent	 le	 ventre	 libre	 »	 et	 qui	 apparaissent	

dans	la	liste	des	médicaments	et	des	ingrédients	qui	«	fortifient	la	matrice	»	c’est-à-dire	

l’utérus687.	Reprenant	mot	à	mot	Vincenzo	Tanara,	Agostino	et	Francesco	Persio	Sacconi	

																																																																				
682	Miguel	 Agustin,	 Libro	de	 los	 secretos	de	agricultura,	 casa	de	Campo	y	Pastoril,	 Perpiñan,	 Luys	 Roure,	
1626,	p.	98.	
683	Antonio	 Frugoli,	Pratica	 e	 scalcaria	 d’Antonio	 Frugoli	 Lucchese.	 Intitolata	Pianta	di	 delicati	 frutti.	Da	
servirsi	 à	 qualsivoglia	 Mensi	 di	 Prencipi,	 e	 gran	 Signori,	 &	 à	 persone	 ordinarie	 ancora	 :	 con	 molti	
avvertimenti	circa	all’honorato	Officio	di	Scalco.	Con	I	liste	di	tutt’I	mesi	dell’anno,	compartite	nelle	quattro	
stagioni.	 Con	un	 trattato	dell’inventori	 delle	 vivande,	&	bevande,	 così	 antiche,	 come	moderne,	 nuovamente	
ritrovato,	&	tradotto	di	lingua	armenia	in	italiana.	Divisa	in	sette	libri.	Con	la	tavola	copiosa	di	tutto	quello	
che	al	principio	di	ciaschedun	libro	si	contiene,	à	beneficio	universale,	Rome,	Francesco	Cavalli,	1631,	p.	232,	
p.	241.	
684	Philibert	Guybert,	Le	medecin	charitable,	enseignant	 la	manière	de	faire	&	preparer	en	la	maison	avec	
facilité	 et	 peu	 de	 frais,	 les	 remèdes	 propres	 à	 toutes	 maladies,	 selon	 l’advis	 du	 medecin	 ordinaire,	 dix-
neufviesme	edition.	Augmentée	d’un	singulier	preservatif	contre	la	peste,	&	de	plusieurs	autres	remedes,	tant	
pour	 les	 riches	 que	 pour	 les	 pauvres.	 Ensemble	 d’un	 estat	 des	 ustensiles	&	medicaments,	 tant	 simples	 que	
composez,	 que	 l’on	 doit	 avoir	 chez	 soy,	 tant	 aux	 champs	 qu’à	 la	 ville.	 Avec	 un	 notable	 &	 charitable	
advertissement	au	public.	Par	Philibert	Guybert,	Escuyer	sieur	de	Ville-Neusve,	Docteur	Regent	en	la	Faculté	
de	Medecine	à	Paris,	Lyon,	Pierre	Bailly,	1646,	p.	416,	p.	565.	
685	La	 thériaque	 est	 à	 l’origine	 un	 anti-venin	 et	 un	 anti-poison	 composé	 de	 plus	 d’une	 cinquantaine	
d’ingrédients.	
686	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	p.	510.	
687	M.	 de	 Meuve,	 Dictionnaire	 pharmaceutique	 ou	 apparat	 de	médecine,	 pharmacie	 et	 chymie,	 avec	 deux	
tables	 très	commodes	L’une	pour	choisir	 les	Remedes	propres	à	 toutes	 les	maladies,	&	 l’autre	pour	 trouver	
l’explication	des	Dictions	Latines,	ou	leurs	Synonimes,	contenuës	dans	ce	Dictionnaire	:	ouvrage	curieux	pour	
toutes	sortes	de	personnes,	utile	aux	Medecins,	Apoticaires	&	Chirurgiens,	&	tres-necessaire	pour	l’instruction	
de	ceux	qui	veulent	s’appliquer	à	la	profession	de	la	Pharmacie.	Tiré	&	recueilly	des	meilleurs	Auteurs	qui	ont	
écrit	de	ces	matieres.	Par	M.	de	Meuve,	Docteur	en	Medecine,	Conseiller	&	Medecin	ordinaire	du	Roi.	Revû,	
corrigé	&	beaucoup	augmenté	par	l’Autheur,	troisième	edition,	Lyon,	Cl.	Rey,	1695,	p.	248,	p.	289.	
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transmettent	 l’association	salutaire	noix-poisson	et	définissent	 le	mélange	noix-figues-

rue	 comme	 la	 «	 triaca	 de’	 poveri	 »688.	 Le	XVIIè	 siècle	 s’achève	pour	nous	 avec	Nicolas	

Lémery	(1645-1715)	qui	attribue	au	confit	de	noix	bon	nombre	de	vertus	qui,	si	elles	ne	

sont	 pas	 à	 proprement	 parler	 diététiques,	 ne	 sont	 pas	 non	 plus	 thérapeutiques	 et	

relèvent	davantage	d’une	sorte	d’optimisation	de	certaines	parties	du	corps.	 Il	écrit	en	

effet	 dans	 son	 Traité	 des	 drogues	 simples	 que	 «	 les	 noix	 confites	 fortifient	 l’estomac,	

excitent	 la	 semence,	 donnent	 bonne	 bouche,	 &	 corrigent	 l’haleine	 mauvaise	 »689.	 On	

verra	d’ailleurs	que	cette	sentence	a	connu	un	certain	succès	au	siècle	suivant.	

	 Le	 XVIIIè	 siècle	 connaît	 quelques	 évolutions	 ;	 il	 parle	 peu	 de	 l’antidote	 de	

Mithridate,	seuls	trois	auteurs	le	nomment,	des	combinaisons	noix-figues,	un	seul	texte	
l’évoque,	et	noix-poisson	dont	on	ne	compte	que	deux	attestations.	Les	quinze	auteurs	

de	notre	corpus	se	concentrent	davantage	sur	certains	autres	produits	extraits	de	la	noix	

ainsi	 que	 sur	 le	 confit	 de	noix	 (treize	 auteurs	 s’y	 intéressent)	 auquel	 ils	 attribuent	un	

assez	large	panel	de	vertus.	

	 Ainsi,	 au	 tout	 début	 du	 siècle,	 en	 1701,	 Louis	 Liger	 (1658-1717)	 affirme	 que	

l’huile	de	noix	a	 le	pouvoir	de	redonner	 l’appétit	à	ceux	qui	 l’ont	perdu690.	Le	médecin	

bénédictin	Nicolas	Alexandre	(1654-1728)	se	situe	à	la	charnière	entre	le	XVIIIè	siècle	et	

les	siècles	précédents	en	ce	qui	concerne	la	noix	diététique.	Il	est	en	effet	un	des	derniers	

auteurs	 à	 transmettre	 la	 recette	 de	 l’antidote	 de	 Mithridate	 qu’il	 conseille	 aussi	 en	

préservatif	contre	la	peste.	Toutefois,	il	innove	en	proposant	d’autres	produits	issus	de	

la	noix	efficaces	contre	 les	venins	et	 la	peste	 :	 l’eau	«	alexitaire	»	de	noix	 résiste	à	ces	

deux	 fléaux,	 l’eau	 de	 noix	 verte	 résiste	 à	 la	 peste	 et	 fortifie	 l’estomac,	 de	même	 l’eau	

alexipharmaque691,	dont	voici	la	recette,	«	résiste	au	venin,	en	fortifiant	la	nature	»	:		

	
On	prendra	deux	onces	de	Noix	avec	leur	écorce	dans	le	tems	qu'elles	sont	bien	
tendres,	comme	au	mois	de	Juin	;	on	les	écrasera	dans	un	mortier	le	mieux	qu'il	

																																																																				
688	Agostino	 Sacconi,	 Francesco	 Persio	 Sacconi,	 Ristretto	delle	piante	:	 con	 suoi	nomi,	 antichi,	 e	moderni,	
della	 terra,	 aria,	 e	 sito,	 ch’amano,	 consacrato	 alla	 S.	 C.	 R.	 M.	 di	 Leopoldi	 Imperatore,	 Vienna	 d’Austria,	
Appresso	Andrea	Heyinger,	1697,	pp.	56-57.	
689	Nicolas	 Lémery,	Traité	des	drogues	 simples,	mises	en	ordre	alphabétique.	Où	 l’on	 trouve	 leur	differens	
noms,	 leur	 origine,	 leur	 choix,	 les	 principes	 qu’elles	 renferment,	 leurs	 qualitez,	 leur	 ethymologie,	&	 tout	 ce	
qu’il	y	a	de	particulier	dans	 les	Animaux,	dans	 les	Vegetaux	&	dans	 les	Mineraux.	Ouvrage	dependant	de	 la	
Pharmacopée	Universelle.	Par	Nicolas	Lémery,	Docteur	en	Medecine,	Paris,	 chez	Laurent	d’Houry,	1698,	p.	
537.	
690	Louis	 Liger,	 Oeconomie	 générale	 de	 la	 campagne	 ou	 nouvelle	 maison	 rustique,	 T.	 1,	 2nde	 édition,	
Amsterdam,	Henri	Desbordes,	1701,	p.	323.	(1ère	éd.	1700)	
691	Les	termes	«	alexitère	»	et	«	alexipharmaque	»	sont	tous	deux	synonymes	d’	«	anti-poison	»	et	«	anti-
venin	».	
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se	 pourra	 ;	 on	 choisira	 les	 herbes	de	Chardon	bénit,	 de	Mélisse,	 de	Rhue,	 de	
Scabieuse,	&	de	Scordium,	de	chaque	aussi	deux	onces,	dans	 leur	plus	grande	
vigueur	;	on	les	incisera,	&	on	les	pilera	jusqu'à	ce	qu'elles	soient	bien	en	pâte.	
On	 les	mêlera	avec	 les	Noix,	&	 l'on	mettra	 le	mélange	dans	une	 curcubite	de	
verre	ou	de	grès,	on	l'humectera	avec	ce	qu'il	faut	de	bon	vin	blanc,	on	couvrira	
la	 cucurbite	avec	 son	chapiteau	 ;	on	 laissera	 la	matière	en	digestion	pendant	
24	heures,	puis	on	en	fera	la	distillation	au	Bain-Marie,	&	on	gardera	l'eau	dans	
une	 bouteille	 bien	 bouchée.	 Elle	 est	 propre	 pour	 résister	 au	 venin,	 à	 la	
malignité	 des	 humeurs,	 pour	 préserver	 de	 corruption,	 pour	 chasser	 par	
transpiration.	La	dose	est	depuis	une	once	jusqu'à	quatre.	

	
Nicolas	 propose	 également	 une	 recette	 intitulée	 «	Rob692	de	Noix	de	Galien	 »	 utilisant	

l’écorce	 verte	 des	 noix	 qui	 est	 travaillée,	 pilée,	 bouillie,	 puis	 cuite	 avec	 du	miel	 et	 qui	

s’avère	«	propre	pour	fortifier	l’estomac,	pour	faire	suer,	pour	résister	au	venin	».	Enfin,	

cet	auteur	évoque	brièvement	le	confit	de	noix	auquel	il	attribue	la	traditionnelle	vertu	

de	 fortification	 de	 l’estomac,	 et,	 à	 l’image	 de	 Nicolas	 Lémery,	 il	 ajoute	 que	 les	 noix	

confites	 «	 donnent	 bonne	 bouche,	 &	 corrigent	 l’haleine	 mauvaise	 »693.	 À	 la	 suite	 de	

Nicolas	Alexandre,	Louis	Lémery	(1677-1743)	fait	brièvement	référence	à	l’antidote	de	

Mithridate.	Louis	Lémery	accorde	au	confit	de	noix	les	mêmes	vertus	que	N.	Alexandre	

et	que	son	père	auquel	il	reprend	la	faculté	d’	«	exciter	la	semence	»	:		

	
Les	Noix	 confites	 sont	 fort	 agreables,	&	 salutaires.	Elles	 fortifient	 l’estomach,	
elles	donnent	bonne	bouche,	elles	corrigent	les	haleines	puantes,	elles	excitent	
la	semence	 ;	mais	elles	ne	produisent	pas	 les	mauvais	effets	des	Noix	seches,	
parce	que	le	sucre	a	adouci	&	embarrassé	leur	sel	âcre.694	

	

	 Le	médecin	écossais	George	Cheyne	(v.1671-1743)	abonde	dans	le	même	sens	en	

reprenant	quasiment	mot	à	mot	les	propos	de	L.	Lémery695.	C’est	finalement	le	médecin	
italien	 Lodovico	 Antonio	 Muratori	 (1672-1750)	 qui,	 en	 1710,	 nous	 parle	 pour	 la	

																																																																				
692	Le	terme	«	rob	»	désigne	le	suc	concentré	des	fruits	obtenu	par	une	évaporation	prolongée	et	qui	a	la	
consistance	du	miel.	
693	Nicolas	 Alexandre,	Dictionnaire	botanique	et	pharmaceutique	contenant	 les	principales	propriétez	des	
minéraux,	des	végétaux	et	des	animaux	d'usage,	Paris,	Didot,	1751,	pp.	20-21,	p.	128,	pp.	132-133,	pp.	143-
145,	p.	453,	pp.	610-611.	(1ère	éd.	1716).	
694	Louis	Lémery,	Traité	des	aliments,	où	l’on	trouve	par	ordre,	et	separement.	La	différence	&	le	choix	qu’on	
doit	faire	de	chacun	d’eux	en	particulier	;	les	bons	&	les	mauvais	effets	qu’ils	peuvent	produire	;	les	principes	
en	quoi	ils	abondent	;	le	temps,	l’âge	&	le	temperament	où	ils	conviennent.	Avec	des	remarques	à	la	suite	de	
chaque	Chapitre,	où	l’on	explique	leur	nature	&	leurs	usages,	suivant	les	principes	Chymiques	&	Méchaniques.	
Et	 une	 dissertation	 sur	 la	 nourriture	 des	 Os,	 &c.	 Par	 M.	 Louis	 Lémery,	 Docteur	 Regent	 en	 la	 Faculté	 de	
Medecine	 de	 Paris,	 de	 l’Académie	 Royale	 des	 Sciences.	 Seconde	 édition,	 revue,	 corrigée	 &	 augmentée	 par	
l’Autheur,	Paris,	chez	Pierre	Witte,	1705,	pp.	70-71.	
695	George	 Cheyne,	 L’art	 de	 conserver	 la	 santé	 des	 personnes	 valétudinaires,	 et	 de	 leur	 prolonger	 la	 vie.	
Traduit	du	 latin	de	M.	Cheyne	 :	avec	des	remarques	 intéressantes,	et	un	abrégé	des	propriétés	des	alimens,	
Paris,	chez	Laurent-Ch.	d’Houry,	1755,	p.	447.	
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dernière	 fois	 de	 l’antidote	 de	Mithridate	 qu’il	 préconise	 contre	 la	 peste.	 S’intéressant	

essentiellement	 à	 la	 préservation	 de	 la	 peste,	 il	 propose	 une	 version	 améliorée	 de	

l’antidote	en	y	ajoutant	d’autres	ingrédients	comme	le	sirop	de	citron,	le	vinaigre	de	rose	

ou	encore	de	l’extrait	de	baies	de	genévrier.	Pour	les	plus	démunis,	une	noix	sèche	pelée	

mise	à	infuser	dans	le	vinaigre	assure	la	même	protection696.	En	1749,	Antoine	Augustin	

Bruzen	 de	 la	 Martinière	 reprend	 et	 traduit	 les	 sentences	 des	 régimes	 de	 santé	

médiévaux.	On	retrouve	donc	dans	son	ouvrage	 la	sentence	suivante	 :	«	Qu’au	poisson	

succède	la	noix	».	De	même	que	la	noix	«	est	bonne	à	l’estomac,	conforte	ce	viscère,	elle	

corrige	le	venin	».	Toutefois,	il	omet	de	dire	sous	quelle	forme	la	noix	revêt	ces	vertus.	Il	

est	probable	qu’il	fasse	référence	à	l’antidote	de	Mithridate	et	au	confit	de	noix697.	Dans	
son	Dictionnaire	des	alimens,	vins	et	liqueurs,	François-Alexandre	Aubert	de	la	Chesnaye	

des	 Bois	 (1699-1783)	 est	 le	 dernier	 auteur	 à	 préconiser	 l’association	 figues-noix	 et	

poisson-noix	 quand	 il	 dit	 :	 «	 on	 prétend	 que	 les	 figues	 sont	 plus	 saines,	 quand	 on	 les	

mange	avec	les	noix	»	et	«	on	prétend	que	les	noix	mangées	après	le	poisson,	hâtent	la	

digestion	».	Sans	citer	l’antidote	à	proprement	parler,	il	confère	aux	noix	grillées	prises	

le	matin	à	 jeun	le	pouvoir	de	préserver	de	la	peste.	Enfin,	 il	reprend	les	dires	de	Louis	

Lémery	et	George	Cheyne	sur	les	capacités	de	la	noix	confite	à	fortifier	l’estomac,	donner	

bonne	 bouche	 et	 corriger	 «	 les	 halaines	 puantes	 »	 «	 parce	 que	 le	 sucre	 a	 adouci	 &	

embarrassé	leur	sel	âcre	»698.	Pour	le	botaniste	espagnol	Joseph	Quer	(1695-1764),	 les	

noix	confites	 sont	non	seulement	bonnes	à	 l’estomac,	mais	elles	préservent	également	

de	la	peste699.	Augustin	Roux	qui	s’intéresse	surtout	à	la	plantation	des	arbres	pour	leur	
																																																																				
696	Lodovico	Antonio	Muratori,	Del	governo	della	peste,	e	delle	maniere	di	guardarsene	trattato	di	Lodovico	
Antonio	 Muratori,	 Bibliotecario	 del	 Sereniss.	 Signor	 Duca	 di	 Modena,	 Diviso	 in	 Politico,	 Medico,	 ed	
Ecclesiastico,	Da	conservari,	ed	aversi	pronto	per	 le	occasioni,	che	Dio	tenga	sempre	 lontane.	L’aggiunta	 in	
questa	 nuova	 Edizione	 di	 un	 Dettaglio	 della	 Peste	 di	 Marseglia,	 colle	 note	 dell’istesso	 Autore,	 e	 di	 alcune	
Ricette	del	famoso	Vallisneri,	Modena,	Barthol.	Soliani,	1710,	p.	180,	p.	183.	
697	Antoine	Augustin	Bruzen	de	 la	Martinière,	L’art	de	conserver	sa	santé,	composé	par	l’école	de	Salerne,	
avec	la	traduction	en	vers	françois,	par	Mr.	B.	L.	M.,	Douay,	chez	Derbaix,	1749,	p.	12,	p.	26.	
698	François-Alexandre	 Aubert	 de	 le	 Chesnaye	 des	 Bois,	 Dictionnaire	 des	 alimens,	 vins	 et	 liqueurs,	 leurs	
qualités,	leurs	effets,	relativement	aux	différens	âges,	et	aux	différents	tempéramens	;	avec	la	manière	de	les	
apprêter,	 ancienne	et	moderne,	 suivant	 la	méthode	des	plus	habiles	 chefs-d’office,	&	 chefs	de	 cuisine,	 de	 la	
Cour,	et	de	la	Ville.	Ouvrage	très	utile	dans	toutes	les	familles,	t.	III,	Paris,	chez	Gissey,	chez	Bordelet,	1750,	p.	
19,	p.	391,	p.	392.	
699	Joseph	Quer,	La	continuacion	de	la	flora	española,	ó	historia	de	las	plantas	de	España,	que	escriba	Don	
Joseph	Quer,	cirujano	consultor	del	exército,	académico	del	instituto	de	Bolonia,	de	la	real	academia	médica	
matritense,	y	primer	profesor	del	real	jardin	botánico	de	Madrid	:	ordenada,	suplida	y	publicada	de	órden	del	
rey	 nuestro	 Señor,	 y	 con	 encargo	 y	 direccion	 de	 su	 real	 protomedicato	 por	 el	Dr.	 Don	 Casimiro	Gomez	 de	
Ortega,	 primer	 catedrático	 del	 mismo	 real	 jardin	 botánico,	 juez	 examinador	 perpetuo	 de	 pharmacia,	
secretario	de	la	real	academia	médica	de	Madrid	para	las	correspondencias	extrangeras,	individuo	de	la	de	
las	 ciencas	de	Paris,	de	 la	 real	 sociedad	de	Lóndres,	del	 instituto	de	Bolonia,	 y	del	núméro	de	 la	 real	de	 la	
historia,	Madrid,	Joachîn	Ibarra,	1784,	p.	494.	
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bois	 n’oublie	 pas	 de	 mentionner	 certaines	 vertus	 diététiques	 de	 la	 noix	 dans	 son	

chapitre	sur	le	noyer.	Ainsi,	il	véhicule	l’idée	selon	laquelle	les	noix	confites	sont	bonnes	

à	 l’estomac.	 Il	 propose	 également	 de	mélanger	 la	 noix	 avec	 un	 peu	 de	 vinaigre	 et	 de	

sucre	pour	 se	protéger	de	 la	 peste700.	 L’Encyclopédie	est	 plus	 laconique	quand	 elle	 dit	

que	 «	 les	 noix	 vertes	 confites	 lâchent	 doucement	 le	 ventre	 »701.	 En	 1755,	Henri	 Louis	

Duhamel	du	Monceau	(1700-1782)	présente	le	confit	de	noix	et	le	ratafia	de	noix	comme	

étant	 bons	 à	 l’estomac702.	 Quelques	 années	 plus	 tard,	 Pierre-Joseph	 Buc’hoz	 (1731-

1807)	admet	la	même	vertu	pour	le	confit	de	noix703,	tout	comme	Menon	qui,	en	1776,	

précise	que	les	noix	confites	sont	également	bonnes	à	la	bouche	et	rafraîchissantes	pour	

l’haleine	 et	 que	 l’huile	 de	 noix	 facilite	 la	 digestion704.	 Pour	 finir,	 en	 1780	 et	 en	 1784,	
Miguel	Geronimo	Suarez	y	Nuñez705	(?-1792)	et	La	Bretonnerie	 s’accordent	à	dire	que	

les	 noix	 confites	 sont	 bonnes	 à	 l’estomac,	 à	 la	 bouche	 (et	 corrigent	 l’haleine	 pour	 le	

second),	 la	 qualité	 stomachale	 étant	 partagée	 par	 le	 ratafia	 de	 noix	 selon	 La	

Bretonnerie706.	

	 Ce	 chapitre	nous	a	permis	de	 redorer	 le	blason	entaché	de	 la	noix	naturelle	 en	

établissant	 un	 certain	 nombre	 de	 qualités	 diététiques	 existant	 grâce	 à	 l’ingéniosité	 et	

l’action	 humaine.	 De	 longue	 durée,	 ces	 qualités	 connaissent	 néanmoins	 de	 légères	

																																																																				
700	Augustin	Roux,	Traité	de	la	culture	et	de	la	plantation	des	arbres	à	ouvrer.	Avec	la	manière	d’exploiter,	
de	débiter	&	d’échantillonner	les	bois,	suivant	les	différents	usages	ausquels	ils	sont	propres	pour	les	besoins	
de	la	vie,	Paris,	Chez	Ch.	Ant.	Jombert,	1750,	pp.	161-162.	
701	Denis	Diderot,	 Jean	Le	Rond	D’Alembert,	Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	des	sciences,	des	arts	et	
des	métiers,	Paris,	Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	11.	
702	Henri	Louis	Duhamel	du	Monceau,	Traité	des	arbres	et	des	arbustes	qui	se	cultivent	en	France	en	pleine	
terre,	T	.2,	Paris,	H.	L.	Guérin	&	L.	F.	Delatour,	1755,	pp.	52-53.	
703	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	pp.	406-407.	
704	Menon,	 La	 science	 du	 Maître	 d’Hôtel	 confiseur,	 à	 l’usage	 des	 officiers,	 avec	 des	 observations	 sur	 la	
connoissance	&	 les	 propriétés	 des	 fruits.	 Enrichie	 de	 desseins	 en	 décoration	&	 parterres	 pour	 les	 desserts.	
Suite	du	Maître	d’Hôtel	cuisinier,	Paris,	1776,	p.	128.	
705	Miguel	 Geronimo	 Suarez	 y	 Nuñez,	 Memorias	 instructivas,	 y	 curiosas,	 sobre	 Agricultura,	 Comercio,	
Industria,	Economia,	Quimica,	Botanica,	Historia	Natural,	&c.	Sacadas	de	las	obras	hasta	hoy	han	publicado	
varios	 Autores	 Extrangeros,	 y	 señaladamente	 las	 Reales	 Academias,	 y	 Sociedades	 de	 Francia,	 Inglaterra,	
Alemania,	Prúsia,	y	Suecia.	Por	Don	Miguel	Geronimo	Suarez,	Archivero	de	la	Real	Junta	General	de	Comercio,	
Moneda,	y	Minas	:	Individuo	de	Mérito	de	la	Real	Sociedad	Económica		de	Amigos	del	Pais	en	esta	Corte,	y	su	
Secretario	 de	 la	 Clase	 de	 Artes,	 y	 Oficios	 :	 de	 la	 Bascongada,	 y	 de	 las	 de	 Vera,	 y	 Baeza	 ;	 y	 Académico	
Correspondiente,	y	Honorario	de	las	Reales	Academias	de	Agricultura	de	Galicia,	de	Bellas	Letras	de	Sevilla,	y	
Latina	Matritense,	Madrid,	D.	Pedro	Martin,	1780,	tomo	IV,	p.	166	;	tomo	VI,	pp.	386-387.	
706	La	Bretonnerie,	L’école	du	jardin	fruitier,	qui	comprend	l’origine	des	arbres	fruitiers	;	les	terres	qui	leur	
conviennent,	&	les	moyens	de	corriger	et	améliorer	les	plus	mauvaises.	Le	choix	des	arbres,	leur	plantation	&	
transplantation	 ;	 les	 pépinières,	 les	 greffes,	 la	 taille	 &	 les	 formes	 qu’on	 peut	 donner	 aux	 arbres	 fruitiers	 ;	
l’ébourgeonnement	;	leurs	maladies	&	accidens,	&c.	Enfin	la	culture	de	chaque	espèce	d’arbres	fruitiers,	leurs	
propriétés	&	 le	 journal	de	 tous	 les	ouvrages	qui	 se	 font	dans	 le	 jardin	 fruitier	pendant	 le	 cours	de	 l’année,	
Tome	II,	Paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1784,	p.	285.	
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variations	aux	cours	des	siècles.	Associée	aux	figues	(depuis	l’Antiquité)	et	aux	poissons	

(depuis	le	XIIIè	siècle),	elle	parvient	à	neutraliser	leurs	effets	possiblement	toxiques.	Ces	

vertus	sont	à	ce	point	intégrées	dans	les	esprits	qu’elles	ont	donné	lieu	à	des	expressions	

proverbiales	à	l’Époque	moderne	(surtout	en	France	et	en	Espagne).	Prise	à	jeun	au	sein	

d’un	 mélange	 de	 figues,	 de	 rue	 et	 de	 sel	 ou	 de	 vin,	 la	 noix	 prévient	 les	 éventuels	

empoisonnements	 de	 la	 journée.	 Cet	 antidote	 attribué	 au	 roi	 Mithridate,	 dont	 la	

présence	 dans	 les	 textes	 est	 abondante	 jusqu’au	 début	 du	 XVIIIè	 siècle,	 se	 pare	 d’une	

autre	vertu	à	partir	du	XIVè-XVè	 siècle	 :	 il	préserve	de	 la	peste.	Parallèlement,	 au	XIIIè	

siècle,	une	nouvelle	idée	commence	à	circuler.	Les	noix	confites	seraient	salutaires	pour	

les	estomacs	et	faciliteraient	le	processus	digestif.	Cette	idée	connaîtra	un	franc	succès	à	
l’Époque	moderne.	On	observe	d’ailleurs	un	glissement	à	cette	période	;	l’intérêt	pour	les	

vertus	préventives	de	l’antidote	faiblit	et	disparaît	après	les	premières	années	du	XVIIIè	

siècle	 au	 profit	 d’un	 intérêt	 croissant	 pour	 les	 noix	 confites	 qui	 finissent	 même	 par	

récupérer	 la	 vertu	 protectrice	 contre	 la	 peste	 à	 partir	 du	 XVIIè	 siècle.	 À	 peu	 près	 au	

même	 moment,	 à	 partir	 de	 la	 fin	 du	 XVIIè,	 de	 nouvelles	 vertus	 s’ajoutent	 aux	 noix	

confites	 qui	 corrigent	 la	mauvaise	 haleine	 et	 qui	 deviennent	 «	 bonnes	 à	 la	 bouche	 »,	

formulation	floue	qui	signifie	peut-être	qu’elles	favorisent	l’hygiène	buccale.	Notons	que	

la	vertu	stomachale	du	confit	de	noix	est	la	plus	largement	partagée	par	les	auteurs	des	

Temps	 modernes	 qui	 semblent	 particulièrement	 s’intéresser	 aux	 recettes	 visant	 à	 la	

bonne	digestion,	notamment	au	XVIIIè	siècle,	puisqu’ils	multiplient	les	recettes	propres	à	

favoriser	la	digestion.	Apparaissent	ainsi	l’association	noix-vin	pour	le	transit,	l’huile	de	

noix	pour	l’appétit	et	la	digestion,	le	ratafia	de	noix	pour	la	digestion,	l’association	noix-

sel	pour	 l’appétit,	 l’eau	de	noix	et	 le	 rob	de	noix	pour	 faciliter	 la	digestion.	Toutes	ces	

recettes	constituent	une	inversion	de	la	valeur	de	la	noix	qui,	de	nuisible	pour	l’estomac	
à	l’état	naturel,	devient	bonne	à	cet	organe	et	facilite	la	digestion	quand	elle	est	préparée	

par	l’homme.	On	pourrait	d’ailleurs	se	demander	d’où	vient	cet	empressement	à	faciliter	

la	digestion	au	XVIIIè	siècle.	Est-ce	parce	qu’on	mange	trop	?	Ou	trop	gras	?	Est-ce	parce	

qu’on	se	méfie	de	la	fraîcheur	ou	de	la	comestibilité	de	certains	aliments	?	Contre	quoi	se	

prémunit-on	?	De	quoi	a-t-on	peur	quand	on	mange	au	XVIIIè	siècle	?	Ou	au	Moyen	Âge	

du	reste,	qui	n’est	pas	le	dernier	à	proposer	des	solutions	pour	favoriser	la	digestion	?	

	 Si	diverses	préparations	manuelles	ont	permis	de	révéler	 les	vertus	diététiques	

de	 la	 noix,	 l’esprit	 humain	 n’est	 pas	 en	 reste	 pour	 mettre	 au	 point	 des	 utilisations	
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strictement	 thérapeutiques	 de	 ce	 fruit.	 Il	 s’agit	 donc	 à	 présent	 de	 se	 plonger	 dans	

l’exploration	des	multiples	vertus	curatives	de	la	noix	transformée.	

	

Tableau	des	principales	recettes	de	diététique	préventive	avec	des	noix	à	travers	
les	siècles,	d’après	le	dépouillement	de	74	sources707		

	

Types	de	
recettes	de	
diététique	

Antiquité	 Moyen	Âge	 XVIè	siècle	 XVIIè	siècle	 XVIIIè	
siècle	

Total	

Antidote	et	
antivenin	

7	 25	 17	 11	 6	 66	

Confit	pour	
fortifier	
l’estomac	

0	 1	 7	 7	 13	 28	

préparation	
contre	la	
peste	

0	 3	 3	 4	 8	 18	

Association	
noix-
poisson	

0	 3	 5	 5	 2	 15	

Association	
noix-figue	
pour	la	
digestion	

1	 1	 5	 2	 1	 10	

Confit	pour	
l’hygiène	
buccale	

0	 0	 0	 0	 7	 7	

Association	
noix-garum	
pour	la	
digestion	

2	 0	 2	 0	 0	 4	

Association	
noix-raisin	
pour	la	
digestion	

0	 3	 0	 0	 0	 3	

Association	
noix-vin	
pour	le	
transit	

0	 0	 0	 1	 1	 2	

																																																																				
707	Ne	 sont	 comptabilisées	 que	 les	 sources	 ayant	 donné	 des	 résultats	 dans	 une	 ou	 plusieurs	 des	
catégories.	
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Huile	pour	
la	digestion	
et	l’appétit	

0	 0	 0	 0	 2	 2	

Ratafia	
pour	

l’estomac	
0	 0	 0	 0	 2	 1	

Noix	et	sel	
pour	

l’appétit	
0	 1	 0	 0	 0	 1	

Eau	de	noix	
pour	
fortifier	
l’estomac	

0	 0	 0	 0	 1	 1	

Rob	de	noix	
pour	
fortifier	
l’estomac	

0	 0	 0	 0	 1	 1	
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II.	La	noix	thérapeutique	

	
	 De	 façon	à	première	vue	paradoxale,	 la	noix,	qui	provoque	des	maladies	quand	

elle	 est	 consommée	au	naturel,	 en	 vient	 à	 guérir	 un	 grand	nombre	d’affections	quand	

elle	est	préparée	et	mélangée	à	d’autres	 ingrédients.	Comme	pour	 la	gastronomie	et	 la	

diététique,	 c’est	 l’action	 des	 hommes	 sur	 le	 fruit	 qui	 permet	 cet	 inversement	 de	

situation.	 Dans	 le	 domaine	 de	 la	médecine	 thérapeutique,	 la	 longue	 durée	 des	 usages	

prévaut	également,	toutefois,	les	praticiens	prennent	davantage	de	libertés	et	n’hésitent	

pas	à	ajouter	leurs	propres	prescriptions	aux	traitements	déjà	existants.	S’annonce	alors	

un	 chapitre	 volumineux	 dans	 lequel	 nous	 présenterons	 les	 très	 abondants	 usages	

curatifs	 de	 la	 noix,	 qui,	 outre	 l’aspect	 purement	 informatif,	 nous	 permettront	 de	

démontrer	 le	 rôle	 indispensable	 des	 hommes	 dans	 la	 revalorisation	 de	 notre	 fruit.	

Comme	pour	 le	chapitre	précédent,	notre	corpus	se	compose	d’ouvrages	de	médecine,	

collectés	grâce	à	la	consultation	de	sites	internet	tels	que	Google	Books708,	Google	Ngram	
Viewer 709 	qui	 permettent	 des	 recherches	 par	 occurences	 ou	 encore	 grâce	 à	 la	

bibliothèque	 numérique	 d’histoire	 ancienne	 de	 l’université	 de	 médecine	 de	 Paris710.	

Mais	il	ne	faut	pas	oublier	que	certaines	prescriptions	médicales	se	cachent	aussi	dans	

les	 ouvrages	 d’agronomie,	 de	 botanique	 ainsi	 que	 dans	 les	 encyclopédies	médiévales.	

Avant	 d’entrer	 dans	 le	 vif	 du	 sujet,	 précisons	 que	 certains	 termes	 médicaux	 anciens	

revêtent	 une	 signification	 très	 large	 qu’il	 est	 difficile	 de	 faire	 correspondre	

rigoureusement	au	vocabulaire	médical	contemporain.	Dans	la	mesure	du	possible,	nous	

apporterons	des	explications	ou	proposerons	des	hypothèses	quant	à	la	définition	de	ces	

termes.	

	 Entre	 le	 Ier	 siècle	 avant	 et	 le	 Ier	 siècle	 après	 J.-C.,	 le	 médecin	 romain	 Celse	

préconise	 de	 prendre	 des	 noix	 écrasées	 dans	 du	 vin	 pour	 combattre	 un	

empoisonnement	à	la	céruse711.		

	 Dans	 l’Histoire	 naturelle,	 Pline	 l’Ancien	 (23-79),	 fidèle	 à	 l’indulgence	 antique,	

attribue	des	vertus	thérapeutiques	à	 la	noix	naturelle.	Ainsi,	sans	plus	de	précision,	on	

																																																																				
708	https://books.google.fr	
709	https://books.google.com/ngrams	
710	http://www.biusante.parisdescartes.fr/histoire/index.php	
711	Aurelius	Cornelius	Celse,	Traité	de	médecine	de	A.	C.	Celse	:	traduction	nouvelle,	Paris,	Masson,	1876,	pp.	
360-361.	
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apprend	 que	 la	 noix	 est	 efficace	 contre	 le	 ténesme712,	 la	 côlite713	et	 pour	 expulser	 les	

vers	 intestinaux.	 Quant	 à	 la	 très	 vieille	 noix	 elle	 est	 utile	 pour	 guérir	 la	 gangrène,	 les	

anthrax714	et	 les	 meurtrissures	 c’est-à-dire	 les	 contusions	 formant	 une	 ecchymose.	

Enfin,	le	brou	de	noix	soigne	du	lichen715	et	de	la	dysenterie.	Il	s’agit	d’un	nombre	assez	

important	de	maladies	et	si	Pline	ne	précise	pas	les	conditions	d’emploi	de	la	noix,	nous	

verrons	 que	 les	 auteurs	 des	 époques	 ultérieures	 se	 sont	 attelés	 à	 cette	 tâche.	 Pline	

propose	tout	de	même	des	traitements	plus	détaillés.	Ainsi,	il	préconise	de	mélanger	des	

noix,	de	la	rue	et	du	miel	pour	guérir	les	maladies	de	seins	et	les	luxations,	ou	encore	de	

mêler	des	noix,	de	 la	rue	et	de	 l’huile	pour	combattre	 les	angines.	Les	noix	appliquées	

avec	de	l’oignon,	du	sel	et	du	miel	guérissent	des	morsures	d’hommes	et/ou	d’animaux,	
la	 noix	 préparée	 en	 application	 soigne	 les	 inflammations	 des	 oreilles	 et	 la	 coquille	 de	

noix	 peut	 servir	 à	 cautériser	 les	 dents	 creuses716.	 Il	 conseille	 par	 ailleurs	 un	mélange	

d’ingrédients	d’origine	animale	et	végétale	pour	 soulager	 les	douleurs	de	 foie.	Ainsi,	 il	

faudrait	consommer	du	foie	d’âne	sec	broyé	dans	du	miel	avec	du	persil	et	trois	noix717.	

Contre	 la	 fièvre	 quarte	 il	 rappelle	 les	 lacunes	 de	 la	 médecine	 et	 expose	 un	 certain	

nombre	de	solutions	relevant	plus	de	l’amulette	que	du	médicament.	Par	exemple,	il	est	

possible	d’enfermer	quatre	petits	vers	dans	une	noix	pour	faire	tomber	cette	fièvre718.	

	 Dans	sa	De	materia	medica,	Dioscoride	(Ier	siècle)	propose	des	remèdes	inédits	de	

même	 que	 des	 remèdes	 communs	 à	 ceux	 de	 Pline.	 Ainsi,	manger	 des	 noix	 en	 grande	

quantité	 aide	à	 expulser	 les	 vers	 intestinaux	et	 la	personne	qui	 jeûne	en	 consommera	

pour	se	faire	vomir.	Appliquer	en	emplâtre	 la	chair	de	vieilles	noix	sert	à	 lutter	contre	

les	 gangrènes	 et	 les	 charbons	 et	 en	 topique 719 	elle	 est	 utile	 contre	 les	 fistules	

lachrymales	et	l’alopécie.	La	coquille	de	la	noix	rôtie	appliquée	sur	le	nombril	soulage	de	

la	 colique	 alors	 que	 la	 noix	 mélangée	 à	 du	 miel	 et	 posée	 en	 emplâtre	 soigne	 les	

																																																																				
712	Le	ténesme	est	une	contraction	douleureuse	du	sphincter	anal	ou	vésical	accompagnée	de	brûlures	et	
d’une	envie	continue	d’aller	aux	toilettes.	
713	La	côlite	est	une	inflammation	du	côlon.	
714	Anthrax	:	Il	s’agit	d’un	amoncellement	de	furoncles	à	tendance	nécrosante.	
715	Le	lichen	est	une	maladie	dermatologique	qui	provoque	des	démangeaisons	et	des	plaques	rougeâtres,	
dures	et	sèches.	
716	Pline	L’Ancien,	Histoire	naturelle	:	Livre	XXIII,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	J.	André,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	2003,	pp.	69-70.	
717	Pline	l’Ancien,	Histoire	naturelle	:	livre	XXVIII,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	A.	Ernout,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	1962,	§	LV,	pp.	88-89.	
718	Pline	l’Ancien,	Histoire	naturelle	:	livre	XXX,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	A.	Ernout,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	1963,	§	XXX,	pp.	58-59.	
719	Un	topique	est	un	remède	que	l’on	applique	sur	une	zone	déterminée	du	corps.	
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inflammations	de	la	poitrine	et	les	foulures.	Comme	chez	Pline,	une	préparation	faite	de	

noix,	 d’oignon,	 de	miel	 et	 de	 sel	 est	 utile	 contre	 les	morsures	 d’homme	 et	 de	 chiens.	

Enfin,	l’intérieur	de	la	coquille	pilé,	brûlé	et	appliqué	en	pessaire720	avec	du	vin	atténue	

les	menstruations721.	

	 Au	 Vè	 siècle,	 Palladius	 propose	 un	 autre	 remède	 contre	 les	 maux	 de	 gorge	 :	

suivant	Martial,	il	affirme	que	le	miel	dans	lequel	les	noix	sont	confites	constitue	un	bon	

médicament	pour	soigner	ces	affections722.	

	 À	 la	 même	 époque,	 sous	 le	 règne	 de	 Théodose,	 un	 artistocrate	 et	 haut	

fonctionnaire	probablement	né	à	Bordeaux,	Marcellus	Empiricus,	compose	un	traité	de	

médecine,	le	De	medicamentis	divisé	en	trente-six	chapitres	et	regroupant	un	ensemble	
de	 prescriptions.	 On	 y	 apprend	 qu’en	 se	 frictionnant	 avec	 de	 l’huile	 de	 noix,	 il	 est	

possible	 d’arrêter	 les	 maux	 de	 tête.	 Ordonnance	 intéressante	 quand	 on	 sait	 que	 la	

consommation	 de	 noix	 peut	 entraîner	 ces	 mêmes	 maux	 de	 tête.	 L’huile	 de	 noix	 est	

également	 efficace	 contre	 les	 douleurs	 d’oreilles	 (chez	 Pline	 il	 fallait	 faire	 une	

application	de	noix	 sur	 les	 oreilles).	 Par	 ailleurs,	 les	noix	pilées	ou	mieux,	mâchées	 et	

imposées	 sur	 les	ulcères	permettent	de	 les	 guérir.	Tout	 comme	Pline,	 il	 préconise	des	

noix,	 de	 l’huile	 et	 de	 la	 rue	 pour	 lutter	 contre	 les	 angines.	 Ailleurs,	 on	 trouve	 la	

composition	complexe	d’un	médicament	utile	contre	toutes	sortes	de	maux	de	ventre	et	

contre	 les	 règles	 difficiles	 dans	 lequel	 seize	 noix	 interviennent	 auprès	 d’autres	

ingrédients	comme	la	cardamone,	les	pommes	de	pin,	le	poivre	blanc,	l’aunie,	la	livèche,	

le	 gingembre,	 les	 graines	 d’ache,	 l’anis,	 l’acore,	 les	 graines	 de	 carotte	 ou	 encore	 les	

graines	de	fenouil.	De	plus,	la	noix	mêlée	à	du	persil	et	à	du	miel	guérit	des	hépatites	et	

des	maux	de	foie.	Enfin,	Marcellus	Empiricus	prescrit	une	application	de	noix	pelées	et	

criblées723	avec	un	peu	de	miel	pour	soigner	les	contusions	des	pouces	de	la	main	et	du	
pied724.	

	 Le	Moyen	Âge	n’ignore	pas	les	prescriptions	antiques.	Au	contraire,	de	nombreux	

auteurs	citent	et	transmettent	les	traitements	des	Anciens.	Toutefois,	ce	respect	pour	les	

																																																																				
720	Le	pessaire	est	un	type	de	traitement	qu’on	introduit	dans	le	vagin.	
721 	Dioscoride,	 De	 materia	 medica,	 translated	 by	 Lily	 Y.	 Beck,	 second,	 revised,	 enlarged	 edition,	
Hildesheim,	Zürich,	New	York,	Olms	–	Wiedmann,	2011,	I,	125,	p.	88.	
722	Palladius,	Traité	d’agriculture.	Livres	I	et	II,	 texte	établi,	 traduit	et	 commenté	par	René	Martin,	Paris,	
Les	Belles	Lettres,	2003,	p.	73.	
723	«	Criblées	»	peut	signifier	«	réduites	en	poudre	»	ou	«	piquetées	».	
724	Marcellus	Empiricus,	De	Medicamentis,	 édité	par	Georg	Helmreich,	Lipsiae,	 in	aedibus	B.G.	Teubneri,	
1898,	p.	34,	p.	45,	pp.	105-106,	p.	144,	pp.	197-198,	pp.	229-230,	p.	353.		
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autorités	n’empêche	pas	les	médecins	médiévaux	d’apporter	leur	pierre	à	l’édifice	de	la	

médecine	 thérapeutique	 et,	 concrètement,	 à	 proposer	 des	 innovations	 dans	 les	

utilisations	curatives	de	la	noix.	Notre	corpus	médiéval	se	compose	de	seize	documents	

dont	le	plus	ancien	date	du	XIIè	siècle.	Il	s’agit	du	Livre	des	subtilités	des	créatures	divines	

dans	 lequel	 Hildegarde	 de	 Bingen	 (1098-1179)	 explique	 que	 le	 suc	 de	 brou	 de	 noix	

exprimé	et	appliqué	sur	la	tête	fait	disparaître	les	croûtes	qui	s’y	trouvent725.	Dans	Les	

causes	et	les	remèdes,	la	même	auteure	prescrit	l’utilisation	de	la	coquille	de	noix	comme	

moule	pour	les	ingrédients	ou	comme	instrument	de	mesure	des	quantités	d’ingrédients	

nécessaires	à	la	composition	d’un	médicament726.		

	 Dans	le	Trotula,	un	recueil	de	médecine	du	XIIè	siècle	attribué	à	une	italienne	du	
même	nom,	les	lésions	ou	les	apostèmes	de	la	poitrine	féminine	se	soignent	en	plusieurs	

étapes	dont	l’une	consiste	à	broyer	et	à	appliquer	des	noix	dès	que	la	lésion	émerge	de	

façon	à	la	faire	éclater727.	On	se	souvient	que	Pline	prescrivait	une	recette	similaire	pour	

le	même	type	d’affection.	

	 Au	 XIIIè	 siècle,	 l’encyclopédiste	 Vincent	 de	 Beauvais	 (1190-1264)	 écrit	 le	

Speculum	naturale.	 Dans	 cet	 ouvrage,	 la	 noix	 naturelle	 possède	 deux	 vertus	 :	 celle	 de	

lutter	 contre	 l’excès	 de	 flegme	 dans	 l’organisme	 et	 celle	 de	 guérir	 le	 charbon,	 une	

maladie	 infectieuse	 caractérisée	 par	 l’apparition	 d’escarres	 noirâtres	 sur	 le	 corps.	

Surtout,	Vincent	de	Beauvais	expose	des	traitements	impliquant	une	transformation	de	

la	noix.	Se	référant	à	Pline,	 il	préconise	 les	mélanges	noix-rue-huile	contre	 les	angines,	

noix-oignon-sel-miel	 contre	 les	morsures	 d’homme	 ou	 de	 chien.	 Il	 propose	 également	

une	application	faite	de	noix	et	de	miel	pour	guérir	les	inflammations	des	oreilles	et	des	

noix	brûlées	pour	soigner	les	dents	creuses.	En	ce	qui	concerne	les	maladies	de	poitrine	

et	 les	 luxations,	 il	 ne	 prescrit	 qu’une	 composition	 de	 noix	 et	 de	 rue,	 retirant	 le	 miel	
conseillé	 par	Pline.	 Vincent	 de	Beauvais	 ajoute	 enfin	 le	médicament	 cité	 par	Palladius	

qui	 consiste	 à	 utiliser	 le	 miel	 de	 noix	 confites	 pour	 soigner	 les	 maux	 de	 gorge	 et	

																																																																				
725	Hildegarde	de	Bingen,	Le	Livre	des	Subtilités	des	créatures	divines	(Physique)	(Les	arbres,	 les	poissons,	
les	animaux,	les	reptiles),	traduit	du	latin	par	Pierre	Monat,	Grenoble,	Ed.	Jérôme	Millon,	1989,	pp.	23-26.	
726	Hildegarde	de	Bingen,	Les	causes	&	les	remèdes,	traduction	du	 latin	et	présentation	de	Pierre	Monat,	
Grenoble,	Jérôme	Millon,	1997,	p.	198,	p.	202,	p.	216.	
727	Monica	 H.	 Green	 (éd.),	 The	 Trotula	 :	 A	 Medieval	 Compendium	 of	 Women’s	 Medicine,	 Edited	 and	
Translated	by	Monica	H.	Green,	Philadelphia,	University	of	Pennsylvania	Press,	2001,	pp.	148-149.	
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d’artère728.	On	observe	chez	ce	savant	le	souci	de	transmettre	les	prescriptions	antiques,	

notamment	celles	de	Pline	l’Ancien,	autorité	incontestée	à	cette	époque.	

	 Entre	1230	et	1240,	Barthélémy	 l’Anglais	 compose	son	De	proprietatibus	rerum	

dans	lequel	il	propose	lui	aussi	un	traitement	pour	soigner	les	morsures	de	chien	enragé.	

Légèrement	différent	de	ceux	de	Pline	et	de	Vincent	de	Beauvais,	Barthélémy	préconise	

en	effet	de	mêler	des	noix,	du	sel,	du	miel,	de	la	rue	et	des	aulx	qu’il	convient	ensuite	de	

consommer	 ou	 d’apposer	 en	 emplâtre.	 De	 plus,	 les	 noix	 broyées	 avec	 du	 miel	 sont	

bonnes	 contre	 les	 apostumes,	 sortes	 d’enflure,	 de	 grosseur	 extérieure	 purulente.	 Ce	

même	mélange	appliqué	en	emplâtre	sur	le	nombril	permettrait	de	guérir	les	apostumes	

internes729.	
	 Aldebrandin	de	Sienne	(?-v.1296/1299)	s’intéresse	lui	aussi	au	remède	contre	les	

morsures	 et	 propose	 un	 emplâtre	 fait	 de	 noix,	 de	 sel	 et	 d’oignon	 pour	 soigner	 les	

morsures	 animales,	 même	 celles	 des	 bêtes	 venimeuses.	 Par	 ailleurs,	 il	 conseille	 de	

prendre	de	 la	 confiture	de	noix	pour	provoquer	 les	vomissements,	opération	selon	 lui	

nécessaire	 dans	 certaines	 maladies	 comme	 l’hydropisie,	 la	 goutte,	 ou	 encore	

l’épilepsie730.	

	 Tout	 comme	 Vincent	 de	 Beauvais,	 Thomas	 de	 Cantimpré	 (v.	 1201-après	 1263)	

adhère	à	l’idée	selon	laquelle	le	miel	tiré	des	noix	confites	est	bon	pour	guérir	la	gorge	et	

les	artères731.	

	 N’étant	 pas	 médecin,	 l’agronome	 italien	 Pierre	 de	 Crescens	 (v.1230-1320)	

n’innove	 pas	 particulièrement.	 Il	 reprend	 la	 prescription	 de	 Thomas	 de	 Cantimpré	 et	

Vincent	de	Beauvais	contre	les	maladies	de	gorge	et	de	bouche,	celle	de	Pline	contre	les	

morsures	de	chiens	enragés	à	utiliser	en	emplâtre.	Il	utilise	les	noix	avec	de	la	rue	et	du	

miel	pour	lutter	contre	les	apostumes	et	des	noix	broyées	avec	leur	écorce	en	emplâtre	
sur	le	nombril	contre	les	apostumes	internes.	En	outre,	il	préconise	un	emplâtre	de	noix	

pour	 guérir	 les	 apostumes	 et	 les	 «	 mammelles	 rongneuses	 »	 c’est-à-dire	 galeuses	 ou	
																																																																				
728	Vincent	de	Beauvais,	Bibliotheca	mundi	seu	venerabilis	viri	Vincenti	Burgundi	ex	ordine	praedicatorum	
episcopi	bellovacencis	:	Speculum	quadruplex,	naturale,	doctrinale,	morale,	historiale.	Omnia	nunc	recognita,	
correctissime,	 castigata,	 citationibus,	 summariis,	 observationibusque	quibus	hactenus	 caruerunt,	 illustrata,	
Duaci,	Balthazaris	Belleri,	1624,	Speculum	Naturale,	libri	XIII,	cap.	XXVI,	p.	964.	
729	Barthélémy	l’Anglais,	De	proprietatibus	rerum,	H.	Knoblochtzer,	1488,	livre	XVII,	chap.	108.	
730	Aldebrandin	 de	 Sienne,	 Le	Régime	 du	 corps	 de	Maître	Aldebrandin	 de	 Sienne	 :	 texte	 français	 du	 XIIIè	
siècle	publié	pour	la	première	fois	d’après	les	manuscrits	de	la	Bibliothèque	Nationale	et	de	la	Bibliothèque	
de	 l’Arsenal	 par	 les	 Docteurs	 Louis	 Landouzy	 et	 Roger	 Pépin	 avec	 variantes,	 glossaire	 et	 reproduction	 de	
miniatures	;	préface	de	M.	Antoine	Thomas	membre	de	l’Institut,	Paris,	Honoré	Champion,	1911,	p.	153.	
731	Thomas	de	Cantimpré,	Liber	de	Natura	Rerum,	Liber	X,	de	arboribus	communibus,	Berlin,	ed.	Sy	Walter	
de	Gruyter	et	Co,	1973,	pp.	322-323.	
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meurtries.	Enfin,	son	traitement	contre	la	strangurie732	composé	de	noix,	de	feuilles	de	

noyer	et	de	vin	est	inédit733.	

	 Le	médecin	catalan	Arnaud	de	Villeneuve	(v.1238-v.1311)	affirme	l’efficacité	d’un	

emplâtre	de	noix,	de	sel	et	d’oignons	contre	les	morsures	de	chiens	enragés734.	Dans	une	

édition	ultérieure	 (1644)	des	oeuvres	de	 cet	 auteur,	 l’huile	de	noix	 intervient	 avec	du	

plantain	et	d’autres	 ingrédients	en	onguent	pour	soigner	 les	maladies	de	peau	comme	

les	croûtes	ou	 la	gale.	On	y	trouve	également	 le	médicament	de	noix	vertes	broyées	et	

appliquées	 sur	 le	 nombril	 pour	 lutter	 contre	 les	 apostumes	 internes 735 	et	 une	

composition	un	peu	différente	pour	soigner	les	morsures	:	des	noix,	du	miel	et	de	la	rue.	

	 Entre	1306	et	1320,	 le	médecin	de	Philippe	 le	Bel,	Henri	de	Mondeville	 (1260-
v.1320),	 écrit	 une	 Chirurgie	 dans	 laquelle	 on	 peut	 consulter	 un	 certain	 nombre	 de	

recettes	 médicales	 impliquant	 la	 noix.	 Un	 emplâtre	 de	 noix,	 d’opopanax736	et	 de	 poix	

appliqué	 pendant	 trois	 heures	 sert	 ainsi	 à	 faire	 gonfler	 un	 ulcère	 provoqué	 par	 une	

morsure	ou	une	piqûre,	ce	qui	facilite	son	ouverture.	Pour	traiter	ces	mêmes	morsures	

et	piqûres	il	est	possible	de	recourir	à	l’emplâtre	bien	connu	de	noix,	de	sel,	d’oignon	et	

de	miel.	 Contre	 les	 piqûres	 de	 scorpions,	 le	 patient	 peut	 se	 contenter	 de	manger	 des	

figues,	des	noix,	de	l’ail	et	de	la	rue,	le	tout	largement	arrosé	de	vin.	Henri	n’est	pas	en	

reste	en	 ce	qui	 concerne	 les	médicaments	destinés	aux	affections	 cutanées.	 Il	propose	

deux	onguents	contre	la	gale,	l’un	composé	de	suie,	d’huile	de	noix,	de	vinaigre	et	de	suc	

de	 fumeterre,	 l’autre	 de	 suc	 de	 lis,	 de	 cire	 blanche,	 de	mastic	 et	 d’huile	 de	 noix.	 Une	

simple	 noix	 sèche	 broyée	 guérit	 le	 dartre	 et	 l’impétigo	 en	 seulement	 deux	 jours.	 Ces	

deux	maladies	 sont	 aussi	 soignées	 par	 «	 l’Onguent	 de	maître	 Robert	 Fabre	 »	 préparé	

comme	suit	:	

	
Suc	de	Parelle	et	de	Scabieuse	1	quart	de	chaque,	Vinaigre	très	fort	½	quart	 ;	
on	 fait	 bouillir	 avec	 huile	 de	 Noix	 8	 onces	 et	 Poix	 liquide	 4	 dr.,	 jusqu’à	
réduction	de	moitié,	ensuite	on	exprime	à	travers	une	toile	forte,	on	ajoute	à	la	

																																																																				
732	Il	s’agit	de	douleurs	et	de	difficultés	à	uriner.	
733	Pierre	de	Crescens,	Le	livre	des	prouffitz	champestres	et	ruraulx,	touchant	le	labour	des	champs,	vignes	
et	jardins,	pour	faire	puys,	fontaines,	citernes,	maisons	et	aultres	édiffices,	lequel	a	esté	extraict	du	jardin	de	
santé	du	grant	propriétaire	de	Virgile	et	de	plusieurs	aultres	docteurs	auctentiques,	et	fut	jadis	composé	par	
maistre	Pierre	des	Crescens,	Paris,	imprimé	par	la	veufve	de	feu	Michel	Le	Noir,	1521,	54v,	54r.	
734	Arnaud	de	Villeneuve,	Regimen	sanitatis	en	françoys,	chez	Claude	Nourry,	1503,	p.	n.	r.	
735	Arnaud	 de	 Villeneuve,	Libro	de	Medicina	 llamado	 tesoro	de	pobres	:	 en	que	 se	hallaràn	remedios	muy	
aprovados	 para	 la	 sanidad	 de	 diversas	 enfermedades	:	 con	 un	 regimiento	 de	 sanidad.	 Compuesto	 por	 el	
Maestro	Iulian,	que	lo	recopilo	de	diversos	Autores.	Aora	nuevamente	corregido,	y	enmendado	por	Arnaldo	de	
Villanova,	Madrid,	Diego	Diaz	de	la	Carrera,	1644,	p.	5,	p.	48.	
736	Plante	ombellifère	d’Asie	centrale.	
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colature	Tartre	et	Suie,	de	chaque	4	dr.,	Cinnamome	de	choix	macérée	dans	du	
fort	Vinaigre	2	onces,	Céruse	5	dr.,	Litharge,	Aloès	socotrin	de	choix,	de	chaque	
2	dr.	

	

Ou	encore	avec	un	«	ruptoire	»	(un	cautère)	de	chaux	vive	confectionné	en	pâte	avec	du	

suc	d’écorce	de	noix	vertes.	Contre	les	verrues	il	faut	appliquer	du	suc	de	brou	de	noix,	

du	 suc	 de	 fruits	 verts	 et	 «	 de	 la	 poudre	 de	 fiente	 de	 chèvre	 ».	 Enfin,	 comme	 chez	

Hildegarde	de	Bingen,	la	coquille	de	noix	sert	d’instrument	de	médecine.	En	effet,	notre	

médecin	 préconise	 de	 remplir	 une	 coquille	 de	 noix	 de	 lierre	 et	 de	 jusquiame	 qu’on	

applique	 ensuite	 trois	 ou	 quatre	 fois	 par	 jour	 sur	 la	 partie	 du	 corps	 où	 l’on	 souhaite	

transférer	 un	 apostème	 situé	 à	 l’origine	 sur	 une	 partie	 dangereuse	 du	 corps.	 Enfin,	 la	

coquille	de	noix	sert	d’instrument	de	mesure	;	on	lit	ainsi	des	expressions	comme	«	du	

miel	de	la	valeur	d’une	noix	ordinaire	»	«	la	moitié	d’une	coquille	de	noix	remplie…	»737.	

Reconnaissant	 les	 vertus	 curatives	 de	 la	 noix	 en	 matière	 de	 morsures,	 de	 piqûres,	

d’affections	 dermatologiques	 et	 d’ulcères,	 Henri	 de	 Mondeville	 s’avère	 néanmoins	

l’auteur	médiéval	le	plus	innovant	que	nous	ayons	rencontré	jusqu’à	présent.	
	 En	terme	de	nouveauté,	le	médecin	Guy	de	Chauliac	(v.	1300-1368)	recommande	

un	mélange	de	brou	de	noix	et	de	mûres	contre	 les	«	bothors	»	(pustules	et	rougeurs)	

situés	 dans	 la	 bouche.	 De	même,	 l’huile	 de	 noix	 guérit	 les	 lèvres	 gercées.	 Contre	 une	

maladie	 de	 peau	 appelée	morphee738,	 Guy	 conseille	 d’enduire	 un	médicament	 fait	 de	

poix,	de	cire,	de	térébenthine,	d’écorces	de	noix	brûlées,	de	sang	de	pigeon	et	d’huile	de	

henné.	Au	 chapitre	 «	 de	 l’agacement,	&	 congelation	des	 dents	 »,	 notre	 auteur	 prescrit	

une	 application	 de	 noix	 rôties	 encore	 chaudes.	 Enfin,	 il	 propose	 deux	 médicaments	

contre	la	teigne	à	base	de	noix	:		

	
des	 cantharides,	 une	 once	 :	 du	 souphre,	 demy	 once	 :	 escorce	 de	 noix,	 deux	
drachmes	 :	moustarde	&	myrrhe,	 de	 chascun	une	drachme	 :	miel	&	vinaigre,	
tant	qu’il	en	faudra.	Soit	fait	emplastre,	qui	y	demeure	un	iour.	Et	puis	durant	
quatre	iours	la	teste	soit	couverte	de	feuilles	de	blettes,	&	de	choux	eschauffez	:	
iusques	à	 tant	que	 l’aquosité	 soit	bien	mondifiee,	&	 la	puanteur	 cesse,	&	que	

																																																																				
737	Henri	 de	 Mondeville,	 Chirurgie	 de	 Maître	 Henri	 de	 Mondeville,	 chirurgien	 de	 Philippe	 le	 Bel,	 Roi	 de	
France,	composée	de	1306	à	1320	:	traduction	française	avec	des	notes,	une	introduction	et	une	biographie	
publiée	sous	les	auspices	du	Ministère	de	l’Instruction	publique	par	E.	Nicaise	Professeur	agrégé		à	la	Faculté	
de	Médecine	de	Paris,	Chirurgien	de	l’Hôpital	Laënnec,	ancien	Président	de	la	Société	de	Chirurgie	de	Paris,	
ancien	Membre	du	Conseil	de	surveillance	de	l’Assistance	publique	:	avec	la	collabotation	du	Dr	Saint-Lager	et	
de	F.	Chavannes,	Paris,	Félix	Alcan,	1893,	p.	447,	p.	449,	p.	555,	p.	595,	p.	611,	p.	612,	p.	613,	p.	643,	p.	687,	
p.	710,	p.	723.	
738	Le	 Dictionnaire	 de	 Moyen	 Français.	 En	 ligne.	 http://www.atilf.fr/dmf,	 la	 définit	 ainsi	:	 «	Affection	
cutanée	caractérisée	par	des	tâches	ou	des	plaques	de	couleur	blanche	auréolées	de	mauve.	»	
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lueur	apparoisse	en	la	chair	&	en	la	peau.	Et	si	la	malice	s’enfonce	davantage,	la	
chair	 pourrie	 soit	 consumee	 avec	 quelque	 corrosif,	 puis	 soit	 mondifiee,	 &	
consolide.	

	

La	deuxième	ordonnance	semble	un	peu	plus	agressive.	Il	s’agit	de	préparer	un	onguent	

à	base	de	litharge,	soufre,	chaux	vive,	encre,	vitriol,	orpigment,	suie,	vert	de	gris,	ellébore	

blanc	 et	 noir,	 alun,	 galle,	 argent	 vif,	 poix,	 cire,	 suc	 de	 fumeterre	 et	 de	 parelle	 (plante	

voisine	de	la	patience	et	de	l’oseille),	scabieuse	et	bourrache.	Tout	comme	chez	Henri	de	

Mondeville,	Guy	de	Chauliac	utilise	la	coquille	de	noix	comme	intrument	de	mesure	;	on	

trouve	en	effet	dans	son	ouvrage	des	expressions	 telles	que	«	à	 la	quantité	d’une	noix	

commune	»739.		

	 Pour	Ugo	Benzi	(v.1376-1439),	 les	noix	confites	dans	le	miel	profitent	aux	reins	

froids	 ce	 qui	 renvoie	 probablement	 à	 une	 insuffisance	 rénale.	 Les	 noix	 pilées	 et	 frites	

sont	utiles	contre	les	«	flux	de	ventre	»	c’est-à-dire	les	coliques	et	les	diarrhées.	Dans	le	

même	ordre	d’idée,	l’huile	de	noix	appliquée	en	clystère	(sorte	de	lavement)	est	efficace	

contre	les	coliques	et	les	douleurs	liées	au	ventre	des	femmes.	Enfin,	 le	suc	de	brou	de	
noix	cuit	avec	du	miel	soulage	les	maux	de	gorge	et	d’artère.	

	 Un	manuscrit	médical	 de	 la	 France	méridionale	datant	du	XVè	 siècle	 expose	un	

médicament	contre	les	douleurs	d’oreilles	provoquées	par	un	ver	à	base	de	suc	d’écorce	

de	noix.	Ce	manuscrit	prescrit	également	de	la	rue,	des	noix	et	du	miel	pilés	ensemble	et	

posés	 en	 emplâtre	 contre	 les	 apostèmes	mélancoliques	 et	 flegmatiques	 ainsi	 que	 des	

noix	 pilées	 avec	 leur	 écorce	 contre	 les	 apostèmes	 internes.	 Pour	 finir,	 une	 drachme	

(environ	3,8	grammes)	de	noix	fait	partie	de	la	longue	liste	des	ingrédients	nécessaires	à	

l’élaboration	d’un	breuvage	censé	guérir	les	blessures	(«	nafras	»)740.	

	 Dans	les	années	1470,	Bartolomeo	Sacchi	(1421-1481)	autrement	appelé	Platine	

compose	 le	 De	 honesta	 voluptate	 et	 valetudine.	 Loin	 d’innover	 comme	 Henri	 de	

Mondeville	ou	Guy	de	Chauliac,	cet	auteur	et	gastronome	italien	ne	fait	qu’exposer	des	

utilisations	 thérapeutiques	 de	 la	 noix	 déjà	 connues,	 avec	 quelques	 nuances	 toutefois.	

Ainsi,	après	avoir	exposé	assez	longuement	les	dangers	de	la	noix	naturelle,	cet	auteur	

affirme	que	la	noix	fraîche	ou	sèche,	mangée	à	jeun	est	efficace	contre	les	morsures	de	

																																																																				
739	Guy	 de	 Chauliac,	 La	 grande	 chirurgie	 de	 M.	 Gui	 de	 Chauliac,	 medecin	 tres-fameux	 de	 l’université	 de	
Mompelier,	composee	l’an	de	grace	M.	CCC.	LXIII.,	Estienne	Michel,	1579,	pp.	356-357,	p.	358,	p.	360,	p.	442,	
p.	474,	pp.	550-551,	pp.	705-706.	
740	Maria	Sophia	Corradani	Bozzi,	Ricettari	medico-farmaceutici	medievali	nella	Francia	meridionale,	vol.	I,	
Lorence,	Ed.	Leo	S.	Olschki,	coll.	Academia	toscana	di	scienze	e	lettere	La	Colombaria,	num.	159,	1997,	p.	
264,	p.	324,	p.	409.	
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chiens	enragés.	De	même	il	prétend	guérir	ou	atténuer	la	surdité	par	l’insertion	d’huile	

de	noix	dans	 les	oreilles.	Mais	 reprenant	 exactement	Pline,	 il	 présente	 la	 combinaison	

noix-miel-rue	en	emplâtre	comme	salutaire	contre	les	apostèmes	des	seins	tout	comme	

il	 adhère	à	 la	 recommandation	de	Vincent	de	Beauvais	 concernant	 l’efficacité	des	noix	

confites	contre	les	maux	de	gorge	et	d’artères741.	

	 En	1483,	est	édité	un	Traité	des	eaux	artificielles	dans	lequel	il	est	question	d’une	

«	 eau	 de	 noix	 »	 aux	 très	 nombreuses	 vertus.	 Bue	 à	 jeun	 avec	 du	 vin	 elle	 soigne	 de	

l’hydropisie	 et	 de	 la	 paralysie.	 Elle	 permet	 de	 guérir	 toutes	 les	maladies	 des	 yeux.	 Là	

encore,	 il	 convient	 de	 noter	 que	 les	 noix	 au	 naturel	 peuvent	 provoquer	 des	 douleurs	

occulaires.	Prise	avec	précaution	et	en	respectant	les	doses,	elle	favorise	les	montées	de	
lait	chez	les	nourrices,	tout	comme	elle	joue	le	rôle	d’une	sorte	de	«	viagra	»	médiéval.	

Elle	 possède	 une	 vertu	 somnifère	 et	 engendre	 «	 bonne	 char	 vive	 et	 mortifie	 la	 char	

morte	».	Cette	assertion	signifiant	peut-être	que	l’eau	de	noix	facilite	l’évacuation	ou	la	

chute	 des	 chairs	 blessées	 ou	 infectées	 (après	 une	 blessure	 ?)	 et	 la	 formation	 d’un	

nouveau	tissu	musculaire	et/ou	nerveux	et	cutané.	Le	texte	poursuit	en	disant	que	notre	

eau	prise	 avec	 du	 vin	 est	 capable	 de	 soigner	 toutes	 les	maladies	 «	 qui	 sont	 dedens	 le	

corps	»	comme	les	apostumes	et	les	fistules	et	conclut	ce	paragraphe	en	affirmant	qu’elle	

assure	une	belle	longévité.	La	liste	des	vertus	se	poursuit	puisque	l’eau	de	noix	aurait	la	

capacité	de	 soulager	 les	douleurs	d’intestins	 et	de	 reins	 causées	par	 le	 flegme	et	 les	 «	

ventuosités	»,	terme	élégant	pour	désigner	les	flatulences.	Enfin,	elle	«	amolist	le	ventre	

et	 apaise	 la	 bouche	 »	 sans	 compter	 qu’elle	 guérit	 toutes	 les	 maladies	 de	 dents	 et	 de	

gencives.	Que	de	vertus	pour	le	ventre,	la	bouche,	et	les	yeux	émanant	de	l’eau	distillée	

d’une	noix	naturellement	nocive	à	toutes	ces	parties	du	corps742.	

	 C’est	avec	l’Arbolayre	datant	des	années	1486-1488	que	l’on	clôt	cette	étude	de	la	
noix	 thérapeutique	médiévale.	 On	 retrouve	 dans	 cet	 ouvrage	 la	 recette	 de	 noix	 pilées	

avec	du	miel,	du	sel	et	des	oignons	contre	les	morsures	de	chiens	enragés	tout	comme	on	

y	lit	la	prescription	de	noix,	de	rue	et	de	miel	contre	les	apostumes	et	de	noix	pilées	avec	

leur	écorces	appliquées	sur	 le	nombril	contre	 les	apostumes	internes.	L’écorce	de	noix	

prise	avec	du	vin	guérit	de	la	strangurie,	prise	avec	du	vinaigre	elle	calme	la	fièvre.	Pour	
																																																																				
741	Platine,	Platine	en	françoys	tresutile	et	necessaire	pour	le	corps	humain	qui	traicte	de	honneste	volupte	…	
Compose	en	latin	par	Platine	en	court	de	Romme,	et	apres	translate	en	françoys	par	Messire	Desdier	Christol	
a	Montpelier,	Lyon,	F.	Fradin,	1505,	p.	21.	
742	Denise	Hillard,	Traité	des	eaux	artificielles	ou	vertus	des	eaux	et	des	herbes	:	 le	texte,	ses	sources	et	ses	
éditions.	 Édition	 critique.	Une	 enquête	 lexicologique	 et	 bibliographique	de	1483	à	1625,	 Genève,	 Librairie	
Droz	S.	A.,	2012,	p.	427.	
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finir,	 l’Arbolayre	 recommande	 d’oindre	 de	 jus	 de	 noix	 écrasées	 les	 parties	 cutanées	

attaquées	par	le	dartre	après	avoir	craché	dessus	avec	du	sel	et	après	avoir	raclé	cette	

mixture	avec	le	dos	d’un	couteau743.	

	 Longue	durée	et	 innovation	 caractérisent	 la	médecine	 thérapeutique	médiévale	

relative	 à	 la	 noix.	 Fidèles	 à	 l’Antiquité,	 un	peu	plus	 de	 la	moitié	 des	 auteurs	 (huit	 sur	

quinze)	s’intéressent	aux	effets	curatifs	de	 la	noix	contre	 les	morsures	d’homme	et/ou	

d’animaux	déjà	présentés	par	Pline	l’Ancien.	De	la	même	façon,	ils	sont	nombreux	(sept	

sur	quinze)	à	utiliser	 la	noix	associée	à	d’autres	 ingrédients	pour	 soigner	 les	maux	de	

gorge,	 prescription	 donnée	 par	 Pline	 et	 Marcellus	 Empiricus,	 tout	 comme	 pour	 six	

auteurs	 sur	 quinze	 les	 apostumes	 peuvent	 se	 soigner	 à	 l’aide	 de	 la	 noix	 transformée,	
idée	 déjà	 présente	 chez	 Marcellus	 sous	 la	 forme	 de	 noix	 mâchées	 contre	 les	 ulcères.	

Enfin	quatre	d’entre	eux	reprennent	la	prescription	de	Palladius	et	Martial	usant	du	miel	

des	noix	confites	contre	les	maux	de	gorge.	Six	auteurs	vont	plus	loin	que	l’Antiquité	en	

présentant	 des	 traitements	 détaillés	 contre	 les	 maladies	 dermatologiques,	 seulement	

effleurées	par	Pline.	Pour	résumer,	 si	 les	pathologies	soignées	par	 la	noix	 transformée	

sont	 pour	 la	 plupart	 communes	 à	 l’Antiquité	 et	 au	 Moyen	 Âge,	 c’est	 à	 travers	 les	

traitements	que	les	auteurs	médiévaux	se	distinguent	de	l’Antiquité.	

	 On	 observe	 la	 même	 tendance	 pour	 le	 XVIè	 siècle,	 qui	 utilise	 aussi	 des	 noix	

travaillées	 contre	 d’autres	 affections.	 Parmi	 les	 vingt-quatre	 auteurs	 de	 notre	 corpus,	

l’agronome	espagnol	Alonso	de	Herrera	(v.1470-1539)	utilise	 le	miel	des	noix	confites	

contre	les	maux	de	gorge,	le	mélange	noix-miel-sel-ail-rue	contre	les	morsures	de	chien	

enragé	et	l’huile	de	noix	dans	une	pathologie	cutanée	appelée	l’érysipèle744.	Jusqu’ici,	il	

s’en	 tient	 à	 ce	 que	 la	 tradition	 médicale	 a	 déjà	 avancé.	 Néanmoins,	 il	 est	 novateur	

lorsqu’il	recommande	l’huile	de	noix	pour	lutter	contre	le	«	feu	saint	Antoine	»,	c’est-à-
dire	 contre	 l’ergotisme,	 maladie	 provoquée	 par	 l’ergot	 de	 seigle	 caractérisée	 par	 des	

convulsions	ou	des	gangrènes,	tout	comme	lorsqu’il	conseille	un	emplâtre	de	noix	pour	

soigner	les	blessures	et	le	confit	de	noix	pour	soulager	les	douleurs	d’estomac745.	Sur	ce	

																																																																				
743	Arbolayre	contenant	la	qualitey	et	virtus,	proprietey	des	herbes,	arbres,	gommes	et	semences,	Besançon,	
ed.	Peter	Metlinger,	circa	1486-1488,	p.	n.	r.	
744	Affection	qui	se	manifeste	par	des	plaques	rouges	et	de	fortes	fièvres.	
745	Alonso	de	Herrera,	Libro	de	agricultura	de	Alonso	de	Herrera	que	trata	de	la	labranca	de	los	campos	y	
muchas	particularidades	y	provechos	suyos.	Nuevamente	corregida,	con	una	tabla	muy	complida	de	todo	lo	
que	en	el	se	contiene,	hasta	agora	nunca	impressa.	Han	se	añadido	la	agricultura	de	jardiner,	y	una	suma	de	
la	del	niño	IESUS	del	pan	y	del	vino	y	el	tratado	de	la	fertilidad	de	España,	y	causas	de	su	esterilidad.	Donde	se	
hallar	 a	 junto	 todo	 lo	 bueno	 que	 hasta	 agora	 desta	 materia	 de	 Agricultura	 se	 ha	 advertido,	 Pamplona,	
Mathias	Mares,	1605,	p.	91’.	(1ère	édition	1513)	
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dernier	point,	il	va	plus	loin	que	l’usage	purement	diététique	du	confit	de	noix	utilisé	en	

préventif	 pour	 favoriser	 le	 bon	 fonctionnement	 de	 l’appareil	 digestif.	 Ici	 aussi,	 il	 faut	

souligner	l’inversion	de	valeur	due	à	l’intervention	humaine	sur	une	noix	dont	le	naturel	

est	largement	nocif	à	l’estomac.	

	 Le	médecin	et	apothicaire	allemand,	Walther	Hermann	Ryff	(?-1549)	fait	entrer	la	

noix	dans	 la	 composition	de	deux	 thériaques746	et	d’un	diacaridion,	nom	désignant	un	

médicament	 à	 base	 de	 noix	 confites,	 sans	 toutefois	 mentionner	 leurs	 vertus	

médicinales747.	

	 De	la	même	façon,	Jacques	Dubois	omet	de	préciser	les	usages	thérapeutiques	des	

pilules	d’Hermes	dans	lesquelles	il	incorpore	de	l’huile	de	noix	et	du	mastic.	Toutefois,	il	
nous	apprend	que	les	noix	sont	toujours	utilisées	en	instrument	de	mesure	quand	il	écrit	

à	plusieurs	reprises	«	de	la	grosseur	d’une	noix	»748.	

	 Sans	plus	de	précision,	 Paracelse	 laisse	 entendre	que	 les	noix	 sans	préparation	

sont	salutaires	contre	les	vers,	imitant	en	cela	l’indulgence	antique749.	

	 En	1556,	Girolamo	Cardano	n’est	pas	beaucoup	plus	précis	quand	il	affirme	que	le	

miel	issu	de	noix	confites	est	«	utile	au	gosier	&	à	l’artere	»,	vertu	déjà	connue	au	Moyen	

Âge750.	

	 Le	 fameux	médecin	 Ambroise	 Paré	 (1510-1590)	 est	 bien	 plus	 loquace	 que	 ses	

prédécesseurs	dans	ses	Oeuvres.	Il	utilise	essentiellement	la	noix	sous	la	forme	d’huile	et	

d’eau	de	noix	vertes.	L’eau	de	noix	vertes	possède	ainsi	un	pouvoir	anticoagulant	dans	

les	 cas	 de	 gangrènes	 ou	 de	 contusions.	 À	 l’inverse,	 l’huile	 de	 noix	 s’emploie	 très	 peu	

seule	 sauf	 dans	 le	 cas	 d’un	 clystère	 pour	 soulager	 les	 coliques.	 La	 plupart	 du	 temps,	
																																																																				
746 	Rappelons	 que	 la	 thériaque	 désigne	 un	 médicament	 d’origine	 antique	 composé	 de	 plus	 d’une	
cinquantaine	 d’ingrédients	 d’origine	 animale,	 végétale	 et	 minérale	 qui	 soigne	 les	 empoisonnements	 et	
soulage	certaines	douleurs.	
747	Walther	 Hermann	 Ryff,	 Confect	 Buch	 unnd	 Hauss	 Apoteck,	 künstlich	 zu	 bereyten,	 einmachen,	 und	
gebrauchen,	Wess	 in	ordenlichen	Apotecken,	und	Hausshaltungen	zue	Arzney,	 täglicher	notturfft,	und	auch	
zum	 lust,	 dienlich	 und	 nütz,	 Trewliche	 underrichtung,	 so	 viel	 dem	 gemeinem	 Mann	 nötig,	 in	 Acht	 Theil	
kürzlich	abgetheilet.	Innhalt	zu	end	engehenckten	volkommen	Registers,	1593,	23v,	26v,	128v-129v.	
748	Jacques	Dubois,	La	pharmacopée	de	Me	Jacques	Sylvius,	D.	Medecin	de	Paris.	Divisée	en	trois	livres.	Dont	
le	 I.	 traité	de	 la	maniere	de	bien	choisir	 les	 simples.	Le	 II.	De	 les	preparer.	Le	 III.	de	 faire	 les	compositions.	
Traduite	 en	 françois	 par	 Me	 André	 Caille,	 D.	 Medecin.	 Derniere	 édition.	 Enrichie	 de	 notes	 en	 marge	 tres-
profitables,	&	d’un	indice	general	des	matieres,	Paris,	 chez	 la	Veusve	Remy,	1625,	p.	24,	p.	208,	p.	315,	p.	
420.	
749	Paracelse,	 Les	 XIV	 Livres	 des	 paragraphes	 de	 Ph.	 Theoph.	 Paracelse	 Bombast,	 Allemand,	 tres-grand	&	
tres-excellent	 Philosophe,	 &	 tres-celebre	 Docteur	 en	 la	 Medecine,	 Prince	 des	 Medecins	 Hermetiques	 &	
Spagiriques…,	Paris,	Hervé	du	Mesnil,	1631,	p.	22.	
750	Girolamo	Cardano,	Les	livres	de	Hierome	Cardanus	médecin	milannois,	intitulés	de	la	Subtilité,	&	subtiles	
inventions,	 ensemble	 les	 causes	 occultes,	 &	 raisons	 d’icelles,	 traduit	 du	 Latin	 en	 François,	 par	 Richard	 le	
Blanc,	Paris,	Guillaume	le	Noir,	1556,	p.	285’.	
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Ambroise	Paré	 compose	des	médicaments	plus	 complexes	 avec	 cette	huile.	 En	 effet,	 il	

prescrit	l’huile	de	noix,	la	malvoisie751	et	un	peu	d’eau-de-vie	dans	un	clystère	servant	à	

la	 guérison	 des	 hargnes	 intestinales.	 Par	 ce	 terme,	 il	 semble	 entendre	 les	 très	 vives	

douleurs	 résultant	 d’une	 rupture	 du	 péritoine.	 Contre	 les	 douleurs	 de	 brûlures	 il	

préconise	deux	médicaments	à	 l’huile	de	noix.	Le	premier	combine	cette	huile	avec	du	

crottin	 de	 cheval,	 et	 le	 second	 avec	 du	 sel	 et	 des	 feuilles	 de	 sureau	 ou	 d’hièble.	 De	 la	

même	 façon,	 l’huile	 de	 noix	mêlée	 à	 du	 jus	 de	 chélidoine,	 de	mauve	 et	 à	 du	 vinaigre	

s’avère	être	un	puissant	purgatif	tout	comme	employée	en	clystère	avec	de	la	malvoisie	

ou	 avec	 de	 l’hippocras	 et	 de	 l’eau-de-vie,	 l’huile	 de	 noix	 soigne	 certains	 problèmes	

gynécologiques	 entrant	 dans	 la	 catégorie	 «	 inflation	de	 la	matrice	 ».	 Enfin,	 un	dernier	
clystère,	mêlant	entre	autres	l’huile	de	noix	à	l’huile	de	camomille	et	à	la	rue,	soulage	les	

douleurs	dues	à	un	excès	de	«	ventosités	»752.	Quant	à	l’usage	des	noix	comme	appareil	

de	dosage,	notre	auteur	ne	l’emploie	que	pour	décrire	la	taille	des	enflures,	des	ulcères,	

des	calculs,	et	autres	grosseurs	pathologiques.	

	 Reprenant	 Dioscoride,	 Galien,	 Pline	 l’Ancien,	 Pline	 Valérien	 et	 Simeon	 Sethi,	

Leonhart	Fuchs	(1501-1566)	s’inscrit	dans	la	longue	lignée	des	auteurs	démontrant	un	

solide	 respect	 pour	 les	 autorités	 antiques.	 De	 ce	 fait,	 la	 plupart	 des	 utilisations	

thérapeutiques	 de	 la	 noix	 qu’il	 présente	 dans	 ses	 Commentaires	 très	 excellens	 de	

l’hystoire	des	plantes	ne	nous	sont	pas	inconnues.	Ainsi,	la	consommation	abondante	de	

noix	non	travaillées	sert	à	expulser	les	vers	intestinaux	et	à	soulager	les	maux	de	dents.		

En	emplâtre,	 les	noix	soulagent	 les	 inflammations	des	seins	et	 les	abcès.	Mélangées	au	

miel	et	à	la	rue,	elles	soignent	les	luxations	et	avec	du	miel,	du	sel	et	des	oignons,	elles	

guérissent	 les	 morsures	 d’homme	 ou	 de	 chien.	 Nos	 noix	 sont	 également	 utiles	 en	

gynécologie	:	brûlées	avec	leurs	coquilles,	elles	apaisent	les	tranchées	et	les	pelures	de	
noix	 brûlées	 et	 pilées	 associées	 au	 vin	 arrêtent	 le	 flux	 menstruel.	 Les	 vieilles	 noix	

brûlées	et	 appliquées	en	emplâtre	 tout	 comme	 l’huile	de	noix	 soignent	 la	gangrène,	 le	

charbon	et	les	égylopes753.	L’huile	est	également	utile	aux	«	nerfs	blessez	»,	expression	

indéterminée	qui	 renvoie	éventuellement	aux	 foulures	et	 aux	entorses.	Le	 jus	de	brou	
																																																																				
751	Il	s’agit	d’un	vin	doux	et	liquoreux.	
752	Ambroise	Paré,	Les	Oeuvres	d’Ambroise	Paré,	Conseiller	&	premier	Chirurgien	du	Roy.	Neufiesme	edition.	
Reveues	et	corrigées	en	plusieurs	endroits,	&	augmentées	d’un	fort	ample	Traicté	des	Fiévres,	tant	en	general	
qu’en	particulier,	&	de	la	curation	d’icelles,	nouvellement	trouvé	dans	les	manuscripts	de	l’Autheur	:	Avec	les	
Portraicts	&	Figures,	 tant	 de	 l’Anatomie	 que	 des	 instruments	 de	 Chirurgie,	&	 de	 plusieurs	Monstres,	 Lyon,	
chez	la	Vefve	de	Claude	Rigaud	et	Claude	Obert,	1633,	p.	207,	p.	215,	p.	218,	p.	234,	p.	342,	p.	348,	p.	352,	p.	
477,	p.	646,	p.	745,	p.	749,	p.	771,	p.	772,	p.	832,	p.	849,	p.	860,	p.	870,	p.	975.	
753	Ce	sont	de	petits	ulcères	situés	à	l’angle	des	paupières.	
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cuit	avec	du	miel	est	utile	à	«	 tous	 les	accidents	de	bouche	».	 Ici	aussi	 l’expression	est	

imprécise,	on	peut	penser	qu’elle	désigne	un	grand	nombre	d’affections	qui	atteignent	la	

langue,	 les	 gencives	 et	 le	 palais	 comme	 les	 aphtes.	 Enfin,	 appliquées	 avec	 du	miel,	 les	

noix	soulagent	les	inflammations	d’oreilles	et	avec	de	l’huile	et	de	la	rue	elles	soignent	

les	angines754.	

	 En	1557	paraît	le	Tresor	des	remedes	secretz	de	Konrad	Gesner	(1516-1565)	dans	

lequel	sont	présentées	les	vertus	thérapeutiques	de	l’eau	de	noix	et	de	l’eau	de	brou	de	

noix,	 deux	 produits	 issus	 de	 l’intervention	 humaine	 sur	 notre	 fruit.	 L’eau	 de	 noix	

appliquée	 en	 usages	 externes	 est	 «	 bonne	 es	 playes	 &	 ulceres	 chaux,	 &	 au	 charbon	

pestifere	».	Quant	à	 l’eau	de	brou	de	noix,	 elle	est	prescrite	 contre	 la	peste	mais	aussi	
contre	 les	 acouphènes	définis	 ici	 comme	 le	 «	bruit	des	oreilles	 »,	 contre	 les	difficultés	

d’audition	et	enfin	contre	les	angines	quand	elle	est	prise	en	gargarisme.	N’oublions	pas	

que	le	dosage	se	fait	aussi	par	rapport	à	la	grosseur	d’une	noix	chez	cet	auteur755.	

	 En	1559,	Timoteo	Rossello	propose	un	électuaire756	contre	la	peste	associant	de	

nombreux	éléments	dont	l’huile	de	noix.	De	la	même	façon,	il	est	possible	de	composer	

un	onguent	avec	de	l’huile	de	noix,	du	vinaigre,	de	l’orpiment,	du	charbon	de	chêne	pour	

lutter	contre	 les	pustules	qui	viennent	sur	 la	 tête.	L’huile	de	noix	 intervient	également	

dans	un	onguent	contre	la	rogne,	affection	cutanée	proche	de	la	teigne	et	de	la	gale.	On	

mélange	des	noix	en	poudre	avec	d’autres	ingrédients	comme	la	noix	de	muscade	ou	le	

romarin	contre	 les	douleurs	de	dents.	Enfin,	cet	auteur	utilise	également	 la	coquille	de	

noix	comme	instrument	de	dosage757.	

	 Domenico	Romoli	présente	 l’huile	de	noix	 comme	efficace	 contre	 l’ergotisme	et	

les	 maladies	 de	 peau.	 Le	 suc	 extrait	 du	 brou	 de	 noix	 s’avère	 salutaire	 contre	 les	

problèmes	d’audition	et	la	teigne.	Il	rappelle	également	la	combinaison	gagnante	contre	

																																																																				
754	Leonhart	Fuchs,	Commentaires	très	excellens	de	l'hystoire	des	plantes,	Paris,	Jacques	Gazeau,	1549,	p.	n.	
r.,	chap.	CXLII.	
755	Konrad	 Gesner,	Tresor	des	 remedes	 secretz	par	Evonyme	Philiatre	 :	 Livre	Physic,	Medical,	Alchymic,	&	
Dispsensatif	de	toutes	substantiales	liqueurs	&	appareil	de	vins	de	diverses	saveurs,	necessaire	à	toutes	gens,	
principalement	 à	Medecins,	 Chirurgiens,	 &	Apothicaires,	 Lyon,	 chez	 Antoine	 Vincent,	 1557,	 pp.	 51-52,	 p.	
378.	
756	Un	électuaire	est	un	médicament	de	consistance	molle	composé	de	diverses	substances	incorporées	à	
du	miel	ou	à	un	sirop.	
757	Timoteo	 Rossello,	 Della	 summa	 de’	 secreti	 universali	 in	 ogni	 materia.	 Parte	 prima,	 di	 Don	 Timotheo	
Rossello,	si	per	homini	&	donne,	di	altro	ingegno,	come	ancora	per	medici,	&	ogni	sorte	di	artefici	industriosi,	
con	molte	galantarie	ad	ogni	persona	gentile	accommodate,	Vinegia,	Giovanni	Bariletto,	1559,	p.	8’,	p.	24,	p.	
28,	pp.	36’-37,	pp.	37’-38,p.	41,	p.	46’,	p.	50,	p.	80’,	p.	121’.	
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les	morsures	de	chien	enragé	:	noix,	oignon	et	sel.	Enfin,	les	noix	confites	soulagent	les	

maux	de	gorge758.	

	 Dans	un	Régime	de	vivre	 anonyme	publié	 en	1561,	 il	 est	dit	que	 les	noix	vertes	

confites	guérissent	 les	reins	 froids759,	expression	que	 l’on	a	déjà	rencontrée	à	 la	 fin	du	

Moyen	Âge,	chez	Ugo	Benzi.	

	 Dans	L’agriculture	et	la	maison	rustique,	 le	médecin	et	écrivain	Charles	Estienne	

(v.	1504-1564)	n’oublie	pas	de	parler	des	vertus	thérapeutiques	de	la	noix	travaillée	par	

l’homme.	On	y	apprend	que	l’eau	distillée	de	noix	vertes	sert	à	faire	tomber	les	fièvres	

tierces	et	que	la	vieille	huile	de	noix	chauffée	légèrement	permet	d’ôter	les	ecchymoses	

et	autres	taches	résultant	de	coups.	Pour	finir,	Charles	propose	une	utilisation	singulière	
des	noix	en	cas	de	morsure	de	chien.	En	effet,	il	préconise	de	mâcher	et	d’appliquer	de	

vieilles	noix	sur	la	morsure	puis	de	jeter	cette	mixture	de	noix	à	un	coq	ou	à	une	poule.	Si	

l’animal	meurt	 peu	 après,	 cela	 signifie	 que	 la	morsure	 est	 le	 fait	 d’un	 chien	 enragé	 et	

qu’il	 faut	 agir	 vite.	 Si	 nous	 ne	 pouvons	 pas	 parler	 ici	 de	 vertus	 proprement	

thérapeutiques	de	la	noix,	celle-ci	joue	tout	de	même	un	rôle	majeur	dans	l’élaboration	

du	diagnostic760.	

	 Levinus	 Lemnius	 (1505-1568)	 propose	 des	 vertus	 différentes	 dans	 The	 secret	

miracles	of	nature.	 Il	 attribue	 à	 la	 noix	 naturelle	 le	 pouvoir	 de	 guérir	 les	maladies	 de	

gorge	et	des	amygdales	et	il	évoque	un	médicament	fait	de	noix,	 le	Diacarion,	auquel	il	

reconnaît	la	capacité	de	stopper	les	maux	de	tête761.		

																																																																				
758	Domenico	 Romoli,	 La	 singolare	 dottrina	 di	 M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	 Panonto,	 dell’ufficio	
dello	 scalco,	de	 I	 condimenti	di	 tutte	 le	vivande,	 le	 stagioni	che	si	 convengono	à	 tutti	gli	animali,	uccelli,	&	
pesci,	banchetti	di	ogni	tempo,	&	mangiare	da	apparecchiarsi	di	dì	 in	dì	per	tutto	 l’anno	à	Prencipi.	Con	la	
dichiaratione	della	qualità	delle	carni	di	tutti	gli	animali,	&	pesci,	&	di	tutte	le	vivande	circa	la	sanità.	Nel	fine	
un	breve	trattato	del	reggimento	della	sanità.	Opera	sommamente	utile	à	tutti,	Michele	Tramezino,	1560,	p.	
307’,	p.	308.	
759	Regime	de	vivre,	et	conservation	du	corps	humain,	auquel	est	amplement	discouru	des	choses	naturelles,	
&	 de	 tous	 vivres	 qui	 sont	 communément	 en	 usage,	 avec	 plusieurs	 receptes	 bien	 approuvées	 :	 le	 tout	
nouvellement	recueilly	des	bons	autheurs,	tant	anciens	que	modernes,	Paris,	Ed.	Vincent	Sertenat,	1561,	p.	
58.	
760	Charles	Estienne,	L'agriculture	et	la	maison	rustique,	Paris,	Jacques	Du-Puys,	1570,	pp.	140-141.	
761	Levinus	 Lemnius,	 The	 secret	miracles	 of	 nature	 :	 In	 four	 books.	 Learndly	 and	moderately	 treating	 of	
generation,	and	the	Parts	thereof	;	the	Soul,	and	its	Immortality	;	of	Plants	and	living	Creatures	;	of	Diseases,	
their	Symptoms,	and	Cures,	and	many	other	Rarities	not	treated	of	by	any	Author	Extant	;	Whereof	see	more	
in	the	table	of	the	content.	Whereunto	is	added	one	book	containing	Philosophical	and	Prudential	Rules	how	
Man	shall	become	Excellent	in	all	conditions,	whether	high	or	law,	and	lead	his	life	with	Health	of	Body	and	
Mind.	 Fit	 for	 the	 use	 of	 those	 that	 practise	 Physick,	 and	 all	 Others	 that	 desire	 to	 search	 into	 the	 Hidden	
Secrets	of	Nature,	for	increase	of	Knowledge.	Written	by	the	Famous	Physician	Laevinus	Lemnius,	 Londres,	
Jo.	Streater,	1658,	p.	177.	
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	 En	Espagne,	les	noix	font	aussi	partie	d’un	grand	nombre	de	médicaments.	Ainsi,	

le	 médecin	 Dionision	 Daza	 Chacon	 (1510-1596)	 utilise	 des	 noix	 pilées	 contre	 les	

contusions	 ;	 les	 noix,	 l’ail,	 le	 sel	 et	 d’autres	 ingrédients	 contre	 les	 blessures.	 Il	 fait	 le	

même	 usage	 des	 noix	 mâchées	 que	 Charles	 Estienne	 pour	 savoir	 si	 une	 morsure	 est	

infectée	par	la	rage.	Il	recommande	également	de	mordre	dans	une	noix	ou	une	noisette	

pour	 savoir	 si,	 après	 avoir	 reçu	 un	 coup	 à	 la	 tête,	 il	 y	 a	 une	 fracture	 du	 crâne.	 Si	 la	

fracture	existe,	le	fait	de	mordre	dans	une	noix	provoquera	des	douleurs.	Pour	soigner	la	

gangrène	Dionision	préconise	un	emplâtre	à	base	de	noix	vieilles,	de	jus	de	radis,	de	sel,	

de	vinaigre	et	d’oxymel	 (un	mélange	de	vinaigre,	de	miel	 et	d’eau).	Le	 suc	de	brou	de	

noix	entre	dans	la	composition	d’un	remède	contre	l’herpès	et	contre	des	apostèmes.	Les	
noix	vertes	ou	leur	suc	associés	à	d’autres	éléments	permettent	de	soigner	les	angines	et	

après	une	cautérisation,	il	est	possible	d’appliquer	des	noix	pilées762.	

	 Sans	entrer	dans	les	détails,	dans	le	Traicté	de	la	nature	et	curation	des	playes	de	

Pistolles,	Harquebouse,	&	autres	bastons	à	feu,	Julien	Le	Paulmier	de	Grentemesnil	(1520-

1588)	 préconise	 l’utilisation	 de	 l’huile	 de	 noix	 à	 plusieurs	 reprises,	 seule	 ou	

accompagnée,	pour	lutter	contre	les	brûlures	superficielles	provoquées	par	les	armes	à	

feu763.	

	 Quant	à	Gabriele	Falloppio	(v.	1523-1562),	il	développe	un	assez	long	paragraphe	

sur	 l’utilisation	de	 l’huile	de	noix	pour	 soigner	 les	ulcères	mammaires	et	 les	 charbons	

contre	 lesquels	 il	 recommande	 également	 de	 l’eau	 du	 brou	 des	 noix	 de	 façon	 à	

provoquer	 des	 vomissements.	 Dans	 un	 autre	 chapitre,	 notre	 auteur	 se	 vante	 d’avoir	

soigné	la	gangrène	sur	les	membres	de	plus	de	vingt	hommes	et	ainsi	de	leur	avoir	évité	

l’amputation	 grâce	 à	 un	 emplâtre	 fait	 d’huile	 de	 noix,	 de	 graines	 de	 lin,	 de	 girofle,	 de	

moutarde,	de	raifort	et	d’un	mystérieux	«	Rapo	domestico	».	Gabriel	conseille	aussi	de	
remplacer	 les	 feuilles	de	cyprès	par	des	noix	dans	un	emplâtre	destiné	à	dissoudre	 les	

anévrismes	et	d’appliquer	un	mélange	de	soufre	et	de	noix	pilées	contre	les	verrues.	Les	

																																																																				
762	Dionisio	Daza	Chacon,	Pratica,	y	teorica	de	cirugia	en	romance,	y	en	latin.	Compuesto	por	el	licenciado	
Dionisio	 Daça	 Chacon,	 Medico,	 y	 Cirujano	 de	 su	Magestad	 del	 Rey	 Don	 Felipe	 Segundo	 nuestro	 señor.	 Va	
enmendada	en	esta	ultima	impression	de	los	yeros	que	tenian	las	passadas,	Valence,	Francisco	Cipres,	1673,	
p.	111,	p.	118,	p.	122,	p.	140,	p.	170,	p.	211,	p.	227,	p.	354,	p.	372,	p.	414.	
763 	Julien	 Le	 Paulmier	 de	 Grentemesnil,	 Traicté	 de	 la	 nature	 et	 curation	 des	 playes	 de	 Pistolles,	
Harquebouse,	 &	 autres	 bastons	 à	 feu.	 Ensemble,	 les	 remedes	 des	 combustions	 &	 bruslures	 externes	 &	
superficielles	:	Par	I.	le	P.	Docteur	en	Medecine,	Paris,	Guillaume	de	Nyverd,	1569,	p.	51’,	p.	52,	p.	52’,	p.	53’,	
p.	54,	p.	54’,	pp.	55-55’,	p.	56.	
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noix	 pilées	 entrent	 également	 dans	 la	 recette	 d’un	médicament	 contre	 les	 ulcères	 des	

seins764.	

	 Laurent	 Joubert	 (1529-1583)	 présente	 la	 coutume	 selon	 laquelle	 les	 femmes	

boivent	une	 cuillère	d’huile	de	noix	pour	 soulager	 leurs	douleurs	de	 ventre,	 l’huile	de	

noix	comme	celle	d’olive	soulageant	«	 les	douleurs	des	parties	qu’ils	 touchent,	 comme	

sont	 les	 boyaux	 ».	 Mais	 là	 où	 cet	 auteur	 surprend,	 c’est	 quand	 il	 expose	 un	 remède	

populaire	contre	les	fièvres	consistant	en	un	pendentif	fait	d’une	noix	dans	laquelle	est	

enfermée	un	araignée	vivante765.	Ce	dernier	usage	fait	écho	au	texte	de	Pline	dans	lequel	

est	 décrit	 une	 amulette	 contre	 la	 fièvre	 quarte	 précisément	 composé	 d’une	 noix	

renfermant	non	pas	une	araignée	mais	quatre	petits	vers766.	
	 En	 Allemagne,	 Johann	 Jacob	 Wecker	 oscille	 entre	 vertus	 thérapeutiques	

traditionnelles	 et	 innovations	 médicales.	 Comme	 d’autres	 avant	 lui,	 il	 affirme	 qu’une	

ingestion	 massive	 de	 noix	 permet	 d’expulser	 les	 vers	 intestinaux	 et	 il	 utilise	 la	 noix	

comme	unité	de	valeur.	À	l’huile	de	noix,	il	attribue	un	certain	nombre	de	qualités	:	«	Il	

dissipe	les	grossieres	ventositez,	resout	les	tumeurs,	&	incorporé	avec	de	la	chaux	lavee,	

guerit	la	grosse	galle,	&	les	fouleures	&	piqueures	des	nerfs.	»	Quant	à	l’eau	de	noix,	elle	

guérit	de	 l’hydropisie	et	de	 la	peste,	 alors	que	 le	 suc	de	noix	 soigne	 les	 inflammations	

causées	par	le	cerveau,	qualités	déjà	rencontrées	par	ailleurs767.	

	 En	 1582,	 Jean	 Liebault	 (1535-1596)	 publie	 un	 ouvrage	 dans	 lequel	 les	 noix	

transformées	 sont	 surtout	 utilisées	 pour	 le	 traitement	 d’affections	 cutanées.	 Ainsi	 il	

																																																																				
764 	Gabriele	 Falloppio,	 Chirurgia	 di	 Gabriel	 Falloppio	 Modonese,	 Fisico,	 Chirurgo,	 &	 Anathomico	
celeberrimo.	 Tradotta	 dalla	 sua	 Latina	 nella	 lingua	 Volgare,	 &	 novamente	 posta	 in	 luce	 ;	 Per	 Gio.	 Pietro	
Maffei,	D.	Chirurgo	Trivisano.	Nella	quale	con	ordine	scolastico,	&	modo	singolare	si	tratta	de	tutte	le	specie.	
Di	tumori,	di	ulceri,	e	di	ferite.	Opera	non	pur	utile	à	Medici	:	ma	molto	necessaria	à	Barbieri,	&	à	qualunque	
altro	 esercita	 essa	 Chirurgia,	 per	 poter	Methodicamente,	 &	 brevemente	 con	molti	 facili	 rimedii	 ;	 &	 nobili	
secreti	 dell’	 Authore,	 non	 più	 publicati,	 sanar	 ciascuna	 di	 dette	 infirmità,	 Venise,	 Presso	 Giacomo	 Anton.	
Somascho,	1603,	p.	112’,	p.	113,	pp.	114’-115,	pp.	116’-117,	p.	126,	p.	232’,	pp.	287’-288,	pp.	414’-415.	
765	Laurent	Joubert,	La	premiere	et	seconde	partie	des	erreurs	populaires,	touchant	la	Medecine	&	le	regime	
de	 santé.	 Par	 M.	 Laur.	 Joubert,	 Conseiller	 &	 Medecin	 ordinaire	 du	 Roy	 de	 France	 &	 de	 Navarre,	 premier	
Docteur	Régent,	 Chancelier	&	 Juge	de	 l’Université	 en	Medecine	de	Montpellier.	Avec	plusieurs	autres	petits	
traitez,	lesquels	sont	specifiez	en	la	page	suyvante,	Rouen,	Pierre	Calles,	1601,	p.	169,	p.	173.	
766	Pline	l’Ancien,	Histoire	naturelle	:	livre	XXX,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	A.	Ernout,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	1963,	§	XXX,	pp.	58-59.	
767	Johann	Jacob	Wecker,	Le	grand	dispensaire	ou	Thresor	general	et	particulier	des	preservatifs,	ramassé	et	
dressé	par	 Ian	 Iaque	Wecker	D.	M.	Et	depuis	descouvert	aux	François	et	enrichi	d’annotations	en	suitte	du	
texte,	de	nottes	en	marge,	de	plusieurs	compositions	obmises	par	l’autheur,	&	d’une	infinité	de	rares	secrets	
puisés	dans	les	plus	claires	sources	de	la	Chymie.	Plus	d’une	methode	briefve	et	facile	d’extraire	les	facultez	
des	medicaments	purgatifs,	&	de	changer	 les	 formes	 tant	des	metaux,	que	des	mineraux,	en	sorte	qu’on	 les	
puisse	 appliquer	 par	 dehors,	 &	 faire	 prendre	 par	 la	 bouche	 sans	 courir	 le	 risque	 de	 la	 nuisance	 qu’ils	
apportent	ordinairement	quand	on	les	met	en	usage	tous	entiers.	Le	tout	par	M.	Ian	Du	Val	D.	M.	D’Yssouldun,	
Geneve,	Estienne	Gamonet,	1609,	p.	277,	p.	450,	p.	541,	p.	623.	
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propose	 trois	 recettes	 contre	 la	 teigne,	 une	 recette	 contre	 les	 démangeaisons	 et	 une	

dernière	 contre	 la	 rogne.	 Ces	 trois	 traitements	 utilisent	 de	 l’huile	 de	 noix	 et	 des	 noix	

brûlées	mélangées	 à	 des	 éléments	 aussi	 variés	 que	 la	 lessive	 de	 cendre,	 le	 vin	 blanc,	

l’alun,	la	farine	de	lupin	ou	encore	la	myrrhe.	Par	ailleurs,	il	affirme	que	les	noix	amères	

mâchées	et	appliquées	sur	 le	crâne	guérissent	des	pustules	se	trouvant	à	 la	racine	des	

cheveux768.	

	 Le	 médecin	 italien	 Baldassare	 Pisanelli769 	et	 le	 médecin	 espagnol	 Francisco	

Nuñez	de	Oria770	présentent	l’habituel	emplâtre	de	noix,	de	sel	et	d’oignons	pour	traiter	

les	morsures	de	chien	enragé	dans	leur	ouvrage	respectif.	Ils	rappellent	également	tous	

les	deux	que	la	consommation	de	noix	permet	l’évacuation	des	vers	de	l’organisme.	
	 Plus	 bavard,	 Antoine	Mizauld	 de	Molusson	 (1510-1578),	 attribue	 davantage	 de	

qualités	thérapeutiques	à	la	noix	transformée	que	les	deux	auteurs	précédents.	Comme	

eux,	il	donne	la	recette	contre	les	morsures.	Il	y	ajoute	la	technique	déjà	rencontrée	de	

l’application	sur	 la	morsure	de	noix	vieilles	mâchées	et	données	à	manger	à	une	poule	

pour	savoir	s’il	faut	craindre	une	infection	de	la	rage.	Il	préconise	également	un	mélange	

de	noix,	de	miel	et	de	rue	pour	diminuer	une	inflammation	des	seins	et	des	noix	brûlées	

appliquées	sur	le	nombril	pour	apaiser	«	les	trenchees	du	ventre	».	Il	concède	aux	noix	

vieilles,	mais	sans	en	indiquer	l’utilisation	précise,	le	pouvoir	de	guérir	les	gangrènes,	les	

charbons	et	 les	contusions.	Ces	contusions	et	ecchymoses	s’effaceront	grâce	au	suc	du	

brou	de	noix	ou	grâce	à	l’huile	extraite	de	noix	rances.	Ce	même	suc	consommé	cuit	avec	

du	miel	permet	de	 lutter	contre	 les	maladies	de	bouche	comme	 les	 inflammations	des	

glandes	 situées	 à	 la	 racine	 de	 la	 langue	 et	 contre	 les	 suffocations.	 Il	 recommande	 un	

nouveau	 traitement	 pour	 limiter	 les	 règles	 trop	 abondantes	 qui	 consiste	 en	 une	

application	 locale	de	cendre	de	noix	brûlées	mélangée	à	du	vin	et	 il	préconise	 l’eau	de	

																																																																				
768	Jean	Liebault,	Trois	livres	de	l’embellissement	du	corps	humain.	Pris	du	latin	de	M.	Iean	Liebaut	Docteur	
medecin	à	Paris	&	faict	françois,	Paris,	chez	Jacques	du	Puys,	1582,	p.	257,	p.	259,	p.	385,	p.	387.	
769	Baldassare	 Pisanelli,	 Trattato	della	nature	de	 cibi	 et	del	bere	del	 signore	Baldassare	Pisanelli,	medico	
bolognese.	Nel	quale	non	solo	tutte	le	virtù,	&	I	vitii	di	quelli	minutamente	si	palesano	;	ma	anco	I	remidii	per	
correggere	I	loro	difetti	copiosamente	s’insegnano	:	tanto	nell’apparecchiarli	per	l’uso,	quanto	nell’ordinare	il	
modo	di	 riceverli.	Distinto	 in	un	vago,	e	bellissimo	partimento,	 tutto	ripieno	della	dottrina	de	piu	celebrati	
Medici	&	Filosofi	:	con	molte	belle	historie	naturali,	Venise,	Gio.	Battista	Porta,	1584,	p.	16,	p.	17.	
770	Francisco	Nuñez	de	Oria,	Regimiento	y	aviso	de	sanidad,	que	trata	de	todos	los	generos	de	alimentos	y	
del	regimiento	della.	Agora	nuevamente	añadi	loy	corregido	por	el	famoso	y	erudito	Doctor	Francisco	Nuñez	
de	 Oria,	 Toledano	 y	 natural	 de	 Casarrubios,	 Medina	 del	 Campo,	 Francisco	 del	 Campo,	 Pedro	 Landry,	
Ambrosio	du	Port,	1585,	p.	253.	
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noix	en	cas	de	fièvre	tierce.	Le	miel	des	noix	confites	soigne	les	maladies	de	gorge	et	des	

artères771.	

	 Cette	dernière	vertu	se	rencontre	dans	l’ouvrage	de	Giovanni	Giambattista	della	

Porta	 (v.1535-1615)	 qui	 ne	 propose	 par	 ailleurs	 aucune	 autre	 qualité	 curative	 de	 la	

noix772.	

	 Le	médecin	 et	 botaniste	 Jacques	Dalechamps	 (1513-1588)	ne	 tarit	 pas	d’éloges	

sur	les	vertus	thérapeutiques	de	la	noix	transformée.	La	plupart	des	qualités	présentées	

sont	issues	de	la	tradition.	Tout	d’abord,	les	noix	naturelles	mangées	en	grande	quantité	

permettent	d’expulser	 les	vers	et	sont	utiles	au	 traitement	des	dents	creuses.	Les	noix	

vieilles	frottées	sur	les	charbons,	les	fistules	lacrymales	et	la	gangrène	guérissent	de	ces	
affections	 ;	 ailleurs,	 c’est	 l’huile	 de	 noix	 qui	 est	 dotée	 de	 ce	 pouvoir.	 Quant	 aux	 noix	

fraîches,	elles	ôtent	les	ecchymoses	après	application.	Ayant	lu	Pline	l’Ancien,	il	reprend	

ses	prescriptions.	Ainsi,	les	noix,	le	miel	et	la	rue	appliqués	en	onguent	servent	contre	les	

inflammations	des	seins,	les	apostumes	et	les	luxations	;	avec	des	oignons,	du	sel	et	du	

miel	elles	guérissent	des	morsures	d’homme	ou	de	chien.	Les	noix	brûlées	et	posées	sur	

le	nombril	«	apaisent	 les	 tranchées	du	ventre	».	Les	noix	brûlées	et	pilées	avec	du	vin	

arrêtent	 les	menstruations	mais	prises	avec	de	 l’huile	et	de	 la	 rue,	 ce	 sont	 les	angines	

qu’elles	guérissent	et	appliquées	avec	un	peu	de	miel,	elles	soignent	 les	 inflammations	

des	oreilles.	Plus	loin,	notre	auteur	affirme	que	le	suc	de	noix	cuit	dans	le	miel	guérit	les	

affections	de	la	bouche.	Quant	aux	noix	confites,	ce	sont	les	maux	de	gorge	et	d’artères	

qu’elles	soulagent.	Traitant	ensuite	de	l’huile	de	noix,	Dalechamps	lui	attribue	la	capacité	

de	 soigner	 les	 coliques	 venteuses,	 les	 «	 enflures	 »,	 la	 rogne.	 L’eau	 de	 noix	 soigne	 les	

plaies	et	les	ulcères,	les	escarres	dûs	à	la	peste.	Elle	va	même	jusqu’à	combattre	la	peste	

quand	elle	est	prise	avec	du	vinaigre	à	la	condition	que	le	patient	ait	subi	une	saignée	au	
préalable.	Elle	est	également	présentée	comme	bonne	aux	oreilles	notamment	pour	les	

acouphènes	et	les	difficultés	d’audition,	enfin	en	gargarisme,	elle	soigne	les	angines773.		

																																																																				
771	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	p.	439,	
p.	717,	p.	718,	p.	719.	
772	Giovanni	Giambattista	della	Porta,	Della	Magia	naturale	del	Signor	Gio.	Battista	della	Porta	Napolitano.	
Libri	XX.	Tradotti	da	Latino	in	volgare,	e	dall’istesso	Autore	accresciuti,	sotto	nome	di	Gio.	De	Rosa	V.	I.	P.	con	
l’aggiunta	 d’infiniti	 altri	 secreti,	 e	 con	 la	 dichiaratione	 di	 molti,	 che	 prima	 non	 s’intendevano	 :	 in	 questa	
nuova	 editione	migliorata	 in	molti	 luoghi,	 che	 nella	 prima	 stampa	 si	 leggevano	 scorrettissimi,	 accresciuta	
d’un	 indice	 copiosissimo,	 e	 del	 Tratato	 della	 Chirofisionomia	 non	 ancore	 stampato,	 tradotto	 da	 un	
Manoscritto	 Latino	 dal	 Signor	 Pompeo	 Sarnelli,	 Dottor	 dell’una,	 e	 l’altra	 legge.	 L’ordine	 de’Libri	 l’havrà	 il	
lettore	nella	pagina	seguente,	Naples,	Appresso	Antonio	Bulifon,	1677,	p	156.	
773	Jacques	 Dalechamps,	 Histoire	 générale	 des	 plantes	 contenant	 XVIII	 livres	 également	 départis	 en	 deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
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	 Si	 on	 voulait	 récapituler	 les	 utilisations	 thérapeutiques	 de	 notre	 fruit	 après	

préparation	 dans	 les	 sources	 du	XVIè	 siècle,	 on	 pourrait	 se	 référer	 à	 ce	 qui	 été	 dit	 en	

synthèse	 pour	 le	 Moyen	 Âge.	 Ici	 aussi	 nous	 avons	 pu	 constater	 un	 flottement	 entre	

tradition	 et	 innovation,	 constatation	 rendue	 parfois	 malaisée	 par	 les	 questions	 de	

vocabulaire	 qu’impliquent	 les	 langues	 vernaculaires.	 Néanmoins,	 on	 peut	 dire	 avec	

certitude	que	le	XVIè	siècle	reste	fidèle	au	Moyen	Âge	et	à	l’Antiquité	en	ce	qui	concerne	

les	 morsures	 (neuf	 auteurs	 sur	 vingt-quatre),	 les	 affections	 dermatologiques	 (neuf	

auteurs)	 et	 les	 maux	 de	 gorge	 et	 autres	 angines	 (huit	 auteurs)	 qui	 demeurent	 les	

principales	pathologies	traitées	par	des	noix	apprêtées	pour	l’occasion	comme	c’était	le	

cas	au	Moyen	Âge.	Le	XVIè	siècle	se	démarque	du	Moyen	Âge	tout	en	se	rapprochant	de	
l’Antiquité	 dans	 le	 traitement	 des	 affections	 gynécologiques,	 dans	 le	 traitement	 de	 la	

gangrène,	des	contusions	et	du	charbon	rapidement	évoqués	par	Pline,	et	enfin,	dans	le	

traitement	des	douleurs	du	ventre	où	il	s’avère	plus	prolixe	que	le	Moyen	Âge.	Le	XVIè	

siècle	s’impose	donc	comme	le	digne	héritier	des	époques	antérieures.	Du	point	de	vue	

des	nouveautés,	on	observe	une	diversification	des	produits	employés	avec	la	noix,	une	

certaine	 complexification	 des	 recettes	 proposées	 ainsi	 qu’une	 plus	 grande	 précision	

dans	la	description	des	pathologies	traitées.	

	 Pour	 l’étude	 du	 XVIIè	 siècle	 nous	 possédons	 un	 corpus	 de	 dix-huit	 sources	

commençant	 par	 Le	 Pourtraict	 de	 santé	 de	 Joseph	 du	 Chesne	 (1546-1609)	 qui	 nous	

apprend	que	l’huile	de	noix	mêlée	à	du	vin	guérit	des	«	coliques	venteuses	»774.	

	 Un	 an	 plus	 tard,	 en	 1607,	 est	 publié	 un	Thrésor	de	 santé	 qui	 propose	 un	 autre	

remède	 contre	 les	 coliques	 :	 réduire	 en	 poudre	 la	 petite	 membrane	 qui	 sépare	 les	

cerneaux	à	l’intérieur	de	la	noix.	Ce	même	texte	prescrit	encore	l’eau	de	noix	pour	guérir		

des	fièvres,	«	voire	de	la	peste	»775.	
	 Se	référant	à	Galien,	Jean	Renou	(1568-1620)	présente	les	vertus	du	diacaryon	ou	

dianucum	 composé	 du	 suc	 des	 noix	 et	 de	miel	 qui	 est	 propre	 contre	 les	maladies	 de	

gorge.	 De	 la	 même	 façon,	 il	 attribue	 à	 l’huile	 de	 noix	 vieilles	 la	 capacité	 (prise	 en	
																																																																																																																																																																																																																			
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	pp.	270-274.	(1ère	éd.	1585)	
774	Joseph	du	Chesne,	Le	pourtraict	de	la	santé.	Où	est	au	vif	representée	la	reigle	universelle	&	particuliere,	
de	bien	sainement	&	longuement	vivre.	Enrichy	de	plusieurs	preceptes,	raisons,	&	beaux	exemples,	 tirez	des	
Medecins,	Philosophes	&	Historiens,	 tant	Grecs	que	Latins,	 les	plus	 celebres.	Par	 Ios.	Du	Chesne,	 sieur	de	 la	
Violette,	Conseiller,	&	Medecin	ordinaire	du	Roy,	Paris,	chez	Claude	Morel,	1606,	p.	397.	
775	Thrésor	 de	 santé	 ou	mesnage	 de	 la	 vie	 humaine.	 Divisé	 en	 dix	 livres.	 Lesquels	 traictent	 amplement	 de	
toutes	 sortes	 de	 viandes	 et	 breuvages,	 ensemble	 de	 leur	 qualité	 &	 préparation,	 Lyon,	 chez	 Iean	 Ant.	
Huguetan,	1607,	p.	454.	
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clystère)	de	soigner	les	coliques	grâce	à	son	naturel	«	chaud,	digestif,	résolutif,	amy	des	

nerfs	 ;	 &	 carminatif776	».	 Les	 coliques	 venteuses	 sont	 également	 soignées	 par	 les	 noix	

confites	qui	dissipent	aussi	les	«	ventositez	».	L’auteur	explique	par	ailleurs	que	les	noix	

sont	un	élément	indispensable	de	la	boutique	du	pharmacien777.	

	 Pour	Louis	Guyon	 (v.	1527-1617),	 l’eau	de	noix	vertes	entre	dans	 le	 traitement	

des	ecchymoses	et	de	la	peste	et	doit	être	prise	avant	d’effectuer	une	saignée	à	côté	des	

bubons.	Cet	auteur	renoue	avec	la	tradition	en	proposant	un	emplâtre	de	noix,	d’ail	cuit,	

de	levain	et	de	sel	pour	guérir	les	morsures	d’animaux,	dont	celles	du	chien	enragé.	Pour	

combattre	 la	 fièvre	quarte,	 il	est	possible	d’oindre	 le	patient	d’huile	de	noix.	L’huile	de	

noix	soulage	aussi	les	brûlures	dont	celles	provoquées	par	les	armes	à	feu	et	elle	entre	
dans	 la	 composition	 d’un	 onguent	 contre	 les	 affections	 dermatologiques	 attaquant	 les	

mains	comme	la	dartre	ou	la	rogne.	D’autres	produits	se	mêlent	à	l’huile	de	noix	dans	cet	

onguent	comme	la	graisse	de	lapin	et	de	chat,	la	térébenthine,	l’huile	d’amandes	amères,	

le	 camphre,	 le	 musc,	 le	 storax	 (substance	 résineuse)	 ou	 encore	 la	 céruse.	 Enfin,	 les	

démangeaisons	causées	par	la	rogne	et	la	dartre	peuvent	être	soulagées	par	un	mélange	

d’écorce	de	noix	et	de	soufre	appliqué	sur	les	parties	atteintes778.	

	 En	1617	paraît	Le	théâtre	d’agriculture	et	mesnage	des	champs	d’Olivier	de	Serres	

(1539-1619).	À	 côté	d’informations	agronomiques,	Olivier	n’oublie	pas	de	mentionner	

les	qualités	curatives	des	noix.	Se	frotter	les	dents	avec	des	noix	permet	d’en	soulager	les	

douleurs.	Le	suc	du	brou	de	noix	combat	les	«	vers	des	oreilles	».	Un	mélange	de	vieilles	

noix	et	de	soufre	incorporé	à	du	jus	d’ache	soulage	les	démangeaisons	de	la	gale.	Contre	

les	 coliques,	 la	 noix	 est	 utilisée	 sous	 diverses	 formes	 :	 sa	 membrane	 séparant	 les	

cerneaux	peut	être	réduite	en	poudre	avec	du	vin	blanc,	la	consommation	d’huile	de	noix	

seule	 ou	mêlée	 avec	 de	 l’huile	 de	 lin	 est	 aussi	 efficace	 tout	 comme	 elle	 l’est	 prise	 en	
clystère	avec	du	vin	ou	toute	seule.	Cette	huile	appliquée	sur	les	parties	malades	guérit	

de	la	rogne	et,	en	onguent	avec	de	la	cire,	des	sucs	de	scabieuse,	de	centaurée,	de	parelle	

et	de	la	moëlle	de	porc	elle	combat	la	teigne.	Avec	de	la	cire	l’huile	de	noix	peut	servir	au	
																																																																				
776	«	Carminatif	»	renvoie	à	un	objet	propre	à	expulser	les	gaz	intestinaux.	
777	Jean	 Renou,	 Le	 grand	 dispensaire	 medicinal.	 Contenant	 cinq	 livres	 des	 institutions	 pharmaceutiques.	
Ensemble	trois	Livres	de	la	matiere	Medicinale.	Avec	une	Pharmacopée,	ou	Antidotaire	fort	accompli.	Le	tout	
premierement	composé	en	Latin,	&	mis	en	lumière,	par	le	Sieur	Iean	de	Renou,	Conseiller	&	Medecin	du	Roy	à	
Paris.	Puis	traduict	du	Latin	en	François,	&	illustré	en	faveur	de	la	plus-part	des	Apothicaires	de	France,	Par	
Mr.	Louys	de	Serres,	Docteur	en	Medecine	Aggregé,	au	College	des	Medecins,	de	la	ville	de	Paris,	Paris,	chez	
Pierre	Rigaud,	1624,	p.	448,	p.	449,	p.	626,	p.	694.	
778	Louis	Guyon,	Le	miroir	de	la	beauté,	et	santé	corporelle,	Par	M.	Louys	Guyon,	Dolois,	Sieur	de	la	Nauche.	
Reveu	&	corrigé	d’une	infinité	de	fautes	passées	és	precedentes	impressions,	Lyon,	chez	Claude	Prost,	1643,	
p.	85,	p.	98,	p.	241,	p.	246,	p.	276,	p.	350,	p.	416,	p.	465.	
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traitement	 des	 brûlures	 et	 en	 onguent	 avec	 d’autres	 produits	 (comme	 le	 soufre,	 le	

vitriol,	le	vers-de-gris,	le	litarge,	l’alun)	elle	guérit	de	la	dartre779.	

	 En	 1624,	 l’apothicaire	 italien	 Ippolito	 Ceccarelli	 donne	 la	 recette	 du	 diacarion	

simple	avec	du	suc	de	brou	de	noix	ainsi	que	celle	du	diacarion	composé	avec	des	noix	

fraîches	 mais	 il	 n’en	 expose	 pas	 les	 vertus.	 Tout	 au	 plus	 peut-on	 dire	 que	 les	 noix	

interviennent	dans	la	composition	de	deux	médicaments780.	

	 Miguel	 Agustin	 (1560-1630)	 préconise	 un	 mélange	 de	 poudre	 de	 coquilles	 de	

noix,	de	vin	blanc	et	sève	de	cerisier	pour	dissoudre	les	calculs	de	la	vessie,	l’eau	de	noix	

pour	 lutter	 contre	 les	 fièvres	 tierces,	 l’huile	 de	 noix	 vieilles	 contre	 les	 contusions	 et	

autres	ecchymoses	et	une	combinaison	de	plusieurs	produits	dont	l’huile	de	noix	contre	
la	goutte.	Enfin,	pour	savoir	si	un	chien	qui	a	mordu	une	personne	est	atteint	de	la	rage,	

il	 recommande	 lui	 aussi	 d’appliquer	 une	 vieille	 noix	 pilée	 sur	 la	 morsure	 puis	 de	 la	

donner	à	manger	à	un	chien.	Si	le	chien	meurt,	la	morsure	est	infectée781.	

	 Dans	De	 la	nature,	 vertu	et	utilité	des	plantes,	 Guy	 de	 la	 Brosse	 (1586-1641)	 se	

montre	 peu	 bavard	 au	 sujet	 de	 la	 noix.	 Tout	 au	 plus	 apprend-on	 que	 l’huile	 de	 noix	

contrebalance	 les	 effets	 toxiques	 de	 l’anacarde	 c’est-à-dire	 de	 la	 noix	 de	 cajou,	 que	 la	

membrane	 interne	 de	 la	 noix	 possède	 des	 vertus	 alexitères	 et	 résolutives	 (qui	 font	

disparaître	 les	 inflammations,	 les	 tumeurs)	 et	 que	 l’eau	 de	 noix	 est	 sudorifique.	Nulle	

part,	il	n’expose	les	moyens	de	préparer	la	noix	pour	ces	différents	usages782.	

	 En	 1633	 est	 traduite	 en	 français	 La	 royalle	 chymie	 du	 médecin,	 physicien	 et	

alchimiste	Oswald	Croll	 (v.1560-1609).	 Présentant	 la	 théorie	 des	 signatures,	 il	 expose	

l’affinité	existante	entre	la	noix	et	la	tête	:		

	

																																																																				
779	Olivier	de	Serres,	Le	théâtre	d'agriculture	et	mesnage	des	champs,	Abr.	Savgrain,	1617,	p.	816,	p.	821,	
pp.	836-837,	p.	869,	p.	870,	p.	872,	p.	873,	p.	893,	p.	896.	
780	Ippolito	 Ceccarelli,	 Antidotario	 romano	 latino,	 e	 volgare.	 Tradotto	 da	 Ippolito	 Ceccarelli	 Romano	
Spatiale	all’insegna	della	Vecchia.	Con	l’aggiunta	dell’elettione	de’	Semplici,	e	Prattica	delle	Compositioni.	E	
due	trattati,	uno	de	la	Teriaca	romana,	e	ragione	de	suoi	ingredienti.	L’altro	de	la	teriaca	Egittia,	Rome,	Gio.	
Antonio	Ruffinelli,	1624,	p.	21,	p.	68.	
781	Miguel	 Agustin,	Libro	de	 los	 secretos	de	agricultura,	 casa	de	Campo	y	Pastoril,	 Perpiñan,	 Luys	 Roure,	
1626,	p.	53,	p.	165,	p.	530.	
782	Guy	de	la	Brosse,	De	la	nature,	vertu,	et	utilité	des	plantes.	Divisé	en	cinq	livres.	Le	I.	traite	de	l’excellence	
de	la	nature	des	plantes.	Le	II.	Définit	et	divise	 les	plantes	en	leur	générales	especes,	d’autre	sorte	que	celle	
des	 Anciens,	&	 cherche	 leurs	 vertus.	 Le	 III.	 Est	 un	 traicté	 general	 de	 la	 Chimie,	 contenant	 son	 ordre	&	 ses	
parties,	monstrant	qu’elle	est	 science,	qu’elle	a	des	Principes	&	Maximes	comme	 les	autres	 sciences	 ;	&	que	
mettant	 la	 main	 à	 l’oeuvre	 elle	 est	 un	 art	 très-excellent,	 enseignant	 le	 moyen	 de	 connoistre	 les	 qualitez,	
facultez	 &	 vertus	 des	 Plantes.	 Le	 IIII.	 Discourt	 des	 proprietez	 generales	 des	 Plantes.	 Le	 V.	 est	 de	 l’usage	
general	des	Plantes,	Paris,	chez	Rollin	Baragnes,	1628,	p.	527,	pp.	554-555.	
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Les	noix	[…]	ont	toutes	la	signature	de	la	teste	:	car	l’escorce	verte	par	dehors	
represente	le	Pericrane	;	c’est	pourquoi	le	sel	d’icelles	sert	pour	les	playes	du	
Pericrane.	 L’escorce	 dure	 ressemble	 au	 crane.	 La	 pellicule	 qui	 enclost	 le	
cerneau,	représente	le	meninge,	ou	membrane	du	cerveau.	
Le	 noyau	monstre	 tout	 à	 faict	 le	 cerveau,	 à	 raison	 dequoy	 il	 en	 dechasse	 les	
venins,	 &	 pilé	 avec	 l’esprit	 de	 vin,	 le	 conforte	 grandement,	 pourveu	 qu’on	
l’appose	sur	iceluy	en	façon	de	cataplasme,	ou	emplastre.	

	

Ainsi,	 la	noix	pilée	avec	de	l’alcool	de	vin	et	apposée	en	cataplasme	guérit	 les	maux	de	

tête	 tandis	 que	 le	 sel	 de	 brou	de	noix	 favorise	 la	 guérison	des	 plaies	 du	péricrâne	 (la	

membrane	externe	qui	recouvre	l’os	du	crâne).	Oswald	affirme	en	outre	qu’une	friction	

sur	le	nombril	d’un	mélange	d’huile	de	noix,	d’esprits	de	sel	de	nitre	et	de	civette	soigne	

de	la	colique783.	Notons	que	cette	théorie	est	assez	peu	partagée	par	les	auteurs	de	notre	

corpus.	 La	 théorie	 galénique	des	humeurs	 semble	bien	plus	 largement	diffusée	que	 la	

théorie	des	signatures.	

	 Quant	 à	 Philibert	 Guybert,	 il	 semble	 ignorer	 la	 théorie	 des	 signatures	 et	 se	

concentrer	sur	le	traitement	de	la	colique	contre	laquelle	il	recommande	deux	recettes	

de	 clystères	 avec	 de	 l’huile	 de	 noix,	 recettes	 dites	 «	 pour	 les	 pauvres	 »	 dont	 voici	 le		

détail	:		
	

Autre	clystere	contre	la	colique	pour	les	pauvres.	
Prenez,	hyssope,	sauge,	fleurs	de	camomille	&	melilot,	de	chacun	une	poignée,	
demie	once	de	semence	d’anis	verd	concassé,	faictes	le	tout	boüillir	ensemble	
dans	trois	demy	septiers	de	bon	vin,	qui	reviennent	à	une	chopine	coulée,	dans	
laquelle	dilayerez	trois	onces	d’huyle	de	noix,	&	autant	de	bon	miel.	
Autre	pour	les	pauvres.	
Vous	 ferez	 tremper	sur	 les	cendres	chaudes,	ou	boüillir	dans	une	chopine	de	
bon	vin,	demie	once	de	bon	 sené,	&	autant	de	graine	de	 fenoüil	 verd,	 l’ayant	
passé	 &	 exprimé	 vous	 dissoudrez	 dans	 l’expression	 lesdits	 miel	 &	 huile	 de	
noix784.	

	

Cette	ordonnance	entérine	l’idée	d’une	noix	de	peu	de	valeur	marchande	puisqu’elle	est	

conseillée	 aux	 pauvres	 en	 médicament.	 D’ailleurs,	 les	 autres	 plantes	 citées,	 sont	 des	

																																																																				
783	Oswald	 Crollius,	 La	 royalle	 chymie	 de	 Crollius.	 Traduitte	 en	 François	 par	 I.	Marcel	 de	 Boulene,	 Paris,	
chez	Mathurin	Henault,	1633,	pp.	33-34,	p.	55.	
784	Philibert	Guybert,	Le	medecin	charitable,	enseignant	 la	manière	de	faire	&	preparer	en	la	maison	avec	
facilité	 et	 peu	 de	 frais,	 les	 remèdes	 propres	 à	 toutes	 maladies,	 selon	 l’advis	 du	 medecin	 ordinaire,	 dix-
neufviesme	edition.	Augmentée	d’un	singulier	preservatif	contre	la	peste,	&	de	plusieurs	autres	remedes,	tant	
pour	 les	 riches	 que	 pour	 les	 pauvres.	 Ensemble	 d’un	 estat	 des	 ustensiles	&	medicaments,	 tant	 simples	 que	
composez,	 que	 l’on	 doit	 avoir	 chez	 soy,	 tant	 aux	 champs	 qu’à	 la	 ville.	 Avec	 un	 notable	 &	 charitable	
advertissement	au	public.	Par	Philibert	Guybert,	Escuyer	sieur	de	Ville-Neusve,	Docteur	Regent	en	la	Faculté	
de	Medecine	à	Paris,	Lyon,	Pierre	Bailly,	1646,	p.	7.	
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plantes	sauvages	ou	aisément	cultivables	dans	le	jardin	paysan.	Il	n’est	donc	pas	difficile	

de	s’en	procurer	gratuitement.	 	

	 L’agronome	italien	Vincenzo	Tanara	(?-v.1665)	rappelle	l’usage	de	la	vieille	noix	

mâchée	donnée	à	une	poule	pour	savoir	si	une	morsure	est	infectée	de	la	rage.	Il	affirme	

également	que	les	paysans	boivent	de	l’huile	de	noix	fraîches	pour	se	soigner	du	mal	de	

côté	et	que	l’eau	de	noix	vertes	calme	les	fièvres	tierces785.	Là	encore,	 la	noix	préparée	

apparaît	comme	un	remède	peu	onéreux,	propre	pour	les	populations	modestes.	

	 Un	autre	italien,	Giuseppe	Donzelli	(1596-1670)	évoque	la	théorie	des	signatures	

et	affirme	que	 le	sel	de	brou	de	noix	est	 salutaire	contre	 les	blessures	du	pericrâne.	 Il	

donne	aussi	 la	recette	dite	«	Diacaridion	de	Mesue	»	qui	sert	à	soigner	les	catarrhes786	
aigus	 qui	 descendent	 dans	 la	 poitrine	 et	 dans	 les	 poumons	 risquant	 de	 provoquer	 la	

suffocation.	Cette	recette	se	compose	essentiellement	de	suc	de	brou	de	noix	vertes	et	de	

miel.	 L’eau	 de	 brou	 de	 noix	 vertes	 doit	 être	 prise	 en	 cas	 de	 peste,	 d’hydropisie	 ou	 de	

calculs	rénaux	ou	vésicaux	quant	à	l’huile	tirée	de	ce	brou,	elle	est	utile	contre	la	peste	et	

les	venins.	Enfin,	le	rob	(le	suc)	de	noix	entre	dans	la	composition	d’un	gargarisme	utile	

pour	 soulager	 les	 douleurs	 de	 dents.	 Notons	 aussi	 l’emploi	 très	 fréquent	 de	 la	 noix	

comme	unité	de	mesure787.	

	 En	1675,	Hannah	Woolley	(v.1622-1675)	expose	 les	diverses	vertus	de	 l’eau	de	

noix.	On	apprend	ainsi	dans	The	Queen-like	closet	que	 l’eau	de	noix	 	 prise	 avec	du	vin	

soigne	 l’hydropisie	 et	 les	 paralysies.	 En	 goutte,	 elle	 est	 bonne	 pour	 les	 yeux	 et	 une	

cuillère	par	jour	avec	un	verre	de	vin	favorise	la	fécondité	des	femmes.	Par	ailleurs,	elle	

																																																																				
785	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	p.	514.	
786	Le	 catarrhe	 constitue	 une	 inflammation	 et	 une	 hypersécrétion	 des	muqueuses.	 Le	 terme	 s’applique	
surtout	pour	les	voies	respiratoires.	
787 	Giuseppe	 Donzelli,	 Teatro	 farmaceutico,	 dogmatico	 e	 spagirico	 del	 dottore	 Giuseppe	 Donzelli,	
Napolitano,	 Barone	 di	 Digliola.	 Nel	 quale	 s’insegna	 una	 moltiplicità	 d’Arcani	 Chimici	 più	 sperimentati	
dall’Autor,	 in	 ordine	 alla	 sanità,	 con	 evento	 non	 fallace,	 e	 con	 una	 canonica	 norma	 di	 preparare	 ogni	
compositione,	più	costumata	dalla	Medicina	Dogmatica	:	con	una	distinta,	curiosa,	e	profittevole	Historia	di	
ciascheduno	 ingrediente	di	 esse.	Aggiuntovi	à	 contemplatione	de	 I	Pii,	 e	divoti	Professori,	un	Catalogo	de	 I	
Santi	Medici.	Et	in	questa	seconda	impressione	dal	Dottor	Tomaso	Donzelli	figlio	dell’Autore,	Accresciuto,	non	
solo	 con	 aggiunta	 in	 molti	 luoghi,	 mà	 anco	 con	 un’	 Indice	 de	 Morbi,	 con	 I	 rimedii	 appropriati,	 che	 sono	
descritti	nel	presente	Teatro.	Dedicato	all’illustrissimo,	et	eccellentissimo	signore,	il	Signore	D.	Diego	d’Avalos	
d’Aquino	d’Aragona,	Marchese	del	vasto,	prencipe	di	Francavilla,	et	Isernia,	Conte	di	Monte	Oderisio,	Signore	
di	Lanciano,	Serra	Capriola,	Chieuti,	&	dell’isola	di	Procida,	e	Grande	di	Spagna,	Naples,	per	Gio.	Francesco	
Paci,	Geronimo	Fasulo,	e	Michele	Monaco,	1675,	p.	42,	p.	54,	p.	58,	p.	74,	p.	82,	p.	88,	p.	94,	p.	128,	p.	151,	p.	
153,	p.	192,	p.	233,	p.	235,	p.	238.	
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chasse	tous	types	de	corruption	et	les	contusions	internes.	Enfin,	bue	avec	du	vin	elle	tue	

les	vers788.	

	 Bien	qu’il	utilise	la	noix	comme	unité	de	mesure,	c’est	surtout	l’huile	de	noix	qui	

intéresse	 François	 Mauriceau	 dans	 son	 Traité	 des	 maladies	 des	 femmes	 grosses.	 Il	

recommande	son	absorption	avec	du	sirop	de	capillaires	pour	soulager	les	douleurs	de	

ventre	 des	 femmes	 venant	 d’accoucher.	 Contre	 ces	 mêmes	 maux,	 il	 préconise	 aussi	

d’appliquer	 sur	 le	 ventre	 des	 omelettes	 faites	 avec	 de	 l’huile	 de	 noix.	 Pour	 finir,	 une	

application	d’huile	de	noix	sur	le	ventre	des	enfants	permet	de	soulager	leurs	douleurs	

de	ventre,	surtout	celles	qui	«	sont	causées	par	des	vents	»789.			

	 À	la	fin	du	siècle,	en	1695,	le	médecin	M.	de	Meuve	affirme	que	l’eau	de	brou	de	
noix	permet	de	dissoudre	 les	calculs	rénaux	et	vésicaux,	que	 l’huile	de	noix	sèches	est	

sudorifique	et	qu’elle	«	est	propre	à	dissiper	les	vents	&	à	appaiser	la	colique	»	et	que	les	

noix	 confites	 «	 fortifient	 la	 matrice	 ».	 La	 noix	 est	 aussi	 utilisée	 en	 instrument	 de	

mesure790.	

	 Tout	comme	Laurent	Joubert	à	la	fin	du	XVIè	siècle,	Nicolas	Lémery	(1645-1715)	

conseille	d’enfermer	une	araignée	vivante	dans	une	noix	et	de	porter	cette	noix	attachée	

au	cou	pour	lutter	contre	les	fièvres,	notammant	la	fièvre	quarte.	Par	ailleurs,	il	fait	un	

usage	 fréquent	 de	 la	 noix	 comme	 instrument	 de	 dosage.	 Quant	 à	 l’huile	 de	 noix,	 on	

																																																																				
788	Hannah	Woolley,	The	Queen-like	Closet	ORRICH	CABINET:Stored	with	all	manner	of	RARE	RECEIPTS	For	
Preserving,	Candying	and	Cookery.	Very	Pleasant	and	Beneficial	to	all	Ingenious	Persons	of	the	FEMALE	SEX.	
BY	HANNAH	WOLLEY,	The	Second	EDITION,	Londres,	Richard	Lownes,	1675,	p.	15.	
789 	François	 Mauriceau,	 Traité	 des	 maladies	 des	 femmes	 grosses,	 Et	 de	 celles	 qui	 sont	 nouvellement	
accouchées,	 Enseignant	 la	 bonne	&	 veritable	methode	 pour	 bien	 aider	 les	 Femmes	 en	 leurs	 accouchemens	
naturels,	 &	 les	 moyens	 de	 remedier	 à	 tous	 ceux	 qui	 sont	 contre	 nature,	 &	 aux	 indispositions	 des	 enfans	
nouveaux-nés	;	avec	une	description	tres-exacte	de	toutes	les	parties	de	la	Femme	qui	servent	à	la	generation	
:	Le	tout	accompagné	de	plusieurs	belles	Figures	en	taille	douce,	nouvellement	&	fort	correctement	gravées.	
Ouvrage	tres-utile	aux	Chirurgiens,	&	necessaire	à	toutes	les	Sages-femmes,	pour	apprendre	à	bien	pratiquer	
l’art	des	accouchemens.	Composé	par	François	Mauriceau,	Maistre	és	Arts,	&	ancien	Prevost	&	Garde	de	 la	
Compagnie	 des	 Maistres	 Chirurgiens	 Jurez	 de	 la	 ville	 de	 Paris.	 Seconde	 edition.	 Corrigée	 par	 l’Auteur,	 &	
augmentée	de	quelques	Figures	tres-convenables	au	sujet,	&	de	plus	d’un	tiers	du	discours,	contenant	toutes	
les	 plus	 particulieres	 observations	 touchant	 la	 pratique	 des	 accouchemens,	 avec	 une	 ample	 Table	 des	
Matieres	principales,	Paris,	chez	l’Autheur,	1675,	p.	255,	p.	346,	p.	395,	p.	396,	p.	465.	
790	M.	 de	 Meuve,	 Dictionnaire	 pharmaceutique	 ou	 apparat	 de	médecine,	 pharmacie	 et	 chymie,	 avec	 deux	
tables	 très	commodes	L’une	pour	choisir	 les	Remedes	propres	à	 toutes	 les	maladies,	&	 l’autre	pour	 trouver	
l’explication	des	Dictions	Latines,	ou	leurs	Synonimes,	contenuës	dans	ce	Dictionnaire	:	ouvrage	curieux	pour	
toutes	sortes	de	personnes,	utile	aux	Medecins,	Apoticaires	&	Chirurgiens,	&	tres-necessaire	pour	l’instruction	
de	ceux	qui	veulent	s’appliquer	à	la	profession	de	la	Pharmacie.	Tiré	&	recueilly	des	meilleurs	Auteurs	qui	ont	
écrit	de	ces	matieres.	Par	M.	de	Meuve,	Docteur	en	Medecine,	Conseiller	&	Medecin	ordinaire	du	Roi.	Revû,	
corrigé	&	beaucoup	augmenté	par	l’Autheur,	troisième	edition,	Lyon,	Cl.	Rey,	1695,	p.	100,	p.	24,	p.	289,	p.	
409,	p.	431,	p.	679.	
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l’emploie	 contre	 les	 coliques,	 pour	 soulager	 les	 «	 tranchées	des	 femmes	nouvellement	

accouchées	»	et	pour	«	résoudre	&	fortifier	les	nerfs	»791.	

	 Chez	 Jean-Baptiste	 Verduc,	 l’huile	 de	 noix	 ne	 s’utilise	 jamais	 seule,	 mais	

accompagnée	 d’autres	 produits	 pour	 la	 composition	 de	 médicaments	 plus	 ou	 moins	

complexes.	Ainsi,	l’huile	de	noix,	la	cire,	le	styrax,	la	colophane	et	la	gomme	préparés	en	

onguent	s’emploient	dans	le	traitement	des	gangrènes.	Contre	les	douleurs	de	brûlures,	

un	 mélange	 d’huile	 de	 noix,	 de	 cérat	 et	 d’onguent	 populeum	 ou	 plus	 simplement	 un	

mélange	d’huile	de	noix	et	de	jaunes	d’oeufs	sont	conseillés.	Notre	auteur	recommande	

enfin	un	emplâtre	d’huile	de	noix,	de	térébenthine,	d’encens,	de	noix	de	cyprès,	et	autres	

pour	«	tâcher	de	relever	le	cartilage	xiphoïde	»	autrement	dit	l’appendice	qui	constitue	
la	partie	inférieure	terminale	du	sternum	sur	lequel	les	côtes	viennent	s’articuler792.	

	 Le	célèbre	pharmacien	Moyse	Charas	(1619-1698)	est	non	seulement	le	dernier	

auteur	de	notre	corpus	du	XVIIè	siècle	mais	aussi	le	plus	prolixe.	La	noix	intervient	dans	

l’élaboration	d’une	dizaine	de	médicaments	composés	:	un	lavement,	une	eau	de	Sylvius	

del	Boë,	une	huile	de	lézards,	un	baume	de	soufre,	un	second	baume,	un	cérat	de	soufre,	

un	onguent	de	styrax	et	des	distillations	de	la	noix,	de	son	brou	et	de	sa	coquille.	Sans	

entrer	dans	 les	détails	de	 la	composition	de	tous	ces	remèdes	qui	 impliquent	tous	une	

noix	 transformée,	 on	 peut	 dire	 que	 le	 lavement	 à	 l’huile	 de	 noix	 sert	 à	 soigner	 les	 «	

coliques	de	peintres	 ».	 Les	 noix	 vertes	 découpées	 et	 pilées	 de	 l’eau	de	 Sylvius	 de	Boë	

sont	efficaces	contre	les	fièvres,	contre	la	peste	et	toutes	les	maladies	épidémiques,	pour	

arrêter	 le	 vomissement,	 pour	 diminuer	 l’acrimonie	 de	 la	 bile,	 provoquer	 la	 sueur	 et	

corriger	 «	 l’amertume	 de	 la	 bouche	 ».	 L’huile	 de	 noix	 composant	 l’huile	 de	 lézard	 est	

employée	pour	guérir	les	descentes	d’intestins.	Le	baume	du	soufre	qui	utilise	l’huile	de	

noix	 favorise	 la	 digestion	 ainsi	 que	 la	 dissolution	 et	 l’évacuation	 des	 matières	
accumulées	dans	certaines	parties	du	corps.	L’huile	de	noix	du	second	baume	soulage	les	

douleurs	 articulaires.	 Le	 cérat	 de	 soufre	 utilisant	 l’huile	 de	 noix	 soigne	 les	 tumeurs	

																																																																				
791	Nicolas	 Lémery,	Traité	des	drogues	 simples,	mises	en	ordre	alphabétique.	Où	 l’on	 trouve	 leur	differens	
noms,	 leur	 origine,	 leur	 choix,	 les	 principes	 qu’elles	 renferment,	 leurs	 qualitez,	 leur	 ethymologie,	&	 tout	 ce	
qu’il	y	a	de	particulier	dans	 les	Animaux,	dans	 les	Vegetaux	&	dans	 les	Mineraux.	Ouvrage	dependant	de	 la	
Pharmacopée	Universelle.	Par	Nicolas	Lémery,	Docteur	en	Medecine,	Paris,	 chez	Laurent	d’Houry,	1698,	p.	
14,	p.	23,	p.	29,	p.	32,	p.	55,	p.	57,	p.	103,	p.	105,		p.	111,	p.	122,	p.	222,	p.	339,	p.	407,	p.	436,	p.	454,	p.	472,	
p.537,	p.	687,	p.	730,	p.	743,	p.	752,	p.	766,	p.	792,	p.	794.	
792	Jean-Baptiste	Verduc,	Pathologie	de	Chirurgie,	Dans	laquelle	on	explique	toutes	les	Maladies	externes	du	
Corps	 humain,	 leurs	 causes,	 leurs	 signes	&	 leurs	 remedes,	 selon	 les	 principes	 de	 la	 Physique	moderne.	 Par	
Jean-Baptiste	Verduc,	Docteur	en	Medecine.	Cinquième	édition,	revuë,	&	augmentée	de	quelques	Remarques	
de	Pratique,	par	un	ancien	Maître	Chirurgien	de	Paris,	Tome	premier,	 Amsterdam,	 chez	N.	Etienne	Lucas,	
1717,	p.	153,	pp.	270-271,	p.	283,	p.	286,	pp.	511-512.	
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notamment	 les	 tumeurs	 scrophuleuses	 et	 les	 tumeurs	 des	 testicules	 ainsi	 que	 toutes	

sortes	d’ulcères.	L’onguent	de	styrax	dissipe	les	contusions	et	les	ecchymoses	dues	à	la	

gangrène,	 il	 aide	 également	 à	 «	 la	 chute	 des	 escarres	 gangreneuses	 »	 et	 à	 «	 la	

suppuration	des	parties	 qui	 sont	 au-dessous	 ».	Quant	 aux	produits	 dérivés	de	 la	 noix,	

l’eau	de	noix	vertes	dissout	les	calculs	rénaux	et	vésicaux,	guérit	les	fièvres,	les	coliques,	

les	«	vapeurs	de	mère	»	et	«	fortifie	l’estomac	et	le	cerveau	».	L’eau	de	brou	de	noix	est	

conseillée	 contre	 la	 peste	 et	 celle	 des	 coquilles	 de	 noix	 soigne	 les	 ulcères	 et	 les	

dartres793.	

	 Pour	 résumer,	 si	 l’on	 trouve	 toujours	 des	 références	 aux	 morsures	 (3),	 aux	

maladies	de	peau	(7),	aux	contusions	(4),	à	 la	gangrène	(2)	ou	encore	aux	douleurs	de	
matrice	(5)	et	à	d’autres	pathologies	déjà	présentées	aux	siècles	précédents,	les	auteurs	

du	 XVIIè	 siècle	 possèdent	 leur	 propre	 particularité.	 Ils	 s’intéressent	 énormément	 aux	

traitements	des	maux	de	ventre	et	plus	particulièrement	des	coliques	avec	un	total	de	

treize	médicaments	extraits	de	dix	ouvrages	de	notre	corpus	de	dix-huit	oeuvres.	La	noix	

transformée	qui	intervient	dans	toutes	ces	recettes	revêt	donc	une	valeur	inverse	à	son	

naturel	 puisque,	 mangée	 crue,	 la	 noix	 est	 très	 indigeste.	 Par	 ailleurs,	 le	 XVIIè	 siècle	

s’attache	à	 trouver	des	remèdes	en	utilisant	 la	noix	contre	 les	 fièvres	 (6)	et	contre	 les	

calculs	 rénaux	 et	 vésicaux	 (4).	 La	 peste	 fait	 parler	 d’elle	 (4)	 alors	 que	 les	 pathologies	

atteignant	la	gorge	sont	victimes	d’une	grande	indifférence	par	rapport	au	Moyen	Âge	et	

au	XVIè	siècle	avec	seulement	un	auteur	qui	s’y	intéresse.		

	 Vingt	ouvrages	permettent	d’étudier	les	utilisations	thérapeutiques	de	la	noix	au	

XVIIIè	siècle.	Inaugurant	le	siècle,	la	Pharmacopée	universelle	raisonnée	de	l’Anglais	John	

Quincy	 (?-1722)	 présente	 trois	 recettes	 d’eaux	 thériacales	 utilisant	 respectivement	

quatre	 livres	 de	 jus	 de	 noix	 vertes,	 une	 livre	 et	 demie	 de	 brou	 de	 noix	 et	 deux	 livres	
d’eau	 de	 noix,	 le	 tout	 mêlé	 à	 un	 assez	 grand	 nombre	 d’autres	 produits.	

Malheureusement,	 l’auteur	n’expose	pas	 les	qualités	 curatives	de	 ces	 eaux	 thériacales,	

																																																																				
793	Moyse	Charas,	Pharmacopée	royale,	galénique	et	chymique,	par	Moyse	Charas,	Docteur	en	Médecine,	ci-
devant	Démonstrateur	de	l’une	&	de	l’autre	Pharmacie	au	Jardin	Royale	des	Plantes.	Nouvelle	édition,	revue,	
corrigée	&	 très-considérablement	augmentée	par	M.	L.	M.	de	 l’Académie	 royale	des	Sciences,	&	Docteur	en	
Médecine	 de	 la	 Faculté	 de	 Paris	 ;	 avec	 les	 Formules	 Latines	&	 Françoises	 ;	 le	 Tarif	 des	Médicamens,	&	 un	
Traité	extrêmement	curieux	sur	les	Eaux	Minérales,	Lyon	chez	les	Frères	Bruyset,	1753,	p.	99,	pp.	113-114,	
p.	346,	pp.	353-354,	p.	359,	p.	390,	pp.	525-527,	p.	856.	
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tout	au	plus	apprend-on	plus	loin	qu’un	mélange	d’une	once	d’huile	de	noix	et	d’autant	

de	sirop	de	guimauve	constitue	un	diurétique	efficace794.	

	 Louis	Lémery	(1677-1743)	n’est	pas	beaucoup	plus	bavard.	Il	attribue	des	vertus	

à	 la	 noix	 naturelle	mais	 il	 ne	 dit	 pas	 comment	 les	 accommoder.	 Selon	 lui,	 la	 noix	 est	

diurétique	 et	 sudorifique,	 elle	 tue	 les	 vers	 et	 résiste	 au	 venin.	 L’huile	 de	 noix,	 qui,	

rappelons-le,	 est	 un	 produit	 préparé	 par	 l’homme,	 guérit	 les	 nerfs,	 les	 flatulences,	 et	

soulage	les	douleurs	de	tranchées	après	l’accouchement795.	

	 En	 1706,	 John	 Evelyn	 rapporte	 qu’en	 Italie,	 l’usage	 veut	 qu’une	 rasade	 d’huile	

soulage	 les	maux	de	côté,	qu’ailleurs,	 l’eau	de	brou	soigne	les	 infections	pestilentielles,	

que	la	noix	réduite	en	poudre	et	bue	avec	du	vin	guérit	de	la	dysenterie	et	que	le	jus	de	
brou	en	gargarisme	soulage	les	maux	de	gorge796.	

	 Quant	 à	 l’Italien	Lodovico	Antonio	Muratori,	 il	 emploie	 l’huile	 de	noix	 avec	des	

oignons	pour	soigner	les	charbons797.	

	 Dans	 L’abrégé	 des	 plantes	 usuelles	 paru	 en	 1712,	 Pierre	 Jean-Baptiste	 Chomel	

(1671-1748)	présente	 les	nombreuses	vertus	de	 l’eau	des	 trois	noix	qui	 entre	dans	 le	

traitement	 des	 fièvres	 malignes,	 de	 la	 petite	 vérole,	 des	 vapeurs	 hystériques,	 des	

indigestions	et	de	 la	colique	venteuse.	Les	coquilles	de	noix	prises	en	tisane	avec	de	la	

																																																																				
794	John	Quincy,	Pharmacopée	universelle	raisonnée,	où	l’on	trouve	la	critique	des	principales	préparations	
qui	 sont	 dans	 les	 Boutiques	 des	 Apothicaires,	 la	 maniere	 de	 découvrir	 celles	 qui	 sont	 sophistiquées,	 &	 les	
Règles	qu’il	faut	suivre	pour	composer	des	Formules	destinées	à	être	gardées	ou	mises	en	usage	sur	le	champ.	
Par	M.	Quincy,	Médecin	de	Londres,	traduite	de	l’anglois	sur	la	onzième	édition.	Augmentée	de	beaucoup,	&	
corrigée	 par	 M.	 Clausier,	 Médecin	 de	 Paris,	 Paris,	 chez	 D’Houry,	 Ch.	 Jean-Baptiste	 Delespine,	 Laurent	
d’Houry,	1749,	pp.	29-30,	p.	398.	
795	Louis	Lémery,	Traité	des	aliments,	où	l’on	trouve	par	ordre,	et	separement.	La	différence	&	le	choix	qu’on	
doit	faire	de	chacun	d’eux	en	particulier	;	les	bons	&	les	mauvais	effets	qu’ils	peuvent	produire	;	les	principes	
en	quoi	ils	abondent	;	le	temps,	l’âge	&	le	temperament	où	ils	conviennent.	Avec	des	remarques	à	la	suite	de	
chaque	Chapitre,	où	l’on	explique	leur	nature	&	leurs	usages,	suivant	les	principes	Chymiques	&	Méchaniques.	
Et	 une	 dissertation	 sur	 la	 nourriture	 des	 Os,	 &c.	 Par	 M.	 Louis	 Lémery,	 Docteur	 Regent	 en	 la	 Faculté	 de	
Medecine	 de	 Paris,	 de	 l’Académie	 Royale	 des	 Sciences.	 Seconde	 édition,	 revue,	 corrigée	 &	 augmentée	 par	
l’Autheur,	Paris,	chez	Pierre	Witte,	1705,	p.	69.	
796	John	Evelyn,	Silva,	or	a	discourse	of	forest-trees	and	the	propagation	of	timber	in	his	Majesty’s	dominions.	
As	 it	 was	 deliver’d	 in	 the	 Royal	 Society	 the	 XVth	 of	 October	 MDCLXII	 upon	 occasion	 of	 certain	 Quaeries	
propounded	to	that	Illustrious	Assembly,	by	the	Honourable	the	principal	officers	and	Commissioners	of	the	
Navy.	 in	 two	books,	 together	with	an	historical	account	of	 the	 Sacredness	and	 the	Use	of	 standing	Groves.	
Terra,	 a	 philosophical	 essay	 of	 the	 earth,	 being	 a	 lecture	 in	 course.	 To	 which	 is	 annexed	 Pomona	:	 or	 an	
appendix	concerning	fruit-trees,	in	relation	to	cyder	;	the	making	and	several	ways	of	ordering	it.	Published	
by	express	Order	of	the	Royal	Society.	Also	Acetaria	:	or,	a	discourse	of	Sallets.	With	kalendarium	Hortense	;	
or	the	Gard’ners	almanack	;	directing	what	he	is	to	do	monthly	throughout	the	year,	Londres,	Robert	Scott,	
Richard	Chiswell,	George	Sawbridge,	Benj.	Tooke,	1706,	p.	108,	p.	110.	
797	Lodovico	Antonio	Muratori,	Del	governo	della	peste,	e	delle	maniere	di	guardarsene	trattato	di	Lodovico	
Antonio	 Muratori,	 Bibliotecario	 del	 Sereniss.	 Signor	 Duca	 di	 Modena,	 Diviso	 in	 Politico,	 Medico,	 ed	
Ecclesiastico,	Da	conservari,	ed	aversi	pronto	per	 le	occasioni,	che	Dio	tenga	sempre	 lontane.	L’aggiunta	 in	
questa	 nuova	 Edizione	 di	 un	 Dettaglio	 della	 Peste	 di	 Marseglia,	 colle	 note	 dell’istesso	 Autore,	 e	 di	 alcune	
Ricette	del	famoso	Vallisneri,	Modena,	Barthol.	Soliani,	1710,	p.	289.	
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salsepareille	 soignent	 la	 vérole.	 Contre	 les	 coliques	 venteuses,	 il	 est	 aussi	 possible	 de	

prendre	 des	 zestes	 de	 noix	 en	 poudre	 dans	 du	 vin,	 ou	 de	 faire	 un	 lavement	 avec	 de	

l’huile	de	noix,	du	vin	et	de	 l’eau	de	son	ou	encore	de	prendre	un	verre	de	vin	«	dans	

lequel	on	avoit	éteint	à	huit	ou	dix	reprises	des	noix	sêches	allumées	».	Enfin,	il	présente	

un	 onguent	 d’huile	 de	 noix,	 de	 cire	 jaune	 et	 de	 feuilles	 de	 noyer	 pour	 soulager	 les	

brûlures798.	

	 En	 1714,	 Hendrik	 van	 Oosten	 utilise	 l’huile	 de	 noix	 de	 manière	 innovante.	

Appliquée	 sur	 les	 tétons	des	 femmes	donnant	 du	 lait,	 elle	 en	 apaiserait	 les	 «	 tumeurs	

»799.	

	 Dans	 son	 Dictionnaire	 botanique	 et	 phamaceutique	 Nicolas	 Alexandre	 (1654-
1728)	ne	tarit	pas	d’éloges	sur	la	noix	thérapeutique	et	s’avère	l’auteur	le	plus	prolixe	de	

toutes	 les	périodes	étudiées.	Pour	lutter	contre	les	fièvres,	 il	préconise	d’enfermer	une	

araignée	 vivante	 dans	 une	 noix	 comme	 Laurent	 Joubert	 et	 Nicolas	 Lémery	 avant	 lui,	

pour	ne	pas	dire	Pline	l’Ancien	dont	le	contenu	de	la	noix	varie.	L’huile	de	noix	mêlée	à	

de	 la	 fleur	 de	 soufre	 et	 préparée	 en	 baume	 permet	 de	 nettoyer	 les	 plaies	 et	 plus	

généralement,	de	digérer	et	«	résoudre	les	humeurs	crues	»	des	humeurs	qui	ne	sont	pas	

cuites	 donc,	 c’est-à-dire	 très	 certainement	 des	 humeurs	 qui	 n’ont	 pas	 été	 traitées	 ni	

transformées	par	l’organisme.	Une	variante	existe	pour	guérir	les	plaies,	qui	consiste	en	

un	onguent	de	cire	blanche,	d’huile	de	noix	et	de	soufre.	Un	liniment800	d’eau	de	chaux	et	

d’huile	de	noix	soulage	les	brûlures	tout	comme	un	liniment	de	suc	d’oignons	et	d’huile	

de	noix.	On	peut	également	préparer	un	onguent	avec	du	crottin	de	cheval	et	de	l’huile	

de	noix	contre	les	brûlures.	L’eau	de	noix	vertes	résiste	aux	venins	et	à	la	peste	de	même	

que	l’eau	alexipharmaque	qui	combine	des	noix	pilées,	du	chardon	béni,	de	la	mélisse,	de	

la	rue,	de	la	scabieuse	et	du	scordium.	Cette	eau	combat	aussi	la	«	malignité	des	humeurs	
».	Après	avoir	donné	la	recette	de	cette	eau	de	noix	vertes,	on	apprend	qu’elle	est	utile	
																																																																				
798	Pierre	 Jean	Baptiste	Chomel,	Abrégé	de	l’histoire	des	plantes	usuelles.	Dans	lequel	on	donne	leurs	noms	
differens,	 françois	&	 latins.	La	manière	de	s’en	servir,	 la	dose,	&	 les	principales	compositions	de	pharmacie,	
dans	 lesquelles	 elles	 sont	 employées.	 Avec	 quelques	 observations	 de	 pratique	 sur	 leurs	 usages.	 Par	 J.	 B.	
Chomel,	Docteur	Regent	en	 la	 faculté	de	Médecine	de	Paris,	de	 l’Académie	Royale	des	sciences,	&	Conseiller	
Medecin	ordinaire	du	Roy,	Paris,	Charles	Osmont,	1712,	pp.	214-215.	
799	Hendrik	 van	 Oosten,	 Le	 jardin	 de	Hollande	 planté	&	 garni	 de	 fleurs,	 de	 fruits,	 et	 d’orangerie	;	 où	 l’on	
enseigne	 comment	 on	 peut	 élever	 et	 cultiver	 toutes	 sortes	 de	 fleurs	 les	 plus	 curieuses	;	 telles	 que	 sont	 les	
tulipes,	les	oeuillets,	les	hiacinthes,	les	narcisses,	les	oreilles	d’ours,	etc.	Et	comment	on	peut	les	multiplier,	en	
gagner	de	nouvelles	&	les	préserver	bien	sûrement	&	adroitement	de	périr,	etc.	Pareillement	un	traité	exact	&	
curieux	où	l’on	fait	voir	comment	on	doit	semer,	planter,	rendre	fertile,	&	multiplier	toutes	sortes	d’arbres	;	
comme	aussi	la	manière	de	les	bien	tailler,	&	ainsi	de	les	tenir	toujours	en	état	d’être	féconds,	Leyde,	Jean	du	
Vivier,	1714,	p.	260.	
800	Un	médicament	onctueux	à	usage	externe.	
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contre	les	fièvres	malignes,	la	peste,	la	petite	vérole,	la	colique,	les	«	vapeurs	hystériques	

»,	 l’hydropisie,	 les	 vers,	 l’échauffement	du	 foie	 et	 qu’elle	 fortifie	 l’estomac.	À	partir	 de	

cette	recette,	on	peut	également	tirer	un	extrait	de	noix	«	sudorifique,	apéritif,	fébrifuge	

»,	fortifiant	l’estomac	et	résistant	à	la	«	malignité	des	humeurs	».	Cette	même	malignité	

des	humeurs	est	contrebalancée	par	un	électuaire	de	noix	associant	des	noix	pilées,	des	

figues	 sèches,	 du	miel,	 de	 la	 rue	et	du	 sel.	 L’huile	de	noix	 intervient	dans	un	baume	à	

appliquer	sur	les	plaies	des	oreilles.	Le	suc	de	brou,	appelé	«	Rob	nucum	»	est	prescrit	en	

cas	de	maux	de	gorge.	Dans	 le	même	ordre	d’idée,	 le	suc	de	brou	cuit	avec	du	miel	 se	

nomme	 «	 Rob	 de	 noix	 de	 Galien	 »	 ou	 «	 Rob	 de	 la	 noix	 »	 et	 possède	 la	 propriété	 de	

résister	aux	venins	et	de	fortifier	l’estomac.	L’huile	de	noix	vieilles	prise	avec	de	l’huile	
d’amandes	 douces	 semble	 efficace	 pour	 dissoudre	 les	 calculs.	 L’huile	 de	 noix	 possède	

d’autres	 vertus	 :	 elle	 soulage	 les	 coliques	 néphrétiques	 et	 venteuses,	 elle	 fortifie	 les	

nerfs,	bouillie	 avec	du	vin	elle	 soigne	 les	ulcères.	L’huile	de	noix	 intervient	 aussi	dans	

l’onguent	 de	 storax	 qui	 soigne	 les	 ulcères	 scorbutiques,	 les	 nerfs	 et	 les	 tumeurs.	 Les	

fleurs	d’orties	mélangées	à	notre	huile	sont	efficaces	contre	 les	brûlures,	 les	plaies,	 les	

ulcères	et	 la	gangrène.	Contre	 la	gangrène	des	engelures,	 il	est	possible	d’appliquer	un	

emplâtre	de	vieille	huile	de	noix,	de	racine	de	rave,	de	raifort,	de	graines	de	moutarde,	

de	 girofle	 et	 d’huile	de	 lin.	 Enfin,	Nicolas	Alexandre	présente	 la	 recette	du	 «	 Syrop	de	

noix	de	Mésué	»	efficace	contre	les	angines	et	les	«	fluxions	qui	tombent	du	cerveau	sur	

la	poitrine	»801.	

	 L’Anglais	John	Nott	est	plus	préoccupé	de	cuisine	que	de	médecine	dans	The	cook	

and	confectioner’s	dictionary	publié	en	1723	et	c’est	après	avoir	donné	la	recette	de	l’eau	

de	noix	qu’il	en	explique	rapidement	 les	vertus	thérapeutiques.	Selon	 lui,	cette	eau	est	

bonne	pour	nettoyer	les	yeux	et	les	tempes	et	pour	lutter	contre	les	excès,	probablement	
ceux	 de	 la	 table.	 Quand	 elle	 est	 bue	 avec	 du	 vin	 au	 matin,	 elle	 guérit	 ou	 atténue	 la	

paralysie802.	

																																																																				
801	Nicolas	 Alexandre,	Dictionnaire	botanique	et	pharmaceutique	contenant	 les	principales	propriétez	des	
minéraux,	des	végétaux	et	des	animaux	d'usage,	Paris,	Didot,	1751,	p.	23,	pp.	36-37,	p.	85,	p.	128,	pp.	132-
133,	pp.	143-145,	p.	169,	p.	277,	p.	349,	pp.	453-454,	pp.	471-472,	p.	474,	p.	491,	p.	602,	pp.	610-611,	pp.	
701-702.	(1ère	éd.	1716)	
802 	John	 Nott,	 The	 cook	 and	 confectioner’s	 dictionary	 :	 or,	 the	 accomplish’d	 housewife’s	 companion.	
Containing,	 I	 the	 choicest	 receipts	 in	 all	 the	 several	 branches	 of	 cookery	 ;	 or	 the	 best	 and	 newest	ways	 of	
dressing	 all	 sorts	 of	 flesh,	 fish,	 fowl,	 &c.	 for	 a	 common	 or	 noble	 table	 ;	 with	 their	 proper	 garnitures	 and	
sauces.	 II.	 The	 best	 way	 of	 making	 bisks,	 farces,	 forc’d	 meats,	 marinades,	 olio’s,	 puptons,	 ragoos,	 sauces,	
potages,	&c.	according	to	the	English,	French,	and	Italian	courts.	III.	All	manner	of	pastry-works,	as	biskets,	
cakes,	 cheese-cakes,	 custards,	 pastes,	 patties,	 puddings,	 pyes,	 tarts,	 &c.	 IV.	 The	 various	 branches	 of	
confectionary	 ;	 as	 candying,	 conserving,	 preserving,	 and	 drying	 all	 sorts	 of	 flowers,	 fruits,	 roots,	 &c.	 also	
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	 Selon	le	Complete	family-piece	de	1737	la	membrane	qui	sépare	les	deux	cerneaux	

de	 la	 noix	 peut	 être	 réduite	 en	 poudre	 et	 prise	 avec	 du	 vin	 blanc	 pour	 guérir	 les	

difficultés	d’uriner803.	

	 Un	 peu	 plus	 tard,	 Hannah	 Glasse	 (1708-1770)	 propose	 une	 recette	 intitulée	 «	

plague-water	 »	 «	 eau	 de	 peste	 »	 dans	 laquelle	 on	 trouve	 des	 noix	 vertes	 émincées	 et	

pilées	avec	un	grand	nombre	d’autres	ingrédients804.	

	 En	 1750,	 Augustin	 Roux,	 qui	 s’intéresse	 essentiellement	 à	 la	 culture	 et	 à	 la	

plantation	des	noyers	n’oublie	pas	de	mentionner	les	usages	curatifs	qui	sont	faits	de	la	

noix.	Ainsi,	 l’eau	de	noix	 est	utile	 contre	 le	 «	haut-mal	 »	 c’est-à-dire	 contre	 l’épilepsie.	

Cette	 eau	mêlée	 à	du	 vinaigre	 et	 du	 sucre	préserve	de	 la	 peste.	 Se	 référant	 à	 Lémery,	
Augustin	 rappelle	 que	 l’huile	 de	 noix	 soigne	 les	 problèmes	 de	 peau,	 les	 froissures	 de	

nerfs,	les	contusions	et	les	écrouelles805.	

	 Le	médecin	écossais	George	Cheyne	(1671-1743)	prescrit	 l’huile	de	noix	en	cas	

de	 pathologie	 des	 nerfs	 et	 pour	 soulager	 les	 douleurs	 des	 tranchées	 post-partum.	 Il	

recommande	l’eau	des	trois	noix	pour	soigner	 les	 fièvres	malignes,	 la	petite	vérole,	 les	

																																																																																																																																																																																																																			
jellies,	composts,	marmalades,	and	sugar-works.	V.	The	way	of	making	all	English	potable	liquors	;	ale,	beer,	
cider,	mead,	metheglin,	mum,	perry,	and	all	sorts	af	English	wines	;	also	cordials,	and	beautifying	waters.	VI.	
Directions	for	ordering	an	entertainment,	or	bills	of	fare	for	all	seasons	of	the	year	;	and	setting	out	a	desert	
of	 sweet-meats	 to	 the	best	 advantage	 :	with	an	 explanation	of	 the	 terms	us’d	 in	 carving.	According	 to	 the	
practice	 of	 the	 most	 celebrated	 cooks,	 confectioners,	 &c.	 in	 the	 courts	 of	 England,	 France,	 &c.	 and	 many	
private	 and	 accomplish’d	 housewives,	 by	 John	 Nott,	 Cook	 to	 his	 Grace	 the	 Duke	 of	 Bolton,	 Londres,	 C.	
Rivington,	1723,	p.	593.	
803	The	 complete	 family-piece	 :	 and,	 country	 gentleman,	 and	 farmer’s	 best	 guide.	 In	 three	 parts,	 &c,	 the	
second	edition,	Londres,	A.	Bettesworth	and	C.	Hitch,	C.	Rivington,	S.	Birt,	T.	Longman,	J.	Clarke,	1737,	pp.	
32-33.	
804	Hannah	 Glasse,	 The	art	 of	 cookery,	made	plain	and	 easy	 ;	which	 far	 exceeds	any	 thing	of	 the	kind	 yet	
published.	Containing,	I.	how	to	roast	and	boil	to	perfection	every	thing	necessary	to	be	sent	up	to	table.	II.	Of	
made	dishes.	 III.	How	expensive	a	French	cook’s	sauce	 is.	 IV.	To	make	a	number	of	pretty	 little	dishes	 for	a	
supper	or	side-dish,	and	little	corner-dishes	for	a	great	table.	V.	To	dress	fish.	VI.	Of	soups	and	broths.	VII.	Of	
puddings.	VIII.	Of	pies.	IX.	For	a	Lent	dinner	;	a	number	of	good	dishes,	which	may	be	use	of	at	any	other	time.	
X.	Directions	to	prepare	proper	food	for	the	sick.	XI.	For	captains	of	ships	 ;	how	to	make	useful	dishes	for	a	
voyage	;	and	setting	out	a	table	on	board.	XII.	Of	hogs	puddings,	sausages,	&c.	XIII.	To	pot	and	make	hams,	&c.	
XIV.	Of	 pickling.	 XV.	Of	making	 cakes,	&c.	 XVI.	 Of	 cheesecakes,	 creams,	 jellies,	whipt	 syllabubs,	&c.	 XVII.	 Of	
made	 wines,	 brewing,	 French	 bread,	 muffins,	 &c.	 XVIII.	 Jarring	 cherries	 and	 preserves,	 &c.	 XIX.	 To	 make	
anchovies,	vermicelli,	catchup,	vinegar,	and	to	keep	artichokes,	French	beans,	&c.	XX.	Of	distilling.	XXI.	How	to	
market	;	the	season	of	the	year	for	butcher’s	meat,	poultry,	fish,	herbs,	roots,	and	fruits.	XXII.	A	certain	cure	
for	 the	 bite	 of	 a	mad	 dog,	 by	Dr.	Mead.	 XXIII.	 A	 receipt	 to	 keep	 clear	 from	bugs.	 To	which	 are	 added	 one	
hundred	and	fifty	new	and	useful	receipts.	And	also	 fifty	receipts	 for	different	articles	of	perfumery.	With	a	
copious	index.	By	Mrs.	Glasse.	A	new	edition,	with	all	the	modern	improvements	:	and	also	the	order	of	a	bill	of	
fare,	for	each	month,	in	the	manner	the	dishes	have	to	be	placed	upon	the	table,	in	the	present	taste,	Londres,	
W.	Strahan	&	alii,	1784,	p.	327.	(1ère	éd.	1747)	
805	Augustin	Roux,	Traité	de	la	culture	et	de	la	plantation	des	arbres	à	ouvrer.	Avec	la	manière	d’exploiter,	
de	débiter	&	d’échantillonner	les	bois,	suivant	les	différents	usages	ausquels	ils	sont	propres	pour	les	besoins	
de	la	vie,	Paris,	Chez	Ch.	Ant.	Jombert,	1750,	pp.	161-162.	
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indigestions,	 les	 coliques	 et	 l’hydropisie	 comme	 l’avait	 déjà	 préconisée	 Pierre	 Jean-

Baptiste	Chomel	quelques	années	auparavant806.	

	 En	 1751,	 l’Encyclopédie	évoque	 le	 «	 rob	 de	 noix	 »	 ou	 «	 dianucum	 »	 mais	 n’en	

précise	 pas	 les	 vertus.	 En	 revanche,	 elle	 explique	 que	 l’eau	 des	 trois	 noix	 est	 efficace	

contre	 la	 malignité	 dans	 les	 maladies	 aiguës,	 qu’elle	 est	 anti-hystérique,	 stomatique,	

carminative	 et	 utile	 contre	 l’hydropisie.	 Rappelons	 que	 la	 malignité	 désigne	 dans	 ce	

contexte	le	caractère	insidieux	et	très	dangereux	d’une	maladie	qui	ne	suit	pas	son	cours	

normal	vers	la	guérison.	Étonnamment,	l’Encyclopédie	ne	parle	pas	du	tout	des	qualités	

curatives	de	l’huile	de	noix,	assez	présentes	dans	les	ouvrages	déjà	traités807.	

	 Le	médecin	 espagnol	 Joseph	Quer	 (1695-1764)	 recommande	 toujours	 l’antique	
mélange	 de	 noix,	 de	 rue	 et	 de	miel	 pour	 soigner	 les	 inflammations	 de	 la	 poitrine,	 les	

abcès	et	les	luxations.	Le	suc	de	brou	nommé	«	Ros	Diacayri	»	ou	«	Dianuci	»,	équivalent	

espagnol	du	«	dianucum	»	précédent,	sert	à	apaiser	les	inflammations	de	la	gorge	et	des	

amygdales	 et	 à	 relâcher	 la	 luette.	 Enfin,	 il	 explique	que	 l’huile	de	noix	 s’avère	 efficace	

dans	le	traitement	des	calculs	rénaux	et	vésicaux808.	

	 Pour	 Henri	 Louis	 Duhamel	 du	 Monceau	 (1700-1782),	 c’est	 l’huile	 de	 noix	

travaillée	en	onguent	ou	en	 cataplasme	qui	 soulage	 les	maux	de	gorge	notamment	 les	

angines	 et	 en	 lavement	 avec	 de	 l’huile	 d’amandes	 douces	 elle	 permet	 de	 soigner	 les	

coliques	 néphrétiques	 et	 de	 dissoudre	 les	 calculs.	 Notre	 auteur	 s’arrête	 là	 tout	 en	

précisant	qu’	«	il	seroit	trop	long	de	rapporter	tous	les	usages	que	l’on	fait	en	médecine,	

de	toutes	les	parties	du	noyer	»809.	

	 En	 1770	 Pierre-Joseph	 Buc’hoz	 (1731-1807)	 développe	 longuement	 les	 vertus	

médicinales	de	la	noix	transformée	dans	son	Dictionnaire	raisonné,	universel	des	plantes,	

arbres	et	arbustes	de	la	France.	On	y	apprend	que	 le	 confit	de	noix	dissipe	 les	vents	et	
																																																																				
806	George	 Cheyne,	 L’art	 de	 conserver	 la	 santé	 des	 personnes	 valétudinaires,	 et	 de	 leur	 prolonger	 la	 vie.	
Traduit	du	 latin	de	M.	Cheyne	 :	avec	des	remarques	 intéressantes,	et	un	abrégé	des	propriétés	des	alimens,	
Paris,	chez	Laurent-Ch.	d’Houry,	1755,	pp.	447-448.	
807	Denis	Diderot,	Jean	Le	Rond	D’Alembert,	Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	des	sciences,	des	arts	et	
des	métiers,	Paris,	Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	11.	
808	Joseph	Quer,	La	continuacion	de	la	flora	española,	ó	historia	de	las	plantas	de	España,	que	escriba	Don	
Joseph	Quer,	cirujano	consultor	del	exército,	académico	del	instituto	de	Bolonia,	de	la	real	academia	médica	
matritense,	y	primer	profesor	del	real	jardin	botánico	de	Madrid	:	ordenada,	suplida	y	publicada	de	órden	del	
rey	 nuestro	 Señor,	 y	 con	 encargo	 y	 direccion	 de	 su	 real	 protomedicato	 por	 el	Dr.	 Don	 Casimiro	Gomez	 de	
Ortega,	 primer	 catedrático	 del	 mismo	 real	 jardin	 botánico,	 juez	 examinador	 perpetuo	 de	 pharmacia,	
secretario	de	la	real	academia	médica	de	Madrid	para	las	correspondencias	extrangeras,	individuo	de	la	de	
las	 ciencas	de	Paris,	de	 la	 real	 sociedad	de	Lóndres,	del	 instituto	de	Bolonia,	 y	del	núméro	de	 la	 real	de	 la	
historia,	Madrid,	Joachîn	Ibarra,	1784,	p.	494.	
809	Henri	Louis	Duhamel	du	Monceau,	Traité	des	arbres	et	des	arbustes	qui	se	cultivent	en	France	en	pleine	
terre,	T	.2,	Paris,	H.	L.	Guérin	&	L.	F.	Delatour,	1755,	p.	54.	
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soulage	 les	 coliques.	 Si	 on	 souffre	 d’hydropisie,	 d’épilepsie,	 de	 paralysie	 ou	 de	 maux	

d’yeux,	il	faut	prendre	de	l’eau	de	noix	avec	du	vin	blanc	et	de	la	poudre	de	tartre.	Mêlée	

à	un	peu	de	sucre	elle	aurait	le	pouvoir	de	redonner	du	lait	aux	nourrices.	Notre	auteur	

présente	 ensuite	 la	 recette	de	 l’eau	des	 trois	 noix	qu’il	 recommande	 en	 cas	de	 fièvres	

malignes,	de	petite	vérole,	de	«	vapeurs	hystériques	»,	d’indigestion,	de	colique	venteuse	

et	 d’hydropisie.	 Pour	 provoquer	 les	 règles	 des	 femmes,	 il	 faut	 faire	macérer	 des	 noix	

mûres	et	les	incorporer	à	de	l’eau-de-vie.	Il	affirme	par	ailleurs	que	la	peau	qui	entoure	

immédiatement	 les	 cerneaux	 guérit	 les	 coliques.	 En	 cette	 toute	 fin	 du	 XVIIIè	 siècle,	

Pierre-Joseph	Buc’hoz	évoque	aussi	la	pratique	qui	consiste	à	jeter	à	une	poule	une	noix	

préalablement	 mâchée	 et	 appliquée	 sur	 une	 plaie	 pour	 savoir	 si	 la	 morsure	 peut	
transmettre	 la	 rage.	 Il	 s’intéresse	 ensuite	 à	 l’huile	 de	 noix	 et	 la	 conseille	 en	 onguent	

contre	les	angines,	contre	les	coliques	néphrétiques	et	contre	les	calculs	avec	de	l’huile	

d’amandes	 douces	 tout	 comme	 Duhamel	 du	 Monceau	 avant	 lui.	 En	 lavement	 elle	 est	

efficace	 contre	 la	 colique	 des	 peintres	 et	 les	 douleurs	 de	 bas-ventre.	 On	 peut	 aussi	

l’appliquer	dans	les	oreilles	pour	en	calmer	les	bourdonnements	et	autres	acouphènes.	

Elle	soulage	les	brûlures	d’arme	à	feu,	soigne	la	gale	et	expulse	les	vers,	surtout	chez	les	

enfants.	Mélangée	avec	du	vin	d’alicante,	elle	permet	de	lutter	contre	le	ver	solitaire.	Des	

noix	brûlées	et	incorporées	dans	du	vin	rosé	guérissent	les	coliques	venteuses	de	même	

que	l’huile	de	noix	associée	à	du	vin	et	de	l’eau	de	son.	Notre	auteur	termine	en	exposant	

les	vertus	du	brou	de	noix	dont	le	suc	pris	en	gargarisme	soigne	les	angines	et,	mêlé	à	du	

miel	 jusqu’à	 l’obtention	 d’un	 sirop,	 il	 soulage	 les	 maux	 de	 gorge	 et	 relâche	 la	 luette	

comme	 Joseph	Quer	 l’avait	 déjà	 dit.	 Distillé,	 le	 suc	 de	 brou	 peut	 servir	 à	 l’élaboration	

d’un	collyre	qui	apaise	les	douleurs	ophtalmiques	et	l’eau	du	brou	est	conseillée	dans	le	

traitement	des	calculs810.	La	plupart	des	remèdes	préconisés	par	cet	auteur	concernent	
les	 maux	 de	 ventre,	 expression	 qui	 englobe	 aussi	 bien	 les	 vers	 intestinaux	 que	 les	

coliques	et	les	douleurs	du	bas-ventre.	Derrière	ces	maux	de	ventre,	les	remèdes	les	plus	

nombreux	sont	ceux	prescrits	contre	les	maux	de	gorge	et	les	affections	gynécologiques.	

	 En	 1772	 l’auteur	 du	Médecin	 des	 dames	 préconise	 un	 ratafia	 de	 brou	 de	 noix	

contre	 les	 coliques	 et	un	 lavement	 à	 l’huile	de	noix	 contre	 les	 coliques	bilieuses.	Pour	

																																																																				
810	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	pp.	404-415.	
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soulager	 les	douleurs	des	 tranchées,	 il	 recommande	un	cataplasme	d’huile	de	noix,	de	

son,	de	froment	et	de	mie	de	pain811.	

	 Le	 cuisinier	 Menon	 s’accorde	 lui	 aussi	 à	 dire	 que	 l’huile	 de	 noix	 soulage	 les	

douleurs	 de	 tranchées.	 Il	 ajoute	 qu’elle	 chasse	 les	 flatulences,	 facilite	 la	 digestion	 et	

fortifie	les	nerfs.	Quant	à	la	noix,	il	en	donne	quelques	qualités	qui	semblent	intrinsèques	

puisqu’il	ne	présente	pas	les	recettes	correspondantes.	Ainsi,	 la	noix	serait	bonne	pour	

tuer	les	vers,	résister	au	venin	tout	comme	elle	est	diurétique	et	sudorifique812.	

	 Pons	Augustin	Alletz	s’avère	plus	loquace	et	s’intéresse	essentiellement	à	l’huile	

de	noix	porteuse	de	multiples	qualités,	huile	à	peine	concurrencée	par	l’eau	de	noix	en	

usage	contre	l’hydropisie,	l’épilepsie,	la	paralysie	et	les	douleurs	ophtalmiques.	En	effet,	
notre	huile	soigne	ou	soulage	les	nerfs	retirés	ou	raccourcis,	apaise	les	brûlures,	expulse	

les	vers.	En	baume	accompagnée	de	vin,	de	camomille,	de	sauge,	d’absinthe,	de	rue,	de	

térébenthine	 et	 de	 noix	 de	 muscade,	 elle	 soulage	 le	 dos	 des	 paralytiques.	 Contre	 les	

poisons,	il	faut	très	vite	piler	des	écrevisses	vivantes	avec	de	l’huile	de	noix	et	du	verjus	

et	avaler	le	suc	qui	en	sort.	Un	dernier	baume	d’huile	de	noix	et	d’eau	de	chaux	apaise	les	

brûlures	et	les	ulcères813.	

	 Notre	étude	du	XVIIIè	siècle	s’achève	en	1784	avec	La	Bretonnerie	et	son	École	du	

jardin	fruitier.	 Comme	un	certain	nombre	de	 ses	prédécesseurs,	 il	 attribue	à	 l’huile	de	

noix	 la	capacité	de	 fortifier	 les	nerfs,	chasser	 les	 flatulences,	apaiser	 les	coliques	et	 les	

tranchées	des	femmes	et	de	soulager	les	brûlures.	De	la	même	façon	il	nous	dit	de	l’eau	

de	noix	qu’elle	est	stomachique,	anti-hystérique	et	bonne	contre	l’hydropisie814,	rien	de	

bien	nouveau	donc	en	cette	fin	de	XVIIIè	siècle.	

	 Mis	 à	 part	 des	 traitements	 innovants	 à	 base	 de	 noix	 transformée	 contre	 les	

venins,	 la	 petite	 vérole,	 les	 flatulences	 et	 l’épilepsie,	 le	 XVIIIè	 siècle	 est	 peu	 novateur.	
																																																																				
811	Le	Médecin	 des	Dames,	 ou	 l’art	 de	 les	 conserver	 en	 santé.	Nouvelle	 édition,	 revue	&	 augmentée,	 Paris,	
chez	Vincent,	1772,	p.	325,	p.	327,	pp.	378-379.	
812	Menon,	 La	 science	 du	 Maître	 d’Hôtel	 confiseur,	 à	 l’usage	 des	 officiers,	 avec	 des	 observations	 sur	 la	
connoissance	&	 les	 propriétés	 des	 fruits.	 Enrichie	 de	 desseins	 en	 décoration	&	 parterres	 pour	 les	 desserts.	
Suite	du	Maître	d’Hôtel	cuisinier,	Paris,	1776,	p.	128.	
813 	Pons	 Augustin	 Alletz,	 L’agronomie	 ou	 dictionnaire	 portatif	 du	 cultivateur	 contenant	 toutes	 les	
connoissances	nécessaires	pour	gouverner	les	biens	de	campagne	&	les	faire	valoir	utilement	;	pour	soutenir	
ses	droits,	conserver	sa	santé,	&	rendre	gracieuse	la	vie	champêtre,	T.2.,	Rouen,	Pierre	Machuel,	1780,	p.	73,	
p.	78,	p.	95,	p.	126,	p.	190,	p.	417,	p.	455.	
814	La	Bretonnerie	(M.	de),	L’école	du	jardin	fruitier,	qui	comprend	l’origine	des	arbres	fruitiers	;	les	terres	
qui	 leur	 conviennent,	 &	 les	moyens	 de	 corriger	 et	 améliorer	 les	 plus	mauvaises.	 Le	 choix	 des	 arbres,	 leur	
plantation	&	transplantation	;	les	pépinières,	les	greffes,	la	taille	&	les	formes	qu’on	peut	donner	aux	arbres	
fruitiers	 ;	 l’ébourgeonnement	 ;	 leurs	 maladies	 &	 accidens,	 &c.	 Enfin	 la	 culture	 de	 chaque	 espèce	 d’arbres	
fruitiers,	leurs	propriétés	&	le	journal	de	tous	les	ouvrages	qui	se	font	dans	le	jardin	fruitier	pendant	le	cours	
de	l’année,	Tome	II,	Paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1784,	pp.	287-288.	
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Comme	 au	 siècle	 précédent,	 il	 s’intéresse	 particulièrement	 à	 la	 guérison	 des	maux	 de	

ventre	avec	treize	ouvrages	sur	vingt	traitant	de	ces	questions.	Sept	auteurs	proposent	

des	remèdes	contre	les	maux	de	gorge,	renouant	en	cela	avec	les	auteurs	du	Moyen	Âge	

et	du	XVIè	siècle.	Les	médicaments	contre	les	maux	de	gorge	arrivent	donc	en	deuxième	

position	 tout	 comme	 ceux	 guérissant	 les	 nerfs.	 En	 troisième	 position,	 on	 trouve	 six	

ouvrages	préconisant	les	noix	transformées	dans	le	traitement	de	l’hydropisie,	ce	qui	est	

plutôt	nouveau,	les	siècles	précédents	s’y	intéressant	peu	(un	à	deux	auteurs	par	siècle).	

Par	 contre,	 le	 XVIIIè	 siècle	 s’inscrit	 dans	 la	 continuité	 des	 autres	 siècles	 de	 l’Époque	

moderne	en	ce	qui	concerne	les	douleurs	de	matrice,	surtout	pour	soulager	les	tranchées	

après	l’accouchement,	en	totalisant	six	ouvrages	sur	le	sujet.	Enfin,	cette	période	semble	
avoir	à	peu	près	les	mêmes	préoccupations	que	le	XVIIè	siècle	au	sujet	des	brûlures,	de	la	

peste,	de	la	fièvre	et	des	calculs	avec	cinq	oeuvres	pour	les	brûlures,	et	quatre	oeuvres	

pour	les	autres	pathologies.		

	

	 Par	sa	densité	et	le	grand	nombre	de	documents	utilisés,	ce	chapitre	démontre	la	

très	grande	utilité	de	la	noix	dans	la	guérison	du	corps	humain	à	travers	les	siècles.	C’est	

après	être	passée	entre	les	mains	des	médecins	et	des	apothicaires	que	la	noix	se	défait	

de	 ses	 qualités	 naturelles	 toxiques	 pour	 endosser	 un	 certain	 nombre	 de	 vertus	

thérapeutiques.	 On	 l’a	 vu,	 elle	 est	 tour	 à	 tour	 épluchée,	 pilée,	 chauffée,	 trempée	 et	

surtout	mélangée	à	divers	produits,	participant	ainsi	à	l’élaboration	d’une	longue	liste	de	

médicaments	tout	comme	l’huile	de	noix	qui	constitue	déjà	le	résultat	d’un	travail	sur	le	

fruit.	Afin	d’éviter	l’alourdissement	superflu	d’un	chapitre	déjà	replet,	nous	avons	fait	le	

décompte	 des	 données	 développées	 précédemment	 dans	 un	 tableau	 décrivant	 le	

nombre	de	 remèdes	 trouvés	par	période	 concernant	 les	 principales	 pathologies	 et/ou	
parties	du	corps	soignées	grâce	à	la	noix	transformée.	Retenons	l’essentiel,	à	savoir	que	

les	médicaments	les	plus	nombreux	sont	ceux	qui	luttent	contre	les	maux	de	ventre	qui	

vont	croissant	au	fil	des	siècles	démontrant	par	là	une	vertu	constante	et	unanime	de	la	

noix.	En	deuxième	place	se	 trouvent	 les	maux	de	gorge	 (et	de	bouche),	maux	pouvant	

être	occasionnés	par	la	noix	naturelle	ce	qui	indique	une	fois	de	plus	un	retournement	

de	valeur	par	 rapport	à	 la	noix	au	naturel.	 Si	 ces	maux	sont	 soignés	par	 la	noix	 sur	 la	

longue	 durée,	 on	 remarque	 un	 engouement	 jusqu’au	 XVIè	 siècle	 suivi	 d’une	 baisse	

d’intérêt	pour	ce	type	de	traitement	au	XVIIè	et	XVIIIè	siècle.	Pourquoi	un	tel	désintérêt	?	

Les	médecins	ont-ils	accès	à	de	nouveaux	produits	ou	à	de	nouveaux	traitements	?	Une	
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recherche	 complémentaire	 dans	 nos	 sources	 permettrait	 certainement	 de	 répondre	 à	

ces	questions.	Notons	également	que	les	affections	cutanées	provoquent	le	même	intérêt	

de	 la	 part	 des	 auteurs	 avec	 une	 mode	 de	 la	 noix	 au	 Moyen	 Âge	 et	 durant	 les	 deux	

premiers	siècles	de	l’Époque	moderne.	Le	XVIIIè	siècle	est	quasiment	muet	à	ce	sujet.	Là	

encore	on	peut	 imaginer	que	de	nouveaux	produits,	 jugés	plus	efficaces,	arrivent	dans	

les	 officines,	 peut-être	 des	 produits	 venus	 du	 Nouveau	 Monde	 d’ailleurs.	 Une	 petite	

histoire	 de	 la	 peau	 par	 les	 textes	 médicaux	 apporterait	 sans	 doute	 un	 éclairage	 plus	

précis	sur	cette	question.	Concernant	le	traitement	des	morsures,	seuls	le	Moyen	Âge	et	

le	XVIè	siècle	n’hésitent	pas	à	prescrire	de	la	noix,	sans	doute	par	fidélité	et	respect	pour	

les	 auteurs	 de	 l’Antiquité	 qui,	 les	 premiers,	 la	 conseillent,	 alors	 que	 les	 deux	 derniers	
siècles	 de	 notre	 étude	 se	 désintéressent	 massivement	 de	 la	 question.	 La	 plupart	 des	

époques	démontrent	un	intérêt	modéré	pour	 l’utilisation	de	 la	noix	en	gynécologie.	En	

revanche,	le	Moyen	Âge	est	la	seule	période	enthousiaste	pour	les	traitements	à	base	de	

noix	 contre	 les	apostumes	et	 les	grosseurs,	 sans	doute	parce	que	 la	 terminologie	et	 la	

description	des	maladies	se	précise	aux	siècles	suivants	rendant	l’emploi	de	ces	termes	

réduit	 ou	 obsolète.	 Quant	 aux	 fièvres	 et	 contusions,	 si	 elles	 sont	 soignées	 par	 la	 noix	

dans	l’Antiquité,	 le	Moyen	Âge	n’en	parle	pas	et	c’est	surtout	l’Époque	moderne	qui	s’y	

intéresse.	Pour	la	peste	d’ailleurs,	seuls	les	trois	siècles	de	cette	époque	utilisent	la	noix,	

au	premier	rang	desquels	le	XVIIè	siècle	ce	qui	a	peut-être	à	voir	avec	une	assimilation	

de	la	peste	à	une	sorte	de	poison,	la	noix	étant	bien	connue	pour	sa	vertu	d’antidote.	Fait	

étonnant,	 on	 soigne	de	plus	 en	plus	 l’hydropisie	 avec	des	noix	 à	partir	 du	Moyen	Âge	

alors	que	les	maux	d’oreilles	connaissent	un	pic	de	guérison	par	les	noix	au	XVIè	siècle	

avant	 de	 diminuer	 drastiquement	 au	 XVIIè	 siècle.	 Les	 noix	 préparées	 par	 l’homme	

soignent	donc	un	grand	nombre	de	pathologies	dont	seules	les	plus	fréquemment	citées	
apparaissent	dans	le	tableau	ci-dessous.	Toutefois,	on	sait	que	les	végétaux	entrent	très	

couramment	dans	la	composition	des	médicaments	et	ce,	à	toutes	les	époques.	Un	travail	

intéressant,	 mais	 de	 longue	 haleine,	 consisterait	 alors	 en	 une	 étude	 comparative	 du	

nombre	de	leur	emploi	par	époque	et	par	espèce	afin	de	déterminer	les	plus	populaires	

et	 notamment	 la	 place	 de	 la	 noix	 dans	 ce	 classement.	 Pour	 l’heure,	 nous	 nous	

contenterons,	 dans	 le	 prochain	 chapitre,	 d’étudier	 les	 utilisations	 thérapeutiques	 des	

autres	 parties	 du	 noyer,	 ses	 chatons,	 ses	 feuilles,	 ses	 racines	 et	 son	 écorce	mais	 nous	

pouvons	d’ores	et	déjà	affirmer	que	parmi	 tous	ces	produits,	 la	noix	a	 tenu	 le	premier	

rang.	
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Nombre	de	remèdes	contenant	des	noix	transformées	par	période	et	par	
pathologie	ou	zone	corporelle	atteinte,	d’après	le	dépouillement	de	85	sources815	
	

Pathologies/zones	atteintes	
par	la	maladie	 Antiquité	 Moyen	

Âge	
XVIè	
siècle	

XVIIè	
siècle	

XVIIIè	
siècle	

Total	
	

Maux	de	ventre	(foie	compris)	 4	 4	 11	 17	 32	 66	

Maux	de	bouche	et	de	gorge	 3	 8	 12	 2	 9	 34	

Dermatologie	 2	 9	 11	 10	 2	 33	

Morsure	d’homme	ou	de	chien	 2	 8	 11	 3	 1	 24	

Appareil	reproducteur	
féminin	 2	 1	 6	 5	 6	 19	

Apostumes	et	autres	
grosseurs	 0	 11	 4	 2	 2	 19	

Fièvre	 1	 0	 3	 7	 5	 15	

Contusions	 2	 0	 8	 4	 1	 15	

Peste	 0	 0	 3	 6	 5	 14	

Oreilles	 2	 3	 5	 1	 3	 14	

Hydropisie	 0	 1	 1	 2	 7	 11	

	

	 	

	

	 	

																																																																				
815	Ne	sont	comptabilisées	que	les	sources	ayant	donné	des	résultats	dans	une	ou	plusieurs	catégories.	
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III.	Les	autres	parties	du	noyer	et	leurs	vertus	thérapeutiques	
	

	 L’action	 des	 hommes	 a	 permis	 une	 réhabilitation	 de	 la	 noix	 non	 seulement	 en	

neutralisant	 ses	 effets	 toxiques	 mais	 surtout	 en	 révélant	 ses	 très	 nombreuses	 vertus	

thérapeutiques.	Dans	une	moindre	mesure	(d’un	point	de	vue	uniquement	quantitatif),	
c’est	 également	 le	 cas	 pour	 les	 autres	 parties	 du	 noyer,	 ses	 feuilles,	 ses	 racines,	 son	

écorce,	 qui	 trouvent	 leur	 place	 en	 médecine	 après	 avoir	 été	 apprêtées	 par	 les	

professionnels.	Procédons	comme	pour	la	noix,	exposons	les	vertus	thérapeutiques	des	

parties	du	noyer	en	respectant	la	chronologie	pour	montrer	comment	leur	préparation	

s’inscrit	dans	le	même	processus	de	réhabilitation	déjà	observé	pour	le	fruit.	

	 Dans	 l’Antiquité	 romaine,	 Pline	 l’Ancien	 (23/24-79)	 affirme	 que	 les	 feuilles	 de	

noyer	 pilées	 avec	 du	 vinaigre	 guérissent	 les	 douleurs	 d’oreilles	 alors	 même	 que	 les	

émanations	 de	 ces	 feuilles	 sont	 nocives	 pour	 le	 cerveau	 quand	 elles	 sont	 encore	 sur	

l’arbre816.		

	 Sans	 entrer	 dans	 les	 détails,	 le	 médecin	 romain	 du	 IIIè	 siècle,	 Serenus	

Sammonicus,	 préconise	 d’utiliser	 de	 l’écorce	 de	 noyer	 pour	 soigner	 les	 hémorroïdes	

internes.	Pour	des	raisons	évidentes,	 l’action	des	hommes	est	nécessaire	pour	prélever	

cette	écorce817.	

	 Se	rapprochant	de	Pline,	Marcellus	Empiricus	au	Vè	siècle	conseille	d’extraire	 le	
suc	des	 feuilles	de	noyer	pour	soulager	 les	douleurs	d’oreilles.	Contre	 les	sciatiques	et	

les	douleurs	de	hanches	ou	de	dos,	il	recommande	d’extraire	tout	le	suc	de	la	racine	du	

noyer	 pour	 le	 mélanger	 ensuite	 à	 d’autres	 produits,	 notamment	 des	 huiles	 (cyprès,	

laurier,	glaïeul)818.	

	 Au	Moyen	Âge,	Hildegarde	de	Bingen	(1098-1179)	est	une	des	plus	bavardes	sur	

le	 sujet,	 attribuant	 même	 plus	 de	 vertus	 aux	 parties	 du	 noyer	 qu’à	 la	 noix.	 Dans	 Les	

causes	et	les	remèdes,	elle	préconise	une	boisson	faite	de	suc	d’ortie,	de	suc	de	bouillon	

blanc	 et	 de	 suc	 de	 feuilles	 ou	 d’écorce	 de	 noyer	 mêlés	 à	 du	 miel	 et	 du	 vinaigre.	 Ce	

breuvage	est	à	prendre	pendant	quinze	jours	à	jeun	si	l’on	veut	se	débarrasser	des	vers.	

En	cas	de	douleurs	hépatiques	dues	à	quelque	excès	alimentaire,	il	faut	mêler	à	du	vin	de	
																																																																				
816	Pline	l’Ancien,	Histoire	naturelle	:	Livre	XXIII,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	J.	André,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	2003,	p.	70.	
817	Serenus	Sammonicus,	Préceptes	médicaux,	trad.	pour	la	première	fois	en	français	par	M.	Louis	Baudet,	
Paris,	C.	L.	F.	Panckoucke,	1845,	pp.	88-89.	
818	Marcellus	Empiricus,	De	Medicamentis,	 édité	par	Georg	Helmreich,	Lipsiae,	 in	aedibus	B.G.	Teubneri,	
1898,	p.	103,	pp.	245-246.	
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la	 petite	 laitue,	 des	 racines	 de	 plantain,	 du	 «	 dépôt	 que	 l’on	 trouve	 autour	 du	 gui	 du	

poirier	»	et	«	de	cette	grosseur	qui	se	développe,	grosse	comme	une	fève	ou	un	pois,	sur	

la	feuille	ou	la	branche	du	noyer	»819.	Dans	le	chapitre	sur	le	noyer	du	Livre	des	subtilités	

des	 créatures	 divines820,	 Hildegarde	 revient	 sur	 les	 problèmes	 de	 vers	 et	 conseille	 de	

verser	du	suc	de	feuilles	là	où	les	vers	et	leurs	larves	attaquent	le	corps.	S’il	s’agit	de	vers	

intestinaux,	 il	 faut	 un	médicament	plus	 fort	 fait	 de	poudres	de	 feuilles	de	noyer	 et	 de	

feuilles	de	pêcher	chauffées	au	feu	et	consommées	mélangées	avec	un	oeuf,	une	boisson	

ou	un	peu	de	farine.	Un	onguent	de	suc	de	feuilles	de	noyer	et	de	vieux	saindoux	guérit	la	

lèpre	 quand	 il	 est	 appliqué	 au	 commencement	 de	 la	 maladie	 et	 auprès	 du	 feu.	 Plus	

surprenant	 encore,	 la	 terre	 qui	 entoure	 les	 racines	 du	 noyer	 aide	 à	 lutter	 contre	 la	
goutte.	Il	suffit	de	la	chauffer	sur	des	pierres	avant	de	la	plonger	dans	l’eau	d’un	bon	bain	

chaud.	 Enfin,	 contre	 l’excès	 de	 flegme	 dans	 l’organisme	 il	 faut	 boire	 un	 mélange	 de	

résine	de	noyer	chauffée	doucement	avec	du	fenugrec	et	du	lépidium821.	

	 Au	XIIIè	siècle,	Vincent	de	Beauvais	(1190-1264)	est	le	deuxième	auteur	médiéval	

à	s’attarder	assez	longuement	sur	les	vertus	des	parties	du	noyer.	On	apprend	ainsi	dans	

son	Speculum	naturale	que	les	feuilles	de	noyer	réduisent	le	flux	de	sang,	que	le	suc	des	

feuilles	et	que	 les	 feuilles	mêlées	à	du	vinaigre	guérissent	 les	oreilles,	que	 la	résine	du	

noyer	est	bonne	contre	les	apostumes	chauds,	que	l’écorce	lutte	efficacement	contre	la	

dysenterie,	 que	 l’écorce	 et	 les	 feuilles	 associées	 au	 vin	 soignent	 la	 strangurie	 alors	

qu’associées	à	du	vinaigre	elles	apaisent	les	fièvres822.	

	 Au	 folio	 147r	 d’un	manuscrit	 de	 la	 British	 Library	 de	 Londres,	 le	 Royal	 8	 D	 V	

étudié	par	Tony	Hunt,	on	trouve	la	recette	d’un	onguent	de	cire	et	de	feuilles	de	noyer	

utile	contre	des	douleurs	indéterminées823.	

	 Vers	1230-1240,	Barthélémy	l’Anglais	préconise	l’extrait	de	racine	et	d’écorce	de	
noyer	contre	la	strangurie,	maladie	déjà	traitée	par	l’écorce	chez	Vincent	de	Beauvais.	Ce	

même	suc	vaut	contre	la	fièvre824.	
																																																																				
819	Hildegarde	de	Bingen,	Les	causes	&	les	remèdes,	traduction	du	 latin	et	présentation	de	Pierre	Monat,	
Grenoble,	Jérôme	Millon,	1997,	pp.	201-202,	p.	234.	
820	Hildegarde	de	Bingen,	Le	Livre	des	Subtilités	des	créatures	divines	(Physique)	(Les	arbres,	 les	poissons,	
les	animaux,	les	reptiles),	traduit	du	latin	par	Pierre	Monat,	Grenoble,	Ed.	Jérôme	Millon,	1989,	pp.	23-26.	
821	Lépidium	:	une	plante	vivace	dont	le	nom	vulgaire	est	grande	passerage	ou	passerage	à	feuilles	larges.	
822	Vincent	de	Beauvais,	Bibliotheca	mundi	seu	venerabilis	viri	Vincenti	Burgundi	ex	ordine	praedicatorum	
episcopi	bellovacencis	:	Speculum	quadruplex,	naturale,	doctrinale,	morale,	historiale.	Omnia	nunc	recognita,	
correctissime,	 castigata,	 citationibus,	 summariis,	 observationibusque	quibus	hactenus	 caruerunt,	 illustrata,	
Duaci,	Balthazaris	Belleri,	1624,	Speculum	Naturale,	libri	XIII,	cap.	XXVI,	p.	963,	pp.	1044-1045.	
823	Tony	Hunt,	Popular	Medicine	in	Thirteenth-Century	England	:	Introduction	and	Texts,	Cambridge,	D.	S.	
Brewer,	1990,	p.	65.	
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	 Selon	Pierre	de	Crescens	(1230-1320)	les	feuilles	mêlées	à	du	vin	valent	contre	la	

strangurie	tout	comme	le	jus	de	l’écorce	et	des	racines.	Avec	du	vinaigre	les	feuilles	sont	

efficaces	contre	les	«	rigueurs	de	froidure	»	ce	qui	correspond	sans	doute	aux	rhumes	et	

autres	maladies	virales	dus	au	mauvais	temps.		Le	jus	de	l’écorce	et	des	racines	s’utilise	

aussi	en	cas	de	fièvre.	Les	feuilles	et	l’écorce	du	noyer	diminuent	les	flux	de	sang,	tandis	

que	 l’écorce	brûlée,	mâchée	 soigne	 les	 apostumes	 en	 application	 externe.	 Cette	même	

écorce	mélangée	à	du	miel	et	de	la	rue	est	conseillée	en	cas	de	pathologie	nerveuse825.	

	 Le	 suc	de	 l’écorce	ou	des	 feuilles	de	noyer	 chasse	 les	 vers	 se	 trouvant	dans	 les	

oreilles	 d’après	 une	 recette	 présentée	 dans	 le	 manuscrit	 330	 du	 Musée	 de	 Condé	

conservé	à	Chantilly	et	datant	du	XVè	siècle826.	
	 Pour	terminer	avec	le	Moyen	Âge,	vers	1486-1488,	L’Arbolayre	nous	apprend	qu’	

«	une	dragme	et	demie	de	l’escorce	de	noix	ou	des	branches	de	noyer	donne	a	mengier	

avec	 vin	 est	 bon	 remede	 contre	 empechement	de	orine	 »827,	 qualité	 la	plus	 largement	

répandue	chez	les	auteurs	médiévaux,	quatre	auteurs	sur	sept	la	mentionnant.	

	 Au	début	du	XVIè	siècle,	Alonso	de	Herrera	(v.	1470-1539)	prescrit	lui	aussi	le	suc	

d’écorce	ou	de	feuilles	de	noyer	pour	soigner	la	strangurie.	Contre	les	douleurs	d’oreilles	

il	est	également	possible	d’y	verser	quelques	gouttes	de	suc	de	feuilles	de	noyer828.	

	 Se	référant	à	Pline,	on	peut	lire	chez	Leonhart	Fuchs	(1501-1566)	que	les	feuilles	

de	noyer	broyées	dans	du	vinaigre	apaisent	les	douleurs	d’oreilles.	Il	attribue	également	

à	l’écorce	du	noyer	la	capacité	à	guérir	les	dartres	et	les	«	dysenteres	»	(probablement	la	

dysenterie)	mais	il	n’explique	pas	comment	s’en	servir829.	

																																																																																																																																																																																																																			
824	Barthélémy	l’Anglais,	De	proprietatibus	rerum,	H.	Knoblochtzer,	1488,	Livre	XVII,	chap.	108.	
825	Pierre	de	Crescens,	Le	livre	des	prouffitz	champestres	et	ruraulx,	touchant	le	labour	des	champs,	vignes	
et	jardins,	pour	faire	puys,	fontaines,	citernes,	maisons	et	aultres	édiffices,	lequel	a	esté	extraict	du	jardin	de	
santé	du	grant	propriétaire	de	Virgile	et	de	plusieurs	aultres	docteurs	auctentiques,	et	fut	jadis	composé	par	
maistre	Pierre	des	Crescens,	Paris,	imprimé	par	la	veufve	de	feu	Michel	Le	Noir,	1521,	54v.	
826	Maria	Sophia	Corradani	Bozzi,	Ricettari	medico-farmaceutici	medievali	nella	Francia	meridionale,	vol.	I,	
Lorence,	Ed.	Leo	S.	Olschki,	coll.	Academia	toscana	di	scienze	e	lettere	La	Colombaria,	num.	159,	1997,	p.	
264.	
827	Arbolayre	contenant	la	qualitey	et	virtus,	proprietey	des	herbes,	arbres,	gommes	et	semences,	Besançon,	
ed.	Peter	Metlinger,	vers	1486-1488.	
828	Alonso	de	Herrera,	Libro	de	agricultura	de	Alonso	de	Herrera	que	trata	de	la	labranca	de	los	campos	y	
muchas	particularidades	y	provechos	suyos.	Nuevamente	corregida,	con	una	tabla	muy	complida	de	todo	lo	
que	en	el	se	contiene,	hasta	agora	nunca	impressa.	Han	se	añadido	la	agricultura	de	jardiner,	y	una	suma	de	
la	del	niño	IESUS	del	pan	y	del	vino	y	el	tratado	de	la	fertilidad	de	España,	y	causas	de	su	esterilidad.	Donde	se	
hallar	 a	 junto	 todo	 lo	 bueno	 que	 hasta	 agora	 desta	 materia	 de	 Agricultura	 se	 ha	 advertido,	 Pamplona,	
Mathias	Mares,	1605,	p.	91’.	
829	Leonhart	 Fuchs,	 Commentaires	 très	 excellens	 de	 l'hystoire	 des	 plantes,	 Paris,	 Jacques	 Gazeau,	 1549,	
chap.	CXLII.	
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	 Dans	 le	 Tresor	 des	 remedes	 secretz	 par	 Evonyme	 Philiatre	 de	 Konrad	 Gesner	

(1516-1565)	on	trouve	une	utilisation	inédite	d’eau	de	feuilles	de	noyer	:		

	
L’eau	 des	 fueilles	 de	 Noyer	 destillee,	 environ	 la	 fin	 du	 moys	 de	 Mai,	 est	
merveilleusement	recommandee	pour	deseicher,	&	astraindre	ou	reserrer	 les	
ulceres,	&	les	faire	venir	à	cicatrice,	si	le	matin	&	le	soir	sont	lavez	de	celle	eau,	
&	dessus	soit	mis	un	linge	mouillé	en	ladicte	eau830.	

	 	

	 Vers	1559,	Timoteo	Rossello	se	préoccupe	des	 jeunes	enfants	dont	on	dit	qu’ils	

sont	«	striés	»	«	quali	dicono	essere	striati	»	et	conseille	de	les	laver	avec	une	eau	dans	

laquelle	 on	 aura	 fait	 chauffer	 entre	 autres	 des	 feuilles	 de	 noyer,	 des	 feuilles	 d’ail,	

d’oignon,	 de	 menthe,	 etc.	 Ces	 stries	 sont	 probablement	 provoquées	 après	 une	 trop	

grande	démangeaison	due	à	une	grande	sécheresse	cutanée	ou	à	la	gale831.	
	 En	 1560	 Domenico	 Romoli	 n’innove	 pas	 en	 prescrivant	 le	 suc	 des	 feuilles	 de	

noyer	 pour	 soigner	 les	 maux	 d’oreilles	 notamment	 les	 cas	 de	 surdité,	 ni	 quand	 il	

recommande	le	suc	de	l’écorce	ou	des	feuilles	du	noyer	pour	guérir	de	la	strangurie832.	

	 Quelques	 années	 plus	 tard	 paraît	L’agriculture	et	 la	maison	rustique	 de	 Charles	

Estienne	 (v.	 1504-1564)	 qui	 attribue	 la	 même	 vertu	 à	 l’eau	 de	 feuilles	 de	 noyer	 que	

Konrad	Gesner	dont	il	recopie	d’ailleurs	les	propos	mot	à	mot833.	

	 Enfin,	Jacques	Dalechamps	(1513-1588)	s’avère	plus	traditionnel	quand	il	appuie	

les	dires	de	Pline	au	sujet	des	feuilles	de	noyer	pilées	dans	du	vinaigre	comme	remède	

aux	douleurs	auriculaires834.	

																																																																				
830	Konrad	 Gesner,	Tresor	des	 remedes	 secretz	par	Evonyme	Philiatre	 :	Livre	Physic,	Medical,	Alchymic,	&	
Dispsensatif	de	toutes	substantiales	liqueurs	&	appareil	de	vins	de	diverses	saveurs,	necessaire	à	toutes	gens,	
principalement	à	Medecins,	Chirurgiens,	&	Apothicaires,	Lyon,	chez	Antoine	Vincent,	1557,	p.	52.	
831	Timoteo	 Rossello,	 Della	 summa	 de’	 secreti	 universali	 in	 ogni	 materia.	 Parte	 prima,	 di	 Don	 Timotheo	
Rossello,	si	per	homini	&	donne,	di	altro	ingegno,	come	ancora	per	medici,	&	ogni	sorte	di	artefici	industriosi,	
con	molte	galantarie	ad	ogni	persona	gentile	accommodate,	Vinegia,	Giovanni	Bariletto,	1559,	pp.	70-70’.	
832	Domenico	 Romoli,	 La	 singolare	 dottrina	 di	 M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	 Panonto,	 dell’ufficio	
dello	 scalco,	de	 I	 condimenti	di	 tutte	 le	vivande,	 le	 stagioni	che	si	 convengono	à	 tutti	gli	animali,	uccelli,	&	
pesci,	banchetti	di	ogni	tempo,	&	mangiare	da	apparecchiarsi	di	dì	 in	dì	per	tutto	 l’anno	à	Prencipi.	Con	la	
dichiaratione	della	qualità	delle	carni	di	tutti	gli	animali,	&	pesci,	&	di	tutte	le	vivande	circa	la	sanità.	Nel	fine	
un	breve	trattato	del	reggimento	della	sanità.	Opera	sommamente	utile	à	tutti,	Michele	Tramezino,	1560,	p.	
308.	
833	Charles	Estienne,	L'agriculture	et	la	maison	rustique,	Paris,	Jacques	Du-Puys,	1570,	p.	170.	
834	Jacques	 Dalechamps,	 Histoire	 générale	 des	 plantes	 contenant	 XVIII	 livres	 également	 départis	 en	 deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	p.	272.	(1ère	édition	1585)	
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	 Au	 XVIIè	siècle	 seuls	 trois	 auteurs	 s’intéressent	 aux	 vertus	 curatives	 du	 noyer.	

Tout	 d’abord	 Olivier	 de	 Serres	 (1539-1619)	 qui	 préconise	 une	 décoction	 d’écorce	 de	

noyer	pour	se	débarrasser	des	vers	installés	dans	les	oreilles	et	une	décoction	de	feuilles	

pour	soulager	 les	démangeaisons	notamment	celles	provoquées	par	 la	gale.	 Il	propose	

également	d’utiliser	un	bâton	de	bois	de	noyer	 enduit	d’huile	d’olive	ou	de	graisse	de	

mouton	 pour	 remettre	 en	 place	 «	 un	 boyau	 avalé	 »	835 ,	 expression	 probablement	

synonyme	d’invagination	intestinale.	

	 Ensuite,	Louis	Guyon	(v.1527-1617)	se	préoccupe	essentiellement	de	 la	mousse	

poussant	sur	les	noyers	qui	aurait	la	capacité	de	guérir	les	panaris	après	avoir	été	cuite	

dans	du	vin	et	appliquée	sur	le	doigt	atteint.	L’eau	extaite	de	cette	mousse	posséderait	la	
même	vertu836.	

	 Enfin,	en	1698	Nicolas	Lémery	(1645-1715)	présente	les	décoctions	de	feuilles	et	

de	 fleurs	 de	 noyer	 comme	 étant	 sudorifiques,	 astringeantes	 et	 efficaces	 contre	 «	 la	

malignité	 des	 humeurs	 ».	 Par	 ailleurs,	 le	 suc	 extrait	 de	 la	 racine	 appliqué	 sur	 les	

articulations	 soulagerait	 les	 douleurs	 de	 goutte,	 remède	 qui	 fait	 écho	 à	 celui	

d’Hildegarde	de	Bingen	utilisant	la	terre	entourant	la	racine	pour	préparer	un	bain	aux	

mêmes	 effets.	 De	 façon	 inédite,	 il	 termine	 en	 recommandant	 la	 poudre	 de	 la	 seconde	

écorce	du	noyer	pour	lutter	contre	les	vomissements837.	

	 Au	siècle	suivant,	douze	auteurs	proposent	des	remèdes	comportant	des	produits	

extraits	du	noyer.	En	1705	Louis	Lémery	(1677-1743)	abonde	dans	le	sens	de	son	père	

Nicolas	au	sujet	des	vertus	du	suc	de	la	racine	de	noyer	contre	la	goutte838.		

	 Un	an	plus	 tard	 l’Anglais	 John	Evelyn	s’accorde	avec	Charles	Estienne	pour	dire	

que	l’eau	des	feuilles	de	noyer	est	utile	dans	le	traitement	des	ulcères839.	
																																																																				
835	Olivier	de	Serres,	Le	théâtre	d'agriculture	et	mesnage	des	champs,	Abr.	Savgrain,	1617,	p.	816,	p.	843,	p.	
872.	
836	Louis	Guyon,	Le	miroir	de	la	beauté,	et	santé	corporelle,	Par	M.	Louys	Guyon,	Dolois,	Sieur	de	la	Nauche.	
Reveu	&	corrigé	d’une	infinité	de	fautes	passées	és	precedentes	impressions,	Lyon,	chez	Claude	Prost,	1643,	
p.	201,	p.	422.	
837	Nicolas	 Lémery,	Traité	des	drogues	 simples,	mises	en	ordre	alphabétique.	Où	 l’on	 trouve	 leur	differens	
noms,	 leur	 origine,	 leur	 choix,	 les	 principes	 qu’elles	 renferment,	 leurs	 qualitez,	 leur	 ethymologie,	&	 tout	 ce	
qu’il	y	a	de	particulier	dans	 les	Animaux,	dans	 les	Vegetaux	&	dans	 les	Mineraux.	Ouvrage	dependant	de	 la	
Pharmacopée	Universelle.	Par	Nicolas	Lémery,	Docteur	en	Medecine,	Paris,	 chez	Laurent	d’Houry,	1698,	p.	
537.	
838	Louis	Lémery,	Traité	des	aliments,	où	l’on	trouve	par	ordre,	et	separement.	La	différence	&	le	choix	qu’on	
doit	faire	de	chacun	d’eux	en	particulier	;	les	bons	&	les	mauvais	effets	qu’ils	peuvent	produire	;	les	principes	
en	quoi	ils	abondent	;	le	temps,	l’âge	&	le	temperament	où	ils	conviennent.	Avec	des	remarques	à	la	suite	de	
chaque	Chapitre,	où	l’on	explique	leur	nature	&	leurs	usages,	suivant	les	principes	Chymiques	&	Méchaniques.	
Et	 une	 dissertation	 sur	 la	 nourriture	 des	 Os,	 &c.	 Par	 M.	 Louis	 Lémery,	 Docteur	 Regent	 en	 la	 Faculté	 de	
Medecine	 de	 Paris,	 de	 l’Académie	 Royale	 des	 Sciences.	 Seconde	 édition,	 revue,	 corrigée	 &	 augmentée	 par	
l’Autheur,	Paris,	chez	Pierre	Witte,	1705,	p.	501.	
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	 Pour	 adoucir	 le	 sang	et	 les	humeurs,	 le	 théologien	Pierre	Lorrain	de	Vallemont	

(1649-1721)	préconise	d’extraire	et	de	consommer	le	suc	du	noyer	dans	ses	Curiositez	

de	la	nature	et	de	l’art	sur	la	végétation840.	

	 Pour	 Pierre	 Jean-Baptiste	 Chomel	 (1671-1748)	 les	 feuilles	 de	 noyer	 peuvent	

soulager	ou	soigner	les	brûlures	quand	on	les	applique	dessus	après	les	avoir	graissées	

d’un	onguent	fait	d’huile	de	noix	et	de	cire841.	Dans	ce	cadre,	les	feuilles	de	noyer	servent	

à	la	fois	de	médicament	et	de	pansement.	

	 John	Quincy	(?-1722)	présente	la	recette	d’un	emplâtre	vermifuge	comportant	un	

mélange	de	feuilles	de	noyer,	de	rue,	d’absinthe,	de	tanésie,	de	sabine,	de	cire,	de	résine	

de	 poudre	 d’aloès,	 de	 myrrhe	 et	 de	 coloquinthe.	 Pour	 lutter	 contre	 les	 écrouelles,	 il	
propose	de	mêler	entre	autres	de	 l’écorce	de	noyer,	de	 la	salsepareille,	du	guayac,	des	

cloportes	 vivants,	 du	 raisin	 et	 de	 laisser	 infuser	 ce	 mélange	 dans	 de	 la	 bière.	 Une	

première	variante	de	cette	recette	sert	à	 la	guérison	des	vieux	ulcères	si	on	en	boit	de	

façon	 régulière	 et	 une	 seconde	 est	 utile	 contre	 le	 rachitisme.	 John	 Quincy	 offre	 une	

dernière	recette,	un	liniment	contre	les	vers,	comportant	plusieurs	ingrédients	dont	les	

feuilles	de	noyer842.	

	 Rappelons	que	l’eau	des	trois	noix	de	Nicolas	Alexandre	qui	est	«	propre	pour	les	

fièvres	malignes,	pour	la	peste,	pour	la	petite	vérole,	pour	la	colique	venteuse,	pour	les	

																																																																																																																																																																																																																			
839	John	Evelyn,	Silva,	or	a	discourse	of	forest-trees	and	the	propagation	of	timber	in	his	Majesty’s	dominions.	
As	 it	 was	 deliver’d	 in	 the	 Royal	 Society	 the	 XVth	 of	 October	 MDCLXII	 upon	 occasion	 of	 certain	 Quaeries	
propounded	to	that	Illustrious	Assembly,	by	the	Honourable	the	principal	officers	and	Commissioners	of	the	
Navy.	 in	 two	books,	 together	with	an	historical	account	of	 the	 Sacredness	and	 the	Use	of	 standing	Groves.	
Terra,	 a	 philosophical	 essay	 of	 the	 earth,	 being	 a	 lecture	 in	 course.	 To	 which	 is	 annexed	 Pomona	:	 or	 an	
appendix	concerning	fruit-trees,	in	relation	to	cyder	;	the	making	and	several	ways	of	ordering	it.	Published	
by	express	Order	of	the	Royal	Society.	Also	Acetaria	:	or,	a	discourse	of	Sallets.	With	kalendarium	Hortense	;	
or	the	Gard’ners	almanack	;	directing	what	he	is	to	do	monthly	throughout	the	year,	Londres,	Robert	Scott,	
Richard	Chiswell,	George	Sawbridge,	Benj.	Tooke,	1706,	p.	108.	
840	Pierre	Lorrain	de	Vallemont,	Curiositez	de	la	nature	et	de	l’art	sur	la	végétation	:	ou	l’agriculture	&	le	
jardinage	dans	leur	perfection	:	où	l’on	voit	le	secret	de	la	multiplication	du	Blé,	&	les	moyens	d’augmenter	
considérablement	le	revenu	des	biens	de	la	Campagne	:	De	nouvelles	découvertes	pour	grossir,	multiplier,	&	
embellir	 les	Fleurs	&	les	Fruits,	&c.	Nouvelle	édition	revûe,	corrigée,	&	augmentée	I.	de	 la	Culture	du	Jardin	
Potager.	II.	De	la	Culture	du	Jardin	Fruitier,	Paris,	chez	Jean	Moreau,	1709,	p.	155.	
841	Pierre	 Jean	Baptiste	Chomel,	Abrégé	de	l’histoire	des	plantes	usuelles.	Dans	lequel	on	donne	leurs	noms	
differens,	 françois	&	 latins.	La	manière	de	s’en	servir,	 la	dose,	&	 les	principales	compositions	de	pharmacie,	
dans	 lesquelles	 elles	 sont	 employées.	 Avec	 quelques	 observations	 de	 pratique	 sur	 leurs	 usages.	 Par	 J.	 B.	
Chomel,	Docteur	Regent	en	 la	 faculté	de	Médecine	de	Paris,	de	 l’Académie	Royale	des	sciences,	&	Conseiller	
Medecin	ordinaire	du	Roy,	Paris,	Charles	Osmont,	1712,	p.	215.	
842	John	Quincy,	Pharmacopée	universelle	raisonnée,	où	l’on	trouve	la	critique	des	principales	préparations	
qui	 sont	 dans	 les	 Boutiques	 des	 Apothicaires,	 la	 maniere	 de	 découvrir	 celles	 qui	 sont	 sophistiquées,	 &	 les	
Règles	qu’il	faut	suivre	pour	composer	des	Formules	destinées	à	être	gardées	ou	mises	en	usage	sur	le	champ.	
Par	M.	Quincy,	Médecin	de	Londres,	traduite	de	l’anglois	sur	la	onzième	édition.	Augmentée	de	beaucoup,	&	
corrigée	 par	 M.	 Clausier,	 Médecin	 de	 Paris,	 Paris,	 chez	 D’Houry,	 Ch.	 Jean-Baptiste	 Delespine,	 Laurent	
d’Houry,	1749,	p.	315,	p.	351,	pp.	352-353,	p.	481.	
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vapeurs	 hystériques,	 pour	 fortifier	 l’estomac,	 pour	 l’hydropisie,	 pour	 le	 foie	 échauffé,	

pour	les	vers	dans	le	corps	»	est	composée	non	seulement	de	noix	mais	aussi	de	fleurs	de	

noyer.	Quant	au	suc	extrait	de	la	racine	de	noyer,	il	est	efficace	contre	la	goutte	comme	le	

disent	 déjà	Nicolas	 et	 Louis	 Lémery	 et	 également	 contre	 la	 colique	néphrétique	 et	 les	

maux	de	tête.	Enfin,	il	nous	apprend	que	les	chatons	de	noyer	réduits	en	poudre	et	bus	

avec	du	vin	rouge	soignent	la	dysenterie,	bus	avec	du	vin	blanc	ils	soignent	la	colique	et	

la	«	suffocation	de	la	matrice	»843.	

	 En	1750,	Augustin	Roux	rapporte	 lui	aussi	que	 l’eau	de	 feuilles	de	noyer	soigne	

les	 ulcères	 et	 que	 le	 suc	 de	 noyer	 adoucit	 le	 sang	 et	 les	 humeurs,	 qu’il	 provoque	 les	

sueurs	et	guérit	l’hydropisie844.	
	 Dans	l’Encyclopédie	de	Diderot	et	D’Alembert,	ce	n’est	plus	le	suc	de	la	racine	de	

noyer	qui	est	efficace	contre	la	goutte	mais	les	feuilles	de	noyer	utilisées	en	cataplasme.	

Tout	comme	Nicolas	Alexandre	la	recette	de	l’eau	de	noix	inclut	l’emploi	de	chatons	de	

noyer,	 ceux-ci	 contribuent	donc	également	aux	vertus	 stomatiques,	 carminatives,	 anti-

hystériques,	diurétiques	de	cette	eau	qui	combat	la	malignité	des	maladies	aiguës845.	

	 Henri-Louis	 Duhamel	 du	 Monceau	 (1700-1782),	 en	 1755,	 se	 sert	 de	 l’eau	 des	

feuilles	de	noyer	pour	se	soulager	des	ulcères	à	l’instar	d’Augustin	Roux,	John	Evelyn	et	

Charles	Estienne	et,	tout	comme	Nicolas	Alexandre,	il	recommande	la	poudre	de	chatons	

de	noyer	contre	la	dysenterie846.	

	 Cette	recette	d’eau	de	noix	contre	les	ulcères	connaît	un	certain	succès	puisqu’on	

la	retrouve	en	Espagne,	dans	La	continuacion	de	la	flora	española	de	Joseph	Quer	(1695-

1764)	 qui	 précise	 que	 le	 suc	 des	 racines	 de	 noyer	 est	 un	 excellent	 purgatif,	 si	 bon	

d’ailleurs,	qu’il	ne	convient	qu’aux	gens	de	campagne,	 très	robustes847.	Notons	que	cet	

auteur	 espagnol	 considère	 l’utilisation	 du	 noyer	 comme	 propre	 aux	 paysans	 dont	 la	
carrure	et	la	physiologie	peuvent	seules	supporter	les	qualités	purgatives	de	cet	arbre.	
																																																																				
843	Nicolas	 Alexandre,	Dictionnaire	botanique	et	pharmaceutique	contenant	 les	principales	propriétez	des	
minéraux,	 des	 végétaux	 et	 des	 animaux	 d'usage,	 Paris,	 Didot,	 1751,	 pp.	 143-145,	 pp.	 453-454.	 (1ère	 éd.	
1716)	
844	Augustin	Roux,	Traité	de	la	culture	et	de	la	plantation	des	arbres	à	ouvrer.	Avec	la	manière	d’exploiter,	
de	débiter	&	d’échantillonner	les	bois,	suivant	les	différents	usages	ausquels	ils	sont	propres	pour	les	besoins	
de	la	vie,	Paris,	Chez	Ch.	Ant.	Jombert,	1750,	p.	162.	
845	Denis	Diderot,	Jean	Le	Rond	D’Alembert,	Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	des	sciences,	des	arts	et	
des	métiers,	Paris,	Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	11.	
846	Henri-Louis	Duhamel	du	Monceau,	Traité	des	arbres	et	des	arbustes	qui	se	cultivent	en	France	en	pleine	
terre,	T	.2,	Paris,	H.	L.	Guérin	&	L.	F.	Delatour,	1755,	p.	54.	
847	Joseph	Quer,	La	continuacion	de	la	flora	española,	ó	historia	de	las	plantas	de	España,	que	escriba	Don	
Joseph	Quer,	cirujano	consultor	del	exército,	académico	del	instituto	de	Bolonia,	de	la	real	academia	médica	
matritense,	y	primer	profesor	del	real	jardin	botánico	de	Madrid…,	Madrid,	Joachîn	Ibarra,	1784,	p.	494.	
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Cette	association	de	l’arbre	au	monde	paysan	rejoint	par	ailleurs	la	valeur	de	son	fruit,	

considéré	comme	rustique,	vulgaire	et	grossier.	

	 En	1770,	Pierre-Joseph	Buc’hoz	(1731-1807)	présente	une	sorte	de	synthèse	des	

vertus	médicinales	du	noyer.	Ainsi	 le	suc	de	noyer	adoucirait	 le	sang	et	les	humeurs,	 il	

serait	 utile	 dans	 le	 traitement	 des	 maladies	 chroniques	 comme	 la	 goutte,	 la	 colique	

néphrétique,	 les	maux	de	 tête,	 il	 serait	 efficace	 contre	 la	 strangurie	 et	 s’avèrerait	 très	

fortement	purgatif,	à	tel	point	qu’il	ne	faut	le	prescrire	qu’aux	gens	de	campagne	comme	

le	 dit	 déjà	 J.	 Quer.	 Son	 écorce	 séchée	 serait	 vomitive.	 Les	 feuilles	 séchées	 au	 sel	

appliquées	 en	 cataplasme	 apaisent	 les	 crises	 de	 goutte	 et	 graissées	 avec	 de	 l’huile	 de	

noix	et	de	la	cire	on	les	utilise	pour	soulager	les	brûlures	tandis	que	l’eau	de	ces	feuilles	
guérit	 les	 ulcères.	 Quant	 aux	 chatons	 réduits	 en	 poudre,	 ils	 sont	 employés	 contre	 la	

dysenterie,	 contre	 les	 fièvres,	 contre	 la	 suffocation	 de	 la	 matrice	 et	 pour	 favoriser	 la	

suppression	 des	 lochies848	après	 un	 accouchement.	 Enfin,	 cette	 poudre	 est	 utilisée	 en	

préventif	pour	éviter	aux	enfants	les	crises	d’épilepsie849.	

	 Nous	 terminons	 notre	 tour	 d’horizon	 des	 textes	 du	 XVIIIè	 siècle	 avec	 Pons	

Augustin	 Alletz	 (1703-1785)	 qui	 explique	 que	 l’eau	 des	 feuilles	 de	 noyer	 soigne	 les	

ulcères	des	jambes	et	que	la	poudre	de	chatons	desséchés	prise	avec	du	vin	chaud	met	

fin	à	des	pertes	de	sang	trop	abondantes	chez	les	femmes850.	

	 Au	total,	les	diverses	parties	du	noyer	interviennent	dans	le	traitement	d’environ	

trente-neuf	 affections.	 Les	 remèdes	 les	 plus	 fréquents	 concernent	 les	 pathologies	

auriculaires,	 la	 strangurie,	 les	 ulcères,	 les	 vers	 et	 la	 goutte.	 Les	 douleurs	 auriculaires,	

concernent	prioritairement	l’Antiquité,	le	Moyen	âge	et	surtout	le	XVIè	siècle	et	elles	font	

écho	 aux	mêmes	 douleurs	 soignées	 par	 la	 noix	 transformée.	 La	 strangurie	 et	 les	 vers	

intéressent	 particulièrement	 les	 auteurs	médiévaux.	 Quant	 à	 la	 goutte	 et	 aux	 ulcères,	
c’est	 le	XVIIIè	 siècle	qui	en	propose	 le	plus	de	 traitements.	Nos	sources	du	XVIIè	 siècle	

étant	limitées	avec	seulement	trois	documents,	il	est	difficile	de	dresser	des	conclusions	

pertinentes	 si	 ce	n’est	que	ce	 siècle	 se	préoccupe	beaucoup	plus	des	vertus	de	 la	noix	

(dix-neuf	sources)	que	de	celles	des	autres	parties	du	noyer.	Bien	que	notre	corpus	ne	
																																																																				
848 	Le	 terme	 «	lochies	»	 désigne	 un	 écoulement	 vaginal	 d’origine	 utérine	 se	 produisant	 après	
l’accouchement	et	qui	est	de	nature	sanguinolante	et	séreuse.	
849	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	pp.	403-405.	
850 	Pons	 Augustin	 Alletz,	 L’agronome,	 ou	 dictionnaire	 portatif	 du	 cultivateur,	 contenant	 :	 toutes	 les	
connoissances	nécessaires	pour	gouverner	les	biens	de	campagne,	&	les	faire	valoir	utilement	;	pour	soutenir	
ses	droits,	conserver	sa	santé,	&	rendre	gracieuse	 la	vie	champêtre,	 dernière	 édition,	T.	 2nd,	 Paris,	 Savoye,	
1767,	pp.	126-127,	p.	510.	
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soit	pas	exhaustif,	pourquoi	un	tel	silence	du	XVIIè	siècle	?	Est-ce	parce	qu’il	y	aurait	une	

recrudescence	de	la	méfiance	envers	le	noyer	?	Rien	ne	l’indique.	Est-ce	parce	qu’il	est	

davantage	utilisé	pour	son	bois	et	son	fruit,	comme	nous	allons	bientôt	le	voir	?	C’est	une	

hypothèse.	Néanmoins,	de	manière	générale,	on	remarque	que	nos	sources	mentionnent	

beaucoup	moins	 de	 remèdes	 à	 base	 de	 racines,	 d’écorce,	 de	 feuilles	 ou	 de	 chatons	 de	

noyer	 qu’à	 base	 de	 noix.	 Comment	 expliquer	 cet	 écart	 ?	 On	 pourrait	 penser	 que	 la	

nocivité	 du	noyer	 tient	 une	place	plus	 grande	dans	 les	mentalités	 que	 ses	 éventuelles	

vertus	curatives.	On	pourrait	également	envisager	que	cela	tient	à	une	fréquentation	et	à	

une	manipulation	beaucoup	plus	courante	de	la	noix	que	des	autres	parties	du	noyer.	En	

effet,	 il	 y	 a	 plus	 d’occasion	 de	 manger	 des	 noix	 et	 de	 constater	 ses	 bienfaits	 que	
d’extraire	et	d’assimiler	l’écorce	ou	les	racines	du	noyer.	Bien	sûr,	rappelons	que	tous	les	

médicaments	 évoqués	 dans	 ces	 textes	 supposent	 une	 intervention	 de	 la	 part	 des	

hommes	qui	semblent	particulièrement	estimer	les	eaux	et	les	sucs	extraits	des	feuilles,	

des	racines	et	de	l’écorce	tout	comme	les	breuvages	intégrant	ces	produits.	
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Nombre	de	remèdes	contenant	des	parties	du	noyer	transformées	par	période	et	
par	pathologie	ou	zone	corporelle	atteinte,	d’après	le	dépouillement	de	33	

sources851	
	

Pathologies/zones	atteintes	
par	la	maladie	

Antiquité	 Moyen	
Âge	

XVIè	
siècle	

XVIIè	
siècle	

XVIIIè	
siècle	

Total	

Troubles	auriculaires	 2	 2	 4	 1	 	 9	

Strangurie	 	 5	 2	 	 2	 9	

Ulcères	 	 	 2	 	 7	 9	

Vers	 	 4	 	 1	 3	 8	

Goutte	 	 1	 	 1	 5	 7	

Dysenterie	 	 1	 1	 	 3	 5	

Fièvre	 	 3	 	 	 2	 5	

Malignité	des	humeurs	 	 	 	 1	 4	 5	

Colique	 	 	 	 	 4	 4	

	

	 	

																																																																				
851	Ne	 sont	 comptabilisées	que	 les	 sources	ayant	donné	des	 résultats	dans	une	ou	plusieurs	 catégories.	
Notons	toutefois	que	les	résultats	de	la	noix	thérapeutique	sont	tirés	de	83	sources	soit	plus	de	deux	fois	
le	nombre	de	sources	pour	le	noyer	thérapeutique.	
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IV.	Noix,	noyer	et	cosmétique	
	

	 En	étudiant	 les	sources,	notamment	 les	sources	médicales	déjà	présentées	dans	

les	 deux	 chapitres	 précédents,	 on	 s’aperçoit	 assez	 rapidement	 que	 la	 noix	 et	 le	 noyer	

transformés	ne	sont	pas	seulement	en	rapport	avec	le	corps	humain	d’un	point	de	vue	
thérapeutique	mais	également	d’un	point	de	vue	cosmétique.	Autrement	dit,	ils	n’ont	pas	

pour	but	de	prévenir	les	maladies	ni	de	les	soigner	mais	uniquement	d’assurer	la	beauté	

et	le	bien-être	du	corps	humain.	Quelles	ont	été	les	utilisations	cosmétiques	de	la	noix	et	

du	 noyer	 à	 travers	 les	 siècles	 ?	 Ont-elles	 été	 de	 longue	 durée	 ou	 des	 ruptures	 et	 des	

évolutions	peuvent-elles	être	notées	?	Sur	quelles	parties	du	corps	les	auteurs	se	sont-ils	

le	plus	attardés	et	pourquoi	?	De	plus,	comment	la	noix	et	le	noyer	sont-ils	transformés	

et	préparés	pour	la	confection	des	cosmétiques	?	Autant	de	questions	qui	trouveront	des	

réponses	 dans	 ce	 chapitre	 organisé	 chronologiquement	 autour	 des	 trois	 grandes	

périodes	du	sujet.	

	 Dans	l’Antiquité	romaine,	seuls	trois	auteurs,	Pline	l’Ancien852	et	Dioscoride853	au	

Ier	siècle	puis	Marcellus	Empiricus854	au	Vè	siècle	sont	d’accord	pour	dire	que	la	coquille	

de	noix	brûlée,	mélangée	à	du	vin	ou	à	de	 l’huile	et	 frottée	 sur	 la	 tête	des	enfants	 fait	

pousser	leurs	cheveux.	De	la	même	façon,	cette	recette	vaut	contre	l’alopécie	c’est-à-dire	

la	chute	 totale	ou	partielle	des	cheveux	et	des	poils.	Contre	cette	même	maladie,	Pline	
ajoute	un	remède	composé	de	cendre	de	mouches	mêlée	à	de	la	cendre	de	noix	qu’il	faut	

appliquer	pendant	dix	jours855.	Pour	Dioscoride,	la	chair	des	noix	fraîches	peut	servir	à	

supprimer	des	imperfections	cutanées856.	Marcellus	ajoute	que	le	suc	exprimé	des	noix	

vertes	et	encore	molles	sert	à	teindre	les	cheveux	blancs	des	personnes	âgées.	

	 Le	 Moyen	 Âge	 est	 la	 période	 à	 laquelle	 on	 trouve	 le	 plus	 grand	 nombre	 de	

documents	traitant	de	ces	questions	de	cosmétique.	Seize	sources	composent	le	corpus	

que	nous	avons	établi	et	qui	peut	certainement	être	étoffé.	C’est	 le	Trotula,	ouvrage	de	

																																																																				
852	Pline	l’Ancien,	Histoire	naturelle	:	Livre	XXIII,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	J.	André,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	2003,	pp.	69-70.	
853 	Dioscoride,	 De	 materia	 medica,	 translated	 by	 Lily	 Y.	 Beck,	 second,	 revised,	 enlarged	 edition,	
Hildesheim,	Zürich,	New	York,	Olms	–	Wiedmann,	2011,	I,	125,	p.	88.	
854	Marcellus	Empiricus,	De	Medicamentis,	 édité	par	Georg	Helmreich,	Lipsiae,	 in	aedibus	B.G.	Teubneri,	
1898,	p.49,	p.	53.	
855	Pline	l’Ancien,	Histoire	naturelle	:	livre	XXIX,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	A.	Ernout,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	1962,	§	XXXIV,	pp.	55-56.	
856 	Dioscoride,	 De	 materia	 medica,	 translated	 by	 Lily	 Y.	 Beck,	 second,	 revised,	 enlarged	 edition,	
Hildesheim,	Zürich,	New	York,	Olms	–	Wiedmann,	2011,	I,	125,	p.	88.	
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médecine	 italien	du	XIIè	 siècle	attribué	à	une	 femme,	Trotula,	qui	 inaugure	 la	période.	

Cet	ouvrage	a	été	édité	et	 traduit	par	Monica	H.	Green	à	partir	de	neuf	manuscrits	du	

XIIIè	siècle.	On	y	apprend	que	pour	blanchir	les	dents	noires	ou	d’une	couleur	douteuse,	

il	faut	prendre	une	coquille	de	noix,	dont	l’intérieur	a	été	nettoyé	avec	précaution,	s’en	

frotter	 les	 dents	 trois	 fois	 par	 jour	 et	 se	 rincer	 la	 bouche	 au	 vin	 chaud,	 en	 ajoutant	

éventuellement	du	sel.	Pour	soigner	les	lèvres	gercées,	il	convient	de	faire	cuire	une	noix	

sous	 des	 cendres,	 d’en	 broyer	 le	 noyau	 et	 de	 l’appliquer	 sur	 les	 lèvres	 après	 l’avoir	

préalablement	enduit	de	tartre.	Dans	une	autre	recette	il	faut	cuire	le	brou	de	la	noix	et	

l’écorce	du	noyer	dans	l’eau	avec	de	l’alun	et	des	glands	puis	oindre	les	cheveux	de	cette	

mixture	avant	de	les	enduire	d’un	produit	colorant	fait	de	safran,	de	sang	de	dragon	et	
de	 henné	 le	 tout	 résultant	 en	 une	 teinture	 blonde.	 Il	 est	 également	 possible	 de	 faire	

l’inverse,	c’est-à-dire	de	teindre	 les	cheveux	en	noir	en	faisant	bouillir	de	 la	poudre	de	

galangal	et	du	jus	de	noix857.	

	 Au	XIIIè	 siècle,	Vincent	de	Beauvais	 (1190-1264)	 recommande	 la	même	 recette	

que	Pline,	composée	de	noix	brûlées	mélangées	à	de	l’huile	ou	à	du	vin	pour	favoriser	la	

croissance	 des	 cheveux	 chez	 les	 enfants	 ou	 leur	 repousse	 pour	 ceux	 qui	 souffrent	

d’alopécie858.	

	 Dans	un	manuscrit	d’Oxford	du	XIIIè	siècle	où	se	trouve	un	texte	intitulé	La	novele	

Cirurgerie	on	trouve	le	moyen	de	se	blanchir	la	peau	du	visage	grâce	à	l’application	d’un	

«	let	»	de	noix	au	coucher.	Ce	lait	renvoie	peut-être	à	l’huile	de	noix859.	

	 Cette	 hypothèse	 se	 renforce	 avec	 la	 prescription	 du	 manuscrit	 de	 la	 British	

Library	Sloane	3550	datant	du	XIIIè		siècle	qui	veut	que	s’oindre	le	visage	d’huile	de	noix	

permet	 d’effacer	 les	 tâches	 de	 rousseur.	 Dans	 le	 manuscrit	 Sloane	 146	 de	 la	 même	

bibliothèque	 le	brou	de	noix	réduit	en	poudre	et	préparé	en	 lessive	permet	de	teindre	
les	 cheveux	 blancs	 en	 noir.	 Dans	 un	 manuscrit	 du	 Trinity	 College	 de	 Cambridge	 un	

																																																																				
857	The	Trotula	:	A	Medieval	Compendium	of	Women’s	Medicine,	Edited	and	Translated	by	Monica	H.	Green,	
Philadelphia,	University	of	Pennsylvania	Press,	2001,	pp.	142-143,	pp.	144-145,	pp.	170-173.	
858	Vincent	de	Beauvais,	Bibliotheca	mundi	seu	venerabilis	viri	Vincenti	Burgundi	ex	ordine	praedicatorum	
episcopi	bellovacencis	:	Speculum	quadruplex,	naturale,	doctrinale,	morale,	historiale.	Omnia	nunc	recognita,	
correctissime,	 castigata,	 citationibus,	 summariis,	 observationibusque	quibus	hactenus	 caruerunt,	 illustrata,	
Duaci,	Balthazaris	Belleri,	1624,	Speculum	Naturale,	libri	XIII,	cap.	XXVI,	p.	1045.	
859	Constance	B.	Hieatt,	Robin	F.	 Jones	(éds.),	La	Novele	Cirurgerie,	Londres,	Anglo-Norman	Text	Society,	
1990,	p.13.	
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mélange	de	coquilles	de	noix,	de	feuilles	de	coudrier	et	de	mastic	sert	à	laver	et	blanchir	

les	dents860.		

	 À	 la	 même	 époque,	 pour	 Barthélémy	 l’Anglais,	 ce	 n’est	 pas	 la	 coquille	 de	 noix	

brûlée	mais	le	suc	de	la	racine	et	de	l’écorce	de	noyer	qui	permet	la	repousse	et	la	teinte	

des	cheveux861.	

	 Quant	 à	 Aldebrandin	 de	 Sienne,	 il	 préconise	 de	 frotter	 les	 cheveux	 avec	 un	

mélange	d’acacia,	de	brou	de	noix	et	de	vinaigre	pour	teindre	les	cheveux	en	noir862.	

	 Sans	préciser	 les	opérations	à	effectuer,	Pierre	de	Crescens	explique	que	 les	 jus	

de	l’écorce	et	des	racines	de	noyer	sont	utiles	pour	teindre	les	cheveux	et	les	empêcher	

de	tomber863.	
	 Le	 célèbre	 chirurgien	 français	 de	 Philippe	 le	 Bel,	 Henri	 de	 Mondeville	 (1260-

1320),	ne	méprise	pas	la	cosmétique	dans	sa	Chirurgie.	Ainsi,	il	nous	apprend	que	pour	

éviter	 la	 repousse	 des	 poils	 après	 une	 épilation,	 il	 est	 possible	 d’enduire	 la	 zone	

concernée	d’eau	de	brou	de	noix.	Pour	obtenir	une	belle	couleur	blonde	«	la	couleur	la	

plus	belle,	la	plus	ordinaire	et	qui	plaît	le	plus	aux	hommes	et	aux	femmes	»,	il	suffit	de	

composer	un	mélange	liquide	de	fleurs	de	noyer	ou	de	brou	de	noix	avec	des	fleurs	de	

chardon	 et	 d’en	 frotter	 les	 cheveux.	 Enfin,	 pour	 supprimer	 les	 verrues	 et	 autres	

éruptions	disgracieuses,	il	suffit	d’appliquer	une	composition	de	suc	de	brou	de	noix,	de	

fruits	verts	et	de	poudre	de	«	fiente	de	chèvre	»864.	

																																																																				
860	Tony	Hunt,	Popular	Medicine	in	Thirteenth-Century	England	:	Introduction	and	Texts,	Cambridge,	D.	S.	
Brewer,	1990,	p.	137,	p.	140,	p.	161,	p.	290.	
861	Barthélémy	l’Anglais,	De	proprietatibus	rerum,	H.	Knoblochtzer,	1488,	Livre	XVII,	chap.	108.	
862	Aldebrandin	 de	 Sienne,	 Le	Régime	 du	 corps	 de	Maître	Aldebrandin	 de	 Sienne	 :	 texte	 français	 du	 XIIIè	
siècle	publié	pour	la	première	fois	d’après	les	manuscrits	de	la	Bibliothèque	Nationale	et	de	la	Bibliothèque	
de	 l’Arsenal	 par	 les	 Docteurs	 Louis	 Landouzy	 et	 Roger	 Pépin	 avec	 variantes,	 glossaire	 et	 reproduction	 de	
miniatures	;	préface	de	M.	Antoine	Thomas	membre	de	l’Institut,	Paris,	Honoré	Champion,	1911,	p.	88.	
863	Pierre	de	Crescens,	Le	livre	des	prouffitz	champestres	et	ruraulx,	touchant	le	labour	des	champs,	vignes	
et	jardins,	pour	faire	puys,	fontaines,	citernes,	maisons	et	aultres	édiffices,	lequel	a	esté	extraict	du	jardin	de	
santé	du	grant	propriétaire	de	Virgile	et	de	plusieurs	aultres	docteurs	auctentiques,	et	fut	jadis	composé	par	
maistre	Pierre	des	Crescens,	Paris,	imprimé	par	la	veufve	de	feu	Michel	Le	Noir,	1521,	54v.	
864	Henri	 de	 Mondeville,	 Chirurgie	 de	 Maître	 Henri	 de	 Mondeville,	 chirurgien	 de	 Philippe	 le	 Bel,	 Roi	 de	
France,	composée	de	1306	à	1320	:	traduction	française	avec	des	notes,	une	introduction	et	une	biographie	
publiée	sous	les	auspices	du	Ministère	de	l’Instruction	publique	par	E.	Nicaise	Professeur	agrégé		à	la	Faculté	
de	Médecine	de	Paris,	Chirurgien	de	l’Hôpital	Laënnec,	ancien	Président	de	la	Société	de	Chirurgie	de	Paris,	
ancien	Membre	du	Conseil	de	surveillance	de	l’Assistance	publique	:	avec	la	collabotation	du	Dr	Saint-Lager	et	
de	F.	Chavannes,	Paris,	Félix	Alcan,	1893,	p.	589,	p.	590,	p.	643.	



	 262	

	 À	 l’image	 du	 manuscrit	 londonien	 Sloane	 3550,	 le	 manuscrit	 du	 XIVè	 siècle	

Princeton	Garrett	80	présenté	par	Maria	Sophia	Corradani	Bozzi	utilise	 l’huile	de	noix	

pour	effacer	les	tâches	du	visage,	notamment	les	tâches	de	rousseur865.	

	 L’élève	de	Henri	de	Mondeville,	Guy	de	Chauliac	(v.1300-1368)	compose	lui	aussi	

une	 Chirurgie,	 une	 Grande	 Chirurgie	 même,	 en	 1363	 mais	 ses	 conseils	 cosmétiques	

s’avèrent	complètement	différents	de	ceux	de	son	maître.	Il	recommande	l’huile	de	noix	

pour	les	lèvres	gercées	et	un	onguent	de	poix,	de	cire,	de	térébenthine,	de	brou	de	noix	

brûlé,	de	sang	de	pigeon	et	d’huile	d’alcanne866	pour	effacer	 les	tâches	provoquées	par	

une	maladie	de	peau	la	«	morphee	»867.	

	 L’écrivain	et	gastronome	Bartolomeo	Sacchi	dit	Platine	(1421-1481)	s’inspire	de	
Pline	quand	il	prescrit	les	coquilles	de	noix	brûlées	et	mélangées	à	de	l’huile	ou	à	du	vin	

pour	 faire	pousser	de	beaux	cheveux	aux	enfants.	Ce	même	remède	est	efficace	contre	

l’alopécie	de	même	que	l’huile	de	noix.	Il	termine	en	conseillant	une	eau	de	brou	de	noix	

avec	 du	 «	 cassie	 »,	 une	 plante	 de	 la	 famille	 du	mimosa,	 pour	 teindre	 les	 cheveux	 en	

noir868.	

	 Enfin,	au	XVè	siècle	nous	possédons	trois	ouvrages	préconisant	l’huile	de	noix	ou	

l’eau	 de	 noix	 pour	 faire	 disparaître	 les	 tâches	 du	 visage	 et	 présenter	 ainsi	 un	 visage	

blanc	 et	 lisse.	 Il	 s’agit	 de	 deux	manuscrits	 édités	 respectivement	 par	 Jean	 Haust869	et	

Maria	Sophia	Corradani	Bozzi870	et	d’un	Traité	des	eaux	artificielles871	publié	en	1483.	

	 Finalement,	 les	 auteurs	 médiévaux	 s’attachent	 à	 rendre	 le	 visage	 plus	

harmonieux	 grâce	 à	 notre	 végétal	 transformé	 par	 leurs	 soins	 mais	 rien	 n’est	 dit	 sur	

d’éventuelles	 utilisations	 sur	 d’autres	 parties	 du	 corps.	 Il	 s’agit	 pour	 eux	 de	 rendre	 le	

visage	 blanc	 et	 lisse,	 les	 lèvres	 bien	 hydratées,	 les	 dents	 blanches	 et	 la	 chevelure	

																																																																				
865	Maria	Sophia	Corradani	Bozzi,	Ricettari	medico-farmaceutici	medievali	nella	Francia	meridionale,	vol.	I,	
Lorence,	Ed.	Leo	S.	Olschki,	coll.	«	Academia	toscana	di	scienze	e	lettere	La	Colombaria	»,	num.	159,	1997,	
p.	169.	
866	«	Alcanne	»	est	synonyme	de	«	henné	».	
867	Guy	 de	 Chauliac,	 La	 grande	 chirurgie	 de	 M.	 Gui	 de	 Chauliac,	 medecin	 tres-fameux	 de	 l’université	 de	
Mompelier,	composee	l’an	de	grace	M.	CCC.	LXIII.,	Estienne	Michel,	1579,	p.	358,	p.	442.	
868	Platine,	Platine	en	françoys	tresutile	et	necessaire	pour	le	corps	humain	qui	traicte	de	honneste	volupte	…	
Compose	en	latin	par	Platine	en	court	de	Romme,	et	apres	translate	en	françoys	par	Messire	Desdier	Christol	
a	Montpelier,	Lyon,	F.	Fradin,	1505,	p.	21.	
869	Jean	Haust,	Médicinaire	liégeois	du	XIIIè	siècle	et	médicinaire	namurois	du	XVè	siècle	(Manuscrits	815	et	
2769	de	Darmstadt),	Bruxelles,	Palais	des	Académies,	Liège,	H.	Vaillant-Carmanne,	1941,	p.	195.	
870	Cf.	note	de	bas	de	page	n°	854,	p.	228.	
871	Denise	Hillard	(éd.),	Traité	des	eaux	artificielles	ou	vertus	des	eaux	et	des	herbes	:	le	texte,	ses	sources	et	
ses	éditions.	Édition	critique.	Une	enquête	lexicologique	et	bibliographique	de	1483	à	1625,	Genève,	Librairie	
Droz	S.	A.,	2012,	p.	47.	
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abondante,	 blonde	 ou	brune,	 en	 tout	 cas	 dénuée	de	 cheveux	blancs.	 Ces	 prescriptions	

sont	 essentiellement	 destinées	 à	 une	 population	 aisée	 voire	 aristocratique	 et	 révèlent	

l’idéal	de	beauté	de	cette	époque	qu’on	retrouve	d’ailleurs	dans	la	littérature	médiévale	

notamment	en	ce	qui	concerne	l’aspect	des	jeunes	filles	et	des	femmes	qui	doivent	avoir	

de	 longs	 cheveux,	 le	 teint	 blanc	 et	 lisse	 et	 les	 lèvres	 rouges.	 Rappelons	 que	 la	

valorisation	du	teint	blanc	par	 les	élites	 tient	à	 la	différenciation	qu’il	marque	avec	 les	

couches	 plus	modestes,	 notamment	 paysannes	 dont	 le	 teint	 hâlé	 révèle	 une	 existence	

menée	à	l’extérieur,	aux	champs,	au	jardin,	bref,	une	existence	de	labeur.	

	 Ces	questions	occupent	également	les	auteurs	du	XVIè	siècle	qui	sont	étonnament	

moins	nombreux	qu’au	Moyen	Âge	 ;	onze	sources	seulement	mentionnent	ces	facultés.	
Comme	toujours	c’est	Alonso	de	Herrera	(v.1470-1539)	qui	ouvre	l’étude	de	ce	siècle	en	

conseillant	 de	 frotter	 un	 morceau	 d’écorce	 de	 la	 racine	 de	 noyer	 pour	 nettoyer	 et	

blanchir	 les	 dents.	 À	 l’image	 de	 Pline	 il	 recommande	 aussi	 les	 coquilles	 de	 noix	 ou	 le	

brou	 broyés	 dans	 du	 vin	 ou	 de	 l’huile	 pour	 favoriser	 la	 pousse	 des	 cheveux	 chez	 les	

enfants872.	

	 Leonhart	 Fuchs	 (1501-1566)	 aussi	 transmet	 la	 recette	 de	 Pline	 concernant	 la	

chevelure	des	enfants.	 Il	 ajoute	que	 les	noix	pilées	et	brûlées	 sont	 efficaces	pour	 faire	

repousser	 les	cheveux	et	 les	poils	 tombés	à	cause	de	 l’alopécie	et	que	 l’huile	de	noix	«	

efface	toutes	taches	noires	et	livides	»873.	

	 En	 1559,	 Timoteo	 Rossello	 recommande	 des	 noix	 brûlées	 associées	 à	 de	

nombreux	autres	composants	pour	empêcher	 la	chute	des	cheveux	et	du	brou	de	noix	

pilé	mêlé	à	de	 la	noix	de	galle,	de	 l’huile	et	de	 la	 terre	pour	 teindre	 les	 cheveux	et	 les	

poils	blancs874.	

																																																																				
872	Alonso	de	Herrera,	Libro	de	agricultura	de	Alonso	de	Herrera	que	trata	de	la	labranca	de	los	campos	y	
muchas	particularidades	y	provechos	suyos.	Nuevamente	corregida,	con	una	tabla	muy	complida	de	todo	lo	
que	en	el	se	contiene,	hasta	agora	nunca	impressa.	Han	se	añadido	la	agricultura	de	jardiner,	y	una	suma	de	
la	del	niño	IESUS	del	pan	y	del	vino	y	el	tratado	de	la	fertilidad	de	España,	y	causas	de	su	esterilidad.	Donde	se	
hallar	 a	 junto	 todo	 lo	 bueno	 que	 hasta	 agora	 desta	 materia	 de	 Agricultura	 se	 ha	 advertido,	 Pamplona,	
Mathias	Mares,	1605,	p.	91’.	
873	Leonhart	 Fuchs,	 Commentaires	 très	 excellens	 de	 l'hystoire	 des	 plantes,	 Paris,	 Jacques	 Gazeau,	 1549,	
chap.	CXLII.	
874	Timoteo	 Rossello,	 Della	 summa	 de’	 secreti	 universali	 in	 ogni	 materia.	 Parte	 prima,	 di	 Don	 Timotheo	
Rossello,	si	per	homini	&	donne,	di	altro	ingegno,	come	ancora	per	medici,	&	ogni	sorte	di	artefici	industriosi,	
con	molte	galantarie	ad	ogni	persona	gentile	accommodate,	Vinegia,	Giovanni	Bariletto,	1559,	pp.	58’-59,	p.	
98’.	
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	 Pour	faire	disparaître	les	verrues,	l’Italien	Gabriele	Falloppio	(1523-1562)	utilise	

la	coquille	de	la	noix	vidée	de	son	noyau	et	remplie	de	soufre875.	

	 En	Allemagne,	Johann	Jakob	Wecker	(1528-1586)	s’en	tient	aux	prescriptions	de	

Pline	 l’Ancien	 concernant	 le	 rôle	des	 coquilles	de	noix	brûlées	plongées	dans	 le	vin	et	

l’huile	pour	l’abondance	de	la	chevelure	des	enfants	et	la	guérison	de	l’alopécie876.	

	 Selon	 Antoine	Mizauld	 de	Molusson	 (1510-1578)	 l’écorce	 de	 noyer	 est	 utilisée	

pour	teindre	en	blond,	 le	suc	de	brou	de	noix	sert	à	effacer	 les	ecchymoses	dues	à	des	

coups	et	une	lessive	de	cette	écorce	est	employée	pour	«	noircir	les	cheveux,	&	pour	les	

brunir	 »877.	De	 la	même	 façon,	 le	 fameux	Ambroise	Paré	 (1510-1590)	 recommande	 le	

suc	de	brou	de	noix	pour	noircir	les	poils878.	
	 L’italien	 Domenico	 Romoli	 conseille	 le	 brou	 et	 la	 coquille	 de	 noix	 moulus	 et	

trempés	dans	l’huile	ou	le	vin	pour	faire	pousser	les	cheveux	des	enfants.	Il	attribue	la	

même	 faculté,	 dans	 une	moindre	mesure,	 à	 l’huile	 de	 noix	 et	 l’écorce	 de	 la	 racine	 de	

noyer	peut	être	employée	pour	se	laver	et	blanchir	les	dents879.	

	 Avec	 ses	 Trois	 livres	 de	 l’embellissement	 du	 corps	 humain	datant	 de	 1582,	 Jean	

Liebault	(1535-1596)	est	l’auteur	le	plus	bavard	du	siècle	sur	ce	sujet.	Contre	le	«	teinct	

gasté	par	bruslure	de	feu	ou	de	chose	fort	eschaufee	d’iceluy	»	il	conseille	de	s’enduire	le	
																																																																				
875 	Gabriele	 Falloppio,	 Chirurgia	 di	 Gabriel	 Falloppio	 Modonese,	 Fisico,	 Chirurgo,	 &	 Anathomico	
celeberrimo.	 Tradotta	 dalla	 sua	 Latina	 nella	 lingua	 Volgare,	 &	 novamente	 posta	 in	 luce	 ;	 Per	 Gio.	 Pietro	
Maffei,	D.	Chirurgo	Trivisano.	Nella	quale	con	ordine	scolastico,	&	modo	singolare	si	tratta	de	tutte	le	specie.	
Di	tumori,	di	ulceri,	e	di	ferite.	Opera	non	pur	utile	à	Medici	:	ma	molto	necessaria	à	Barbieri,	&	à	qualunque	
altro	 esercita	 essa	 Chirurgia,	 per	 poter	Methodicamente,	 &	 brevemente	 con	molti	 facili	 rimedii	 ;	 &	 nobili	
secreti	 dell’	 Authore,	 non	 più	 publicati,	 sanar	 ciascuna	 di	 dette	 infirmità,	 Venise,	 Presso	 Giacomo	 Anton.	
Somascho,	1603,	p.	287.	
876	Johann	Jacob	Wecker,	Le	grand	dispensaire	ou	Thresor	general	et	particulier	des	preservatifs,	ramassé	et	
dressé	par	 Ian	 Iaque	Wecker	D.	M.	Et	depuis	descouvert	aux	François	et	enrichi	d’annotations	en	suitte	du	
texte,	de	nottes	en	marge,	de	plusieurs	compositions	obmises	par	l’autheur,	&	d’une	infinité	de	rares	secrets	
puisés	dans	les	plus	claires	sources	de	la	Chymie.	Plus	d’une	methode	briefve	et	facile	d’extraire	les	facultez	
des	medicaments	purgatifs,	&	de	changer	 les	 formes	 tant	des	metaux,	que	des	mineraux,	en	sorte	qu’on	 les	
puisse	 appliquer	 par	 dehors,	 &	 faire	 prendre	 par	 la	 bouche	 sans	 courir	 le	 risque	 de	 la	 nuisance	 qu’ils	
apportent	ordinairement	quand	on	les	met	en	usage	tous	entiers.	Le	tout	par	M.	Ian	Du	Val	D.	M.	D’Yssouldun,	
Geneve,	Estienne	Gamonet,	1609,	p.	435.	
877	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	p.	717.	
878	Ambroise	Paré,	Les	Oeuvres	d’Ambroise	Paré,	Conseiller	&	premier	Chirurgien	du	Roy.	Neufiesme	edition.	
Reveues	et	corrigées	en	plusieurs	endroits,	&	augmentées	d’un	fort	ample	Traicté	des	Fiévres,	tant	en	general	
qu’en	particulier,	&	de	la	curation	d’icelles,	nouvellement	trouvé	dans	les	manuscripts	de	l’Autheur	:	Avec	les	
Portraicts	&	Figures,	 tant	 de	 l’Anatomie	 que	 des	 instruments	 de	 Chirurgie,	&	 de	 plusieurs	Monstres,	 Lyon,	
chez	la	Vefve	de	Claude	Rigaud	et	Claude	Obert,	1633,	p.	860.	
879	Domenico	 Romoli,	 La	 singolare	 dottrina	 di	 M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	 Panonto,	 dell’ufficio	
dello	 scalco,	de	 I	 condimenti	di	 tutte	 le	vivande,	 le	 stagioni	che	si	 convengono	à	 tutti	gli	animali,	uccelli,	&	
pesci,	banchetti	di	ogni	tempo,	&	mangiare	da	apparecchiarsi	di	dì	 in	dì	per	tutto	 l’anno	à	Prencipi.	Con	la	
dichiaratione	della	qualità	delle	carni	di	tutti	gli	animali,	&	pesci,	&	di	tutte	le	vivande	circa	la	sanità.	Nel	fine	
un	breve	trattato	del	reggimento	della	sanità.	Opera	sommamente	utile	à	tutti,	Michele	Tramezino,	1560,	p.	
308.	
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visage	 d’un	mélange	 de	 cire	 et	 d’huile	 de	 noix.	 La	même	 huile	 est	 efficace	 contre	 les	

taches	du	visage	accompagnée	d’un	emplâtre	de	noix	pilées	et	aussi	pour	faire	repousser	

les	 cheveux.	 Dans	 le	 même	 but	 on	 peut	 également	 brûler	 le	 noyau	 des	 noix	 et	 les	

incorporer	 à	 de	 l’huile,	 du	 miel	 et	 du	 vinaigre	 ou	 de	 la	 graisse.	 Sans	 entrer	 dans	 les	

détails,	 précisons	 que	 cet	 auteur	 propose	 pas	moins	 de	 neuf	 recettes	 pour	 teindre	 en	

noir	les	cheveux	et	les	poils	blancs	;	neuf	recettes	incluant	de	l’huile	de	noix,	du	brou	de	

noix,	 de	 l’eau	 de	 brou	 ou	 encore	 de	 l’eau	 de	 noix.	 Par	 ailleurs,	 une	 vingtaine	 de	 noix	

sèches,	de	l’huile	de	noix	et	des	feuilles	de	noyer	sont	traitées	en	décoction	avec	d’autres	

produits	comme	les	feuilles	de	saule,	de	plantain,	de	vigne,	etc.,	pour	faire	disparaître	les	

«	ordures	farineuses	»,	expression	énigmatique	sans	doute	synonyme	de	«	pellicules	».	
Les	noix	amères	mâchées	guérissent	les	pustules	situées	à	la	racine	des	cheveux	quand	

elles	 sont	 appliquées	 en	 topique	 à	 cet	 endroit.	 Enfin,	 J.	 Liebault	 innove	 en	 employant	

l’huile	de	noix	dans	un	clystère	composé	essentiellement	de	graisse	de	mouton	dans	le	

but	d’	«	engraisser	quelque	membre	trop	maigre	»880.	

	 Giovanni	 Giambattista	 della	 Porta	 (v.1535-1615)	 présente	 une	 recette	 de	

dentifrice	assez	complexe	comportant	entre	autres	de	 l’écorce	de	racine	de	noyer,	des	

racines	de	sauge,	d’ortie,	de	romarin,	de	la	myrte,	des	boutons	de	roses,	de	la	cannelle	ou	

encore	 du	 citron,	 le	 tout	 pilé	 ensemble,	 incorporé	 à	 du	 vin	 rouge	 et	 filtré	 après	 trois	

jours.	Pour	provoquer	 la	 repousse	ou	empêcher	 la	chute	des	cheveux	due	à	 la	marche	

inéluctable	 de	 la	 vieillesse,	 cet	 auteur	 propose	 un	 remède	 complexe	 incluant	 de	 la	

cendre	de	noix.	Il	mentionne	aussi	l’emploi	de	l’écorce	de	noix	sèches	pour	«	brûler	»	les	

poils	des	jambes	de	façon	à	ce	qu’ils	repoussent	plus	doux	et	il	termine	en	donnant	une	

recette	 à	 base	 de	 brou	 de	 noix	 pour	 se	 teindre	 le	 visage	 en	 noir	 ce	 qui	 fait	 un	 visage	

d’esclave	«	fa	una	faccia	di	schiavo	»,	cette	recette	s’adresse	peut-être	aux	comédiens	ou	
à	ceux	qui	participent	aux	carnavals881.	

	 À	la	fin	du	XVIè	siècle,	Jacques	Dalechamps	(1513-1588)	favorise	la	repousse	ou	la	

pousse	 des	 cheveux	 des	 enfants	 grâce	 au	même	 remède	 que	 celui	 présenté	 par	 Pline	
																																																																				
880	Jean	Liebault,	Trois	livres	de	l’embellissement	du	corps	humain.	Pris	du	latin	de	M.	Iean	Liebaut	Docteur	
medecin	à	Paris	&	faict	françois,	Paris,	chez	Iacques	du	Puys,	1582,	p.	147,	p.	165,	pp.	196-197,	p.	198,	pp.	
230-232,	p.	233,	p.	235,	pp.	237-238,	p.	452.	
881	Giovanni	Giambattista	della	Porta,	Della	Magia	naturale	del	Signor	Gio.	Battista	della	Porta	Napolitano.	
Libri	XX.	Tradotti	da	Latino	in	volgare,	e	dall’istesso	Autore	accresciuti,	sotto	nome	di	Gio.	De	Rosa	V.	I.	P.	con	
l’aggiunta	 d’infiniti	 altri	 secreti,	 e	 con	 la	 dichiaratione	 di	 molti,	 che	 prima	 non	 s’intendevano	 :	 in	 questa	
nuova	 editione	migliorata	 in	molti	 luoghi,	 che	 nella	 prima	 stampa	 si	 leggevano	 scorrettissimi,	 accresciuta	
d’un	 indice	 copiosissimo,	 e	 del	 Tratato	 della	 Chirofisionomia	 non	 ancore	 stampato,	 tradotto	 da	 un	
Manoscritto	 Latino	 dal	 Signor	 Pompeo	 Sarnelli,	 Dottor	 dell’una,	 e	 l’altra	 legge.	 L’ordine	 de’Libri	 l’havrà	 il	
lettore	nella	pagina	seguente,	Naples,	Appresso	Antonio	Bulifon,	1677,	p.	283,	p.	307,	pp.	536-537.	
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plusieurs	 siècles	 auparavant.	Dans	 le	même	ordre	d’idée,	 les	noix	 «	 estans	maschez	&	

appliquez	dessus	le	lieu	doù	le	poil	seroit	tombez,	ils	le	font	tost	revenir	»	et		:		

	
Si	 l’on	prend	cent	Noix	vertes	dessus	 l’arbre,	despuis	 le	premier	 iour	du	mois	
de	 Iuilliet	 iusques	 au	 quinziesme	 ou	 environ	 :	 &	 incontinent	 apres	 les	 avoir	
cueilly	 qu’on	 les	 casse	 avec	 leur	 escorce,	 puis	 qu’on	 y	 adiouste	 trois	 livres	
d’alun	de	plume,	mettant	le	tout	en	un	pot	de	terre	neuf	:	apres	que	l’on	mette	
par	 dessus	 trois	 livres	 de	 bon	 huile	 ;	 puis	 qu’on	 mette	 le	 tout	 diligemment	
couvert	de	terre	en	lieu	qui	ne	soit	ne	trop	humide	ne	trop	sec	;	l’huile	qu’on	en	
tirera	au	bout	de	nonante	iours	est	excellent	pour	faire	revenir	les	cheveux	qui	
tombent.	

	

Se	 référant	 expressément	 à	Pline	 il	 ajoute	 enfin	que	 le	brou	de	noix	 sert	 à	 teindre	 les	

cheveux	en	blond882.	

	 Les	auteurs	du	XVIè	siècle	n’apportent	aucune	nouveauté	par	rapport	au	Moyen	

Âge.	Les	utilisations	les	plus	fréquentes	concernent	toujours	la	repousse	des	cheveux	et	
leur	teinture	en	noir.	Par	ailleurs,	ils	continuent	à	prescrire	des	recettes	pour	blanchir	le	

teint,	dans	une	moindre	mesure	qu’au	Moyen	Âge	cependant.	

	 Mises	à	part	quelques	exceptions,	le	XVIIè	siècle	reste	fidèle	au	Moyen	Âge	en	ce	

qui	concerne	le	soin	apporté	à	la	beauté	des	cheveux,	des	dents	et	de	la	peau	du	visage.	

En	1617,	Olivier	de	Serres	(1539-1619)	propose	un	liniment	de	cire	composé	de	graines	

de	roquette	et	d’huile	de	noix	à	appliquer	sur	le	visage	et	la	tête	après	les	avoir	frottés	

avec	une	décoction	de	chou	rouge,	de	bette	et	de	mercure,	 tout	ça	dans	 le	but	de	 faire	

revenir	 les	 cheveux	 et/ou	 les	 poils	 tombés	 «	 par	 brusleures,	 blesseures,	 cheutes,	

maladies	&	autres	accidents	»883.	

	 Louis	 Guyon	 (v.	 1527-1617)	 transmet	 une	 recette	 déjà	 rencontrée	 chez	 Jean	

Liebault,	celle	du	clystère	à	l’huile	de	noix	employé	pour	grossir	un	membre	trop	chétif.	

Dans	un	 chapitre	 intitulé	 «	de	 la	beauté	&	difformité	des	ongles	 »	 il	 conseille	 l’eau	de	

mousses	 de	 noyer	 pour	 soigner	 le	 bout	 des	 doigts	 atteints	 par	 les	 panaris	 et	 pour	

empêcher	la	corruption	de	l’os	et	la	chute	de	l’ongle884.	

																																																																				
882	Jacques	 Dalechamps,	Histoire	 générale	 des	 plantes	 contenant	 XVIII	 livres	 également	 départis	 en	 deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	p.	272,	p.	273.	
883	Olivier	de	Serres,	Le	théâtre	d'agriculture	et	mesnage	des	champs,	Abr.	Savgrain,	1617,	p.	879.	
884	Louis	Guyon,	Le	miroir	de	la	beauté,	et	santé	corporelle,	Par	M.	Louys	Guyon,	Dolois,	Sieur	de	la	Nauche.	
Reveu	&	corrigé	d’une	infinité	de	fautes	passées	és	precedentes	impressions,	Lyon,	chez	Claude	Prost,	1643,	
p.	422,	p.	454.	
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	 Dans	 Le	 grand	 dispensaire	 médicinal,	 Jean	 Renou	 (1568-1620)	 préconise	

d’enduire	d’huile	de	noix	 le	visage	des	nouveaux-nés	si	 l’on	veut	éviter	qu’ils	aient	des	

tâches	de	rousseur885.	

	 L’Italien	Giuseppe	Donzelli	(1596-1670)	s’intéresse	quant	à	lui	à	la	blancheur	et	à	

l’entretien	 des	 dents,	 pour	 lesquelles	 il	 prescrit	 un	 dentifrice	 complexe	 qui	 utilise	 de	

l’écorce	 de	 racine	 de	 noyer,	 celui-là	 même	 que	 Giovanni	 Giambattista	 della	 Porta	

propose	au	siècle	précédent886.	

	 En	1675	Hannah	Woolley	 (1622-1675)	écrit	dans	 son	The	Queen-like	closet	que	

l’on	 peut	 se	 laver	 le	 visage	 avec	 de	 l’eau	 de	 noix	 pour	 avoir	 la	 peau	 claire,	 teint	 très	

recherché	dans	les	milieux	aisés	et	aristocratiques887.	
	 Enfin,	Moyse	Charas	(1619-1698)	mêle	l’huile	de	noix	à	l’huile	de	lézard	dans	une	

solution	propre	à	la	repousse	des	cheveux888.	

	 Les	 auteurs	 du	 XVIIè	siècle	 consultés	 ici	 n’innovent	 pas	 du	 tout	 en	 matière	 de	

vertus	cosmétiques	de	la	noix	et	du	noyer.	Ils	ont	même	tendance	à	les	limiter	car	si	on	

trouve	encore	des	mentions	de	leur	emploi	pour	la	beauté	des	dents	et	du	visage	et	pour	

la	 repousse	des	cheveux,	aucun	auteur	n’évoque	 les	qualités	 tinctoriales	de	ce	végétal.	

Pourquoi	une	 telle	disparition	de	 ces	 vertus	 teintantes	 ?	Peut-être	 est-ce	parce	que	 le	

XVIIè	siècle	bénéficie	de	nouveaux	produits	de	meilleure	qualité	et/ou	de	perruques.	On	

																																																																				
885	Jean	 Renou,	 Le	 grand	 dispensaire	 medicinal.	 Contenant	 cinq	 livres	 des	 institutions	 pharmaceutiques.	
Ensemble	trois	Livres	de	la	matiere	Medicinale.	Avec	une	Pharmacopée,	ou	Antidotaire	fort	accompli.	Le	tout	
premierement	composé	en	Latin,	&	mis	en	lumière,	par	le	Sieur	Iean	de	Renou,	Conseiller	&	Medecin	du	Roy	à	
Paris.	Puis	traduict	du	Latin	en	François,	&	illustré	en	faveur	de	la	plus-part	des	Apothicaires	de	France,	Par	
Mr.	Louys	de	Serres,	Docteur	en	Medecine	Aggregé,	au	College	des	Medecins,	de	la	ville	de	Paris,	Paris,	chez	
Pierre	Rigaud,	1624,	p.	880.	
886 	Giuseppe	 Donzelli,	 Teatro	 farmaceutico,	 dogmatico	 e	 spagirico	 del	 dottore	 Giuseppe	 Donzelli,	
Napolitano,	 Barone	 di	 Digliola.	 Nel	 quale	 s’insegna	 una	 moltiplicità	 d’Arcani	 Chimici	 più	 sperimentati	
dall’Autor,	 in	 ordine	 alla	 sanità,	 con	 evento	 non	 fallace,	 e	 con	 una	 canonica	 norma	 di	 preparare	 ogni	
compositione,	più	costumata	dalla	Medicina	Dogmatica	:	con	una	distinta,	curiosa,	e	profittevole	Historia	di	
ciascheduno	 ingrediente	di	 esse.	Aggiuntovi	à	 contemplatione	de	 I	Pii,	 e	divoti	Professori,	un	Catalogo	de	 I	
Santi	Medici.	Et	in	questa	seconda	impressione	dal	Dottor	Tomaso	Donzelli	figlio	dell’Autore,	Accresciuto,	non	
solo	 con	 aggiunta	 in	 molti	 luoghi,	 mà	 anco	 con	 un’	 Indice	 de	 Morbi,	 con	 I	 rimedii	 appropriati,	 che	 sono	
descritti	nel	presente	Teatro.	Dedicato	all’illustrissimo,	et	eccellentissimo	signore,	il	Signore	D.	Diego	d’Avalos	
d’Aquino	d’Aragona,	Marchese	del	vasto,	prencipe	di	Francavilla,	et	Isernia,	Conte	di	Monte	Oderisio,	Signore	
di	Lanciano,	Serra	Capriola,	Chieuti,	&	dell’isola	di	Procida,	e	Grande	di	Spagna,	Naples,	per	Gio.	Francesco	
Paci,	Geronimo	Fasulo,	e	Michele	Monaco,	1675,	p.	79.	
887	Hannah	Woolley,	The	Queen-like	Closet	ORRICH	CABINET:Stored	with	all	manner	of	RARE	RECEIPTS	For	
Preserving,	Candying	and	Cookery.	Very	Pleasant	and	Beneficial	to	all	Ingenious	Persons	of	the	FEMALE	SEX.	
BY	HANNAH	WOLLEY,	The	Second	EDITION,	Londres,	Richard	Lownes,	1675.	
888	Moyse	Charas,	Pharmacopée	royale,	galénique	et	chymique,	par	Moyse	Charas,	Docteur	en	Médecine,	ci-
devant	Démonstrateur	de	l’une	&	de	l’autre	Pharmacie	au	Jardin	Royale	des	Plantes.	Nouvelle	édition,	revue,	
corrigée	&	 très-considérablement	augmentée	par	M.	L.	M.	de	 l’Académie	 royale	des	Sciences,	&	Docteur	en	
Médecine	 de	 la	 Faculté	 de	 Paris	 ;	 avec	 les	 Formules	 Latines	&	 Françoises	 ;	 le	 Tarif	 des	Médicamens,	&	 un	
Traité	extrêmement	curieux	sur	les	Eaux	Minérales,	Lyon	chez	les	Frères	Bruyset,	1753,	p.	346.	
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peut	 d’ailleurs	 penser	 que	 les	 voyages	 d’exploration	 et	 de	 commerce	 ont	 permis	 la	

reconnaissance	et	l’acclimatation	de	nouvelles	plantes	tinctoriales	en	Europe.	

	 Dans	 la	première	moitié	du	XVIIIè	 siècle,	 les	 auteurs	 semblent	particulièrement	

concernés	par	la	beauté	et	l’abondance	des	cheveux.	John	Evelyn,	en	1706	explique	que	

le	 brou	 de	 noix	 bouilli	 fait	 une	 excellente	 teinture	 brune	 tandis	 qu’une	 distillation	 de	

feuilles	de	noyer	mélangée	à	du	miel	et	de	l’urine	assure	la	repousse	des	cheveux889.	

	 En	 1723,	 John	 Nott,	 qui	 établit	 un	 dictionnaire	 de	 cuisine,	 n’omet	 pas	 de	

mentionner	les	vertus	tinctoriales	de	notre	végétal.	Une	décoction	de	hêtre	et	de	noyer	

(probablement	d’écorces)	permet	de	blondir	les	cheveux,	à	l’inverse,	pour	les	brunir,	 il	

faut	employer	du	suc	de	noix	vertes	et	de	pavots	rouges,	de	l’huile	de	myrte	et	de	l’huile	
de	 grande	 balsamite.	 Enfin,	 il	 empêche	 la	 chute	 des	 cheveux	 à	 l’aide	 d’un	 onguent	 de	

feuilles	de	noyer	et	de	saindoux890.	

	 The	 complete	 family-piece	 de	 1737	 conseille	 de	 faire	 tremper	 et	 bouillir	 des	

feuilles	de	noyer	dans	de	la	bière	ou	de	l’eau	pour	teindre	les	cheveux	en	blond.	Dans	le	

même	ordre	d’idée,	le	suc	extrait	des	feuilles	de	noyer	bouilli	avec	de	la	suie	et	du	lie	de	

vin	permet	de	se	teindre	en	roux891.	

	 Quant	aux	deux	derniers	auteurs	de	ce	siècle,	 ils	s’occupent	davantage	de	l’éclat	

de	 la	 peau.	 Augustin	 Roux	 transmet	 l’idée	 d’une	 huile	 de	 noix	 faisant	 disparaître	 les	

tâches	 de	 rousseur	 et	 les	 «	 pustules	 »	 du	 visage892	tandis	 que	 Pierre-Joseph	 Buc’hoz	

(1731-1807)	affirme	que	le	 liquide	extrait	des	noix	sèches	pilées	dans	un	linge	permet	

d’effacer	les	tâches	de	rousseur893.	

																																																																				
889	John	Evelyn,	Silva,	or	a	discourse	of	forest-trees	and	the	propagation	of	timber	in	his	Majesty’s	dominions.	
As	 it	 was	 deliver’d	 in	 the	 Royal	 Society	 the	 XVth	 of	 October	 MDCLXII	 upon	 occasion	 of	 certain	 Quaeries	
propounded	to	that	Illustrious	Assembly,	by	the	Honourable	the	principal	officers	and	Commissioners	of	the	
Navy.	 in	 two	books,	 together	with	an	historical	account	of	 the	 Sacredness	and	 the	Use	of	 standing	Groves.	
Terra,	 a	 philosophical	 essay	 of	 the	 earth,	 being	 a	 lecture	 in	 course.	 To	 which	 is	 annexed	 Pomona	:	 or	 an	
appendix	concerning	fruit-trees,	in	relation	to	cyder	;	the	making	and	several	ways	of	ordering	it.	Published	
by	express	Order	of	the	Royal	Society.	Also	Acetaria	:	or,	a	discourse	of	Sallets.	With	kalendarium	Hortense	;	
or	the	Gard’ners	almanack	;	directing	what	he	is	to	do	monthly	throughout	the	year,	Londres,	Robert	Scott,	
Richard	Chiswell,	George	Sawbridge,	Benj.	Tooke,	1706,	p.	110.	
890	John	 Nott,	 The	 cook	 and	 confectioner’s	 dictionary	 :	 or,	 the	 accomplish’d	 housewife’s	 companion…,	
Londres,	C.	Rivington,	1723,	p.	585,	p.	589.	
891	The	 complete	 family-piece	 :	 and,	 country	 gentleman,	 and	 farmer’s	 best	 guide.	 In	 three	 parts,	 &c,	 the	
second	edition,	Londres,	A.	Bettesworth	and	C.	Hitch,	C.	Rivington,	S.	Birt,	T.	Longman,	J.	Clarke,	1737,	p.	
332.	
892	Augustin	Roux,	Traité	de	la	culture	et	de	la	plantation	des	arbres	à	ouvrer.	Avec	la	manière	d’exploiter,	
de	débiter	&	d’échantillonner	les	bois,	suivant	les	différents	usages	ausquels	ils	sont	propres	pour	les	besoins	
de	la	vie,	Paris,	Chez	Ch.	Ant.	Jombert,	1750,	p.	162.	
893	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	p.	414.	
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	 En	 matière	 de	 cosmétique,	 les	 traitements	 de	 longue	 durée	 concernent	

essentiellement	la	chevelure,	son	abondance,	sa	repousse	en	cas	d’alopécie,	sa	teinture	

en	 noir,	 en	 blond	 voire	 en	 roux	 et	 ses	 soins	 en	 cas	 de	 pellicules	 ou	 de	 pustules.	

Étonnamment,	on	recense	plus	de	recettes	avec	des	noix	pour	teindre	en	noir	que	pour	

teindre	en	blond	alors	qu’on	pourrait	s’attendre	à	 l’inverse	étant	donné	 la	valorisation	

du	 blond,	 notamment	 au	Moyen	 Âge.	 Toutefois,	 il	 faut	 nuancer,	 cela	 ne	 remet	 pas	 en	

cause	 la	place	dominante	du	blond,	 il	 est	 juste	plus	 facile	de	 faire	du	noir	ou	du	brun	

avec	les	noix.	D’ailleurs,	pour	teindre	en	blond,	d’autres	produits	existent	et	doivent	être	

plus	couramment	utilisés	que	la	noix.	À	partir	du	Moyen	Âge	et	jusqu’au	XVIIIè	siècle,	les	

auteurs	s’intéressent	également	à	la	blancheur	du	teint	et	au	moyen	d’effacer	les	taches	
du	visage,	notamment	les	taches	de	rousseur.	Rappelons	à	ce	sujet	que	la	blancheur	du	

teint	est	proportionnelle	au	statut	social	de	 la	personne.	Plus	 le	 teint	est	blanc,	plus	 la	

place	 est	 élevée	 dans	 l’échelle	 sociale.	 Par	 ailleurs,	 au	Moyen	 Âge,	 au	 XVIè	et	 au	 XVIIè	

siècles,	on	trouve	des	produits	servant	à	blanchir	les	dents.	Ainsi,	l’accent	est	mis	avant	

tout	sur	la	beauté	du	visage,	partie	la	plus	visible	du	corps	humain.	Les	autres	parties	du	

corps	sont	assez	peu	traitées	excepté	épisodiquement	:	pour	éviter	la	repousse	des	poils	

après	épilation	(une	recette	au	Moyen	Âge	et	une	au	XVIè	siècle),	pour	garantir	la	beauté	

des	ongles	(une	recette	au	XVIIè	siècle)	et	la	rondeur	des	membres	(une	recette	au	XVIè	

et	 une	 au	 XVIIè	 siècle).	 Enfin,	 d’après	 notre	 corpus,	 le	 Moyen	 Âge	 et	 le	 XVIè	 siècle	

constituent	 les	 périodes	 les	 plus	 bavardes	 sur	 ces	 questions	 de	 beauté	 et	 de	 soin	 du	

corps,	 les	 sources	 du	 XVIIè	 et	 du	 XVIIIè	 siècle	 sont	 quant	 à	 elles	 beaucoup	 plus	

laconiques.	Ces	résultats	ne	sont	pas	définitifs	mais	on	peut	quand	même	se	demander	

pourquoi	 les	 deux	 derniers	 siècles	 des	 Temps	 modernes	 s’intéressent	 moins	 à	 la	

cosmétique	que	le	Moyen	Âge	et	 le	XVIè	siècle.	Est-ce	un	problème	de	sources	?	Faut-il	
s’attendre	 à	 trouver	 plus	 de	 renseignements	 dans	 les	 livres	 de	 parfumerie,	 de	

perruquerie	et	de	poudrerie	?	Par	exemple,	pour	obtenir	un	teint	blanc,	ces	deux	siècles	

préfèrent	 peut-être	 traiter	 moins	 directement	 la	 peau	 et	 privilégier	 les	 poudres	 à	

appliquer	 sur	 la	 peau,	 quelle	 que	 soit	 sa	 couleur	 ou	 sa	 santé	 naturelle.	 De	 même,	 la	

beauté	des	cheveux	n’est	peut-être	plus	si	importante	puisque	que	le	port	de	la	perruque	

devient	 à	 la	mode,	 pour	 les	 hommes	 notamment,	 à	 partir	 du	 XVIIè	 siècle894.	 Bien	 sûr,	

toutes	ces	remarques	ne	valent	que	pour	 les	catégories	 les	plus	privilégiées	et	 les	plus	

																																																																				
894	François	Boucher,	Histoire	du	costume	en	Occident	:	des	origines	à	nos	jours,	Paris,	Flammarion,	2008,	p.	
470.	
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aisées	de	 la	population	européenne,	 la	question	de	 la	cosmétique	populaire	reste	donc	

ouverte.	

	

Nombre	de	recettes	contenant	des	noix	ou	des	parties	de	noyer	transformées	par	
période	et	par	zone	corporelles	en	matière	de	cosmétique	d’après	le	

dépouillement	de	40	sources895	
	

Zones	
corporelles/qualités	

Antiquité	 Moyen	
Âge	

XVIè	
siècle	

XVIIè	
siècle	

XVIIIè	
siècle	

Total	

Repousse	des	
cheveux	/	
traitement	de	
l’alopécie	

3	 5	 13	 2	 2	 24	

Teinture	noire	 1	 6	 13	 0	 2	 22	
Teint	du	visage	
blanc	

1	 8	 5	 2	 2	 17	

Teinture	blonde	 	 2	 2	 	 2	 6	
	

Dents	blanches	 	 2	 3	 1	 	 6	
	

Lèvres	gercées	 	 2	 	 	 	 2	
	

Éviter	la	repousse	
des	poils	

	 1	 1	 	 	 2	
	

Faire	grossir	un	
membre	

	 1	 1	 	 	 2	

	

	 	

	 Nous	voilà	arrivées	au	terme	de	ce	long	chapitre	sur	les	utilisations	médicales	de	

la	 noix	 et	 des	 parties	 du	 noyer.	 Après	 avoir	 étudié	 tous	 les	 rapports	 que	 ce	 végétal	 a	
entretenu	avec	le	corps	humain	et	les	usages	que	les	hommes	en	ont	fait	en	diététique,	

en	 médecine	 et	 en	 cosmétique,	 nous	 avons	 vu	 qu’il	 existait	 une	 opposition	 entre	 le	

naturel	 dangereux	 de	 ce	 végétal	 et	 les	 utilisations	 nombreuses	 que	 les	 hommes	 ont	

malgré	tout	réussi	à	en	tirer	après	l’avoir	travaillé	plus	ou	moins	longuement.	Si	la	noix	

est	 indigeste	 quand	 elle	 est	 mangée	 crue,	 comme	 beaucoup	 d’autres	 fruits,	 elle	 est	

digeste	quand	elle	est	cuisinée	en	confit	et	devient	même	«	bonne	à	l’estomac	»	selon	un	

grand	 nombre	 d’auteurs.	 Par	 ailleurs,	 nous	 avons	 constaté	 que	 la	 noix	 entrait	 dans	 la	
																																																																				
895	Ne	sont	comptabilisées	que	les	sources	ayant	donné	des	résultats	dans	une	ou	plusieurs	catégories.	
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composition	 de	 nombreux	 médicaments	 propres	 à	 guérir	 un	 panel	 assez	 étendu	 de	

maux	de	ventre	:	les	ulcères,	les	coliques,	les	imprécises	douleurs	d’estomac,	les	hargnes	

intestinales,	 les	 flatulences	 ou	 encore	 la	 dysenterie	 sans	 compter	 les	 tumeurs,	

apostumes	et	grosseurs,	qui	peuvent	se	rencontrer	en	plusieurs	endroits	dont	le	ventre.	

De	la	même	façon,	la	noix	qui	est	nocive	à	la	gorge	et	à	la	bouche	à	l’état	naturel,	finit	par	

soigner	 les	pathologies	buccales	et	 les	pathologies	du	système	respiratoire	 ;	 les	vertus	

thérapeutiques	 de	 la	 noix	 concernant	 ces	 deux	 types	 de	 maladies	 (du	 ventre,	 de	 la	

bouche	et	de	la	gorge)	sont	les	plus	fréquemment	mentionnées	par	les	auteurs	de	notre	

corpus.	De	plus,	 il	est	 intéressant	de	constater	une	correspondance	entre	 les	multiples	

usages	curatifs	de	la	noix	transformée	dans	les	affections	cutanées	et	l’emploi	récurrent	
de	 ce	 même	 végétal	 en	 cosmétique	 de	 façon	 à	 favoriser	 un	 teint	 blanc	 et	 sans	 tache	

surtout	au	Moyen	Âge	et	au	XVIè	siècle.	Sans	revenir	plus	en	détail	sur	les	très	nombreux	

rapports	de	ce	végétal	au	corps	humain,	penchons-nous	un	instant	sur	les	opérations	les	

plus	 courantes	 que	 les	 hommes	 ont	 entreprises.	 Concernant	 les	 divers	 produits	 de	 la	

noix	 et	 du	 noyer	 et	 les	 différentes	 actions	 menées	 par	 l’homme	 pour	 les	 rendre	

inoffensifs	et	bénéfiques	au	corps,	on	remarque	que	l’association	à	d’autres	ingrédients	

est	 l’opération	 qui	 revient	 le	 plus	 souvent	 dans	 toutes	 les	 catégories	 (diététique,	

thérapeutique	et	cosmétique)	et	à	toutes	les	époques.	Du	point	de	vue	diététique,	confire	

et	broyer	 la	noix	sont	 les	actions	 les	plus	répandues.	Pour	 la	noix	 thérapeutique	et	en	

ordre	décroissant,	extraire	de	l’huile,	broyer	les	noix,	extraire	et	distiller	de	l’eau	de	noix,	

brûler	ou	chauffer	 la	noix,	exprimer	 le	suc	du	brou	et	confire	sont	 les	préparations	 les	

plus	fréquentes	dans	l’élaboration	de	médicaments.	Au	sujet	des	autres	parties	du	noyer,	

elles	sont	 le	plus	souvent	pilées.	Sinon,	 les	médecins	et	 les	apothicaires	ont	préféré	les	

prescrire	sous	forme	d’eaux,	l’extraction	du	suc	ou	de	l’eau	des	feuilles,	des	racines	et	de	
l’écorce	 sont	 alors	 les	 opérations	 les	 plus	 familières.	 Enfin,	 en	 cosmétique	 comme	 en	

médecine	on	utilise	généralement	l’huile	de	noix,	 les	noix	brûlées	ou	pilées.	Il	est	donc	

bien	établi	qu’un	ensemble	de	gestes	non	seulement	neutralisent	 les	effets	toxiques	de	

notre	végétal	mais	 révèlent	également	 son	potentiel	 thérapeutique	qui	 s’avère	 somme	

toute	conséquent.	Malgré	tout,	pour	avoir	une	idée	plus	précise	de	la	place	occupée	par	

la	 noix	 et	 par	 le	 noyer	 dans	 la	 hiérarchie	 des	 innombrables	 plantes	 médicinales,	 on	

pourrait	 imaginer	une	étude	comparative	avec	d’autres	végétaux.	Cette	étude	pourrait	

s’articuler	autour	d’un	axe	quantitatif	:	quels	végétaux	apparaissent	le	plus	souvent	dans	

les	sources	médicales	?	Ainsi	qu’autour	d’un	axe	qualitatif	:	quels	végétaux	entrent	dans	
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le	traitement	du	plus	grand	nombre	de	maladies.	Cela	vaudrait	également	pour	les	pans	

diététiques	et	cosmétiques.	Certes,	il	s’agit	d’une	entreprise	de	longue	haleine	mais	sans	

aller	si	loin,	on	pourrait	déjà	commencer	par	comparer	la	noix	et	le	noyer	à	la	pomme	et	

au	pommier,	son	pendant	pulpeux,	ou	aux	autres	fruits	à	coque.	Est-ce	que	la	noisette	et	

le	noisetier	sont	aussi	présents	que	la	noix	et	le	noyer	dans	les	livres	de	diététique	et	de	

médecine	?	La	question	des	vertus	diététiques,	thérapeutiques	et	cosmétiques	de	notre	

végétal	 n’est	 donc	 pas	 totalement	 close	 et	 mériterait	 d’être	 appréhendée	 dans	 un	

contexte	 de	 recherche	 plus	 large.	 Après	 avoir	majoritairement	 traité	 de	 la	 noix	 et	 du	

noyer	dans	leurs	rapports	au	corps	humain,	il	est	temps	d’examiner	les	usages	qui	sont	

faits	 de	 ce	 végétal	 dans	 le	 contexte	 plus	 élargi	 du	 vêtement,	 de	 la	 maison	 et	 de	 la	
propriété.		
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C.	Le	noyer	:	un	des	bois	les	plus	précieux	d’Occident	

	

	 Étant	 donné	 la	 très	 mauvaise	 réputation	 du	 noyer	 et	 la	 dangerosité	 de	 sa	

fréquentation,	on	aurait	pu	penser	que	les	hommes	auraient	voulu	éviter	à	tout	prix	de	

faire	entrer	du	bois	de	noyer	dans	 leur	 foyer.	 Il	n’en	est	rien.	Beaucoup	de	documents	

attestent	 de	 sa	 présence	 dans	 les	 habitations.	 Qui	 plus	 est,	 un	 important	 corpus	 de	

sources	précise	que	le	bois	de	noyer	est	un	des	bois,	si	ce	n’est	le	bois	le	plus	précieux	

d’Occident.	Comment	est-ce	possible	?	Comme	pour	la	noix	en	cuisine,	en	diététique,	en	

médecine	et	 en	 cosmétique,	 l’intervention	manuelle	des	hommes	 sur	 l’arbre,	 le	 travail	

technique	et	tactile	que	nécessite	la	fabrication	de	meubles	en	noyer	semble	avoir	rendu	

notre	arbre	doux	comme	un	agneau.	Il	existe	alors	une	inversion	de	valeur	entre	l’arbre	

vivant,	debout,	bien	enraciné	et	l’arbre	mort,	coupé,	débité	et	monté	en	meuble.	C’est	ce	

qu’il	convient	de	démontrer	dans	cette	partie.	Pour	ce	faire,	nous	étudierons	d’abord	les	

attestations	 des	 usages	 luxueux	 du	 bois	 de	 noyer	 de	 l’Antiquité	 au	 XVIIIè	 siècle,	
essentiellement	dans	les	textes	de	botanique	et	d’agronomie.	Ensuite,	nous	explorerons	

les	traces	laissées	par	le	bois	de	noyer	dans	quelques	inventaires.	N’étant	pas	spécialiste	

des	documents	de	la	pratique,	ce	chapitre	ne	prétend	par	à	l’exhaustivité	mais	vise	avant	

tout	à	donner	un	ordre	d’idée	du	prix	élevé	du	bois	de	noyer.	Il	s’appuiera	donc	sur	un	

corpus	limité	de	sources	médiévales	et	modernes.	Une	analyse	plus	poussée	de	ce	type	

de	documents	serait	évidemment	la	bienvenue,	mais	à	l’échelle	occidentale,	elle	semble	

difficilement	 réalisable	 dans	 le	 temps	 imparti	 pour	 ce	 travail	 de	 doctorat.	 Enfin	 pour	

entériner	 cette	 idée	 d’un	 bois	 précieux,	 nous	 présenterons	 les	 témoignages	matériels	

laissés	par	les	meubles	en	noyer	grâce	à	l’analyse	des	catalogues	de	quelques	musées	et	

bases	de	données	patrimoniales	européens.	

	

I.	Bois	de	noyer	et	préciosité	dans	les	sources	botaniques	et	agronomiques	
	

	 Dans	l’Antiquité	et	au	Moyen	Âge	les	attestations	de	l’utilisation	du	bois	de	noyer	

sont	très	rares	dans	les	textes.	Tout	au	plus	apprend-on	dans	l’Histoire	naturelle	que	le	

bois	 de	 noyer	 est	 souple,	 qu’on	 en	 fait	 donc	 des	 poutres	 et	 qu’il	 supporte	 bien	 d’être	
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placé	 dans	 l’eau896	tandis	 que	 Juvénal897	nous	 informe	 indirectement	 que	 le	 bois	 de	

noyer	pouvait	servir	à	fabriquer	des	tables	:	

	
Illa	domi	natas	nostrasque	ex	arbore	mensas	
Tempora	viderunt	;	hos	lignum	stabat	ad	usus,	
Annosam	si	forte	nucem	deiecerat	eurus898.	

	

Dans	 l’Antiquité	 romaine,	 le	 bois	 de	 noyer	 est	 donc	 utilisé	 mais	 nos	 sources	 ne	 font	

aucune	mention	d’un	goût	particulier	pour	ce	bois.	 	

	 Le	Moyen	Âge	est	représenté	sur	ce	sujet	par	un	unique	auteur,	l’agronome	italien	

Pierre	 de	 Crescens	 (1231-1320)	 qui	 écrit	 dans	 son	 Livre	 des	 prouffitz	 champestres	 et	

ruraulx	:	

	
On	faict	des	noyers	tresbons	escrins	et	beaulx	et	durables	et	aultres	vaisseaulx	
a	gouverner	et	garder	besongnes	et	fortes	roes	et	charrettes	pour	longuement	
durer	et	en	ces	oeuvres	le	noyer	passe	toutes	aultres	lieures	et	teneures	de	noz	
regions.899	

	

Le	 bois	 de	 noyer	 est	 donc	 employé	 en	 objet	 d’intérieur	 :	 coffres,	 coffrets,	 récipients,	
vaisselles	 et	 en	 objets	 d’extérieur	 puisqu’on	 en	 fait	 des	 roues	 et	 des	 charrettes.	 Par	

ailleurs	Pierre	insiste	sur	la	beauté	et	la	qualité	résistante	du	bois.	

	 Au	 XVIè	 siècle,	 cinq	 auteurs,	 trois	 Français	 accompagnés	 d’un	 Italien	 et	 d’un	

Espagnol,	 mentionnent	 les	 usages	 et	 la	 valeur	 du	 bois	 de	 noyer.	 Alonso	 de	 Herrera	

(v.1470-	1539)	affirme	que	le	bois	de	noyer	fait	de	très	belles	tables	et	qu’il	est	utilisé	

pour	faire	des	poutres.	Par	ailleurs,	plus	ce	bois	est	vieux,	plus	il	devient	ferme	et	beau,	

étant	d’une	nature	déjà	robuste	et	durable900.		

																																																																				
896	Pline	L’Ancien,	Histoire	naturelle	:	livre	XVI,	 texte	établi,	 traduit,	et	commenté	par	 J.	André,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	1962,	p.	89,	p.	91.	
897	Juvénal,	Satires,	texte	établi	et	traduit	par	Pierre	de	Labriolle	et	François	de	Villeneuve,	revu,	corrigé	et	
augmenté	par	J.	Gérard,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	1983,	satire	XI,	p.144.	
898	Traduction	de	J.	Gérard	des	Belles	Lettres	:	«	En	ce	temps-là,	c’est	chez	nous,	avec	nos	arbres,	que	l’on	
fabriquait	les	tables.	L’Eurus	avait-il	jeté	bas	un	vieux	noyer,	son	bois	était	employé	à	cet	usage.	»	
899	Pierre	de	Crescens,	Le	livre	des	prouffitz	champestres	et	ruraulx,	touchant	le	labour	des	champs,	vignes	
et	jardins,	pour	faire	puys,	fontaines,	citernes,	maisons	et	aultres	édiffices,	lequel	a	esté	extraict	du	jardin	de	
santé	du	grant	propriétaire	de	Virgile	et	de	plusieurs	aultres	docteurs	auctentiques,	et	fut	jadis	composé	par	
maistre	Pierre	des	Crescens,	Paris,	imprimé	par	la	veufve	de	feu	Michel	Le	Noir,	1521,	54r.	
900	Alonso	de	Herrera,	Libro	de	agricultura	de	Alonso	de	Herrera	que	trata	de	la	labranca	de	los	campos	y	
muchas	particularidades	y	provechos	suyos.	Nuevamente	corregida,	con	una	tabla	muy	complida	de	todo	lo	
que	en	el	se	contiene,	hasta	agora	nunca	impressa.	Han	se	añadido	la	agricultura	de	jardiner,	y	una	suma	de	
la	del	niño	IESUS	del	pan	y	del	vino	y	el	tratado	de	la	fertilidad	de	España,	y	causas	de	su	esterilidad.	Donde	se	
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	 Dans	 les	 Secrets	de	 la	 vraye	agriculture,	 Augustin	 Gallo	 (1499-1570)	 fait	 dire	 à	

l’un	de	ses	personnages	que	:		

	
Quant	 au	 bois,	 il	 est	 bon,	&	 gentil	 à	 estre	mis	 en	 oeuvre,	 &	 à	 faire	 de	 beaux	
ouvrages	à	cause	qu’il	est	lisse,	&	poly	de	son	propre	naturel.901	

	 	

	 En	1570,	on	apprend	de	Bartolomeo	Scappi	(v.	1500-1577),	cuisinier	du	pape	Pie	

V,	que	des	tables	de	noyer	sont	employées	en	cuisine	pour	préparer	les	pâtes902.	

	 Antoine	Mizauld	 de	Molusson	 (1510-1578)	 s’accorde	 avec	 Augustin	 Gallo	 pour	

dire	que	«	l’arbre	est	fort	propre	pour	faire	une	infinité	de	belles	choses	de	menuiserie,	

pour	ce	qu’il	est	si	net	et	poly	»903.	

	 En	cette	fin	de	XVIè	siècle,	l’oeuvre	de	Pline	est	toujours	lue	et	éclaire	les	usages	

modernes	du	bois	de	noyer	comme	l’écrit	Jacques	Dalechamps	(1513-1588)	qui	précise	

en	outre	que	ce	bois	est	d’une	belle	qualité	puisqu’il	sert	à	faire	de	beaux	meubles	:	

	
Pline	dit,	que	le	Noyer	se	courbe	aisément,	&	neantmoins	on	en	fait	des	poutres	
&	soliveaux.	 […]	Le	Noyer,	ainsi	que	dit	Pline,	demeure	 fort	 long	temps	avant	
que	d’estre	vermoulu	ou	gasté	 ;	aussi	on	s’en	sert	à	 faire	des	tables,	&	autres	
beaux	meubles904.	

	

	 Les	textes	du	XVIIè	siècle	sont	plus	nombreux,	neuf	sources	présentent	les	usages	

du	bois	de	noyer.	C’est	un	ecclésiastique,	un	jésuite,	qui	entame	notre	corpus.	Il	s’agit	de	

																																																																																																																																																																																																																			
hallar	 a	 junto	 todo	 lo	 bueno	 que	 hasta	 agora	 desta	 materia	 de	 Agricultura	 se	 ha	 advertido,	 Pamplona,	
Mathias	Mares,	1605,	p.	91’.	
901	Augustin	 Gallo,	Secrets	de	 la	vraye	agriculture,	 et	honnestes	plaisirs	qu’on	reçoit	en	 la	mesnagerie	des	
champs,	 pratiquez	 et	 experimentez	 tant	 par	 l’autheur	 qu’autres	 experts	 en	 ladicte	 science,	 divisez	 en	 xx.	
iournées,	par	Dialogues.	Traduit	en	françois	de	l’italien	de	messer	Augustin	Gallo,	gentil-homme	Brescian,	par	
François	de	Belle-Forest,	Comingeois,	Paris,	Nicolas	Chesneau,	1571,	p.	121.	
902	Bartolomeo	 Scappi,	Opera	di	M.	Bartolomeo	Scappi,	 cuoco	secreto	di	papa	Pio	V.	divisa	 in	 sei	 libri,	nel	
primo	 si	 contiene	 il	 ragionamento	 che	 fa	 l’autore	 con	 Gio.	 Suo	 discepole.	 Nel	 secondo	 si	 tratta	 di	 diverse	
vivande	di	carne	sì	di	quadrupedi,	come	di	volatili.	Nel	 terzo	si	parla	della	statura,	e	stagione	de	pesci.	Nel	
quarto	 si	mostrano	 le	 liste	 del	 presentar	 le	 vivande	 in	 tavola	 cosi	 di	 grasso	 come	 di	magro.	 Nel	 quinto	 si	
contiene	 l’ordine	 di	 far	 diverse	 sorti	 di	 paste,	 &	 altri	 lavori.	 Nel	 sesto,	 &	 ultimo	 libro	 si	 ragiona	 de	
convalescenti,	&	molte	altre	sorti	di	vivande	per	gli	infermi.	Con	il	discorso	funerale	che	fu	fatto	nelle	esequie	
di	Papa	Paulo	 III.	Con	 le	 figure	che	sanno	bisogno	nella	cucina,	&	alli	Reverendissimi	nel	Conclave,	 Venise,	
Michele	Tramezzino,	1570,	p.	3.	
903	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	p.	202.	
904	Jacques	 Dalechamps,	Histoire	 générale	 des	 plantes	 contenant	 XVIII	 livres	 également	 départis	 en	 deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	p.	273.	(1ère	éd.	1585)	
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Louis	 Richeome	 (1544-1625)	 qui,	 dans	 un	 de	 ses	 sermons	 évoque	 «	 les	 images,	 les	

buffés,	les	portes,	les	colomnez,	les	tables	»	que	l’on	fait	de	notre	bois905.	

	 En	1617,	Olivier	de	Serres	(1539-1619)	est	moins	précis	quand	il	dit	que	«	le	bois	

de	noyer	est	 très	propre	à	 tout	ouvrage	de	menuiserie	»906	;	on	comprend	malgré	tout	

que	les	hommes	en	ont	fait	un	large	usage.	

	 Quelques	 années	 plus	 tard,	 le	 médecin	 Jean	 Renou	 (1568-1620)	 mentionne	

rapidement	l’utilisation	du	bois	de	noyer	par	les	charpentiers907.	

	 En	Italie,	vers	1636,	on	emploie	le	noyer	pour	fabriquer	des	chaises,	des	portes	et	

des	fenêtres908.	

	 Claude	Mollet	(1564-1649)	affirme	quant	à	lui	que	notre	bois	peut	s’utiliser	pour	
construire	certaines	parties	des	ruches909.	

	 Selon	 Vincenzo	 Tanara	 (?-v.1665)	 la	 région	 de	 Bologne	 produit	 beaucoup	 de	

noyers,	permettant	aux	habitants	de	 la	région	de	se	meubler	avec	ce	bois	dont	 ils	 font	

des	 litières,	des	 tables,	des	 caisses,	des	buffets,	des	 tabourets	ou	encore,	pour	 les	plus	

riches,	des	secrétaires,	des	cadres	et	des	fauteuils.	L’auteur	affirme	que	le	climat	de	cette	

région	 est	 propice	 aux	 noyers	 qui	 forment	 un	 beau	 bois	 veiné	 de	 couleur	 sombre.	 La	

racine	est	particulièrement	prisée910.	

	 Dans	L’abrégé	des	bons	fruits,	Jean	Merlet		dit	du	noyer	qu’il	est	:			

	

																																																																				
905	Louis	 Richeome,	 La	 peinture	 spirituelle	 ou	 l'art	 d'admirer,	 aimer	 et	 louer	 Dieu,	 Lyon,	 Pierre	 Rigaud,	
1611,	pp.	603-604.	
906	Olivier	de	Serres,	Le	théâtre	d'agriculture	et	mesnage	des	champs,	Abr.	Savgrain,	1617,	p.	633.	
907	Jean	 Renou,	 Le	 grand	 dispensaire	 medicinal.	 Contenant	 cinq	 livres	 des	 institutions	 pharmaceutiques.	
Ensemble	trois	Livres	de	la	matiere	Medicinale.	Avec	une	Pharmacopée,	ou	Antidotaire	fort	accompli.	Le	tout	
premierement	composé	en	Latin,	&	mis	en	lumière,	par	le	Sieur	Iean	de	Renou,	Conseiller	&	Medecin	du	Roy	à	
Paris.	Puis	traduict	du	Latin	en	François,	&	illustré	en	faveur	de	la	plus-part	des	Apothicaires	de	France,	Par	
Mr.	Louys	de	Serres,	Docteur	en	Medecine	Aggregé,	au	College	des	Medecins,	de	la	ville	de	Paris,	Paris,	chez	
Pierre	Rigaud,	1624,	p.	448.	
908	Antonio	 Adami,	 Il	 novitiato	 del	 maestro	 di	 casa	 ;	 nel	 qual	 si	 dà	 notitia	 particolare	 di	 tutte	 le	 cose	
necessarie	per	essercitare	convenientemente	quest’Officio	nella	Corte	di	Rome.	Con	una	instruttione	generale,	
per	 conoscer	 la	 qualità	 della	 roba,	 fuggir	 le	 fraudi,	 e	 far	 le	 provisioni	 con	 vantaggio	 co’loro	 prezzi.	 Vi	 si	
mostrano	in	oltre	le	regole	da	misurare	fabriche,	e	diverse	prattiche	d’Agricoltura,	e	particolarmente	per	fare	
diverse	sorti	di	vini,	e	conservarli.	Opera	di	Don	Antonio	Adami	dalla	roccacontrada	;	utile	sì	à	Prencipi,	come	
ad	ogni	altra	qualità	di	persone	private	per	 il	 buon	governo	delle	 lor	 case,	 Rome,	 Pietr’Antonio	 Facciotti,	
1636,	p.72-73,	p.	244,	p.	246.	
909	Claude	Mollet,	Théâtre	des	jardinages,	contenant	une	méthode	facile	pour	faire	des	pepinieres,	Planter,	
Elever,	 Enter,	 Greffer,	 &	 Cultiver	 toutes	 sortes	 d’arbres	 fruitiers.	 Avec	 les	 fleurs	 qu’il	 faut	 mettre	 dans	 les	
Parterres	qui	servent	à	l’embellissement	des	jardins,	Paris,	chez	Charles	de	Sercy,	1678,	p.	267.	
910	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	p.	514.	
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Un	arbre	dont	la	France	est	fort	remplie,	estant	des	plus	necessaires	&	de	plus	
grand	rapport,	tant	pour	son	fruit	que	pour	son	bois,	dont	on	fait	de	fort	beau	
meuble.911	

	

Avec	cet	auteur	se	dessine	une	spécialisation	et	une	régionalisation	de	ce	bois.	On	devine	

que	la	France	est	un	important	pays	producteur	de	noyer.	

	 Cette	idée	est	confirmée	par	un	historien	anglais,	Adam	Bowett,	qui	nous	explique	

les	conséquences	des	guerres	entre	l’Angleterre	et	la	France	(1689-1697	et	1702-1713)	

pour	l’importation	du	bois	de	noyer,	le	bois	français	étant	considéré	comme	le	plus	beau	

d’Europe,	notamment	celui	des	noyers	de	Grenoble.	À	ces	périodes,	les	importations	de	

noyers	en	Angleterre	sont	interdites,	ce	qui	a	pour	conséquence	de	freiner	le	commerce	

et	la	fabrication	de	meubles	en	noyer	mais	aussi	d’augmenter	la	valeur	du	bois	français,	

avec	l’apparition	et	l’emploi	de	l’appellation	«	noyer	français	»	ou	«	noyer	de	Grenoble	»	

comme	 gage	 de	 qualité	 et	 de	 rareté.	 Cette	 appellation	 est	 notamment	 utilisée	 par	 les	

fabriquants	de	meubles	 fournissant	 le	palais	 royal,	 ce	qui	donne	un	autre	 indice	de	 la	

préciosité	du	noyer,	bois	digne	de	figurer	dans	les	appartements	royaux912.	
	 À	 la	 fin	du	XVIIè	siècle,	certains	 textes	demeurent	 laconiques	comme	celui	édité	

par	Daniel	Tschiffeli	(1664-1730)	dans	lequel	on	lit	qu’	«	il	se	fait	de	très	beaux	meubles	

du	bois	de	noyer	»913	alors	que	d’autres	font	un	effort	de	développement	comme	celui	de	

Nicolas	 Lémery	 (1645-1715)	 qui	 affirme	que	 «	 le	 bois	 du	Noyer	 est	 employé	 chez	 les	

artisans	pour	les	Cabinets,	pour	les	Bureaux,	pour	les	Contoirs,	pour	les	Armoires	»914.	

	 Dix-huit	 documents	 compose	 notre	 corpus	 relatif	 au	 bois	 de	 noyer	 au	 XVIIIè	

siècle.	En	1701,	Louis	Liger	(1658-1717)	insiste	sur	la	qualité	du	noyer	et	notamment	de	

son	bois	en	entamant	son	chapitre	sur	cet	arbre	par	ces	mots	:		
	

																																																																				
911	Jean	Merlet,	L’abrégé	des	bons	fruits,	avec	la	maniere	de	les	connoistre,	&	de	cultiver	les	arbres.	Reveu	et	
augmenté	 par	 l’autheur,	 de	 plusieurs	 excellens	 &	 nouveaux	 fruits.	 Divisé	 par	 chapitres,	 selon	 les	 especes,	
Paris,	chez	Charles	de	Sergy,	1675,	p.	170.	
912	Adam	Bowett,	English	furniture	:	1660-1714	from	Charles	II	to	Queen	Anne,	Woodbridge,	The	Antique	
Collector’s	Club,	2002,	pp.	192-194,	p.	312.	
913	Daniel	Tschiffeli	 (éd.),	L’Ecole	des	Jardiniers,	où	l’on	aprend	à	semer	les	arbres	fruitiers,	à	 les	metre	en	
Pepiniere,	à	les	enter,	à	les	edifier	en	nain,	en	espalier,	en	contrespalier,	en	haute-tige,	&c.	En-un-mot,	tout	ce	
qui	 concerne	 la	 culture	 &	 la	 conservation	 des	 arbres	 fruitiers.	 Avec	 un	 supplément	 qui	 contient	 une	
description	trés-utile	&	trés-curieuse	de	tous	ces	arbres,	Berne,	LL.	Excellences,	par	André	Huguenet,	1696,	
p.	364.	
914	Nicolas	 Lémery,	Traité	des	drogues	 simples,	mises	en	ordre	alphabétique.	Où	 l’on	 trouve	 leur	differens	
noms,	 leur	 origine,	 leur	 choix,	 les	 principes	 qu’elles	 renferment,	 leurs	 qualitez,	 leur	 ethymologie,	&	 tout	 ce	
qu’il	y	a	de	particulier	dans	 les	Animaux,	dans	 les	Vegetaux	&	dans	 les	Mineraux.	Ouvrage	dependant	de	 la	
Pharmacopée	Universelle.	Par	Nicolas	Lémery,	Docteur	en	Medecine,	Paris,	 chez	Laurent	d’Houry,	1698,	p.	
537.	
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On	 connoît	 si	 bien	 le	 prix	 du	 noyer,	 &	 particulièrement	 en	 France,	 qu’on	 ne	
croit	pas	qu’il	y	ait	aucun	royaume	qui	en	soit	plus	remply	;	et	s’il	s’y	en	élève	
encore	beaucoup	tous	les	 jours,	ce	n’est	pas	sans	raison,	puisque	l’expérience	
nous	persuade	trop	sensiblement	de	l’utilité	dont	il	est,	&	du	grand	profit	qu’il	
nous	apporte,	tant	pour	son	fruit	que	pour	son	bois,	dont	on	se	sert	pour	faire	
de	fort-beaux	meubles.	

	 	

Il	présente	en	outre	la	France	comme	un	gros	producteur	de	noyers.	Ailleurs,	il	précise	
les	usages	du	bois	et	explique	quelques	détails	techniques	sur	la	façon	de	le	débiter	:		

	
Le	noyer,	comme	le	plus	estimé	de	tous	les	autres	arbres	qu’on	débite,	tiendra	
icy	le	premier	rang.	C’est	un	bois	que	les	menuisiers	recherchent	beaucoup,	&	
c’est	 celuy	 aussi	 dont	 ils	 font	 les	 plus	 beaux	 meubles	 :	 on	 le	 façonne	 en	
poteaux,	en	planches,	&	en	membrures	;	et	toutes	ces	pièces	doivent	être	sans	
gersures,	&	 sans	 roulures	 :	 car	 ainsi	que	 les	Chênes,	 les	Noyers	 sont	 sujets	 à	
être	roulez.	Ces	pieces	de	sciage	cy-dessus	ont	onze	à	douze	pouces	de	large,	&	
treize	lignes	d’épaisseur	franc	sciées.	
Ce	bois	se	débite	encore	en	tables,	mais	il	faut	pour	lors	que	les	Noyers	soient	
d’un	bois	fort	sain,	qu’ils	ayent	la	tige	grosse,	&	que	ces	tables	ayent	deux	bons	
pouces	d’épaisseur.	Les	ouvriers	qui	en	ont	besoin	les	employent	comme	ils	le	
jugent	à	propos	;	&	comme	les	racines	de	cet	arbre	ne	sont	point	à	rejeter	;	sur-
tout	lorsqu’elles	ont	la	couleur	brune,	&	bien	jaspée,	on	aura	soin	de	les	mettre	
en	tronçons,	&	le	débit	en	sera	bon	:	on	en	fait	aussi	des	sabots.	

	

Louis	Liger	est	le	premier	de	notre	corpus	à	placer	le	bois	de	noyer	au	premier	rang	des	

bois	à	travailler,	faisant	de	cet	arbre	l’arbre	au	bois	le	plus	précieux	de	France,	détrônant	

en	cela	le	chêne915.	

	 Outre-Manche,	 l’intérêt	 pour	 le	 bois	 de	 noyer	 français	 ne	 faiblit	 pas	 au	 XVIIIè	
siècle.	John	Evelyn	(1620-1706)	traite	assez	longuement	de	ce	sujet	dans	son	Silva,	or	a	

discourse	of	forest-trees	n’oubliant	pas	de	dire	que	le	noyer	de	Grenoble	est	le	plus	beau	

et	le	plus	estimé.	Il	écrit	même	que	tous	les	Français,	riches	comme	pauvres,	se	meublent	

avec	ce	bois.	Il	précise	qu’il	est	apprécié	des	menuisiers	pour	son	grain	et	la	couleur	des	

boiseries,	 des	 armuriers	 pour	 la	 fabrication	 des	 crosses,	 des	 fabriquants	 de	 meubles	

pour	la	marqueterie.	On	apprend	également	qu’il	sert	à	l’élaboration	des	tambours,	des	

voitures	et	de	leurs	roues	puisqu’on	peut	en	faire	des	cerceaux	et	des	arcs.	Par	ailleurs,	

plus	le	bois	est	vieux,	plus	il	est	apprécié	des	menuisiers	et	des	ébénistes	car	sa	couleur	

est	plus	profonde,	ses	veinures	plus	accentuées	et	sa	nature	plus	ferme916.	
																																																																				
915	Louis	 Liger,	 Oeconomie	 générale	 de	 la	 campagne	 ou	 nouvelle	 maison	 rustique,	 T.	 1,	 2nde	 édition,	
Amsterdam,	Henri	Desbordes,	1701,	p.	320,	p.	335.	
916	John	Evelyn,	Silva,	or	a	discourse	of	forest-trees	and	the	propagation	of	timber	in	his	Majesty’s	dominions.	
As	 it	 was	 deliver’d	 in	 the	 Royal	 Society	 the	 XVth	 of	 October	 MDCLXII	 upon	 occasion	 of	 certain	 Quaeries	
propounded	to	that	Illustrious	Assembly,	by	the	Honourable	the	principal	officers	and	Commissioners	of	the	
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Cet	engouement	est	confirmé	par	Adam	Bowett	:		

	
Despite	the	scarcity	of	surviving	objects,	it	is	reasonable	to	assume	that	by	the	
late	16th	and	early	17th	centuries,	walnut	was	a	preferred	wood	for	high-status	
furniture.917	

	
	 On	 prend	 la	 mesure	 de	 la	 valeur	 économique	 du	 bois	 de	 noyer	 avec	 un	 arrêt	

protectionniste	 émis	 par	 le	 conseil	 d’État	 du	 roi	 en	 1720	 interdisant	 l’exportation	 de	

bois	 de	 noyer	 non	 ouvragé	 suite	 à	 l’hiver	 particulièrement	 rigoureux	 de	 1709	 qui	 a	

détruit	une	bonne	partie	du	patrimoine	forestier	de	cette	espèce	:		

	
Le	 Roy	 estant	 informé	 que	 le	 Bois	 de	 Noyer	 continüe	 d'estre	 rare	 dans	 le	
Royaume,	le	froid	excessif	qui	s'y	fit	sentir	en	1709	ayant	détruit	presque	tous	
les	vieux	Arbres	de	cette	espèces,	Et	désirant	qu'une	matière	aussi	utile	pour	
les	 différents	 Ouvrages	 ausquels	 elle	 est	 employée,	 soit	 conservée	 en	 faveur	
des	 Ouvriers	 ses	 Sujets	 travaillans	 en	 meubles	 de	 Bois,	 Oüy	 le	 Rapport.	 Sa	
Majesté	estant	en	son	conseil,	de	l'avis	de	Monsieur	le	Duc	d'Orléans	Régent,	a	
fait	et	fait	très	expresses	inhibitions	et	deffenses	à	tous	Marchands,	Négociants	
et	autres	de	faire	sortir	du	Royaume,	par	quelque	voye	que	se	puisse	estre,	du	
Bois	 de	 Noyer	 non	 ouvragé,	 à	 peine	 de	 confiscation	 et	 de	 Trois	 mille	 livres	
d'amende,	 et	 ce	 jusqu'à	 ce	 qu'il	 en	 ait	 esté	 par	 sa	 Majesté	 autrement	
ordonné.918	

	

	 En	 consultant	 le	 Dictionnaire	 universel	 de	 commerce	 de	 Jacques	 Savary	 des	
Bruslons	(1657-1716),	on	peut	dresser	une	liste	des	objets	confectionnés	en	noyer.	Ainsi	

le	 bois	 de	 noyer	 est	 vendu	 aux	 arquebusiers	 pour	 la	 fabrication	 d’armes	 à	 feu,	 aux	

tourneurs	 et	 aux	 ébénistes	 pour	 la	 construction	 de	 meubles	 notamment	 de	 cabinets,	

sortes	 d’armoires	 à	 plusieurs	 volets	 et	 tiroirs.	 Plus	 insolite,	 on	 fait	 des	 chevalets	 en	

noyer	pour	 fixer	et	nettoyer	 les	cuirs.	Dans	 le	même	ordre	d’idée,	c’est	habituellement	

sur	 une	 table	 en	 noyer	 que	 l’on	 façonne	 les	 cierges.	 On	 apprend	 par	 ailleurs	 que	 les	

tables	de	noyer	sont	importées	par	les	Anglais	par	le	port	de	Bordeaux	après	avoir	été	
																																																																																																																																																																																																																			
Navy.	 in	 two	books,	 together	with	an	historical	account	of	 the	 Sacredness	and	 the	Use	of	 standing	Groves.	
Terra,	 a	 philosophical	 essay	 of	 the	 earth,	 being	 a	 lecture	 in	 course.	 To	 which	 is	 annexed	 Pomona	:	 or	 an	
appendix	concerning	fruit-trees,	in	relation	to	cyder	;	the	making	and	several	ways	of	ordering	it.	Published	
by	express	Order	of	the	Royal	Society.	Also	Acetaria	:	or,	a	discourse	of	Sallets.	With	kalendarium	Hortense	;	
or	the	Gard’ners	almanack	;	directing	what	he	is	to	do	monthly	throughout	the	year,	Londres,	Robert	Scott,	
Richard	Chiswell,	George	Sawbridge,	Benj.	Tooke,	1706,	p.	104,	p.	108,	p.	119.	
917	Adam	Bowett,	,	Woods	in	British	Furniture-Making	1400-1900	:	An	illustrated	historical	dictionary,	Kew,	
Oblong	creative	Ldt	in	association	with	Royal	Botanic	Gardens,	2012,	p.	252.	
Traduction	de	la	citation	:	«	Malgré	la	rareté	des	objets	d’époque,	il	est	raisonnable	de	supposer	qu’à	partir	
de	 la	 fin	 du	 XVIè	 et	 du	 début	 du	 XVIIè	 siècle,	 le	 noyer	 était	 un	 des	 bois	 préférés	 pour	 les	 meubles	 de	
prestige.	»	
918	France,	Conseil	d'État,	Arrest	du	conseil	d'estat	du	roy	;	portant	deffenses	de	faire	sortir	du	royaume	du	
bois	de	noyer	non	ouvragé,	11	aoust	1720,	Paris,	Imprimerie	royale.	Extrait	des	registres	du	conseil	d'Etat.	
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transportées	du	Périgord,	du	Quercy,	du	Limousin,	de	l’Auvergne	et	du	Lyonnais	par	la	

Dordogne919.	L’édition	de	1748	du	tome	trois	de	ce	même	dictionnaire	offre	davantage	

d’informations.	On	y	apprend	que	les	loupes	de	noyer,	sorte	d’excroissances	poussant	au	

pied	 des	 troncs,	 sont	 parmi	 les	 plus	 estimées	 pour	 les	 travaux	 de	 marqueterie	 et	 de	

menuiserie.	Comme	pour	les	chevalets	de	cuir,	 le	bois	de	noyer	sert	à	faire	des	cadres,	

des	 sortes	 d’ais	 pour	 les	 tondeurs	 de	 draps.	 Le	 noyer	 est	 également	 employé	 par	 les	

tablettiers	(avec	d’autres	matériaux	précieux	comme	l’ivoire	ou	les	bois	exotiques)	pour	

confectionner	 les	 plateaux	 et	 les	 pions	 des	 jeux	 d’échecs,	 de	 dames,	 de	 trictrac,	 des	

boules	de	billards	ou	encore	des	montures	de	cannes,	des	 lunettes,	des	 lorgnettes,	des	

tabatières	ou	ce	que	Jacques	Savary	des	Bruslons	appelle	des	«	boëtes	à	savonnettes	».	
De	 plus,	 il	 nous	 enseigne	 que	 les	 talons	 de	 chaussures	 pour	 hommes	 et	 femmes	 sont	

fabriqués	avec	du	noyer,	de	l’orme,	du	hêtre	ou	de	l’aulne,	précisant	que	«	les	meilleurs	

sont	ceux	de	noyer	».	Leurs	prix	l’attestent	puisque	les	talons	de	noyer	valent	24	sous	la	

douzaine,	alors	qu’elle	s’achète	à	seulement	18	sous	pour	l’aulne	et	14	ou	15	sous	pour	

l’orme	et	 le	hêtre.	Les	cadreurs	utilisent	eux	aussi	 le	noyer,	de	même	qu’on	en	fait	des	

poteaux	et	des	polissoirs.	Enfin,	à	l’article	dédié	à	notre	arbre,	l’auteur	écrit	que	:		

	
Son	bois	est	 fort	estimé	pour	 faire	 toutes	 sortes	de	meubles,	 comme	chaises,	
tabourets,	 tables,	 guéridons,	 canapés,	 lits,	 armoires,	 cabinets,	 &c.	 Les	
armuriers	en	montent	leurs	armes,	&	les	menuisiers	de	carosses	en	font	leurs	
panneaux.	 Il	 se	 débite	 pour	 cela	 en	 planche,	 en	 poteaux,	 en	 membrures,	 en	
cartelles	&	en	tables.	

	

Puis,	après	quelques	lignes	techniques	sur	la	façon	d’en	débiter	les	planches,	il	ajoute	:	
	

Les	 bonnes	 qualités	 du	 bois	 de	 noyer,	 débité	 comme	 il	 vient	 d’être	 dit,	 sont	
d’être	bien	net,	sans	gersures	ni	roulures.	
Enfin	 le	 bas	 du	 tronc	 de	 l’arbre,	 ses	 loupes,	 &	 ses	 plus	 grosses	 racines	 se	
coupent	 en	 tronçons	 pour	 servir	 aux	 ébénistes	 dans	 leurs	 ouvrages	 de	
marqueterie,	 aux	 menuisiers	 pour	 leurs	 placages,	 &	 aux	 tourneurs	 pour	
quelques	menus	ouvrages.	Plus	les	loupes	et	les	racines	sont	de	couleur	brune	
&	jaspée,	&	plus	elles	sont	estimées.	
Les	plus	belles	loupes	viennent	de	Dauphiné,	particulièrement	de	Grenoble.	

	

																																																																				
919	Jacques	 Savary	 des	 Bruslons,	Dictionnaire	 universel	 de	 commerce	 :	 contenant	 tout	 ce	 qui	 concerne	 le	
commerce	qui	se	 fait	dans	 les	quatre	parties	du	monde,	par	terre,	par	mer,	de	proche	en	proche,	&	par	des	
voyages	de	long	cours,	tant	en	gros	qu’en	détail.	L’explication	de	tous	les	termes	qui	ont	rapport	au	négoce,	
les	 monnoyes	 de	 compte,	 qui	 servent	 à	 y	 tenir	 les	 livres,	 et	 écritures	 des	marchands…,	 Vol.	 I,	 Paris,	 chez	
Jacques	Estienne,	1723,	p.	159,	p.	392,	p.	506,	p.	637,	p.	774,	p.	858,	p.	862.	
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Enfin,	 à	 l’article	 des	 «	 Posts	 »,	 terme	 désignant	 une	 certaine	 dimension	 et	 forme	 de	

planches,	on	apprend	que	les	posts	de	noyer	sont	de	loin,	les	plus	onéreux,	dix	livres	la	

douzaine,	pour	seulement	quarante	sous	pour	les	posts	de	hêtre	et	de	sapin920.	

	 Un	 ouvrage	 espagnol	 de	 1736	 de	 Pedro	 Bernardo	 Villarreal	 de	 Berriz	 (1670-

1740)	nous	enseigne	que	 le	noyer	est	également	 très	prisé	dans	 la	péninsule	 ibérique.	

L’auteur	affirme	que	«	le	noyer	est	un	arbre	digne	d’être	estimé,	pour	son	fruit,	et	pour	

son	bois,	 qui	 est	 bon	pour	 tout	 type	d’assemblage	 »	 ;	 «	 el	 nogàl	 es	 arbol	digno	de	 ser	

estimado,	por	su	fruta,	y	por	su	madera,	que	es	buena	para	todo	genero	de	ensamblage	

»921.	

	 Selon	 Noël-Antoine	 Pluche	 (1688-1761),	 le	 noyer	 s’avère	 approprié	 pour	 les	
placages	utilisés	 sur	 les	bureaux,	 les	 cabinets,	 les	armoires	à	 livres,	 les	 commodes,	 les	

boîtes	ou	encore	pour	les	supports	de	pendules,	du	fait	de	ses	nombreuses	nuances922.	

	 Un	 autre	 Espagnol,	 que	 nous	 avons	 déjà	 rencontré,	 Joseph	 Quer	 (1695-1764)	

dresse	un	portrait	flatteur	du	bois	de	noyer,	écrivant	que	:		

	
El	leño	de	nogal	es	precioso	para	el	arte	de	Carpintería,	facil	de	trabajar,	y	unos	
de	 los	 mejores	 leños	 entre	 los	 arbóles	 de	 la	 Europa	 para	 fabricar	 todas	
especies	de	muebles923.	

	

Qu’on	peut	 traduire	ainsi	 :	 «	Le	bois	de	noyer	est	précieux	pour	 la	 charpenterie,	 il	 est	

facile	 à	 travailler,	 et	 un	 des	 meilleurs	 bois	 d’Europe	 pour	 fabriquer	 toutes	 sortes	 de	

meubles.	»	
																																																																				
920	Jacques	 Savary	 des	 Bruslons,	Dictionnaire	 universel	 de	 commerce	 :	 contenant	 tout	 ce	 qui	 concerne	 le	
commerce	qui	se	 fait	dans	 les	quatre	parties	du	monde,	par	terre,	par	mer,	de	proche	en	proche,	&	par	des	
voyages	de	longs	cours,	tant	en	gros	qu’en	détail.	L’explication	de	tous	les	termes	qui	ont	rapport	au	négoce,	
les	monnoyes	de	compte,	qui	servent	à	y	tenir	les	livres	et	écritures	des	marchands…,	Tome	III,	Paris,	chez	la	
veuve	Estienne	et	Fils,	1748,	p.	199,	p.	221,	p.	279,	p.	284,	p.	304,	p.	410,	p.	595,	p.	935,	p.	970,	p.	973.	
921	Pedro	 Bernardo	 Villarreal	 de	 Berriz,	 Máquinas	 hydráulicas	 de	molinos	 y	 herrerias,	 y	 govierno	 de	 los	
arboles,	y	montes	de	Vizcaya	por	Don	Pedro	Bernardo	Villa	Real	de	Berriz,	Cavallero	del	Orden	de	Santiago.	
Dedicado	 a	 los	 amigos	 cavalleros,	 y	 proprietarios	 del	 Infanzonado	 del	 muy	 noble,	 y	 muy	 leal	 Señorìo	 de	
Vizcaya,	y	muy	noble,	y	muy	leal	Provincia	de	Guipuzcoa,	Madrid,	Antonio	Marin,	1736,	p.	165.	
922	Noël-Antoine	Pluche,	Le	spectacle	de	la	nature,	ou	entretiens	sur	les	particularitez	de	l’histoire	naturelle,	
qui	 ont	 paru	 les	 plus	 propres	 à	 rendre	 les	 jeunes	Gens	 curieux,	&	 à	 leur	 former	 l’esprit.	 La	 seconde	 partie	
contenant	ce	qui	regarde	 les	dehors	&	 l’intérieur	de	 la	Terre,	 tome	 second,	Amsterdam,	 aux	dépens	de	 la	
Compagnie,	1741,	pp.	422-423.	
923	Joseph	Quer,	La	continuacion	de	la	flora	española,	ó	historia	de	las	plantas	de	España,	que	escriba	Don	
Joseph	Quer,	cirujano	consultor	del	exército,	académico	del	instituto	de	Bolonia,	de	la	real	academia	médica	
matritense,	y	primer	profesor	del	real	jardin	botánico	de	Madrid	:	ordenada,	suplida	y	publicada	de	órden	del	
rey	 nuestro	 Señor,	 y	 con	 encargo	 y	 direccion	 de	 su	 real	 protomedicato	 por	 el	Dr.	 Don	 Casimiro	Gomez	 de	
Ortega,	 primer	 catedrático	 del	 mismo	 real	 jardin	 botánico,	 juez	 examinador	 perpetuo	 de	 pharmacia,	
secretario	de	la	real	academia	médica	de	Madrid	para	las	correspondencias	extrangeras,	individuo	de	la	de	
las	 ciencas	de	Paris,	de	 la	 real	 sociedad	de	Lóndres,	del	 instituto	de	Bolonia,	 y	del	núméro	de	 la	 real	de	 la	
historia,	Madrid,	Joachîn	Ibarra,	1784,	p.	495.	
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	 Dans	 son	 Traité	 de	 la	 culture	 et	 de	 la	 plantation	 des	 arbres	 à	 ouvrer,	 Augustin	

Roux	présente	plus	précisément	les	façons	de	travailler	le	bois	de	noyer.	Il	conseille	ainsi	

de	 couper	 les	 noyers	 en	 hiver,	 de	 novembre	 à	 février	 voire	 jusqu’à	 la	 fin	 du	mois	 de	

mars.	L’idéal	étant	d’opérer	le	matin	par	temps	sec	et	vent	du	nord,	époques	et	heures	

pendant	 lesquelles	 la	 sève	 est	 moins	 active	 dans	 le	 tronc.	 Par	 ailleurs	 il	 ne	 faut	 pas	

laisser	le	noyer	contre	le	sol	après	sa	coupe	mais	au	contraire	le	placer	debout	en	pente,	

l’empiler	 ou	 le	 flotter	 de	 façon	 à	 ce	 que	 la	 sève	 s’écoule	 et	 de	 façon	 à	 empêcher	 la	

prolifération	 des	 vers.	 Sinon,	 il	 est	 possible	 de	 laisser	 le	 bois	 sous	 la	 pluie	 pour	 le	

lessiver	 de	 son	 suc.	 Augustin	 Roux	 détaille	 également	 les	 diverses	 dimensions	 dans	

lesquelles	on	débite	des	planches	de	noyer	qui	sont	utiles	car	:		
	

L’emploi	de	 la	 table	est	 très-étendu	 ;	 il	 en	 faut	pour	 les	 caisses	de	 tambours,	
panneaux	 de	 carrosse,	 montures	 de	 fusils	 &	 de	 pistolets.	 Il	 en	 faut	 pour	 les	
tourneurs,	ébénistes,	relieurs	&	autres.	La	table	portera	quatre,	cinq,	six	&	sept	
pouces	d’épaisseur,	à	cause	des	différents	échantillons	dont	on	a	besoin	pour	
l’usage	des	ouvriers,	&	la	largeur	de	l’arbre,	qui	sera	au-dessus	de	vingt	pouces.	

		

Ailleurs,	il	ajoute	que	le	bois	de	noyer	est	le	plus	cher	de	tous,	sa	culture	et	son	débitage	

étant	donc	extrêmement	lucratifs	:		

	
Le	 sciage	 de	 bois	 de	 noyer	 est	 très-recherché	 par	 les	 ébénistes,	 armuriers,	
carrossiers,	 luttiers,	 tourneurs,	 boisseliers,	 relieurs,	 maroquiniers	 &	 autres,	
sur-tout	quand	il	est	bien	jaspé	&	ondé.	C’est	le	bois	le	plus	cher	:	aussi	un	bon	
&	fort	échantillon	est	de	prompte	vente,	produit	de	fortes	sommes,	&	est	moins	
couteux	pour	les	frais	que	le	bois	de	petit	échantillon924.	

	

	 Le	 Dictionnaire	 universel	 d’agriculture	 et	 de	 jardinage	 de	 1751	 s’avère	 assez	

concis	et	peu	original	sur	le	sujet.	On	peut	y	lire	sans	surprise	qu’«	on	se	sert	du	bois	de	

noyer,	 même	 de	 ses	 racines,	 pour	 faire	 des	 poteaux,	 planches,	 meubles,	 ouvrages	

d’Ebenistes,	monter	des	armes,	etc.	»925.	

																																																																				
924	Augustin	Roux,	Traité	de	la	culture	et	de	la	plantation	des	arbres	à	ouvrer.	Avec	la	manière	d’exploiter,	
de	débiter	&	d’échantillonner	les	bois,	suivant	les	différents	usages	ausquels	ils	sont	propres	pour	les	besoins	
de	la	vie,	Paris,	Chez	Ch.	Ant.	Jombert,	1750,	pp.	161-169.	
925	Dictionnaire	universel	d’agriculture	et	de	jardinage,	de	fauconnerie,	chasse,	pêche,	cuisine	et	ménage,	en	
deux	parties	:	la	première	;	enseignant	la	manière	de	faire	valoir	toutes	sortes	de	terres,	prés,	vignes,	bois	;	de	
cultiver	les	jardins	potagers,	fruitiers,	à	fleurs,	d’ornement	;	de	nourrir,	élever,	&	gouverner	les	bestiaux	&	la	
volaille	;	avec	une	explication	des	plantes,	arbrisseaux,	arbustes,	&	arbres	qui	croissent	en	Europe.	La	seconde	
donnant	des	règles	pour	la	volerie,	la	chasse	&	la	pêche,	&	des	remedes	pour	les	oiseaux	de	fauconnerie,	des	
chevaux,	&	les	chiens	de	chasse	dans	leurs	maladies.	Deux	volumes	avec	figures,	Paris,	 chez	David	 le	 Jeune,	
1751,	p.	684.	
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	 La	même	année	l’Encyclopédie	de	Diderot	et	D’Alembert	offre	plus	d’informations	

mais	 passe	 tout	 de	 même	 sous	 silence	 un	 certain	 nombre	 de	 renseignements,	

notamment	ceux	apportés	par	Augustin	Roux.	Voici	 le	paragraphe	consacré	au	bois	de	

noyer	:		

	
Le	bois	du	noyer	est	brun,	veiné,	solide,	liant,	assez	plein	&	facile	à	travailler.	Le	
bois	des	arbres	qui	sont	venus	sur	des	côteaux	&	dans	des	terres	médiocres	est	
plus	 veiné	 &	 plus	 chargé	 de	 la	 couleur	 brune	 que	 ceux	 qui	 ont	 pris	 leur	
croissance	dans	le	pays	plat	&	dans	les	bonnes	terres,	&	les	jeunes	arbres	sont	
bien	moins	veinés	&	colorés	que	les	vieux.	Il	faut	qu’ils	aient	un	pié	&	demi,	&	
jusqu’à	deux	piés	de	diametre	pour	être	perfectionnés	à	cet	égard.	Les	arbres	
plus	jeunes	ont	plus	d’aubier,	&	cet	aubier	est	trop	sujet	à	la	vermoulure	;	au-
lieu	 que	 le	 cœur	 de	 l’arbre,	 loin	 d’avoir	 ce	 défaut,	 est	 de	 très-longue	 durée,	
mais	on	peut	prévenir	la	vermoulure,	&	rendre	l’aubier	d’aussi	bon	service	que	
le	cœur,	en	 faisant	 tremper	 le	bois	dans	de	 l’huile	de	noix	bouillante.	Ce	bois	
lorsqu’il	est	dans	sa	perfection	est	le	plus	beau	des	bois	de	l’Europe.	Il	étoit	fort	
prisé,	 &	 on	 en	 faisoit	 les	 plus	 beaux	 meubles	 avant	 la	 découverte	 de	
l’Amérique,	d’où	on	a	tiré	des	bois	infiniment	plus	précieux.	Ce	bois	n’est	sujet	
ni	à	se	gerser,	ni	à	se	tourmenter	;	c’est	le	plus	convenable	de	tous	les	bois	de	
l’Europe	 pour	 faire	 des	meubles,	 &	 c’est	 aussi	 le	 plus	 cher	 lorsqu’il	 est	 bien	
veiné	;	aussi	est-il	très-recherché,	ainsi	que	les	racines,	par	les	Menuisiers,	les	
Ebénistes,	 les	 Armuriers,	 les	 Sculpteurs,	 les	 Carrossiers,	 les	 Luthiers,	 les	
Tourneurs,	 les	 Boisseliers,	 les	 Relieurs,	 les	 Maroquiniers,	 &c.	 enfin	 il	 peut	
servir	 au	 chauffage	 lorsqu’il	 est	 bien	 sec,	 il	 fait	 un	 feu	 doux,	 mais	 point	 de	
charbons.926	

	
Cet	article	a	l’avantage	de	présenter	la	nature	du	bois	de	noyer	et	 les	conséquences	de	

l’environnement	 sur	 sa	 qualité,	 éléments	 peu	 présents	 chez	 les	 autres	 auteurs.	 Point	

intéressant,	 l’Encyclopédie	 insiste	 sur	 la	 première	 place	 que	 tenait	 ce	 bois	 dans	 la	

hiérarchie	des	bois	européens	mais	elle	admet	que	la	mode	du	noyer	tend	à	diminuer	au	

profit	des	bois	américains,	exotiques,	lointains,	rares	et	donc	plus	luxueux.	

	 Selon	 Henri	 Louis	 Duhamel	 du	 Monceau	 (1700-1782)	 le	 noyer	 «	 est	 un	 des	

meilleurs	bois	d’Europe	pour	 faire	 toutes	 sortes	de	meubles	 »	mais	 il	 est	 également	 «	

recherché	par	les	sculpteurs	»	car	il	«	est	liant,	assez	plein,	facile	à	travailler	»927.	Dans	

De	 l’exploitation	 des	 bois,	 le	 même	 auteur	 développe	 davantage	 les	 usages	 du	 bois	

																																																																				
926	Denis	Diderot,	Jean	Le	Rond	D’Alembert,	Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	des	sciences,	des	arts	et	
des	métiers,	Paris,	Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	11.	
927	Henri	Louis	Duhamel	du	Monceau,	Traité	des	arbres	et	des	arbustes	qui	se	cultivent	en	France	en	pleine	
terre,	T	.2,	Paris,	H.	L.	Guérin	&	L.	F.	Delatour,	1755,	p.	54.	
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employé	pour	confectionner	des	carrosses,	des	meubles,	des	colets	de	charrues,	des	vis	à	

pressoirs,	des	gouvernails	ou	encore	«	d’excellents	sabots	»928.	

	 «	Le	bois	de	noyer	est	le	plus	estimé	pour	les	meubles	de	propreté	»	nous	dit	Pons	

Augustin	Alletz	en	1767	dans	L’agronome,	ou	dictionnaire	portatif	du	cultivateur929.	

	 Pierre-Joseph	 Buc’hoz	 (1731-1807)	 reprend	 presque	 mot	 à	 mot	 les	 propos	 de	

Henri	 Louis	 Duhamel	 du	Monceau	 sur	 la	 nature	 du	 bois	 et	 son	 usage	 en	 sculpture.	 Il	

ajoute	ensuite	que	:	

	
on	 l’emploie	 aussi	 pour	 faire	 des	 tambours	 ;	 les	 armuriers	 en	montent	 leurs	
fusils.	La	beauté	de	ses	nuances,	variées	de	noir	&	de	blanc,	le	rend	charmant	à	
la	vue	:	aussi	les	menuisiers	et	les	ébénistes	s’en	servent-ils	pour	des	bureaux	
et	des	armoires.	Le	bois	des	racines	est	plus	ondé	que	celui	du	tronc,	&	 il	est	
souvent	 préféré	 :	 comme	 ce	 bois	 se	 cambre	 aisément	 au	 feu,	 les	 carrossiers	
l’emploient	 ordinairement	 pour	 les	 panneaux	 des	 carrosses	 :	 les	 facteurs	 de	
clavecins	 en	 font	 quelques	 fois	 des	 chevalets	 ;	 on	 en	 fait	 aussi	 les	meilleurs	
sabots.	
Le	noyer	se	coupe	vers	 la	 fin	de	novembre	 ;	 le	prix	de	son	bois	dépend	de	 la	
beauté	&	de	la	finesse	de	son	grain	:	il	est	impossible	de	l’estimer	sur	pied	;	il	
faut	pour	 lui	assigner	sa	véritable	valeur,	qu’il	soit	abattu,	coupé	et	visité.	On	
sait	 par	 expérience,	 que	 les	 veines	de	 ce	bois	 sont	 ordinairement	plus	belles	
dans	 les	 sols	 les	 plus	 secs,	 où	 ils	 emploient	 plus	 de	 temps	 à	 acquérir	 leur	
parfaite	croissance930.	

	

Nouvel	 élément	 apporté	 par	 notre	 auteur,	 le	 noyer	 s’emploie	 dans	 la	 fabrication	 des	

clavecins.	

	 En	1775,	William	Boutcher,	auteur	de	A	treatrise	on	forest-trees,	nous	fait	part	de	

la	célébrité	du	bois	de	noyer	dont	 la	valeur	pour	les	tables,	 les	 lambris,	 les	crosses,	 les	

cabinets	ou	pour	les	lits	est	«	universellement	connue	»,	«	universally	known	»931.	

																																																																				
928	Henri	Louis	Duhamel	du	Monceau,	De	l’exploitation	des	bois,	ou	moyens	de	tirer	un	parti	avantageux	des	
taillis,	demi-futaies	et	hautes-futaies,	 et	d’en	 faire	une	 juste	estimation	 :	avec	 la	description	des	arts	qui	 se	
pratiquent	dans	les	forêts	:	faisant	partie	du	traité	complet	des	bois	et	des	forêts,	Paris,	chez	H.	L.	Guerin	et	L.	
F.	Delatour,	1764,	p.	297.	
929 	Pons	 Augustin	 Alletz,	 L’agronome,	 ou	 dictionnaire	 portatif	 du	 cultivateur,	 contenant	 :	 toutes	 les	
connoissances	nécessaires	pour	gouverner	les	biens	de	campagne,	&	les	faire	valoir	utilement	;	pour	soutenir	
ses	droits,	conserver	sa	santé,	&	rendre	gracieuse	 la	vie	champêtre,	 dernière	 édition,	T.	 2nd,	 Paris,	 Savoye,	
1767,	p.	91.	
930	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	p.	403.	
931	William	 Boutcher,	 A	 treatise	 on	 forest-trees	 :	 containing	 not	 only	 the	 best	 methods	 of	 their	 culture	
hitherto	practised,	but	a	variety	of	new	and	useful	discoveries,	the	result	of	many	repeated	experiments	:	as	
also,	plain	directions	for	removing	most	of	the	valuable	kinds	of	forest-trees,	to	the	height	of	thirty	feets	and	
upwards,	with	certain	success	;	and,	on	the	same	principles,	(with	a	certain	success)	for	transplanting	hedges	
of	sundry	kinds,	which	will	at	once	resist	cattle	:	to	which	are	added,	directions	for	the	disposition,	planting	
and	culture	of	hedges,	by	observing	which,	they	will	be	handsomer	and	stronger	fences	in	five	years,	than	they	
now	usually	are	in	ten,	Edinburgh,	R.	Fleming,	J.	Murray,	1775,	p.	65.	
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	 Les	Essais	d’agriculture	de	Louis-François	de	Calonne	(1714-1793)	présentent	les	

mêmes	usages	du	bois	que	les	autres	auteurs	du	siècle	:	meubles,	buffets,	armoires,	vis	

de	pressoir	et	éléments	de	charpente.	Il	précise	aussi	la	façon	de	préparer	le	bois	après	

découpe	en	le	laissant	reposer	à	l’air	libre932.	

	 On	retrouve	une	allusion	à	 l’utilisation	du	bois	de	noyer	dans	 la	 fabrication	des	

pressoirs	chez	l’Espagnol	Miguel	Geronimo	Suarez	y	Nuñez	(?-1792)	de	même	que	l’idée	

largement	 répandue	 d’un	 bois	 bien	 connu	 et	 de	 très	 bonne	 qualité	 dont	 on	 fait	 des	

tables,	des	coffres,	des	lits,	entre	autres	choses933.	

	 Achevons	ce	 siècle	en	1784	avec	La	Bretonnerie	et	 ses	éloges	du	bois	de	noyer	

fortement	teintés	pour	ne	pas	dire	recopiés	de	l’Encyclopédie	:		
	

	Ce	 bois	 dans	 sa	 perfection	 est	 le	 plus	 beau	 des	 bois	 de	 l’Europe,	 &	 l’on	 en	
faisoit	 les	plus	beaux	meubles	avant	 la	découverte	de	 l’Amérique,	d’où	 l’on	a	
tiré	des	bois	plus	précieux.	Ce	bois	n’est	sujet	ni	à	se	gercer,	ni	à	se	tourmenter,	
aussi	 est-il-très-recherché,	 ainsi	 que	 les	 racines,	 par	 les	 menuisiers,	 les	
ébénistes,	 les	 armuriers,	 les	 sculpteurs,	 les	 carossiers,	 les	 luthiers,	 les	
tourneurs,	les	boisseliers,	les	relieurs,	les	maroquiniers,	&c.	enfin	il	peut	servir	
de	chauffage	lorsqu’il	est	bien	sec	;	il	fait	un	feu	doux,	mais	point	de	charbon.	

	
Cet	auteur	conseille	la	culture	d’une	certaine	variété,	le	noyer	angleux	ou	anguleux,	qui	

donne	 le	 plus	 beau	 bois,	 «	 le	 plus	 dur,	 le	 plus	 fort,	 le	 plus	 veiné	 ».	 Il	 l’est	 d’ailleurs	

d’autant	plus	s’il	est	vieux	et	s’il	pousse	sur	des	terres	pauvres934.		

	 Malgré	la	rareté	des	sources	antiques	et	médiévales	on	entrevoit	la	longue	durée	

et	une	certaine	homogénéité	dans	 les	usages	du	bois	de	noyer.	Les	sources	modernes,	

beaucoup	plus	bavardes	tendent	à	mettre	l’accent	sur	les	très	beaux	meubles	tirés	de	ce	
																																																																				
932	Louis-François	de	Calonne,	Essais	d’agriculture,	en	forme	d’entretiens,	sur	la	nature	et	la	progression	des	
pépinières,	des	arbres	étrangers,	des	arbres	fruitiers,	sur	la	vigne	&	les	vendanges	;	sur	les	labours	des	terres,	
semences	 et	 récoltes	 de	 grains,	&	 sur	 plusieurs	 autres	 discussions	 champêtres,	 Paris,	 chez	 Lesclapart	 Fils,	
1779,	pp.	181-182.	
933	Miguel	 Geronimo	 Suarez	 y	 Nuñez,	 Memorias	 instructivas,	 y	 curiosas,	 sobre	 Agricultura,	 Comercio,	
Industria,	Economia,	Quimica,	Botanica,	Historia	Natural,	&c.	Sacadas	de	las	obras	hasta	hoy	han	publicado	
varios	 Autores	 Extrangeros,	 y	 señaladamente	 las	 Reales	 Academias,	 y	 Sociedades	 de	 Francia,	 Inglaterra,	
Alemania,	Prúsia,	y	Suecia.	Por	Don	Miguel	Geronimo	Suarez,	Archivero	de	la	Real	Junta	General	de	Comercio,	
Moneda,	y	Minas	:	Individuo	de	Mérito	de	la	Real	Sociedad	Económica		de	Amigos	del	Pais	en	esta	Corte,	y	su	
Secretario	 de	 la	 Clase	 de	 Artes,	 y	 Oficios	 :	 de	 la	 Bascongada,	 y	 de	 las	 de	 Vera,	 y	 Baeza	 ;	 y	 Académico	
Correspondiente,	y	Honorario	de	las	Reales	Academias	de	Agricultura	de	Galicia,	de	Bellas	Letras	de	Sevilla,	y	
Latina	Matritense,	Madrid,	D.	Pedro	Martin,	1780,	tomo	IV,	p.	166	;	tomo	VI,	p.	386.	
934	La	Bretonnerie,	L’école	du	jardin	fruitier,	qui	comprend	l’origine	des	arbres	fruitiers	;	les	terres	qui	leur	
conviennent,	&	les	moyens	de	corriger	et	améliorer	les	plus	mauvaises.	Le	choix	des	arbres,	leur	plantation	&	
transplantation	 ;	 les	 pépinières,	 les	 greffes,	 la	 taille	 &	 les	 formes	 qu’on	 peut	 donner	 aux	 arbres	 fruitiers	 ;	
l’ébourgeonnement	;	leurs	maladies	&	accidens,	&c.	Enfin	la	culture	de	chaque	espèce	d’arbres	fruitiers,	leurs	
propriétés	&	 le	 journal	de	 tous	 les	ouvrages	qui	 se	 font	dans	 le	 jardin	 fruitier	pendant	 le	 cours	de	 l’année,	
Tome	II,	Paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1784,	p.	276,	pp.	289-290.	
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bois.	À	partir	du	XVIIIè	siècle	les	auteurs	se	mettent	d’accord	pour	faire	du	bois	de	noyer	

le	bois	le	plus	beau	et	le	plus	précieux	d’Europe,	seulement	concurrencé	dans	les	sources	

du	dernier	tiers	du	siècle	par	l’arrivée	sur	le	marché	des	bois	américains.	Par	ailleurs,	la	

France	semble	avoir	 le	monopole	du	bois	de	 luxe,	son	noyer	de	Grenoble	étant	 le	plus	

estimé	de	 tous.	Si	on	devait	 classer	 tous	 les	usages	de	notre	bois,	on	pourrait	dégager	

trois	 catégories.	 Dans	 la	 première	 le	 noyer	 s’emploie	 dans	 le	 gros	 oeuvre	 notamment	

pour	 les	 poutres	 et	 les	 charpentes.	 Dans	 une	 deuxième	 catégorie,	 il	 s’utilise	 pour	 des	

objets	d’extérieur.	On	 le	 trouve	en	effet	sur	 les	champs	de	bataille	entre	 les	mains	des	

soldats	 puisqu’on	 en	 fait	 des	 crosses	 de	 pistolets	 et	 de	 fusils	 mais	 également	 des	

tambours.	On	le	croise	dans	la	rue	et	sur	les	routes	puisqu’il	les	sillonne	sous	forme	de	
roues,	de	carrosses,	de	talons	et	de	sabots.	Mais	surtout,	on	rencontre	le	noyer	dans	les	

intérieurs	 élégants	 sous	 la	 forme	 de	 meubles,	 le	 plus	 ancien	 étant	 la	 table	 de	 noyer	

évoquée	 dès	 l’Antiquité.	 Fréquemment,	 le	 noyer	 se	 transforme	 en	 meubles	 de	

rangement,	 des	 coffres	 au	 Moyen	 Âge,	 des	 cabinets,	 des	 armoires,	 des	 buffets,	 des	

secrétaires,	 des	 boîtes	 en	 tous	 genres	 à	 l’Époque	 moderne.	 Pour	 compléter	 les	

informations	recueillies	dans	tous	ces	ouvrages,	penchons-nous	maintenant	sur	un	tout	

nouveau	type	de	documents,	les	inventaires.	

	

II.	Bois	de	noyer	et	inventaires	
	

	 Considérons	ce	chapitre	comme	une	brève	visite	de	courtoisie	aux	documents	de	

la	pratique.	Loin	de	prétendre	à	l’exhaustivité,	il	s’agit	surtout	de	présenter	les	quelques	

inventaires	 croisés	 en	 cours	 de	 recherches	 et	 leurs	 discours	 sur	 le	 bois	 de	 noyer.	 Les	

résultats	 avancés	 ne	 sont	 donc	 en	 rien	 définitifs	 mais	 viennent	 compléter	 les	

informations	 obtenues	 par	 les	 sources	 botaniques,	 agronomiques	 et	 sylvicoles	

présentées	 plus	 haut.	 Pour	 tenter	 de	 combler	 la	maigreur	 de	 ce	 corpus	 d’inventaires,	

nous	 nous	 appuierons	 également	 sur	 les	 travaux	 d’historiens	 spécialistes	 ou	 plus	

familiers	 avec	 ce	 type	 de	 source.	 La	 démarche	 est	 intéressante	 pour	 le	 Moyen	 Âge	
notamment	dont	on	a	vu	la	concision	plus	haut.	Par	exemple,	Bruno	Laurioux,	spécialiste	

de	la	cuisine	médiévale,	nous	apprend	que	selon	les	inventaires,	en	Provence,	le	plateau	
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en	bois	servant	de	table	est	très	souvent	en	noyer935.	Malheureusement,	il	ne	précise	pas	

le	 statut	 social	 des	 propriétaires	 concernés	 par	 ces	 inventaires,	 on	 ne	 peut	 donc	 pas	

établir	la	valeur	du	bois	de	noyer	d’après	cette	information.	

	 Dans	 Art	 et	 société	 en	 France	 au	 XVè	 siècle,	 Christiane	 Pringent	 évoque	 les	

comptes	 de	 fabrique	 et	 les	 procès-verbaux	 de	 visites	 pastorales	 comme	 documents	

permettant	 de	 mener	 une	 étude	 sur	 le	 mobilier	 religieux	 médiéval.	 Elle	 affirme	 par	

ailleurs	que	:		

	
Les	essences	les	plus	couramment	travaillées	étaient	principalement	le	chêne	
auquel	il	convient	d’ajouter	le	noyer,	un	bois	fragile	mais	plus	usité	qu’on	ne	l’a	
cru	et	dont	la	conservation	plus	précaire	expliquerait	la	rareté	des	meubles	en	
noyer	répertoriés	pour	la	fin	du	Moyen	Âge936.	

	
La	présence	abondante	du	noyer	dans	les	églises	est	surprenante	étant	donné	la	nocivité	

bien	attestée	de	cet	arbre.	L’intervention	manuelle	des	hommes	semble	ici	avoir	inversé	

complètement	la	valeur	du	noyer.	Vivant,	il	faut	fuir	sa	compagnie,	mort	il	est	digne	de	

meubler	les	églises,	lieu	de	rassemblement	médiéval	par	excellence.	Par	ailleurs,	on	peut	

éventuellement	 envisager	 sa	 présence	 dans	 les	 églises	 comme	 un	 témoignage	 de	 son	

caractère	 luxueux	 si	 l’on	 considère	 que	 des	 moyens	 financiers	 importants	 étaient	

préposés	 à	 l’ameublement	des	 lieux	de	 culte.	 Cette	dernière	hypothèse	demanderait	 à	

être	vérifiée	par	des	recherches	minutieuses	dans	les	documents	comptables	des	églises	

par	exemple.	

	 En	 revanche,	 en	 consultant	 l’ouvrage	 intitulé	 La	 construction	 en	pan	de	bois	 du	

Moyen	Âge	à	la	Renaissance,	on	s’aperçoit	que	le	bois	de	noyer	est	boudé	des	artisans	qui	

préfèrent	le	chêne,	 le	hêtre,	 le	mélèze,	 le	sapin	et	une	bonne	dizaine	d’autres	essences.	

Nulle	 trace	 du	 noyer	 sur	 les	 murs	 donc	 alors	 même	 que	 certains	 textes	 avaient	

mentionné	les	poutres	en	noyer937.		
	 C’est	 plutôt	 dans	 les	 intérieurs	 aisés	 que	 le	 noyer	 s’installe	 comme	 l’indique	

Perrine	Mane.	Au	sujet	des	tables	elle	écrit	:		

	
																																																																				
935	Bruno	Laurioux,	Manger	au	Moyen	Age	:	pratiques	et	discours	alimentaires	en	Europe	au	XIVè-XVè	siècle,	
Paris,	Hachette	littérature,	2002,	p.	219.	
936	Christiane	Pringent	(dir.),	Art	et	société	en	France	au	XVè	siècle,	Paris,	Maisonneuve	&	Larose,	1999,	pp.	
631-632.		
937	Clément	 Alix,	 Frédéric	 Epaud	 (dir.),	 La	 construction	 en	 pan	 de	 bois	 du	Moyen	 Âge	 à	 la	 Renaissance,	
Rennes,	Presses	Universitaires	de	Rennes,	Tours,	Presses	Universitaires	François-Rabelais	de	Tours,	coll.	«	
Renaissance	»,	2013.	
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Les	essences	mentionnées	par	les	inventaires	sont	le	noyer,	le	chêne	ou	encore	
le	 cyprès	 pour	 les	 familles	 aisées,	 le	 hêtre	 et	 le	 sapin	 dans	 les	 foyers	
modestes.938	

	

De	la	même	façon,	les	coffres	en	noyer	sont	moins	nombreux	dans	les	inventaires,	donc	

moins	communs	mais	réservés	à	une	élite.	D’ailleurs,	les	coffres	utilitaires,	contenant	les	

outils,	les	réserves	alimentaires,	les	matières	premières	sont	généralement	faits	en	sapin	

ou	 en	 hêtre,	 des	 bois	 médiocres	 si	 l’on	 en	 croit	 Françoise	 Piponnier.	 À	 l’inverse,	 les	

coffres	renfermant	des	vêtements,	des	objets	précieux,	de	l’argent,	des	marchandises,	se	

trouvent	dans	 la	 chambre	du	père	de	 famille	et	 sont	en	bois	précieux,	 en	noyer	ou	en	

chêne.	Ils	peuvent	même	être	peints	ou	sculptés939.		

	 Dans	 un	 inventaire	 datant	 de	 1334	 énumérant	 les	 biens	 d’un	 logement	 d’une	

pièce	 à	 Antibes,	 probablement	 celui	 d’un	 personnage	 aisé,	 le	 notaire	 a	 rapporté	 la	

présence	de	plusieurs	caisses	en	noyer,	de	qualités	et	de	tailles	diverses940.	

	 Dans	 les	 comptes	 de	 l’argenterie	 du	 roi	 Charles	 VI,	 on	 trouve	 peu	 d’objets	 en	

noyer	;	toutefois,	 il	y	a	peu	d’objets	en	bois	dans	ce	texte,	 la	majorité	d’entre	eux	étant	
des	tissus	et	des	vêtements	ou	des	pièces	d’orfèvrerie.	Néanmoins,	on	apprend	que	le	roi	

s’est	 offert	 un	 fauteuil	 en	 bois	 de	 noyer	 en	 1387,	 signe	 que	 ce	 bois	 est	 suffisamment	

précieux	pour	figurer	dans	les	appartements	royaux941.	

	 En	1398,	 l’inventaire	d’un	maçon	bourguignon	 révèle	un	 intérieur	 relativement	

riche	avec	notamment	un	plateau	en	noyer	destiné	à	la	table942.		

	 Françoise	 Piponnier	 qui	 s’est	 intéressée	 aux	 inventaires	 des	 commerçants	 de	

Dijon	de	la	fin	du	Moyen	Âge,	elle	en	a	étudié	156,	affirme	que	les	meubles	de	rangement	

																																																																				
938	Perrine	 Mane,	 «	 Le	 paysan	 dans	 ses	 meubles	 »,	 in	 Elisabeth	 Monet	 (éd.),	 Campagnes	 médiévales	 :	
l’homme	et	son	espace	:	études	offertes	à	Robert	Fossier,	Paris,	Publications	de	la	Sorbonne,	1995,	p.	252,	p.	
254.	
939	Yves	Esquieu,	 Jean-Marie	Pesez	 (dir.),	Cent	maisons	médiévales	en	France	(du	XIIè	au	XVIè	siècle)	:	un	
corpus	et	une	esquisse,	Paris,	CNRS	Editions,	1998,	p.	136.	
940	Ibidem,	p.	406.	
941	Louis	Douët	d’Arcq,	Nouveau	recueil	de	comptes	de	l’argenterie	des	rois	de	France	:	publié	pour	le	Société	
de	l’Histoire	de	France,	Paris,	librairie	Renouard,	1874,	p.224.	
942	Françoise	Piponnier,	«	Maçons	des	champs	et	maçons	des	villes	en	Bourgogne	à	la	fin	du	Moyen	Âge	:	
aperçus	à	 travers	 l’inventaire	de	 leurs	biens	meubles	 »,	 in	Budownictwo	i	budowniczowie	w	przeszłości	 :	
studia	 dedykowane	 Profesorowi	 Tadeuszowi	 Poklewskiemu	 w	 siedemdziesiątą	 rocznicę	 [Construction	 et	
constructeurs.	Mélanges	 en	 l’honneur	 du	Professeur	Tadeusz	 Poklewski]	 /	 red.	 Andrzej	 Abramowicz	 et	
Jerzego	Maik.	–	Łódź,	IAiE	PAN,	2002,	pp.	321-334.	
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des	boutiques	et	des	ateliers,	les	coffres	«	sont	plus	souvent	faits	de	bois	noble,	noyer	ou	

chêne,	garnis	de	serrures	et	de	ferrures	»943.	

	 Dans	 la	 maison	 d’un	 petit	 noble	 d’Arles,	 le	 notaire	 compte,	 en	 1434,	 quatre	

caisses	 en	 noyer	 dont	 une	 située	 dans	 la	 salle	 commune944.	 Par	 contre,	 en	 1456,	 un	

grand	noble	d’Arles	établit	un	inventaire	qui	illustre	très	bien	son	rang	social	élevé.	Le	

mobilier	haut-de-gamme	de	la	maison	se	caractérise	par	la	qualité	des	meubles	qui	sont	

souvent	en	noyer	et	par	des	décors	peints	ou	sculptés.	On	relève	ainsi	dans	une	chambre	

du	rez-de-chaussée	un	banc	à	dossier	pivotant	en	noyer	sculpté	et	plusieurs	caisses	en	

noyer	dont	le	contenu	est	on	ne	peut	plus	luxueux	:	pierres	précieuses,	bijoux,	objets	en	

argent,	linge	fin,	etc945.		
	 En	1478,	 l’inventaire	du	 seigneur	de	 la	Prevalais,	 un	Breton,	 révèle	 la	présence	

d’une	grande	table	en	noyer	et	de	quatre	planches	de	noyer.	Un	grand	nombre	d’autres	

meubles	 sont	 cités	 dont	 le	 matériau	 reste	 inconnu,	 preuve	 que	 le	 bois	 de	 noyer	 est	

précieux	puisqu’il	est	le	seul	à	être	indiqué	946.	

	 Au	 XVIè	 siècle,	 l’inventaire	 d’un	 noble	 anglais	 indique	 une	 grande	 planche	 de	

noyer	dans	la	chambre	principale.	À	cette	époque,	les	chambres	pouvaient	servir	de	lieu	

de	 réception	 des	 visiteurs,	 la	 grande	 planche	 est	 donc	 peut-être	 utilisée	 pour	 dresser	

une	table	en	cas	de	visite	ou	tout	simplement	pour	prendre	les	repas947.		

	 En	 1568	 on	 peut	 voir	 dans	 le	 long	 inventaire	 de	 Lord	 Thomas	 Wharton	 que	

figurent	trois	fauteuils	en	noyer	et	une	table	à	dessin	en	noyer.	Les	trois	sièges	en	noyer	

s’avèrent	trois	fois	plus	couteux	que	trois	sièges	en	frêne948.	

	 On	 apprend	 grâce	 à	 un	 inventaire	 de	 1577	 que	 l’archevêque	 de	 Canterbury	

possède	 un	 lit	 en	 bois	 de	 noyer	 évalué	 à	 treize	 shillings	 et	 quatre	 pences	 ce	 qui	 est	

																																																																				
943	Françoise	 Piponnier,	 «	 Boutiques	 et	 commerces	 à	Dijon	 d’après	 les	 inventaires	mobiliers	 (XIVè-XVè	
siècles)	 »,	 in	 Le	 marchand	 au	 Moyen	 Âge	 :	 Actes	 du	 congrès	 de	 la	 Société	 des	 historiens	 médiévistes	 de	
l’enseignement	supérieur,	1988,	SHMESP,	1992,	p.159.	
944	Yves	Esquieu,	 Jean-Marie	Pesez	 (dir.),	Cent	maisons	médiévales	en	France	(du	XIIè	au	XVIè	siècle)	:	un	
corpus	et	une	esquisse,	Paris,	CNRS	Editions,	1998,	pp.	409-411.	
945	Ibidem,	p.	414,	p.	415.	
946	Michel	 Nassiet,	 «	 Salle	 et	 chambre	 dans	 les	 inventaires	 de	 meubles	 (XVè-XVIè	 siècle)	 »,	 in	 Gwyn	
Meirion-Jones	(dir.),	La	demeure	seigneuriale	dans	l’espace	Plantagenêt	:	salles,	chambres	et	tours,	Rennes,	
Presses	Universitaires	de	Rennes,	2013,	pp.	407-410.	
947	Jonathan	Couch,	«	An	inventory	of	a	Nobleman’s	Personal	Property	in	the	16th	century	»,	in	Journal	of	
the	Royal	Institution	of	Cornwall,	2,	1867,	p.	227.	
948	Joan	Evans,	«	An	inventory	of	Thomas	Lord	Wharton,	1568	»,	in	Archaeological	Journal,	102,	1945,	pp.	
134-150.	
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beaucoup	plus	 cher	que	deux	 chaises	de	bois	ou	qu’un	coffre	de	 cyprès	et	 légèrement	

plus	onéreux	qu’un	tapis	turc949.	

	 À	 la	 fin	du	XVIè	siècle	on	trouve	deux	meubles	 français	en	noyer	très	précieux	 ;		

une	table	et	un	cabinet	lourdement	sculpté,	à	Hardwick	Hall,	résidence	du	comte	et	de	la	

comtesse	de	Shrewbury950.	En	1582,	c’est	à	Sheffield	Castle	que	l’inventaire	des	biens	du	

comte	de	Shrewsbury	est	dressé.	Beaucoup	de	meubles	en	bois	sont	référencés	mais	le	

notaire	 précise	 rarement	 l’essence	 dont	 ils	 sont	 faits.	 Il	 mentionne	 uniquement	 deux	

châlits	et	un	divan	en	noyer951.	

	 Sir	William	Shelley,	greffier	londonien,	possède	un	lit	et	un	cadre	de	lit	en	noyer	

dans	 sa	 chambre	 principale.	 Détail	 intéressant,	 cet	 ensemble	 en	 noyer	 vaut	 plus	 du	
double	 qu’un	 lit	 en	 chêne	 c’est-à-dire	 13	 shillings	 4	 pences	 pour	 le	 noyer	 contre	 6	

shillings	8	pences	pour	le	chêne952.		

	 Dans	l’inventaire	de	1586	du	fils	d’un	courtier	gallois	le	notaire	a	listé	un	certain	

nombre	de	meubles	en	noyer	précieux	:	une	table	à	dessin	dans	le	grand	salon,	une	table	

carrée	dans	 le	petit	 salon,	 des	 chaises	 et	 des	 tabourets	dans	 les	 chambres,	 un	 lit	 et	 le	

lambrissage	d’une	des	chambres	et	un	autre	lit	de	noyer	dans	la	chambre	du	maître953.	

	 Le	notaire	de	Sir	Cotton	Gargrave	de	Nostell	ne	précise	qu’une	essence	de	bois,	le	

noyer,	dans	l’inventaire	des	biens	qu’il	dresse	en	1588.	Peu	précis,	il	écrit	seulement	que	

certains	meubles	de	la	maison	sont	en	noyer.	Il	ne	s’agit	pas	des	biens	les	plus	précieux	

de	la	liste	mais	l’unique	précision	de	l’essence	de	noyer	semble	indiquer	l’importance	de	

sa	valeur954.	

	 L’inventaire	 d’un	 riche	 chevalier	 anglais	 évalue	 neuf	 planches	 de	 noyer	 à	 dix	

shillings	 alors	 que	 deux	 paires	 d’échelles	 de	 fer	 et	 de	 bois	 ne	 valent	 que	 six	 shillings.	

Ainsi,	du	bois	de	noyer	débité	mais	non	manufacturé	vaut	plus	que	des	outils	en	métal	et	
en	bois	prêts	à	l’emploi.	Comme	pour	l’inventaire	précédent,	seul	le	noyer	est	mentionné	
																																																																				
949	William	Sandys,	«	Copy	of	the	Inventory	of	the	Archbishop	Parker’s	goods	at	the	time	of	his	Death	»,	in	
Archaeologia,	30,	1844,	pp.	1-30.	
950	David	Bostwick,	«	the	French	walnut	furniture	at	Hardwick	Hall	»,	in	Furniture	History,	vol.	31	(1995),	
pp.	1-6.	
951	Stephen	 I.	 Tucker,	 «	 Descent	 of	 the	 Manor	 of	 Sheffield	 »,	 in	 Journal	 of	 the	 British	 Archaeological	
Association,	30,	1874,	p.	256,	p.	258.	
952	H.	Michell	Whitley,	«	An	Inventory	of	the	Goods	and	Chattels	of	William	Shelley	of	Michelgrove,	1585	»,	
in	Sussex	Archaeological	Collections,	55,	1912,	pp.	284-298.	
953	Richard	Bebb,	Welsh	 furniture	1250-1950	 :	A	cultural	history	of	Craftsmanship	and	Design,	 volume	 1,	
Kidwelly,	Sear	Books,	2007,	pp.	187-188,	p.	192.	
954	J.	 J.	 Cartwright,	 «	 Inventory	 of	 the	 Goods	 of	 Sir	 Cotton	 Gargrave	 of	 Nostell,	 in	 1588	 »,	 in	 Yorkshire	
Archaeological	and	Topographical	Journal,	11,	1891,	pp.	279-286.	
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comme	 essence	 de	 bois,	 pour	 tout	 autre	meuble	 le	 notaire	 n’utilise	 que	 les	 termes	 «	

timber	»	ou	«	wood	»,	«	bois	»	ce	qui	prouve	une	fois	de	plus	l’importance	du	noyer	dans	

la	hiérarchie	des	bois,	le	seul	valant	la	peine	d’être	précisé	dans	ces	inventaires955.		

	 On	prend	toute	la	mesure	du	grand	prix	des	meubles	en	noyer	dans	l’inventaire	

daté	 de	 1594	 de	 Sir	William	 Fairfax	 qui	 possède	 dans	 la	 grande	 chambre	 une	 table	 à	

dessin	 de	 noyer	 et	 un	 ensemble	 de	 douze	 tabourets,	 le	 tout	 valant	 quinze	 livres.	 Par	

comparaison	une	autre	table	à	dessin	de	la	même	dimension	mais	dont	le	bois	n’est	pas	

précisé	ne	vaut	que	quarante	shillings.	Si	on	admet	un	prix	par	tabouret	de	une	livre	(ce	

qui	est	très	généreux),	la	table	en	noyer	vaudrait	trois	livres,	prix	demeurant	supérieur	à	

celui	de	l’autre	table956.	
	 Chez	Henry	Unton,	personnage	d’un	rang	social	élevé	comme	le	prouve	son	titre	

d’ambassadeur	en	France,	 il	 est	possible	de	 s’asseoir	 sur	douze	 tabourets	de	noyer957.	

	 En	1598,	un	des	étudiants	du	King’s	College	de	Cambridge	s’endort	sur	un	lit	dont	

la	moitié	de	la	tête	du	châlit	est	en	noyer	verni958.	

	 Béatrice	Veniel	a	étudié	 le	mobilier	des	mégissiers	parisiens	à	travers	une	série	

d’inventaires	 couvrant	 la	 période	 entre	 1518	 et	 1619.	 Elle	 explique	 dans	 un	 premier	

temps	 que	 les	 mégissiers,	 dont	 le	 travail	 consiste	 à	 préparer	 les	 peaux	 fines,	

s’enrichissent	 aussi	 considérablement	 grâce	 à	 la	 laine,	 bon	 nombre	 d’entre	 eux	

réussissent	ainsi	à	«	s’élever	au	niveau	des	grands	marchands	parisiens	».	Après	avoir	

établi	 une	 liste	 des	 divers	meubles	 figurant	 chez	 ces	mégissiers	 (bancs,	 tables,	 sièges	

individuels,	 armoires,	dressoirs,	buffets,	 coffres,	 cabinets),	 l’auteure	nous	apprend	que	

ces	meubles	sont	majoritairement	en	chêne	et	en	noyer.	Ce	sont	les	essences	dominantes	

dans	 tous	 les	 inventaires,	 celle	 de	 chêne	 étant	 pendant	 longtemps	 la	 plus	 prisée.	 La	

tendance	montre	une	préférence	pour	 le	chêne	 jusque	dans	 les	années	1580	avec	299	
mention	de	chêne	pour	102	de	noyer,	puis	une	égalisation	entre	nos	deux	essences	avec	

respectivement	 213	 et	 214	mentions	 et	 enfin,	 le	 noyer	 prend	 le	 dessus	 à	 partir	 de	 la	
																																																																				
955	E.	L.	Barnwell,	«	Inventory	of	the	goods	of	Sir	John	Perrot	»,	in	Archaeologia	Cambrensis,	12,	1866,	pp.	
339-358.	
956	Edward	Peacock,	«	Inventories	made	for	Sir	William	and	Sir	Thomas	Fairfax,	Knights,	of	Walton,	and	of	
Gilling	Castle,	Yorkshire,	 in	 the	Sixtenth	and	Seventeenth	Centuries	»,	 in	Archaeologia,	48	 (2),	1884,	pp.	
121-156.	
957	John	 Gough	 Nichols,	The	Unton	 Inventories	 relating	 to	Wadley	 and	Faringdon,	 Co.	Berks,	 in	 the	 years	
1596	and	1620	from	the	originals	in	the	possession	of	Earl	Ferrers,	 	Londres,	John	Bowyer	Nichols	and	son,	
1841,	p.	10.	
958	Henry	Bradshaw,	«	An	inventory	of	the	stuff	in	the	College	Chambers	(King’s	College),	1598	»,	in	Henry	
Bradshaw,	Collected	papers	of	Henry	Bradshaw,	 Cambridge,	 Cambridge	University	 Press,	 1889,	 pp.	 164-
180.	
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toute	 fin	 du	 siècle.	 On	 trouve	 par	 exemple	 22	 occurences	 du	 noyer	 contre	 3	 pour	 le	

chêne	dans	un	inventaire	de	1588959.	

	 Chez	 les	Anglais,	 le	bois	de	noyer	est	bien	attesté	dans	 les	 intérieurs	nobles	ou	

aisés	 à	 partir	 de	 la	 seconde	 moitié	 du	 XVIè	 siècle.	 Bois	 de	 luxe,	 on	 le	 rencontre	

essentiellement	chez	les	membres	de	l’aristocratie.	En	France,	nos	données	sont	moins	

riches	 mais	 on	 comprend	 que	 le	 mobilier	 en	 noyer	 constitue	 toujours	 un	 marqueur	

social	 même	 s’il	 est	 plus	 accessible	 qu’en	 Angleterre,	 du	 fait,	 sans	 doute	 d’une	

production	 locale	alors	que	 l’Angleterre	 importe	 le	bois	de	noyer,	voire	 les	objets	déjà	

manufacturés.	

	 Au	 XVIIè	 siècle	 la	 situation	 reste	 la	 même.	 En	 1614,	 la	 résidence	 du	 comte	 de	
Northampton	compte	une	douzaine	de	meubles	en	noyer,	essentiellement	des	tables	et	

des	«	cupboards	»,	des	planches	amovibles	que	l’on	pose	sur	des	tréteaux	pour	servir	de	

table.	Ces	meubles	 sont	plus	 chers	que	 les	 autres	meubles	 en	bois	 recensés.	 Ils	 valent	

même	 plus	 que	 deux	 tables	 en	 ébène	 incrustées	 d’ivoire	 estimées	 à	 cinq	 shillings	

puisqu’une	longue	table	en	noyer	dans	la	salle	à	manger	vaut	quarante-cinq	shillings960.	

	 Quand	on	retourne	chez	 les	Unton	en	1620,	on	s’aperçoit	que	Lady	Unton	a	 fait	

l’acquisition	 d’une	 table	 à	 dessin	 dans	 le	 salon	 et	 d’une	 commode	 en	 noyer	 dans	 sa	

chambre961.		 	

	 Quant	 à	 Sir	 Thomas	 Barrington,	 il	 fait	 une	 folie	 des	 meubles	 en	 noyer,	 son	

inventaire	de	1626	en	dénombre	pas	moins	de	 trente-huit	disséminés	un	peu	partout	

dans	sa	propriété	mais	surtout	dans	les	pièces	où	il	reçoit	:	par	exemple	le	grand	salon	

compte	plusieurs	tables,	douze	tabourets	et	un	 fauteuil	en	noyer.	En	ce	début	de	XVIIè	

siècle	le	bois	de	noyer	sert	encore	à	la	démonstration	du	pouvoir	et	du	rang	social962.		

	 Dans	 la	 deuxième	 moitié	 du	 siècle,	 en	 1672,	 les	 choses	 sont	 identiques.	
L’inventaire	 du	 duc	 de	 Richmond	 ne	 détaille	 pas	 les	 essences	 de	 bois	 sauf	 pour	 un	

																																																																				
959	Micheline	 Baulant,	 Anton	 Shuurman,	 Paul	 Servais,	 Inventaires	 après	 décès	 et	 ventes	 de	 meubles	 :	
apports	à	une	histoire	de	la	vie	économique	et	quotidienne	XIVè-XIXè	siècle,	actes	du	séminaire	tenu	dans	le	
cadre	du	9è	congrès	international	d’histoire	économique	de	Berne	(1986),	Louvain-la-Neuve,	Ed.	Academia,	
1988,	pp.	361-369.	
960	Evelyn	 Philip	 Shirley,	 «	 An	 Inventory	 of	 the	 Effects	 of	 Henry	 Howard,	 K.	 G.,	 Earl	 of	 Northampton	
together	with	a	transcript	of	his	Will	»,	in	Archaeologia,	42	(2),	1862,	pp.	347-378.	
961	John	 Gough	 Nichols,	The	Unton	 Inventories	 relating	 to	Wadley	 and	Faringdon,	 Co.	Berks,	 in	 the	 years	
1596	and	1620	from	the	originals	in	the	possession	of	Earl	Ferrers,	 	Londres,	John	Bowyer	Nichols	and	son,	
1841,	p.	18,	p.	30.	
962	G.	Alan	Lowndes,	«	An	Inventory	of	the	Household	Goods	of	Sir	Thomas	Barrington,	Bart.,	at	Hatfield	
Priory	in	1626	»,	in	Transactions	of	the	Essex	Archaeological	Society,	3,	1889,	pp.	155-176.	
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cabinet	 de	 noyer,	 très	 onéreux,	 il	 est	 estimé	 à	 sept	 livres,	 situé	 dans	 la	 chambre	 du	

duc963.	

	 À	 la	 fin	du	siècle,	en	1690,	un	marchand	de	 tabac	anglais	prospère	peut	s’offrir	

deux	coûteux	meubles	en	noyer,	un	cadre	de	miroir	et	une	commode964.		

	 Dans	l’inventaire	de	Louis	XIV	le	noyer	n’est	pas	dominant	mais	n’est	pas	absent	

non	plus.	On	compte	en	effet	un	grand	miroir	et	quatre	plus	petits	miroirs	dont	le	cadre	

est	 en	 noyer,	 preuve	 que	 ce	 bois	 demeure	 suffisamment	 noble	 pour	 figurer	 dans	 les	

appartements	du	roi	et	pour	refléter	son	auguste	visage965.	

	 En	Brie,	au	XVIIè	siècle	si	 le	chêne	est	 le	bois	 le	plus	 fréquemment	cité	dans	 les	

inventaires,	 il	 est	 immédiatement	 suivi	 du	 noyer	 (comme	 c’était	 le	 cas	 chez	 les	
mégissiers	 parisiens).	 À	 l’inverse	 du	 chêne,	 le	 noyer	 est	 utilisé	 exclusivement	 pour	

l’ameublement	 et	 non	 pas	 pour	 des	 outils,	 il	 convient	 surtout	 dans	 cette	 région	 à	 la	

fabrication	de	lits	et	de	tables.	Les	inventaires	consultés	concernant	toutes	les	couches	

de	 la	 population,	 des	 plus	 riches	 aux	 plus	 pauvres,	 on	 pourrait	 penser	 que	 le	 noyer	

français	est	accessible	à	tous	au	XVIIè	siècle,	d’autant	que	les	auteurs	de	cette	étude	n’ont	

pas	 classé	 les	 essences	de	 bois	 par	 catégorie	 sociale.	 Toutefois,	 ils	 admettent	 que	 «	 le	

meilleur	du	mobilier	était	en	noyer	»	pour	un	inventaire	du	XVIIè	siècle	concernant	un	

élu	local966.	

	 Pour	 le	 XVIIIè	 siècle	 nous	 possédons	 presque	 exclusivement	 des	 inventaires	

anglais	notamment	 ceux	conservés	par	 la	Compagnie	des	Mers	du	Sud	édités	en	1721	

qui	 concernent	 ses	 membres	 et	 son	 personnel.	 Au	 tout	 début	 du	 siècle,	 en	 1719,	 un	

maître-maçon	 au	 service	 du	 roi,	 position	 privilégiée	 et	 enviable,	 possède	 un	 certain	

nombre	de	meubles	 en	noyer	 :	 le	 notaire	 a	 noté	 quatre	 chaises	 et	 un	 cadre	de	miroir	

dans	la	grande	chambre,	huit	chaises	et	une	table	carrée	dans	la	salle	à	manger,	un	autre	

																																																																				
963	Scott	 Robertson,	 «	 Cobham	 Hall	 :	 Inventory	 of	 furniture	 and	 pictures	 in	 1672	 »,	 in	 Archaeologia	
Cantiana,	17,	1887,	pp.	392-408.	
964	T.	 N.	 Brushfield,	 «	 Inventory	 of	 the	 goods	 of	 Henery	 Hampshire,	 of	 Honiton,	 1690	 »,	 in	Devon	 and	
Cornwall	Notes	and	Queries,	2,	1902-1903,	pp.	242-246.	
965	Jules	 Guiffrey,	 Inventaire	 général	 du	mobilier	 de	 la	 couronne	 sous	 Louis	 XIV	 (1663-1715),	 T.1,	 Paris,	
Société	d’encouragement	pour	la	propagation	des	livres	d’art,	1885,	p.	276,	p.	281.	
966	Micheline	 Baulant,	 Anton	 Shuurman,	 Paul	 Servais,	 Inventaires	 après	 décès	 et	 ventes	 de	 meubles	 :	
apports	à	une	histoire	de	la	vie	économique	et	quotidienne	XIVè-XIXè	siècle,	actes	du	séminaire	tenu	dans	le	
cadre	du	9è	congrès	international	d’histoire	économique	de	Berne	(1986),	Louvain-la-Neuve,	éd.	Academia,	
1988,	p.	40,	pp.	43-45.	
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cadre	 de	miroir	 dans	 une	 petite	 pièce,	 une	 petite	 table	 dans	 la	 cuisine	 et	 une	 table	 à	

jouer	dans	le	salon967.	

	 Dans	 les	 deux	 propriétés	 de	 Sir	 Robert	 Chaplin,	 un	 des	 directeurs	 de	 la	

Compagnie	des	mers	du	Sud,	on	compte	une	table	en	noyer	dans	la	chambre	verte,	deux	

tables	en	marbre	avec	des	cadres	en	noyer	et	une	petite	 table	en	noyer	dans	 le	grand	

salon	 ainsi	 qu’un	 bureau	 en	 noyer	 avec	 des	 portes	 de	 verre	 dans	 le	 bureau	 de	 Sir	

Robert968.	De	la	même	façon,	Sir	William	Chapman	lui	aussi	directeur	de	la	Compagnie	

possède	deux	cabinets,	une	commode	à	 tiroirs	en	noyer	dans	sa	maison	de	Londres	et	

des	 cadres	 et	 six	 chaises	 en	 noyer	 dans	 sa	maison	 du	Middlesex969.	 Chez	 le	 baronnet	

John	Fellows	on	 trouve	une	douzaine	de	meubles	en	noyer,	essentiellement	des	 tables	
notamment	des	 tables	de	 jeux,	 des	 scrutores	 autrement	dit	 des	 secrétaires	mais	 aussi	

des	commodes	à	tiroirs970.	John	Gore,	qui	ne	possède	aucun	titre	nobiliaire,	ne	possède	

que	deux	secrétaires	à	tiroirs	en	noyer	dans	sa	maison	de	Londres971.	

																																																																				
967	Lindsay	Boynton,	«	Benjamin	Jackson’s	will	and	inventory,	1719	»,	in	Furniture	History,	vol.	26	(1990),	
pp.	20-26.	
968	South	Sea	Compagny,	A	true	and	exact	particular	and	inventory	of	all	and	singular	the	lands,	tenements,	
hereditaments,	goods,	chattels,	debts,	personal	estate	and	whatsoever	of	Sir	Robert	Chaplin,	Bar.,	late	one	of	
the	directors	of	 the	South-Sea	Company,	which	he	was	 seized	or	possessed	of,	 or	 intituled	unto,	 in	his	own	
right,	and	which	any	person	or	persons	was	or	were	seized	or	possessed	of,	or	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	
use	 or	 benefit,	 upon	 the	 first	 day	 of	 June	 1720,	 or	 at	 any	 time	 since	 (except	 as	 in	 the	 act	 of	 parliament	
hereafter	mentioned	is	excepted)	made	out	and	delivered	to	the	Lord	Chief	Baron,	or	one	other	of	the	Barons	
of	His	Majesty’s	Court	of	Exchequer	;	in	pursuance	to	an	act	of	parliament,	entituled	An	Act	for	restraining	the	
Sub-Governor,	 Deputy-Governor,	 Directors,	 Treasurer	 or	 Cashier,	 Deputy-Cashier	 and	 Accomptant	 of	 the	
South-Sea	Company	 from	going	out	of	 the	Kingdom,	&c.,	 Londres,	 Jacob,	 Tonson,	Bernard	 Lintot,	William	
Taylor,	1721,	p.	3,	p.	4. 
969	South	Sea	Compagny,	A	true	and	exact	particular	and	inventory	of	all	and	singular,	the	lands,	tenements,	
and	 hereditaments,	 goods,	 chattels,	 debts,	 and	 personal	 estate	whatsoever	 of	 Sir	William	 Chapman,	 Bart.,	
Late	one	of	the	directors	of	the	South-Sea	Company	;	which	he	was	seized	of	possessed	of,	or	intituled	unto	in	
his	own	right	and	which	any	person	or	persons		was	or	were	seized	or	possessed	of,	or	in	trust	for	him,	or	to	or	
for	 his	 use	 or	 benefit,	 upon	 the	 first	 day	 of	 June,	 in	 the	 year	 of	 our	 Lord	 1720,	 or	 at	 any	 time	 after	 (the	
necessary	wearing	apparel	of	the	said	Sir	William	Chapman,	and	of	his	wife	and	children,	only	excepted).	And	
also	a	true	account	(to	the	best	of	his	knowledge	and	remembrance)	of	what	part	of	such	lands,	tenements,	
and	 hereditaments,	 goods,	 chattels,	 debts,	 or	 personal	 estate,	 he	 hath	 convey’d,	 alien’d,	 transferr’d,	 or	
otherwise	dispos’d	of,	and	to	what	person	or	persons	by	name,	at	what	time	or	times,	and	for	what	price	or	
consideration	 either	 paid	 down	 or	 secured	 to	 be	 paid,	 Londres,	 Jacob	 Tonson,	 Bernard	 Lintot,	 William	
Taylor,	1721,	pp.	A-B,	p.	E.	
970	South	Sea	Compagny,	A	true	and	exact	particular	and	inventory	of	all	and	singular,	the	lands,	tenements,	
and	hereditaments,	 goods,	 chattels,	 debts,	 and	personal	 estate	whatsoever	of	 Sir	 John	Fellowes,	Bart.,	 Late	
sub-governor	of	 the	 South-Sea	Company,	which	he	was	 seized	of	 possessed	of,	 or	 intituled	unto	 in	his	 own	
right	and	which	any	person	or	persons		was	or	were	seized	or	possessed	of,	or	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	
use	or	benefit,	upon	 the	 first	day	of	 June,	 in	 the	year	of	our	Lord	1720,	or	at	any	 time	after	 (his	necessary	
wearing	 apparel	 only	 excepted).	 And	 a	 true	 account	 of	 what	 part	 	 thereof	 he	 hath	 convey’d,	 alien’d,	
transferr’d,	or	otherwise	dispos’d	of,	and	to	whom,	and	when,	and	for	what,	since	the	first	day	of	June	1720,	
Londres,	Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	William	Taylor,	1721,	p.	20,	p.21,	p.	23,	p.	24,	p.	25.	
971	South	Sea	Compagny,	A	particular	and	inventory	of	all	and	singular	the	lands,	tenements,	hereditaments,	
goods,	chattels,	debts,	and	personal	estate	whatsoever	of	Mr.	John	Gore,	Late	one	of	the	directors	of	the	South-
Sea	Company,	which	he	was	seized	or	possessed	of,	or	 intituled	unto	 in	his	own	right,	and	which	any	other	
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	 Pourtant	 dans	 l’inventaire	 d’un	 simple	membre	 de	 la	 gentry	 non	 titré,	 Richard	

Houlditch,	on	dénombre	pas	moins	de	trente-deux	meubles	en	noyer	répartis	dans	deux	

propriétés.	Il	y	a	vingt-six	chaises,	deux	commodes	à	tiroirs,	un	bureau,	un	secrétaire	et	

deux	 horloges	 dont	 la	 caisse	 est	 en	 noyer972.	 Dans	 les	 deux	 propriétés	 du	 chevalier	

baronnet	Theodore	Janssen,	on	compte	une	coiffeuse,	une	bibliothèque	avec	des	portes	

de	verre,	deux	commodes	à	tiroirs,	une	table	de	jeu,	huit	chaises	et	un	cadre	de	miroir	à	

suspendre973.	On	ne	trouve	par	contre	qu’une	seule	bibliothèque	en	noyer	chez	Charles	

Joyes974	et	qu’une	vieille	 table	en	noyer	chez	Sir	 John	Lambert975.	Sir	Hartcourt	Master	

est	mieux	pourvu	en	mobilier	de	bois	de	noyer	avec	ses	trois	cabinets,	ses	trois	bureaux,	

ses	 six	 chaises	 et	 sa	 coiffeuse976	tout	 comme	 Ambrose	 Page	 avec	 ses	 trois	 chaises,	 sa	
table,	son	secrétaire	et	son	horloge977.	Quant	à	Hugh	Raymond,	son	 inventaire	recense	

																																																																																																																																																																																																																			
person	or	persons	was	or	were	seized	or	possessed	of,	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	use	or	benefit,	upon	the	
first	day	of	June,	in	the	year	of	our	Lord	1720,	or	at	nay	time	after	(the	necessary	wearing-apparel	of	himself,	
his	wife	and	children	only	excepted),	Londres,	Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	William	Taylor,	1721,	p.	38.	
972	South	 Sea	 Compagny,	 Richard	 Houlditch,	 Esq.,	 His	 particular	 and	 inventory	 :	 containing	 of	 all	 and	
singular	the	lands,	tenements,	hereditaments,	goods,	chattels,	debts,	and	personal	estate	whatsoever,	which	
he	was	seized	or	possessed	of,	or	intituled	unto	in	his	own	right,	and	which	any	other	person	or	persons	was	
or	were	seized	or	possessed	of,	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	use	or	benefit,	upon	the	first	day	of	June,	Anno	
Dom.	1720.	(his	own,	and	his	wife	and	childrens	wearing	apparel	excepted),	Londres,	Jacob	Tonson,	Bernard	
Lintot,	William	Taylor,	1721,	p.	4,	p.	6,	p.	7.	
973	South	 Sea	 Compagny,	 Sir	 Theodore	 Janssen,	 Kt.	 Bart.	 His	 particular	 and	 inventory	 Containing	 :	 The	
particulars	of	all	and	singular,	the	lands,	tenements,	and	hereditaments,	goods,	chattels,	debts,	and	personal	
estate	whatsoever,	which	he	was	seised	of	possess’d	of,	or	intitled	to,	in	his	own	right,	and	which	any	person	
or	persons		was	or	were	seised	or	possess’d	of,	or	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	use	or	benefit,	upon	the	first	
day	of	June,	An.	Dom.	1720,	(his	own	and	his	wife	and	childrens	wearing	apparel	excepted),	Londres,	 Jacob	
Tonson,	Bernard	Lintot,	William	Taylor,	1721,	p.	2,	p.	4.	
974	South	Sea	Company,	A	particular	and	inventory	of	the	estate	of	Charles	Joye,	Esq.,	upon	the	first	day	of	
June	1720,	Londres,	Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	William	Taylor,	1721,	pp.	3-4	
975	South	Sea	Compagny,	The	particular	and	inventory	of	the	estate	of	Sir	John	Lambert,	Bart.	one	of	the	late	
directors	 of	 the	 South-Sea-Company,	 from	 the	 31st	 day	 of	May	 1720,	 to	 the	 24th	 of	March	 1721,	 Londres,	
Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	William	Taylor,	1721,	p.	1.	
976	South	 Sea	 Compagny,	 The	 particular	 and	 inventory	 of	 all	 and	 singular,	 the	 lands,	 tenements,	 and	
hereditaments,	goods,	chattels,	debts,	and	personal	estate	whatsoever	of	Sir	Harcourt	Master,	Knt	;	late	one	
of	the	directors	of	the	South-Sea	Company	;	which	he	was	seized	of	possessed	of,	or	intituled	unto,	in	his	own	
right,	and	which	any	person	or	persons		was	or	were	seized	or	possessed	of,	or	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	
use	or	benefit,	upon	the	first	day	of	June	1720.	Together	with	an	account	of	what	part	of	the	same	hath	been	
aliened,	transferr’d,	or	otherwise	dispos’d	of,	and	to	what	person	or	persons	by	name,	at	what	time	or	times,	
and	 for	what	price	or	consideration,	between	 the	said	 first	day	of	 June	1720,	and	 the	 twenty-fourth	day	of	
March	1721,	Londres,	Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	and	William	Taylor,	1721,	p.	5,	p.	7.	
977	South	Sea	Compagny,	A	true	and	exact	particular	and	inventory	of	all	and	singular,	the	lands,	tenements,	
and	hereditaments,	goods,	chattels,	debts,	and	personal	estate	whatsoever	of	Mr.	Ambrose	Page,	Late	one	of	
the	directors	of	 the	South-Sea	Company	 ;	which	he	was	 seized	of	possessed	of,	or	 intituled	unto	 in	his	own	
right	and	which	any	person	or	persons		was	or	were	seized	or	possessed	of,	or	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	
use	 or	 benefit,	 upon	 the	 first	 day	 of	 June,	 in	 the	 year	 of	 our	 Lord	 1720,	 or	 at	 any	 time	 after	 (necessary	
wearing-apparel	 only	 excepted).	 As	 also	 a	 true	 and	 exact	 account	 of	 all	 stock,	 or	 any	 of	 the	 four	 money	
subscritptions	by	him	bought	or	sold,	or	transferred,	or	otherwise	disposed	of	since	the	first	day	of	January,	in	
the	year	of	our	Lord	1719,	having	not	conveyed,	aliened,	 transferred,	or	otherwise	disposed	any	part	of	his	
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six	chaises	en	rotin	et	noyer	et	trois	commodes	à	tiroirs	en	noyer978.	Le	caissier	adjoint	

de	 la	 Compagnie,	 Robert	 Surnam,	 a	 abondamment	 pourvu	 ses	 trois	 propriétés	 de	

meubles	 en	 noyer,	 le	 notaire	 en	 a	 recensé	 vingt-huit	 :	 seize	 chaises,	 cinq	 tables,	 deux	

secrétaires,	deux	commodes	à	tiroirs,	deux	tables	amovibles	et	une	coiffeuse979.	William	

Tillard	 semble	plus	 raisonnable	 avec	 ses	douze	 chaises	 et	 son	bureau-bibliothèque	 en	

noyer980	tout	comme	Sir	John	Blunt	qui	possède	le	même	nombre	de	chaises	en	noyer	et	

une	 commode	 à	 tiroirs	 de	 ce	 bois	 dans	 sa	 chambre981.	 Chez	 Edward	 Gibbon	 on	 ne	

rencontre	qu’une	horloge	dans	une	caisse	en	bois	de	noyer	dans	le	hall	mais	c’est	le	seul	

meuble	pour	lequel	le	notaire	s’est	donné	la	peine	d’indiquer	l’essence	du	bois982	ce	qui	

est	 très	 souvent	 le	 cas	de	 ces	 inventaires	 anglais.	 Frances	Hawes	ne	meuble	de	noyer	
qu’une	seule	de	ses	trois	propriétés	qu’il	pourvoit	de	cinq	miroirs	dont	 le	cadre	est	en	

noyer,	 d’une	 table,	 de	 six	 chaises	 et	 de	 deux	 portemanteaux	 du	 même	 bois983.	 Enfin,	

																																																																																																																																																																																																																			
real	or	personal	estate	whatsoever,	or	any	person	or	persons	in	trust	for	him,	otherwise	than	this	inventory	or	
particular	doth	set	forth,	Londres,	Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	and	William	Taylor,	1721,	p.	20.	
978	South	Sea	Compagny,	A	true	and	exact	particular	and	inventory	of	all	and	singular,	the	lands,	tenements,	
and	hereditaments,	goods,	chattels,	debts,	and	personal	estate	whatsoever,	which	Hugh	Raymond,	Esq.	;	Late	
one	of	the	directors	of	the	South-Sea	Company	;	was	seized	of	possessed	of,	or	entituled	unto	in	his	own	right,	
and	which	any	person	or	persons		was	or	were	seized	or	possessed	of,	or	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	use	or	
benefit,	 upon	 the	 first	 day	 of	 June	 1720,	 or	 at	 any	 time	 after.	 (necessary	 wearing	 apparel	 of	 himself	 and	
children	only	excepted)	And	of	what	thereof	he	hath	conveyed,	aliened,	transferred,	or	otherwise	diposed	of	
since	the	said	first	day	of	June	;	and	to	whom,	when,	or	what,	Londres,	 Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	 and	
William	Taylor,	1721,	p.	186,	p.	189.	
979	South	Sea	Compagny,	A	true	and	exact	particular	and	inventory,	of	all	and	sigular	the	lands,	tenements,	
hereditaments,	 goods,	 chattels,	 debts,	 and	 personal	 estate	 whatsoever	 which	 Robert	 Surman,	 late	 deputy	
cashier	of	the	South	Sea	Company,	was	seized	or	possessed	of,	or	intituled	unto	in	his	own	right,	and	which	
any	 other	 person	 or	 persons	was	 or	were	 seized	 or	 possessed	 of,	 in	 trust	 for	 him,	 or	 to	 or	 for	 his	 use	 and	
benefit,	upon	the	first	day	of	June	1720.	Or	at	any	time	afterwards,	according	to	the	best	of	the	said	Robert	
Surman’s	knowledge	or	belief	 (the	necessary	wearing	apparel	of	himself,	his	wife	and	child	only	excepted.)	
And	likewise,	a	full	and	true	account,	according	to	the	best	of	his	knowledge,	remembrance,	or	belief	of	what	
part	of	 such	 lands,	 tenements,	hereditaments,	goods,	chattels,	debts,	and	personal	estate	he	hath	conveyed,	
aliened,	 transferred,	 or	 otherwise	 disposed	 of,	 and	 to	what	 person	 or	 persons,	 by	 name,	 at	what	 time	 and	
times,	and	for	what	price	and	consideration,	either	paid	down	or	secured	to	be	paid,	Londres,	Jacob	Tonson,	
Bernard	Lintot,	William	Taylor,	1721,	p.	3,	p.	36,	p.	37,	p.	38.	
980	South	 Sea	 Compagny,	 The	 inventory	 of	 William	 Tillard,	 Esq.	 ;	 containing	 the	 particulars	 of	 all	 and	
singular	 the	 lands,	 tenements,	 and	 hereditaments,	 goods,	 chattels,	 debts,	 and	 personal	 estate	 whatsoever,	
which	he	has	seized	or	possessed	of,	or	intitled	unto	in	his	own	right,	and	which	any	other	person	or	persons	
was	or	were	seized	or	possessed	of,	or	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	use	or	benefit,	upon	the	first	day	of	June,	
An.	Dom.	1720,	Londres,	Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	and	William	Taylor,	1721,	p.	2.	
981	South	Sea	Compagny,	The	particular	and	inventory	of	Sir	John	Blunt,	Bart.,	one	of	the	late	diretors	of	the	
South-Sea	Company,	Londres,	Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	William	Taylor,	1721,	p.	9.	
982	South	Sea	Compagny,	The	particular	and	inventory	of	Edward	Gibbon,	Esq.,	One	of	the	late	directors	of	
the	South-Sea	Company,	Londres,	Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	William	Taylor,	1721,	p.	6.	
983	South	 Sea	 Compagny,	 Frances	 Hawes,	 Esq.	 ;	 His	 particular	 and	 inventory,	 Londres,	 Jacob	 Tonson,	
Bernard	Lintot,	William	Taylor,	1721,	pp.	79-80.	
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notre	dernier	inventaire	de	la	Compagnie	des	Mers	du	Sud,	ne	signale	qu’une	commode	

à	tiroirs	en	noyer	dans	la	chambre	londonienne	de	Thomas	Reynolds984.		 	

	 Dans	 un	 inventaire	 de	 1794	 concernant	 une	 des	 maisons	 galloises	 les	 plus	

importantes	de	la	région	de	Derwydd,	on	recense	un	bureau	et	un	ensemble	de	chaises	

en	noyer985.	

	 Pour	finir,	penchons-nous	sur	 le	mobilier	royal	 français	de	la	fin	du	XVIIIè	siècle	

étudié	 par	 Pierre	Verlet.	 Le	 bois	 de	 noyer	 a	 été	 utilisé	 pour	 fabriquer	 un	 lit	 destiné	 à	

Louis	XVI,	un	autre	destiné	à	Marie-Antoinette.	On	 trouve	également	du	noyer	dans	 la	

chambre	de	Louis	XVI	avec	deux	grands	fauteuils,	un	écran	pour	cacher	le	feu,	et	douze	

ployans,	 sorte	 de	 tabourets	 pliants.	 Un	 même	 écran	 en	 noyer	 se	 trouvait	 dans	 la	
chambre	de	Marie-Antoinette.	Dans	un	de	ses	cabinets,	elle	avait	fait	disposer	un	canapé,	

deux	bergères,	six	fauteuils	dont	deux	en	demi	cabriolet	et	un	tabouret,	le	tout	en	bois	de	

noyer.	Aux	Tuileries,	Marie-Antoinette	possédait	également	deux	canapés	en	noyer986.	

	 L’ensemble	 des	 inventaires	 étudiés	montre	 bien	 que	 le	mobilier	 en	 noyer	 était	

réservé	 à	une	élite.	 En	Angleterre,	 ces	meubles	 sont	principalement	 recensés	dans	 les	

inventaires	de	l’aristocratie.	Dans	le	corpus	de	la	Compagnie	des	Mers	du	Sud,	le	noyer	

est	 d’ailleurs	 presque	 toujours	 la	 seule	 essence	 de	 bois	 précisée.	 C’est	 donc	 qu’elle	

mérite	 d’être	 notée	 parce	 qu’elle	 est	 significative	 d’un	 certain	 luxe.	 Les	 seules	 autres	

attestations	 de	 bois,	 très	 rares,	 concernent	 le	 chêne	 et	 le	 teck.	 Plus	 souvent,	 les	

inventaires	 indiquent	 si	 les	meubles	 sont	en	«	wainscot	»	 c’est-à-dire	en	 lambris,	 sans	

toutefois	spécifier	l’essence	des	boiseries.	Cette	place	de	choix	du	noyer	peut	s’expliquer	

par	 la	 rareté	 des	 meubles	 d’origine	 anglaise	 en	 noyer	 et	 par	 la	 nécessité	 de	 faire	

importer	son	mobilier,	signe	d’aisance	financière.	En	revanche,	en	France,	l’éventail	des	

clients	 semble	 un	 peu	 plus	 large	 mais	 les	 roturiers	 qui	 y	 ont	 accès	 sont	 loin	 d’être	
																																																																				
984 	South	 Sea	 Compagny,	 A	 particular	 and	 inventory	 of	 all	 and	 singular	 the	 lands,	 tenements,	 and	
hereditaments,	 goods,	 chattels,	 debts,	 and	personal	 estate	whatsoever,	which	Thomas	Reynolds,	Esq.	 ;	 Late	
one	of	the	directors	of	the	corporation	of	the	Governour	and	Company	of	Merchants	of	Great	Britain,	trading	
to	the	South-Sea,	and	other	parts	of	America	and	for	encouraging	the	fishery,	was	seiz’d,	or	possess’d	of,	on	
intitul’d	unto	his	own	right,	and	which	any	other	person	or	persons	was	or	were	seiz’d	or	possess’d	of,	in	trust	
for	him,	or	to	or	for	his	use	or	benefit,	on	the	first	day	of	June	last	past,	or	at	any	time	after	:	And	also	a	true	
account	 what	 part	 and	 how	 much	 of	 such	 goods,	 chattels,	 debts,	 or	 personal	 estate	 of	 the	 said	 Thomas	
Reynolds,	 Esq.	 ;	 or	 any	 other	 person	 in	 trust	 for	 him	 with	 his	 privity,	 has	 been	 transferr’d,	 or	 otherwise	
dispos’d	of	since	the	said	first	day	of	June	last,	and	to	what	person	or	persons	by	name,	at	what	time	or	times,	
and	for	what	price	or	consideration	paid	down	or	secured	to	be	paid,	Londres,	Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	
and	William	Taylor,	1721,	p.	18.	
985	Richard	Bebb,	Welsh	 furniture	1250-1950	 :	A	cultural	history	of	Craftsmanship	and	Design,	 volume	 2,	
Kidwelly,	Sear	Books,	2007,	p.	13.	
986	Pierre	 Verlet,	 Le	 mobilier	 royal	 français	 :	 meubles	 de	 la	 couronne	 conservés	 en	 France,	 Paris,	 Les	
Editions	d’Art	et	d’Histoire,	1945,	p.	45,	p.	78,	p.	79,	p.	93,	p.	94,	p.	101,	p.	102,	p.	106,	p.	109,	p.	113.	



	 298	

indigents.	 Il	 s’agit	 plutôt	 d’une	 catégorie	 sociale	 de	 marchands	 et	 de	 bourgeois	 aisés	

ayant	 les	 moyens	 de	 s’offrir	 les	 meubles	 d’un	 bois	 figurant	 dans	 les	 appartements	

royaux.	Le	noyer	peut	ainsi	être	vu	comme	un	moyen	d’illustrer	ses	prétentions	sociales.	

Toutefois,	 le	corpus	réuni	dans	ce	chapitre	est	 limité	et	ne	saurait	clore	 la	question	du	

bois	de	noyer	avec	satisfaction.	En	effet,	les	inventaires	sont	en	nombre	insuffisant	et	ne	

concernent	que	deux	espaces	européens,	la	France	et	l’Angleterre.	Dans	l’idéal	il	faudrait	

consulter	 davantage	 d’inventaires	 français	 et	 anglais,	 et	 se	 pencher	 en	 plus	 sur	 des	

inventaires	 italiens,	 espagnols,	 hollandais	 et	 allemands	 pour	 avoir	 un	 aperçu	 plus	

complet	de	la	place	et	de	la	valeur	du	bois	de	noyer.	La	tâche	étant	titanesque,	il	nous	a	

semblé	préférable	d’achever	ce	chapitre	par	l’analyse	des	vestiges	matériels	du	bois	de	
noyer	datant	des	périodes	de	notre	sujet.	

	

III.	Les	attestations	matérielles	du	bois	de	noyer	
	
	 Pour	 avoir	 un	 aperçu	 plus	 global	 du	 goût	 pour	 le	 bois	 de	 noyer	 dans	 l’Europe	

moderne,	nous	nous	en	remettons	à	Pierre	Verlet	(1908-1987),	ancien	conservateur	du	

département	 des	 Objets	 d’art	 du	 musée	 du	 Louvre,	 spécialiste	 du	 mobilier	 français	

d’Ancien	Régime	et	un	des	 instigateurs	du	projet	de	remeublement	de	Versailles.	Dans	

un	 de	 ses	 ouvrages,	 Styles,	meubles,	 décors,	 du	Moyen	 Âge	 à	 nos	 jours987,	 il	 définit	 les	

divers	 styles	 qui	 se	 sont	 succédés	 dans	 les	 pays	 européens	 et	 leurs	 caractéristiques,	

notamment	celles	qui	concernent	les	bois.	On	apprend	ainsi	que	lors	de	la	Renaissance	

française,	 le	 noyer	 est	 préféré	 au	 chêne	 et	 au	 sapin	 et	 que	 ce	bois	 est	 le	plus	 souvent	

utilisé	 (sculpté	 et	 rehaussé	 de	 dorures)	 pour	 les	 boiseries	murales.	 Plus	 tard,	 avec	 le	

style	Louis	XIII,	le	noyer	est	encore	employé	comme	le	chêne,	le	sapin	et	le	mélèze	mais	
ils	 sont	 tous	 concurrencés	 par	 le	 goût	 pour	 les	 bois	 exotiques,	 l’ébène,	 le	 cèdre	 ou	 le	

palissandre.	La	même	tendance	se	dessine	pour	le	style	Louis	XIV	et	Louis	XV	;	le	noyer	

est	utilisé	ainsi	que	le	chêne,	mais	ils	constituent	alors	un	mobilier	traditionnel.		

	 En	 Angleterre,	 le	 style	 Tudor	 (vers	 1485-1603)	 se	 concentre	 sur	 le	 chêne	

d’origine	 balte	mais	 le	 noyer	 est	 aussi	 importé	 et	 appartient	 aux	 bois	 plus	 coûteux	 et	

plus	recherchés.	Le	chêne	et	le	noyer	continuent	à	être	majoritairement	employés	dans	
																																																																				
987	Pierre	Verlet	 (dir.),	Styles,	meubles,	décors,	du	Moyen	Âge	à	nos	 jours,	T.	1	 :	du	Moyen	Âge	à	Louis	XV,	
Paris,	Larousse,	1972,	p.	10,	p.	20,	p.	25,	p.	40,	p.	41,	p.	43,	p.	49,	p.	57,	p.	79,	p.	88,	p.	92,	p.	95,	p.	96,	p.	98,	
p.	101,	p.	115,	p.	124,	p.	132,	p.	134,	p.	135,	p.	151,	p.	152,	p.	154,	p.	160,	p.	161,	pp.	162-163,	p.	165,	p.	166,	
p.	190,	p.	206,	p.	215,	p.	229,	p.	251,	pp.	258-259.	
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les	 quarante	 premières	 années	 du	 XVIIè	 siècle.	 La	 fin	 de	 ce	 siècle	 est	 marquée	 par	

l’emploi	 fréquent	 du	 noyer	 pour	 la	 fabrication	 des	 sièges	 mais	 aussi	 par	 une	

multiplication	des	essences	montées	en	meuble.	Par	contre,	Pierre	Verlet	défini	le	style	

imposé	par	William	et	Mary	Queen	Anne	(1700-1725)	comme	«	l’âge	d’or	du	noyer	»,	qui	

surpasse	le	chêne,	délaissé	à	cette	époque	:	«	L’emploi	du	noyer	comme	bois	de	placage	

devient	alors	presque	universel	»	«	pour	la	fabrication	de	meuble	d’une	certaine	qualité.	

»	Plus	 tard	 au	XVIIIè	 siècle,	 l’engouement	pour	 le	noyer	 se	poursuit	 avec	 l’élaboration	

d’un	mobilier	 en	noyer	massif	 ou	plaqué.	Notons	qu’il	 partage	 sa	première	place	 avec	

l’acajou	 qui	 devient	 l’élément	 prépondérant	 du	 style	 Chippendale	 entre	 1750	 et	 1765	

même	si	le	noyer	continue	d’être	travaillé.		
	 À	la	Renaissance	italienne	Pierre	Verlet	nous	dit	que	:	

	
le	noyer,	dur	 et	brun,	 est	préféré,	 surtout	 à	 la	 fin	de	 la	Renaissance,	pour	de	
précieux	travaux	d’ornementation	sculptée.988	

	

Le	 rococo	 italien	 (XVIIIè	 siècle)	utilise	peu	 les	bois	exotiques	mais	«	préfère	 les	

bois	indigènes	et	traditionnels,	le	noyer	notamment	».		

	Notre	 auteur	 est	moins	 bavard	 sur	 les	 styles	 espagnols.	On	 apprend	 seulement	

que	depuis	 la	Renaissance	et	 jusqu’au	XVIIè	 siècle	 «	 les	meubles	 conservés	 révèlent	 la	
prépondérance	du	noyer	»	et	que	 les	 lits	précieux,	dorés,	sont	souvent	en	noyer	ou	en	

sapin.		

	Quant	à	l’Allemagne,	à	la	Renaissance,	le	sud	du	pays	utilise	du	noyer	notamment	

dans	 les	 travaux	 précieux	 de	 marqueterie.	 L’utilisation	 du	 noyer	 s’est	 généralisée	 à	

l’ensemble	de	l’Allemagne	baroque	(fin	XVIIè-XVIIIè	siècle)	mais	elle	concerne	surtout	les	

meubles	bourgeois,	 les	grands	préférant	alors	 l’ébène.	Pour	 le	rococo	allemand	(XVIIIè	

siècle)	«	le	noyer	et	l’or	sont	certainement	les	matériaux	les	plus	habituels	».		

	Enfin,	 le	 style	baroque	des	Pays-Bas	 (XVIIIè	 siècle)	 se	concentre	sur	 le	 chêne	et	

l’ébène	mais	se	sert	généralement	du	noyer	pour	les	sièges	tout	comme	dans	le	mobilier	

liégeois	du	XVIIIè	siècle.	Pierre	Verlet	nous	a	aidé	à	dresser	un	panorama	plus	complet	

de	 l’utilisation	du	noyer	dans	 le	mobilier	moderne.	On	comprend	bien	qu’il	n’intéresse	

pas	 seulement	 la	 France	 et	 l’Angleterre	 mais	 aussi	 et	 surtout	 l’Italie	 et	 l’Espagne,	 de	

même	 que	 l’Allemagne	 et,	 dans	 une	moindre	mesure,	 les	 Pays-Bas	 et	 la	 Belgique.	 Les	

																																																																				
988	Pierre	Verlet,	Styles,	meubles,	décors,	du	Moyen	Âge	à	nos	jours,	T.	1	 :	du	Moyen	Age	à	Louis	XV,	 Paris,	
Larousse,	1972,	p.	20.	
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travaux	de	Verlet	 entérinent	donc	 ce	que	 les	quelques	 inventaires	 consultés	 laissaient	

entrevoir.	

De	même,	 les	 collections	 de	musées	 et	 de	 fonds	 patrimoniaux	 (consultables	 en	

ligne)	confirment	les	résultats	de	Pierre	Verlet	et	nous	donnent	un	bon	indicateur	de	la	

popularité	de	ce	bois	dans	 la	conception	des	objets	manufacturés	et	artistiques.	 	Ainsi,	

nous	 avons	 consulté	 les	 catalogues	 des	 musées	 de	 quelques	 pays	 européens	 qui	

recensent	les	objets	en	bois	de	noyer	présents	dans	leurs	fonds.	Pour	la	France,	il	existe	

le	catalogue	en	ligne	Palissy,	 très	complet,	qui	dépend	du	ministère	de	la	culture.	Pour	

l’Italie	il	y	a	le	catalogue	du	Polo	museale	fiorentino,	en	Espagne	on	a	la	base	de	recherche	

CERES.	 Pour	 l’Allemagne	 il	 est	 possible	 de	 consulter	 les	 collections	 du	 Germanisches	
Nationalmuseum	et	 du	Staatliche	Kunstsammlungen	Dresden.	 En	Angleterre,	 la	 base	 de	

données	du	Victoria	&	Albert	Museum	s’avère	très	riche.	Enfin,	la	Suisse	fournit	quelques	

données	 grâce	 au	 catalogue	 du	musée	 national	 de	 Zurich,	 au	 catalogue	 du	 château	de	

Prangin	et	aux	collections	d’Affoltern	am	Albis.	Les	résultats	obtenus	sont	résumés	sous	

la	 forme	de	deux	graphiques	à	 la	 fin	du	chapitre	mais	 il	ne	 faut	pas	oublier	qu’il	 s’agit	

uniquement	d’un	échantillon,	d’un	sondage	d’objets	qui	ne	fournit	qu’une	image	partielle	

des	objets	archéologiques,	médiévaux	et	modernes.	

Les	attestations	d’objets	en	bois	de	noyer	sont	assez	rares	avant	 le	XVè	siècle	et	

concernent	 essentiellement	 le	 domaine	 de	 la	 sculpture.	 Les	 sculptures	 restent	

nombreuses	par	 la	 suite	mais	elles	 sont	 rejointes	par	des	meubles	à	 fonction	pratique	

dès	le	XVè	siècle.	Bien	sûr,	il	faut	prendre	ces	informations	avec	recul.	On	peut	en	effet	se	

demander	si	des	meubles	en	noyer	ont	existé	également	aux	siècles	précédents	et	s’ils	

ont	 été	 plus	 facilement	 détruits,	 remplacés	 ou	 «	 recyclés	 »	 parce	 que	 ne	 faisant	 pas	

partie	du	mobilier	religieux	ou	parce	qu’ils	étaient	davantage	déplacés.	Néanmoins,	il	est	
déjà	possible	d’avancer	quelques	chiffres	qui	nous	indiquent	que	le	bois	de	noyer	est	un	

arbre	méditerranéen	présent	en	France,	 en	 Italie	et	en	Espagne	à	partir	du	XVè	 siècle.	

Précisons	 que	 ces	 chiffres	 ne	 fournissent	 qu’un	 ordre	 d’idée	 puisque	 les	 bases	 de	

données	utilisées	ne	couvrent	pas	toutes	le	même	espace	géographique.	Par	exemple,	la	

base	française	Palissy	qui	dépend	du	ministère	de	la	culture	est	la	plus	complète,	tandis	

que	 la	 base	 italienne	 consultée	 ne	 nous	 offre	 que	 les	 résultats	 des	 villas	 et	 musées	

florentins.	 Malgré	 tout,	 en	 Italie,	 les	 chiffres	 du	 Polo	 museale	 fiorentino	 ne	 font	 que	

croître	avec	110	attestations	au	XVè,	309	au	XVIè,	770	au	XVIIè	et	1179	au	XVIIIè	siècle.	En	

France	on	a	déjà	333	attestations	au	XVè,	230	au	XVIè	siècle,	1087	au	XVIIè	siècle	et	enfin	
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1792	au	XVIIIè	siècle.	En	Espagne,	la	base	CERES	indique	seulement	24	occurences	pour	

le	XVè	siècle,	puis	290	au	XVIè	siècle,	suivi	d’une	baisse	progressive	:	82	au	XVIIè	et	61	au	

XVIIIè	siècle.	 Ici,	 les	 résultats	ne	 concordent	pas	 exactement	 avec	 les	propos	de	Pierre	

Verlet	 pour	 qui	 la	 prépondérance	 du	 noyer	 court	 jusqu’au	 XVIIè	 siècle.	 Les	 pays	

germaniques	ne	semblent	pas	vraiment	s’y	 intéresser	avant	 les	XVIIè	et	 le	XVIIIè	siècles	

ce	 qui	 correspond	 d’ailleurs	 aux	 travaux	 de	 Pierre	 Verlet.	 Ainsi,	 les	 collections	 du	

Germanisches	Nationalmuseum	et	du	Staatliche	Kunstsammlungen	Dresden	proposent		37	

objets	en	noyer	au	XVIIè	et	94	au	XVIIIè	siècle.	À	noter	tout	de	même	que,	pour	ces	deux	

siècles,	seule	la	moitié	des	objets	sont	fabriqués	en	Allemagne,	les	autres	sont	importés.	

En	Angleterre,	les	chiffres	du	Victoria	and	Albert	Museum	montrent	un	intérêt	croissant	
pour	 cette	 essence	 avec	 55	 occurences	 pour	 le	 XVIIè	et	 187	 au	 XVIIIè	siècle.	 Le	même	

phénomène	se	produit	en	Suisse	à	moindre	échelle	(avec	25	occurences	au	XVIIè	et	40	au	

XVIIIè	siècle).		

Pour	 avoir	 un	 élément	 de	 comparaison,	 nous	 avons	 repris	 toutes	 ces	 bases	 de	

données	 et	 nous	 avons	 fait	 une	 recherche	 avec	 d’autres	 essences	 d’arbres,	 toutes	

périodes	 confondues	 et	 sans	 trier	 les	 notices.	 Il	 ne	 faut	 donc	 pas	 prendre	 les	 chiffres	

évoqués	pour	argent	comptant,	ils	nous	indiquent	simplement	les	grandes	tendances	de	

bois	par	pays.	Ainsi,	le	noyer	est	l’arbre	préféré	pour	les	meubles	en	Italie	et	en	Espagne.	

Il	recueille	4	069	attestations	en	Italie	suivi	de	loin	par	le	châtaignier	(739).	En	Espagne,	

il	obtient	1	082	résultats	mais	il	est	talonné	par	le	pin	qui	compte	1039	attestations.	La	

France	 fournit	 6	 353	 occurences	mais	 le	 noyer	 arrive	 très	 loin	 derrière	 le	 chêne	 (24	

000),	 arbre	 gaulois	 par	 excellence.	 En	 Angleterre	 le	 noyer	 est	 troisième	 avec	 1058	

occurences,	devant	lui	:	le	buis	(1147)	et	le	chêne	(1129).	En	Allemagne,	il	est	quatrième	

avec	329	résultats,	précédé	de	l’érable,	du	tilleul	et	du	chêne,	ce	qui	n’est	pas	étonnant	
puisque	comme	pour	le	chêne	en	France,	le	tilleul	est	un	arbre	germanique.	Ces	chiffres	

confirment	 que	 le	 noyer	 est	 avant	 tout	 un	 arbre	 méditerranéen,	 italien,	 espagnol	 et	

français,	 même	 s’il	 est	 bien	 classé	 dans	 les	 autres	 pays	 d’Europe.	 Il	 semblerait	 par	

ailleurs	que	la	mode	s’étende	progressivement	vers	le	Nord.	Cela	peut	s’expliquer	par	le	

fait	que	les	pays	du	sud	de	l’Europe	sont	des	pays	producteurs	de	noyer	et	de	meubles	

en	 noyer	 alors	 que	 les	 pays	 du	 Nord	 de	 l’Europe	 constituent	 davantage	 des	 pays	

importateurs.	

	Après	un	examen	plus	détaillé	des	résultats	de	 la	base	de	données	française,	on	
s’aperçoit	que	 jusqu’au	XVIIè	siècle,	 la	majorité	des	objets	 listés	 fait	partie	du	mobilier	
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religieux	(stalles,	autels,	croix	d’autel,	clôture	de	choeur,	etc.).	Celui-ci	persiste	aux	XVIIè	

et	 XVIIIè	siècles	mais	 il	 est	 rejoint	 par	 le	mobilier	 «	 laïc	 »,	 les	 tables,	 buffets,	 chaises,	

fauteuils	 et	 surtout	 les	 armoires	 et	 les	 commodes,	 ce	 qui	 sanctionne	 les	 dires	 de	

Christiane	 Pringent	 sur	 le	 mobilier	 religieux	 médiéval	 essentiellement	 composé	 de	

chêne	et	de	noyer.	D’ailleurs,	 quand	on	 consulte	 la	 section	médiévale	du	département	

des	sculptures	du	musée	du	Louvre,	on	constate	que	sur	44	sculptures,	16	sont	en	noyer	

et	 toutes,	 sauf	 une,	 représentent	 des	 personnages	 religieux.	 On	 compte	 un	 buste	

d’évêque,	 un	diacre,	 un	 saint	 Fiacre,	 un	 saint	 Jean,	 un	 saint	Etienne,	 un	prophète,	 une	

femme	en	prière,	un	Christ	trônant,	une	tête	de	Christ	couronnée	d’épines,	et	pas	moins	

de	cinq	vierges	à	 l’enfant	et	une	vierge	de	douleur.	Le	noyer	est	en	outre	 le	deuxième	
bois	 le	 plus	 utilisé	 après	 le	 chêne	 qui	 compte	 25	 sculptures	 ce	 qui	 correspond	

parfaitement	aux	résultats	obtenus	par	la	recherche	par	essence	de	bois.	S’ajoutent	à	ces	

deux	géants	du	métier,	une	sculpture	de	peuplier,	une	d’érable	et	une	d’aulne989.	

	

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

																																																																				
989	Musée	 du	 Louvre	 (Paris)	 Département	 des	 sculptures,	 Sculpture	 française	 I.,	Moyen	Âge	 /	Musée	 du	
Louvre,	Département	des	sculptures	du	Moyen	Âge,	de	la	Renaissance	et	des	Temps	modernes,	par	Françoise	
Baron	 conservateur	 général	 honoraire	 au	 département	 des	 sculptures,	 avec	 la	 collaboration	 de	 Corinne	
Jankowiak	et	de	Christine	Vivet,	Paris,	Réunion	des	Musées	nationaux,	1996,	p.	108,	p.	109,	p.	125,	p.	129,	p.	
133,	p.	137,	pp.	138-139,	p.	143,	p.	171,	p.	172,	p.	177,	p.	188,	p.	193,	p.	274.		
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Les	meubles	en	bois	de	noyer	du	XVè	au	XVIIIè	siècle	dans	différents	pays	
d’Europe	
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Hiérarchie	des	arbres	préférés	dans	différents	pays	européens	
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Finalement,	 les	diverses	 sources	 consultées	 se	 complètent	et	donnent	à	voir	un	

bois	de	noyer	 largement	apprécié	pour	ses	qualités	et	 sa	beauté	à	 toutes	 les	périodes,	

surtout	au	Moyen	Âge	et	à	l’Époque	moderne.	Pour	l’Antiquité,	les	sources	se	font	rares,	

tout	au	plus	a-t-on	retrouvé	une	table	en	noyer	dans	une	maison	d’Herculanum990.	Tout	

au	long	de	notre	période,	le	noyer	n’a	cessé	de	se	transformer	en	table.	Au	Moyen	Âge	on	

en	 fait	 aussi	 des	 coffres	 précieux	 et	 l’Époque	moderne	 fait	 exploser	 l’usage	 du	 noyer	

pour	fabriquer	toutes	sortes	de	sièges	:	tabourets,	chaises,	fauteuils,	canapés,	bergères,	

etc.	Ainsi,	si	l’on	craint	de	s’asseoir	sous	un	noyer,	on	ne	craint	plus	de	s’installer	sur	un	

siège	fait	de	son	bois.	De	même,	il	est	dangereux	de	s’endormir	sous	un	noyer	mais	on	a	

constaté	 l’existence	de	 lits	en	noyer.	De	manière	générale,	 la	nocivité	du	noyer	vivant,	
debout,	 bien	 enraciné	 est	 attestée	 de	 tout	 temps	mais	 grâce	 à	 l’intervention	manuelle	

des	hommes,	le	noyer	abattu,	déraciné,	débité	et	monté	en	meuble	se	dépouille	de	toute	

toxicité.	 Notre	 arbre	 est	 donc	 bien	 revalorisé	 grâce	 à	 l’action	 des	 hommes.	 Et	 cette	

revalorisation	n’est	pas	minime	puisqu’on	a	démontré	que	ce	bois	de	noyer	était	parmi	

les	 plus	 précieux,	 les	 plus	 chers	 et	 les	 plus	 racés	 d’Europe.	 Il	 est	 même	 difficilement	

concurrencé	par	les	bois	exotiques	venus	des	Amériques,	c’est	dire	sa	place	privilégiée	

dans	la	hiérarchie	des	bois.	Ainsi	donc,	un	bois	que	la	logique	inclinerait	à	fuir,	finit	par	

être	réservé	à	une	élite	promotrice	des	modes	et	des	goûts	qui	se	sert	du	noyer	pour	ses	

talons,	 ses	 carosses,	 ses	 tables	 de	 jeux,	 ses	 cabinets,	 ses	 secrétaires	 et	 autres	

bibliothèques.	À	certaines	époques	 il	est	partout,	à	d’autres	 il	 se	 fait	plus	discret,	mais	

toujours,	il	est	le	signe	du	bon	goût	et	de	l’aisance.	

	 	

																																																																				
990	Stephan	T.	A.	M.	Mols,	Wooden	furniture	in	Herculaneum	:	Form,	technique	and	function,	Amsterdam,	J.	
C.	Gieben	Publisher,	1999,	p.	79,	pp.	171-172.	
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D.	 Teinturerie	 et	 autres	 usages	 de	 la	 noix	 et	 du	 noyer	

transformés	

	

	 Utile	 en	 cuisine,	 en	 diététique,	 en	 médecine,	 en	 cosmétique,	 présent	 dans	 les	

foyers,	ce	végétal	prodigue	ses	bienfaits	avec	générosité	après	avoir	été	apprivoisé	par	la	
main	de	l’homme.	La	liste	de	ses	faveurs	ne	s’arrête	pas	là,	on	le	rencontre	encore	dans	

les	domaines	de	la	teinturerie,	de	la	médecine	vétérinaire,	du	luminaire	et	dans	quelques	

autres	services	plus	rares.	Dans	ce	bref	chapitre	nous	exposerons	 les	derniers	emplois	

de	 notre	 arbre	 et	 de	 son	 fruit	 de	 l’Antiquité	 au	 XVIIIè	 siècle	 et	 nous	 verrons	 que	 là	

encore,	 dans	 la	 plupart	 des	 cas,	 les	 services	 rendus	 supposent	 une	 intervention	

préalable	 des	 hommes	 sur	 le	 végétal.	 Nous	 traiterons	 également	 la	 question	 des	

ruptures	et	des	continuités.	La	teinturerie	tenant	une	place	plus	importante	du	point	de	

vue	quantitatif,	nous	 l’étudierons	séparément	au	début	de	ce	chapitre	avant	d’aborder	

ensuite	les	autres	usages.		

	 	

	 Dans	 le	 chapitre	 consacré	 à	 la	 cosmétique,	 nous	 avons	 constaté	 l’utilisation	

récurrente	et	régulière	des	diverses	parties	de	la	noix	et	du	noyer	pour	la	teinture	des	

cheveux.	 Mais	 les	 vertus	 tinctoriales	 de	 notre	 végétal	 sont	 également	 utilisées	 sur	

d’autres	supports.	Il	s’agira	alors	de	savoir	quels	étaient	ces	supports,	quelles	parties	du	
végétal	étaient	utilisées,	quelles	techniques	étaient	employées	et	quelles	couleurs	il	était	

possible	 d’obtenir.	 En	 toile	 de	 fond,	 on	 n’oubliera	 pas	 de	 dresser	 les	 évolutions	 et	 les	

nouveautés	qu’attestent	les	sources	au	cours	des	siècles.	

	 Pline	 l’Ancien,	comme	souvent,	est	 le	premier	à	nous	 fournir	une	attestation	de	

cet	 usage.	 Sans	 s’éterniser	 sur	 la	 question,	 il	 explique	 que	 le	 brou	 de	 la	 noix	 sert	 à	

teindre	 les	 laines	mais	 il	 en	 profite	 pour	 rappeler	 qu’on	 peut	 teindre	 les	 cheveux	 en	

rouge	 avec	 les	 petites	 noix	 encore	 en	 croissance.	 Il	 affirme	 en	 outre	 que	 les	 qualités	

tinctoriales	 du	 brou	 et	 de	 la	 noix	 ont	 été	 découvertes	 après	 avoir	 constaté	 que	 la	

manipulation	du	fruit	entraînait	des	tâches	sur	les	mains991.	

																																																																				
991	Pline	 l’Ancien,	Histoire	naturelle	 :	 livre	XV,	 texte	 établi,	 traduit	 et	 commenté	 par	 J.	 André,	 Paris,	 Les	
Belles	Lettres,	1960,	§	XXIV,	p.	49.	
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	 	Au	Moyen	Âge,	Vincent	de	Beauvais	(1190-1264)	mentionne	ce	même	brou	pour	

teindre	les	laines992.	À	la	toute	fin	du	Moyen	Âge,	pour	le	médecin	allemand	Jean	de	Cuba	

(v.	 1430-v.1503)	 c’est	 l’écorce	 du	 noyer	 que	 «	 les	 taincturiers	 usent	 »	 en	 «	 leurs	

tainctures	 ».	 Il	 précise	 que	 le	 colorant	 n’est	 pas	 extrait	 par	 expression	 sans	 toutefois	

expliquer	le	procédé	efficace993.	

	 Au	 XVIè	 siècle	 cet	 usage	 du	 brou	 de	 noix	 est	 toujours	 d’actualité	 comme	 nous	

l’apprend	Leonhart	Fuchs	(1501-1566)	dans	ses	Commentaires	très	excellens	de	l’hystoire	

des	 plantes	 quand	 il	 affirme	 que	 «	 les	 teincturiers	 et	 foulons	 en	 usent	 »994	de	 même	

qu’Ortensio	 Landi	 qui	 conseille	 plutôt	 l’usage	 de	 l’écorce	 de	 noyer	 pour	 teindre	 les	

laines995.	Antoine	Mizauld	de	Molusson	(1510-1578)	ne	nous	apprend	rien	de	nouveau	
dans	 La	 maison	 champestre,	 c’est	 l’écorce	 du	 noyer	 qu’on	 utilise	 pour	 teindre	 les	

laines996.	Reprenant	les	propos	de	Pline,	Jacques	Dalechamps	(1513-1588)	rappelle	dans	

son	Histoire	générale	des	plantes	que	 le	 brou	 de	 noix	 sert	 pour	 teindre	 les	 laines	 et	 il	

ajoute	que	les	teinturiers	l’emploient	pour	ses	qualités	astringentes997.		

	 Au	XVIIè	 siècle,	 l’Italien	Antonio	 Frugoli998	et	 les	 Français	 Jean	Merlet999	et	 Jean	

Renou1000	(1568-1620)	 s’accordent	 à	 dire	 que	 l’écorce	 du	 noyer	 est	 utilisée	 par	 les	

teinturiers,	notamment	pour	teindre	la	laine.		

																																																																				
992	Vincent	 de	 Beauvais,	 Speculum	 quadruplex	:	 naturale,	 doctrinale,	 morale,	 historiale.	 In	 quo	 totius	
naturae	 historia,	 omnium	 scientiarum	 Encyclopaedia,	 moralis	 Philosophiae	 Thesaurus,	 temporum	 &	
actionum	 humanarum	 Theatrum	 amplissimum	 exhibetur	;	 ita	 ex	 optimorum	 auctorum	 elegantissimis	
sententiis	 inter	 se	concatenatis	contextum	opus,	ut	nihil	videri	 laboriosius,	nihil	ad	sapientiam	utilius,	nihil	
denique	 ad	 honestam	 animi	 voluptatem	 inueniri	 possit	 iucundius.	 Omnia	 nunc	 recognita,	 correctissime	
castigata,	 citationibus,	 summariis,	 observationibusque	 quibus	 hactenus	 caruerunt,	 illustrata,	 Duaci,	
Baltazaris	Belleri,	1624,	livre	XIV,	p.	1044.	
993	Jean	de	Cuba,	Le	Jardin	de	santé	translaté	du	latin	en	françoy,	Paris,	Lenoir,	1539,	chap.	CCCXII,	p.	n.	r.	
994	Leonhart	Fuchs,	Commentaires	très	excellens	de	l'hystoire	des	plantes,	Paris,	Jacques	Gazeau,	1549.		
995	Ortensio	 Landi,	 Commentario	 delle	 piu	 notabili	 &	 mostruose	 cose	 d’Italia	 &	 altri	 luoghi	 :	 di	 lingua	
aramea	 in	 italiana	 tradotto.	Con	un	breve	 catalogo,	de	gli	 inventori	delle	 cose	 che	 si	mangiano,	&	beveno,	
novamente	ritrovato,	1554,	p.	65.	
996	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	p.	438.	
997	Jacques	 Dalechamps,	Histoire	 générale	 des	 plantes	 contenant	 XVIII	 livres	 également	 départis	 en	 deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	p.	272.	
998	Antonio	 Frugoli,	Pratica	 e	 scalcaria	 d’Antonio	 Frugoli	 Lucchese.	 Intitolata	Pianta	di	 delicati	 frutti.	Da	
servirsi	 à	 qualsivoglia	 Mensi	 di	 Prencipi,	 e	 gran	 Signori,	 &	 à	 persone	 ordinarie	 ancora	 :	 con	 molti	
avvertimenti	circa	all’honorato	Officio	di	Scalco.	Con	I	liste	di	tutt’I	mesi	dell’anno,	compartite	nelle	quattro	
stagioni.	 Con	un	 trattato	dell’inventori	 delle	 vivande,	&	bevande,	 così	 antiche,	 come	moderne,	 nuovamente	
ritrovato,	&	tradotto	di	lingua	armenia	in	italiana.	Divisa	in	sette	libri.	Con	la	tavola	copiosa	di	tutto	quello	
che	al	principio	di	ciaschedun	libro	si	contiene,	à	beneficio	universale,	Rome,	Francesco	Cavalli,	1631,	p.	455.	



	 308	

	 Au	 milieu	 du	 XVIIè	 siècle,	 Vincenzo	 Tanara	 est	 le	 premier	 à	 nous	 fournir	 de	

nouvelles	 informations	 sur	 la	 teinture	des	 tissus	 au	noyer.	 S’il	 n’omet	pas	 les	 qualités	

tinctoriales	du	brou	de	noix,	il	prête	cette	même	qualité	à	la	racine	de	noyer.	Or	jusqu’à	

présent,	 nos	 textes	 ne	 mentionnaient	 que	 le	 brou	 de	 noix	 et	 l’écorce	 de	 noyer.	 Par	

ailleurs,	Vincenzo	Tanara	précise	qu’il	faut	faire	bouillir	le	brou	de	noix	et	la	racine	dans	

l’eau	qui	devient	alors	teintante.	Il	ajoute	que	cette	teinture	artisanale	est	peu	onéreuse	

et	il	est	le	premier	à	proposer	une	description	de	la	couleur	obtenue,	un	«	leonato	scuro	

»	autrement	dit	une	sorte	de	«	fauve	foncé	»	ressemblant	à	la	couleur	du	bois	de	noyer.	

Dernier	point	notable,	cet	auteur	rapproche	la	vertu	colorante	de	l’étymologie	latine	du	

fruit	 ;	 le	mot	latin	désignant	la	noix	«	nux	»	viendrait	de	«	nox	»	qui	signifie	«	nuit	»,	«	
obscurité	»,	«	noir	»	à	cause	des	qualités	teintantes	du	brou	de	noix	qui	noircit	les	mains	

tout	 comme	 il	 est	 bien	 évident	 que	 la	 nuit	 se	 caractérise	 par	 son	 obscurité	 et	 sa	

noirceur1001.		

	 À	peu	près	à	la	même	époque,	Nicolas	de	Bonnefons,	le	valet	de	chambre	de	Louis	

XIV,	expose	une	utilisation	inédite	du	brou	de	noix	en	teinture.	Loin	de	s’intéresser	aux	

cheveux	ou	aux	tissus,	cet	auteur,	à	qui	l’on	doit	Les	délices	de	la	campagne,	affirme	que	

notre	brou	peut	servir	à	teindre	des	oeufs	à	la	coque	en	brun	de	la	même	manière	qu’il	

est	possible	de	les	teindre	en	jaune	avec	du	safran	ou	de	la	graine	d’Avignon1002.		

	 Dans	 L’École	 des	 jardiniers,	 édité	 par	 Daniel	 Tschiffeli	 (1664-1730)	 en	 1696	 il	

n’est	mentionné	que	 l’usage	de	 l’écorce	du	noyer	en	teinturerie,	sans	description	de	 la	

couleur	ni	du	procédé	d’extraction	du	colorant1003.	

																																																																																																																																																																																																																			
999	Jean	Merlet,	L’abrégé	des	bons	fruits,	avec	la	maniere	de	les	connoistre,	&	de	cultiver	les	arbres.	Reveu	et	
augmenté	 par	 l’autheur,	 de	 plusieurs	 excellens	 &	 nouveaux	 fruits.	 Divisé	 par	 chapitres,	 selon	 les	 especes,	
Paris,	chez	Charles	de	Sergy,	1675,	p.	170.	
1000	Jean	 Renou,	 Le	 grand	 dispensaire	medicinal.	 Contenant	 cinq	 livres	 des	 institutions	 pharmaceutiques.	
Ensemble	trois	Livres	de	la	matiere	Medicinale.	Avec	une	Pharmacopée,	ou	Antidotaire	fort	accompli.	Le	tout	
premierement	composé	en	Latin,	&	mis	en	lumière,	par	le	Sieur	Iean	de	Renou,	Conseiller	&	Medecin	du	Roy	à	
Paris.	Puis	traduict	du	Latin	en	François,	&	illustré	en	faveur	de	la	plus-part	des	Apothicaires	de	France,	Par	
Mr.	Louys	de	Serres,	Docteur	en	Medecine	Aggregé,	au	College	des	Medecins,	de	la	ville	de	Paris,	Paris,	chez	
Pierre	Rigaud,	1624,	p.	448.	
1001	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	p.	514.	
1002	Nicolas	 de	 Bonnefons,	 Les	 délices	 de	 la	 campagne	 :	 suitte	 du	 jardinier	 françois,	 où	 est	 enseigné	 à	
préparer	pour	l’usage	de	la	vie	tout	ce	qui	croist	sur	la	terre,	&	dans	les	eaux,	Yverdun,	1662,	p	124.	(1ère	éd.	
1654).	La	graine	d’Avignon	est	la	baie	d’une	sorte	de	nerprun.	
1003	Daniel	Tschiffeli	(éd.),	L’École	des	Jardiniers,	où	l’on	aprend	à	semer	les	arbres	fruitiers,	à	les	metre	en	
Pepiniere,	à	les	enter,	à	les	edifier	en	nain,	en	espalier,	en	contrespalier,	en	haute-tige,	&c.	En-un-mot,	tout	ce	
qui	 concerne	 la	 culture	 &	 la	 conservation	 des	 arbres	 fruitiers.	 Avec	 un	 supplément	 qui	 contient	 une	
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	 Dans	leur	Ristretto	delle	piante1004,	les	cousins	Sacconi	n’évoquent	que	les	vertus	

tinctoriales	 du	 brou	 de	 noix	 et	 de	 manière	 succinte	 en	 reprenant	 l’explication	

étymologique	déjà	avancée	par	Vincenzo	Tanara.	

	 Dans	 son	 Traité	 des	 drogues	 simples	 le	 médecin	 et	 apothicaire	 Nicolas	 Lémery	

(1645-1715)	rappelle	au	détour	d’ordonnances	médicales	que	le	brou	de	noix	fournit	«	

une	forte	teinture	»	aux	professionnels1005.	On	aimerait	savoir	ce	que	ce	«	forte	»	désigne	

;	la	couleur	obtenue	est-elle	«	forte	»	au	sens	«	solide	»,	«	vive	»,	«	dense	»,	«	foncée	»,	«	

grossière	»	?		

	 Son	 fils,	 Louis	 Lémery	 (1677-1743)	 se	 contente	 de	 rappeller	 sans	 grande	

originalité	dans	son	Traité	des	aliments	que	le	brou	de	noix	«	sert	aux	teinturiers	»1006.	
	 Au	XVIIIè	siècle,	l’Anglais	John	Evelyn	propose	deux	nouveautés.	Il	affirme	en	effet	

que	non	seulement	la	lessive	faite	de	l’eau	du	brou	de	noix	mais	aussi	celle	de	feuilles	de	

noyer	s’emploient	pour	teindre	les	laines.	De	plus	ces	préparations	servent	également	à	

teindre	 les	 bois.	 Par	 ailleurs,	 il	 n’oublie	pas	de	dire	qu’avec	 le	 brou	de	noix	bouilli	 on	

obtient	une	couleur	se	rapprochant	du	jaune	foncé.	

	 Pour	le	Hollandais	Hendrik	van	Oosten	le	brou	de	noix	sert	à	«	taner	les	filets	»	et	

à	teindre	le	bois	dans	une	couleur	qu’il	qualifie	de	«	feuille-morte	»1007.	

	 Jacques	Savary	des	Bruslons	(1657-1716)	ne	manque	pas	d’évoquer	l’emploi	du	

brou	de	noix	par	les	teinturiers	mais	aussi	par	«	les	tourneurs,	menuisiers	et	tablettiers	»	
																																																																																																																																																																																																																			
description	trés-utile	&	trés-curieuse	de	tous	ces	arbres,	Berne,	LL.	Excellences,	par	André	Huguenet,	1696,	
p.	364.	
1004	Sacconi	(Agostino	&	Persio	Francesco),	Ristretto	delle	piante	:	con	suoi	nomi,	antichi,	e	moderni,	della	
terra,	aria,	e	sito,	ch’amano,	consacrato	alla	S.	C.	R.	M.	di	Leopoldi	Imperatore,	Vienna	d’Austria,	Appresso	
Andrea	Heyinger,	1697,	p.	57.	
1005	Nicolas	Lémery,	Traité	des	drogues	simples,	mises	en	ordre	alphabétique.	Où	l’on	trouve	leur	differens	
noms,	 leur	 origine,	 leur	 choix,	 les	 principes	 qu’elles	 renferment,	 leurs	 qualitez,	 leur	 ethymologie,	&	 tout	 ce	
qu’il	y	a	de	particulier	dans	 les	Animaux,	dans	 les	Vegetaux	&	dans	 les	Mineraux.	Ouvrage	dependant	de	 la	
Pharmacopée	Universelle.	Par	Nicolas	Lémery,	Docteur	en	Medecine,	Paris,	 chez	Laurent	d’Houry,	1698,	p.	
537.	
1006	Louis	 Lémery,	 Traité	 des	 aliments,	 où	 l’on	 trouve	 par	 ordre,	 et	 separement.	 La	 différence	 &	 le	 choix	
qu’on	doit	 faire	 de	 chacun	d’eux	 en	particulier	 ;	 les	 bons	&	 les	mauvais	 effets	 qu’ils	 peuvent	 produire	 ;	 les	
principes	en	quoi	ils	abondent	;	le	temps,	l’âge	&	le	temperament	où	ils	conviennent.	Avec	des	remarques	à	la	
suite	 de	 chaque	 Chapitre,	 où	 l’on	 explique	 leur	 nature	 &	 leurs	 usages,	 suivant	 les	 principes	 Chymiques	 &	
Méchaniques.	 Et	 une	 dissertation	 sur	 la	 nourriture	 des	Os,	&c.	 Par	M.	 Louis	 Lémery,	Docteur	Regent	 en	 la	
Faculté	 de	 Medecine	 de	 Paris,	 de	 l’Académie	 Royale	 des	 Sciences.	 Seconde	 édition,	 revue,	 corrigée	 &	
augmentée	par	l’Autheur,	Paris,	chez	Pierre	Witte,	1705,	p.	70.	
1007	Hendrik	 van	Oosten,	Le	 jardin	de	Hollande	planté	&	garni	de	 fleurs,	de	 fruits,	 et	d’orangerie	;	où	 l’on	
enseigne	 comment	 on	 peut	 élever	 et	 cultiver	 toutes	 sortes	 de	 fleurs	 les	 plus	 curieuses	;	 telles	 que	 sont	 les	
tulipes,	les	oeuillets,	les	hiacinthes,	les	narcisses,	les	oreilles	d’ours,	etc.	Et	comment	on	peut	les	multiplier,	en	
gagner	de	nouvelles	&	les	préserver	bien	sûrement	&	adroitement	de	périr,	etc.	Pareillement	un	traité	exact	&	
curieux	où	l’on	fait	voir	comment	on	doit	semer,	planter,	rendre	fertile,	&	multiplier	toutes	sortes	d’arbres	;	
comme	aussi	la	manière	de	les	bien	tailler,	&	ainsi	de	les	tenir	toujours	en	état	d’être	féconds,	Leyde,	Jean	du	
Vivier,	1714,	p.	260.	
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qui	veulent	donner	la	couleur	du	bois	de	noyer	à	leurs	ouvrages.	Pour	cela,	il	leur	suffit	

de	«	faire	bouillir	le	brou	dans	de	l’eau	plus	ou	moins	[longtemps],	suivant	que	l’on	veut	

que	la	couleur	soit	plus	brune,	ou	plus	claire	».	Sans	entrer	dans	les	détails,	il	informe	le	

lecteur	que	 l’écorce	du	noyer	est	également	utilisée	en	 teinturerie	et	que	 le	brou	et	 la	

racine	de	noyer	 sont	qualifiés	par	 les	 teinturiers	de	matériaux	 astringents	 c’est-à-dire	

ayant	la	capacité	de	resserrer	les	tissus.	Toujours	dans	le	domaine	de	la	couleur,	l’huile	

de	noix	entre	dans	la	composition	des	encres	d’imprimerie,	aux	côtés,	notamment	de	la	

térébenthine.	 Par	 ailleurs,	 dans	 son	 article	 sur	 la	 teinture,	 il	 explique	 que	 l’écorce,	 la	

racine	du	noyer	et	 le	brou	de	noix	 sont	utilisés	pour	 teindre	 les	 laines	en	noir.	De	cet	

usage	du	noyer	est	d’ailleurs	né	le	terme	«	racinage	»	désignant	le	bouillon,	la	décoction	
des	diverses	parties	du	noyer.	La	«	racine	»	signifie	une	«	couleur	fauve	»	et	«	la	racine	de	

noyer	 qui	 sert	 à	 faire	 cette	 couleur	 ».	 Information	 indédite,	 il	 indique	 également	 les	

périodes	les	plus	propices	aux	vertus	tinctoriales	de	ce	végétal	:		

	
La	racine	du	noyer	n’est	bonne	en	teinture	que	dans	l’hyver,	parce	que	la	sève	
de	 l’arbre	 s’y	 trouve	 comme	 retirée	 ;	 l’écorce,	 lorsque	 l’arbre	 est	 en	 sève,	 la	
feuille,	quand	les	noix	ne	sont	pas	encore	bien	formées	;	&	la	coque	de	la	noix,	
lorsque	les	noix	sont	encore	dans	leur	coque	verte,	&	qu’on	les	a	ouvertes	pour	
en	tirer	le	cerneau.	
Pour	conserver	long-tems	la	teinture	de	ces	différens	ingrédiens	que	fournit	le	
noyer,	il	faut	les	mettre	dans	une	cuve	bien	remplie	d’eau,	&	ne	les	en	tirer	que	
pour	les	employer.	

	

Enfin,	l’action	de	«	raciner	»	consiste	à	teindre	les	textiles	de	la	couleur	fauve	obtenue	à	

partir	de	ces	divers	éléments	du	noyer.	

	 Dans	La	continuacion	de	la	flora	española,	Joseph	Quer	(1695-1764)	rapporte	les	

propos	 trouvés	 chez	 Jacques	 Savary	 des	Bruslons	 sur	 les	 périodes	 les	 plus	 propices	 à	

l’utilisation	 en	 teinture	 de	 la	 racine,	 de	 l’écorce,	 des	 feuilles	 du	 noyer	 et	 du	 brou	 des	

noix1008.	

																																																																				
1008	Joseph	Quer,	La	continuacion	de	la	flora	española,	ó	historia	de	las	plantas	de	España,	que	escriba	Don	
Joseph	Quer,	cirujano	consultor	del	exército,	académico	del	instituto	de	Bolonia,	de	la	real	academia	médica	
matritense,	y	primer	profesor	del	real	jardin	botánico	de	Madrid	:	ordenada,	suplida	y	publicada	de	órden	del	
rey	 nuestro	 Señor,	 y	 con	 encargo	 y	 direccion	 de	 su	 real	 protomedicato	 por	 el	Dr.	 Don	 Casimiro	Gomez	 de	
Ortega,	 primer	 catedrático	 del	 mismo	 real	 jardin	 botánico,	 juez	 examinador	 perpetuo	 de	 pharmacia,	
secretario	de	la	real	academia	médica	de	Madrid	para	las	correspondencias	extrangeras,	individuo	de	la	de	
las	 ciencas	de	Paris,	de	 la	 real	 sociedad	de	Lóndres,	del	 instituto	de	Bolonia,	 y	del	núméro	de	 la	 real	de	 la	
historia,	Madrid,	Joachîn	Ibarra,	1784,	pp.	494-495.	
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	 En	 1750,	 Augustin	 Roux,	 qui	 étudie	 essentiellement	 les	 bois	 d’oeuvre,	 n’oublie	

pas	de	préciser	que	«	 les	 teinturiers	se	servent	de	 l’écorce	 [du	noyer]	pour	 teindre	en	

fauve	»	dans	son	Traité	de	la	culture	et	de	la	plantation	des	arbres	à	ouvrer1009.	

	 Le	 Dictionnaire	 universel	 d’agriculture 1010 	paru	 en	 1751	 revient	 sur	 l’usage	

tinctorial	des	diverses	parties	du	noyer	qui	offrent	des	couleurs	allant	du	fauve	au	noir	

et	sur	les	saisons	les	plus	favorables	à	leur	utilisation	comme	chez	J.	Savary	des	Bruslons	

et	J.	Quer.	

	 L’Encyclopédie	 expose	 les	 mêmes	 éléments	 que	 le	 Dictionnaire	 universel	

d’agriculture	au	sujet	de	l’utilisation	tinctoriale	du	noyer	et	de	ses	parties.	Tout	au	plus	

apprend-on	de	nouveaux	termes	de	couleur	désignant	les	nuances	obtenues	à	partir	de	
notre	végétal	:	«	fauve	»,	«	caffé	»	et	«	noisette	»1011.	

	 Henri	 Louis	Duhamel	 du	Monceau1012	(1700-1782)	 et	 Pierre-Joseph	Buc’hoz1013	

(1731-1807)	sont	moins	bavards	et	se	contentent	de	dire	que	les	racines	du	noyer	et	le	

brou	de	 la	 noix	 sont	 utilisés	 pour	 teindre	 ou	 foncer	 les	 étoffes	 et	 les	meubles	 de	bois	

blanc.		

	 Reprenant	 les	 deux	 auteurs	 précédents,	 La	 Bretonnerie,	 à	 l’image	 de	

l’Encyclopédie,	précise	qu’on	obtient	alors	des	couleurs	«	fauve	»,	«	caffé	»	et	«	noisette	».	

Il	 donne	 par	 ailleurs	 les	 meilleurs	 périodes	 pour	 préparer	 les	 teintures	 avec	 chaque	

parties	du	noyer	et	il	décrit	assez	précisément	la	technique	à	adopter	pour	obtenir	ces	

colorants.	Il	s’agit	de	laisser	:	

	
les	écales	se	pourrir	ou	macérer	en	tas,	à	l’ombre,	ou	dans	un	pot,	 	ayant	soin	
de	les	tenir	toujours	humides.	Quand	on	voit	qu’elles	sont	enfin	consommées	&	

																																																																				
1009	Augustin	Roux,	Traité	de	la	culture	et	de	la	plantation	des	arbres	à	ouvrer.	Avec	la	manière	d’exploiter,	
de	débiter	&	d’échantillonner	les	bois,	suivant	les	différents	usages	ausquels	ils	sont	propres	pour	les	besoins	
de	la	vie,	Paris,	Chez	Ch.	Ant.	Jombert,	1750,	p.	167.	
1010	Dictionnaire	universel	d’agriculture	et	de	jardinage,	de	fauconnerie,	chasse,	pêche,	cuisine	et	ménage,	en	
deux	parties	:	la	première	;	enseignant	la	manière	de	faire	valoir	toutes	sortes	de	terres,	prés,	vignes,	bois	;	de	
cultiver	les	jardins	potagers,	fruitiers,	à	fleurs,	d’ornement	;	de	nourrir,	élever,	&	gouverner	les	bestiaux	&	la	
volaille	;	avec	une	explication	des	plantes,	arbrisseaux,	arbustes,	&	arbres	qui	croissent	en	Europe.	La	seconde	
donnant	des	règles	pour	la	volerie,	la	chasse	&	la	pêche,	&	des	remedes	pour	les	oiseaux	de	fauconnerie,	des	
chevaux,	&	les	chiens	de	chasse	dans	leurs	maladies.	Deux	volumes	avec	figures,	Paris,	 chez	David	 le	 Jeune,	
1751,	p.	167,	p.	684.	
1011	Denis	Diderot,	Jean	Le	Rond	D’Alembert,	 ,	Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	des	sciences,	des	arts	
et	des	métiers,	Paris,	Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	11.	
1012	Henri-Louis	Duhamel	du	Monceau,	Traité	des	arbres	et	des	arbustes	qui	se	cultivent	en	France	en	pleine	
terre,	T	.2,	Paris,	H.	L.	Guérin	&	L.	F.	Delatour,	1755,	p.	54.	
1013	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	p.	414.	
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bien	noires	on	les	fait	bouillir	en	y	ajoutant	de	nouvelle	eau,	&	on	garde	cette	
eau	pour	s’en	servir	au	besoin.	1014	

	 	

	 Si	on	résume	les	quelques	informations	recueillies	dans	nos	sources,	on	s’aperçoit	

que	l’Antiquité	romaine	utilise	uniquement	le	brou	de	noix	pour	teindre	les	laines.	À	la	
fin	du	Moyen	Âge,	on	apprend	que	l’écorce	du	noyer	est	également	utile	aux	travaux	de	

teinturerie.	Le	XVIè	siècle,	fidèle	à	l’Antiquité	et	au	Moyen	Âge	ne	nous	apprend	rien	de	

nouveau.	En	revanche,	les	sources	du	XVIIè	siècle	précisent	que	non	seulement	on	extrait	

un	colorant	du	brou	et	de	 l’écorce	mais	aussi	de	 la	racine	du	noyer.	Par	ailleurs,	notre	

végétal	ne	s’emploie	plus	uniquement	pour	teindre	les	tissus	mais	est	également	utilisé	

comme	 colorant	 alimentaire.	 Certains	 auteurs	 expliquent	 ces	 qualités	 tinctoriales	 par	

l’étymologie	 du	 mot	 «	 nux	 »	 qu’ils	 rapprochent	 du	 terme	 «	 nox	 »,	 «	 la	 nuit	 »	 et	 ils	

proposent	des	descriptions	de	la	couleur	ainsi	obtenue	en	la	comparant	au	«	fauve	foncé	

»	 par	 exemple.	 Enfin,	 les	 procédés	 techniques	 employés	 pour	 extraire	 et	 teindre	 la	

couleur	sont	légèrement	mieux	décrits.	Le	XVIIIè	siècle	suit	la	même	tendance	et	apporte	

ses	propres	évolutions.	Ainsi,	 les	 feuilles	s’ajoutent	au	brou,	à	 l’écorce	et	à	 la	racine	et	

ces	éléments	servent	autant	à	teindre	les	étoffes	que	le	mobilier	de	bois.	Pour	terminer,	

quelques	 documents	 du	 XVIIIè	 siècle	 expliquent	 à	 quelles	 périodes	 il	 faut	 récolter	 les	

diverses	parties	du	noyer	pour	une	utilisation	optimale	de	leur	qualités	tinctoriales.	Les	
informations	apportées	par	nos	sources	ne	sauraient	clore	le	sujet	de	la	teinture	par	le	

noyer.	D’autres	documents	mériteraient	d’être	consultés	notamment	pour	apporter	plus	

de	 précisions	 sur	 les	 techniques	 de	 transformation	 et	 d’utilisation	 des	 matières	

colorantes.	On	pourrait	par	exemple	se	pencher	sur	les	documents	relatifs	aux	métiers	et	

aux	corporations	de	teinturiers	et	pourquoi	pas,	à	des	ouvrages	spécialisés.	

	 	

	 Avant	 d’achever	 les	 chapitres	 sur	 les	 usages	 nombreux	 de	 la	 noix	 et	 du	 noyer,	

attardons-nous	 un	 instant	 sur	 les	 autres	 usages	 de	 ce	 végétal,	 que	 nous	 présenterons	

pêle-mêle	en	 indiquant	 leurs	caractères	de	 longue	durée	ou	novateurs	et	en	gardant	à	

l’esprit	 qu’il	 est	 presque	 toujours	 question	 de	 l’utilisation	 d’une	 matière	 première	

végétale	 transformée	 par	 l’homme.	 Néanmoins,	 on	 découvrira	 que	 les	 hommes	 ont	
																																																																				
1014	La	Bretonnerie,	L’école	du	jardin	fruitier,	qui	comprend	l’origine	des	arbres	fruitiers	;	les	terres	qui	leur	
conviennent,	&	les	moyens	de	corriger	et	améliorer	les	plus	mauvaises.	Le	choix	des	arbres,	leur	plantation	&	
transplantation	 ;	 les	 pépinières,	 les	 greffes,	 la	 taille	 &	 les	 formes	 qu’on	 peut	 donner	 aux	 arbres	 fruitiers	 ;	
l’ébourgeonnement	;	leurs	maladies	&	accidens,	&c.	Enfin	la	culture	de	chaque	espèce	d’arbres	fruitiers,	leurs	
propriétés	&	 le	 journal	de	 tous	 les	ouvrages	qui	 se	 font	dans	 le	 jardin	 fruitier	pendant	 le	 cours	de	 l’année,	
Tome	II,	Paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1784,	pp.	288-289.	
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également	 recherché	 les	 vertus	 naturelles	 de	 la	 noix	 et	 du	 noyer	 sans	 y	 apporter	

énormément	 de	 changements.	 Ces	 usages	 spéciaux	 feront	 donc	 figure	 d’exception	 au	

sein	de	notre	développement.	

	 C’est	Varron,	au	Ier	siècle	av.	J.-C.	qui	propose	un	emploi	inédit	des	noix.	Dans	un	

paragraphe	sur	les	loirs	et	leur	enclos,	il	conseille	d’engraisser	ces	animaux	en	mettant	à	

leur	disposition	des	jarres	remplies	de	noix,	de	glands	ou	de	châtaignes	ce	qui	suggère	

par	 ailleurs	 la	 faible	 valeur	 marchande	 de	 la	 noix	 comme	 nous	 l’avons	 déjà	 dit1015.	

	 Quant	à	Pline	l’Ancien,	un	siècle	plus	tard,	il	préconise	de	verser	des	noix	lors	de	

la	cuisson	du	vin	pour	en	absorber	la	fumée1016.	

	 Au	 Moyen	 Âge,	 le	 médecin	 Henri	 de	 Mondeville	 (1260-v.1320),	 auteur	 d’une	
Chirurgie,	s’écarte	légèrement	de	son	sujet	quand	il	explique	que	:	

	
la	taupe	meurt	si	on	ferme	tous	ses	trous	sauf	un	qui	soit	du	côté	du	vent,	dans	
lequel	on	brûle	une	noix	vidée	et	remplie	de	Soufre	ou	de	Cèdre,	c’est-à-dire	de	
Poix.1017	

	
	 Dans	 le	manuscrit	 de	 Chantilly	 du	 XVè	 siècle	 présenté	Maria	 Sophia	 Corradani	

Bozzi,	il	est	dit	qu’un	vin	dont	le	goût	devient	aigre	récupérera	sa	saveur	d’origine	si	l’on	

y	trempe	des	noix1018,	ce	qui	n’est	pas	sans	rappeller	la	prescription	de	Pline	au	Ier	siècle	

de	notre	ère.		

	 L’historienne	italienne	Anna	Maria	Nada	Patrone	explique	que	la	culture	du	noyer	

dans	 le	Piémont	médiéval	 est	 une	des	plus	 répandues	notamment	pour	 les	nombreux	

usages	que	l’on	tire	de	l’huile	de	noix	comme	l’éclairage	et	le	traitement	de	la	laine	brute	

par	les	artisans1019.		

																																																																				
1015	Varron,	Economie	rurale	 :	 livre	 III,	 texte	 établi,	 traduit	 et	 commenté	 par	 Charles	 Guiraud,	 Paris,	 les	
Belles	Lettres,	1997,	p.	36,	§	III,	15.	
1016	Pline	l’Ancien,	Histoire	naturelle	:	livre	XIV,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	A.	Ernout,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	1949,	p.	68,	§	XXVII.	
1017	Henri	 de	 Mondeville,	 Chirurgie	 de	Maître	 Henri	 de	Mondeville,	 chirurgien	 de	 Philippe	 le	 Bel,	 Roi	 de	
France,	composée	de	1306	à	1320	:	traduction	française	avec	des	notes,	une	introduction	et	une	biographie	
publiée	sous	les	auspices	du	Ministère	de	l’Instruction	publique	par	E.	Nicaise	Professeur	agrégé		à	la	Faculté	
de	Médecine	de	Paris,	Chirurgien	de	l’Hôpital	Laënnec,	ancien	Président	de	la	Société	de	Chirurgie	de	Paris,	
ancien	Membre	du	Conseil	de	surveillance	de	l’Assistance	publique	:	avec	la	collabotation	du	Dr	Saint-Lager	et	
de	F.	Chavannes,	Paris,	Félix	Alcan,	1893,	p.	455.	
1018	Maria	Sophia	Corradani	Bozzi,	Ricettari	medico-farmaceutici	medievali	nella	Francia	meridionale,	vol.	
I,	 Lorence,	 Ed.	 Leo	 S.	 Olschki,	 coll.	 «	 Academia	 toscana	 di	 scienze	 e	 lettere	 La	 Colombaria	 »,	 num.	 159,	
1997,	p.	339.	
1019	Anna	 Maria	 Nada	 Patrone,	 Il	 cibo	 del	 ricco	 ed	 il	 cibo	 del	 povero	 :	 Contributo	 alla	 storia	 qualitativa	
dell’alimentazione.	L’area	pedemontana	negli	ultimi	secoli	del	Medio	Evo,	 Turin,	 Centro	 Studi	 Piemontesi,	
1981,	pp.	199-200.	
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	 Enfin,	 le	Moyen	Âge	nous	 livre	un	dernier	usage	qui	relève	plus	de	 la	médecine	

vétérinaire.	 En	 effet,	 on	 apprend	 chez	 Bartolomeo	 Sacchi	 (1421-1481)	 que	 pour	

soulager	 les	 chiens	de	 la	 présence	 importune	des	mouches,	 il	 suffit	 de	 leur	 frotter	 les	

oreilles	avec	du	brou	de	noix1020.		

	 Un	conseil	qui	est	repris	au	début	du	XVIè	siècle	par	Alonso	de	Herrera	(v.1470-

15391021.	 En	 1560,	 Gorgole	 de	 Corne	 élabore	 une	 formule	 légèrement	 différente	 pour	

soulager	 les	 chiens	 des	 plaies	 infestées	 de	 vers	 et	 de	 mouches	 ;	 il	 suffit	 pour	 cela	

d’oindre	la	plaie	d’un	mélange	d’huile	d’olives	et	de	noix	nouvelles1022.	

	 L’Italien	 Domenico	 Romoli	 conserve	 ses	 pommes	 en	 les	 posant	 ou	 en	 les	

enveloppant	de	feuilles	de	noyer1023.	On	peut	penser	que	les	qualités	nocives	des	feuilles	
de	 noyer	 revêtent	 une	 certaine	 utilité	 en	 repoussant	 les	 petits	 animaux	 nuisibles	 qui	

s’attaquent	aux	pommes.	

	 En	 Italie	 toujours,	 Bartolomeo	 Scappi	 (v.1500-1577)	 se	 sert	 des	 noix	 non	

seulement	pour	nourrir	les	hommes	mais	aussi	pour	nourrir	les	boeufs1024.	

	 Chez	Charles	Estienne	(v.	1504-1564),	ce	ne	sont	pas	les	noix	qui	sont	utiles	aux	

boeufs	mais	l’huile	de	noix	qui	permet	de	soulager	leurs	coliques.	De	l’eau	infusée	avec	
																																																																				
1020	Platine,	Platine	en	françoys	tresutile	et	necessaire	pour	le	corps	humain	qui	traicte	de	honneste	volupte	
…	 Compose	 en	 latin	 par	 Platine	 en	 court	 de	 Romme,	 et	 apres	 translate	 en	 françoys	 par	 Messire	 Desdier	
Christol	a	Montpelier,	Lyon,	F.	Fradin,	1505,	p.	21.	
1021	Alonso	de	Herrera,	Libro	de	agricultura	de	Alonso	de	Herrera	que	trata	de	la	labranca	de	los	campos	y	
muchas	particularidades	y	provechos	suyos.	Nuevamente	corregida,	con	una	tabla	muy	complida	de	todo	lo	
que	en	el	se	contiene,	hasta	agora	nunca	impressa.	Han	se	añadido	la	agricultura	de	jardiner,	y	una	suma	de	
la	del	niño	IESUS	del	pan	y	del	vino	y	el	tratado	de	la	fertilidad	de	España,	y	causas	de	su	esterilidad.	Donde	se	
hallar	 a	 junto	 todo	 lo	 bueno	 que	 hasta	 agora	 desta	 materia	 de	 Agricultura	 se	 ha	 advertido,	 Pamplona,	
Mathias	Mares,	1605,	p.	91’.	(1ère	édition	1513)	
1022	Gorgole	de	Corne,	Quatre	traictez	utiles	et	delectables	de	l’agriculture	:	Le	premier	traicte	de	la	maniere	
de	planter,	arracher,	labourer,	semer	&	emonder	les	arbres	sauvages,	bois	hault	&	bois	taillis.	Le	second	de	la	
maniere	d’enter,	planter	&	nourrir	arbres	et	iardins,	par	Gorgole	Corne	Florentin.	Le	tiers	de	la	maniere	de	
semer,	&	faire	pepinieres	de	sauvageaux,	enter	de	toutes	sortes	d’arbres	&	faire	vergers,	par	F.	Dany	religieux	
de	l’abbaye	saint	Vincent	pres	du	Mans.	Le	quart,	de	l’art	d’enter,	planter	&	cultiver	iardins,	par	Nicolas	du	
Mesnil,	Paris,	Gilles	Corrozet,	1560,	p.	49.	(1ère	éd.	1536)	
1023	Domenico	 Romoli,	 La	 singolare	 dottrina	 di	M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	 Panonto,	 dell’ufficio	
dello	 scalco,	de	 I	 condimenti	di	 tutte	 le	vivande,	 le	 stagioni	che	si	 convengono	à	 tutti	gli	animali,	uccelli,	&	
pesci,	banchetti	di	ogni	tempo,	&	mangiare	da	apparecchiarsi	di	dì	 in	dì	per	tutto	 l’anno	à	Prencipi.	Con	la	
dichiaratione	della	qualità	delle	carni	di	tutti	gli	animali,	&	pesci,	&	di	tutte	le	vivande	circa	la	sanità.	Nel	fine	
un	breve	trattato	del	reggimento	della	sanità.	Opera	sommamente	utile	à	tutti,	Michele	Tramezino,	1560,	p.	
312’.	
1024	Bartolomeo	Scappi,	Opera	di	M.	Bartolomeo	Scappi,	cuoco	secreto	di	papa	Pio	V.	divisa	in	sei	libri,	nel	
primo	 si	 contiene	 il	 ragionamento	 che	 fa	 l’autore	 con	 Gio.	 Suo	 discepole.	 Nel	 secondo	 si	 tratta	 di	 diverse	
vivande	di	carne	sì	di	quadrupedi,	come	di	volatili.	Nel	 terzo	si	parla	della	statura,	e	stagione	de	pesci.	Nel	
quarto	 si	mostrano	 le	 liste	 del	 presentar	 le	 vivande	 in	 tavola	 cosi	 di	 grasso	 come	 di	magro.	 Nel	 quinto	 si	
contiene	 l’ordine	 di	 far	 diverse	 sorti	 di	 paste,	 &	 altri	 lavori.	 Nel	 sesto,	 &	 ultimo	 libro	 si	 ragiona	 de	
convalescenti,	&	molte	altre	sorti	di	vivande	per	gli	infermi.	Con	il	discorso	funerale	che	fu	fatto	nelle	esequie	
di	Papa	Paulo	 III.	Con	 le	 figure	che	sanno	bisogno	nella	cucina,	&	alli	Reverendissimi	nel	Conclave,	 Venise,	
Michele	Tramezzino,	1570,	p.	17.	
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du	 brou	 de	 noix	 que	 l’on	 répand	 sur	 la	 terre	 fait	 sortir	 les	 vers	 du	 sol,	 technique	

appréciée	des	pêcheurs.	Pour	conserver	les	châtaignes,	il	faut	les	couvrir	de	noix	«	car	la	

noix	 commune	 a	 la	 vertu	 de	 deseicher	 et	 d’envahir	 l’humeur	 excrémenteux	 de	 toutes	

choses	où	elles	sont	appliquées	».	Enfin,	ce	sont	les	feuilles	sèches	du	noyer	qui	servent	à	

la	conservation	des	poires1025.	

	 Levinus	 Lemnius	 (1505-1568)	 s’accorde	 avec	 Charles	 Estienne	 sur	 le	 rôle	 des	

noix	dans	la	conservation	des	châtaignes.	Par	ailleurs,	 il	attribue	aux	noix	 la	capacité	à	

récupérer	un	alcool	 gâté	 tout	 comme	 le	manuscrit	de	Chantilly	du	XVè	 siècle	présenté	

par	 Corradani-Bozzi.	 Toutefois,	 chez	 Levinus,	 la	 noix	 est	 associée	 à	 d’autres	 produits	

dans	la	composition	d’une	décoction	savante1026.	
	 En	1564	Bartolomeo	Taegio	(1520-1573)	ne	propose	pas	de	faire	une	décoction	

avec	des	noix	mais	de	tremper	des	noix	brûlées	dans	le	vin	pour	en	retirer	l’aigreur1027.	

	 Dans	 le	 dialogue	 composant	 les	Secrets	de	 la	vraye	agriculture	 d’Augustin	 Gallo	

(1499-1570)	on	découvre	l’usage	du	brou	de	noix	comme	engrais	pour	la	vigne	et	celui	

des	feuilles	de	noyer	que	l’on	pose	sur	les	épinards	pour	leur	éviter	de	geler.	Par	ailleurs,	

les	 noix	 préalablement	 empoisonnées	 par	 l’homme	 et	 placées	 judicieusement	 aux	

endroits	 fréquentés	 par	 les	 rats	 permettent	 de	 s’en	 débarrasser.	 Enfin,	 cet	 auteur	

mentionne	l’utilisation	de	l’huile	de	noix	pour	la	peinture	et	l’éclairage1028.	

	 Selon	 Antoine	 Mizauld	 de	 Molusson	 (1510-1578)	 les	 feuilles	 de	 noyer	 servent	

aussi	à	 la	conservation	des	fruits	comme	les	pommes,	 les	poires	et	 les	coings.	 Il	ajoute	

que	 faire	 brûler	 les	 champignons	 poussant	 sous	 un	 noyer,	 et	 donc	 empreints	 de	 ses	

qualités,	constitue	un	remède	efficace	pour	tuer	les	chenilles	s’attaquant	aux	cultures	et	

plantations.	Ici,	le	même	principe	prévaut	pour	la	conservation	des	fruits	et	la	mort	des	

																																																																				
1025	Charles	 Estienne,	L'agriculture	et	 la	maison	rustique,	 Paris,	 Jacques	Du-Puys,	 1570,	 p.	 39,	 p.	 141,	 p.	
143,	p.	151	
1026	Levinus	 Lemnius,	The	 secret	miracles	 of	 nature	 :	 In	 four	books.	 Learndly	and	moderately	 treating	of	
generation,	and	the	Parts	thereof	;	the	Soul,	and	its	Immortality	;	of	Plants	and	living	Creatures	;	of	Diseases,	
their	Symptoms,	and	Cures,	and	many	other	Rarities	not	treated	of	by	any	Author	Extant	;	Whereof	see	more	
in	the	table	of	the	content.	Whereunto	is	added	one	book	containing	Philosophical	and	Prudential	Rules	how	
Man	shall	become	Excellent	in	all	conditions,	whether	high	or	law,	and	lead	his	life	with	Health	of	Body	and	
Mind.	 Fit	 for	 the	 use	 of	 those	 that	 practise	 Physick,	 and	 all	 Others	 that	 desire	 to	 search	 into	 the	 Hidden	
Secrets	of	Nature,	for	increase	of	Knowledge.	Written	by	the	Famous	Physician	Laevinus	Lemnius,	 Londres,	
Jo.	Streater,	1658,	p.	169,	pp.	176-177.	
1027	Bartolomeo	Taegio,	L’humore,	Milan,	Gio.	Antonio	degli	Antonii,	1564,	p.	30.	
1028	Augustin	Gallo,	Secrets	de	la	vraye	agriculture,	et	honnestes	plaisirs	qu’on	reçoit	en	la	mesnagerie	des	
champs,	 pratiquez	 et	 experimentez	 tant	 par	 l’autheur	 qu’autres	 experts	 en	 ladicte	 science,	 divisez	 en	 xx.	
iournées,	par	Dialogues.	Traduit	en	françois	de	l’italien	de	messer	Augustin	Gallo,	gentil-homme	Brescian,	par	
François	de	Belle-Forest,	Comingeois,	Paris,	Nicolas	Chesneau,	1571,	p.	76,	p.	134,	p.	146,	p.	179.	
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chenilles	:	la	toxicité	naturelle	du	noyer	peut-être	manipulée	à	petite	dose	et	employée	

comme	répulsif.	Tout	comme	Charles	Estienne,	Antoine	admet	également	que	:	

	
Si	 tu	 iettes	en	un	seau	d’eau	 les	escorces	verdes	de	Noix	broyees,	&	arrose	 la	
terre	de	ceste	eau	là,	tu	en	verras	sortir	un	grand	nombre	de	vers.	Ce	que	I’ay	
escrit	pour	l’amour	des	pescheurs1029.	

	

	 L’Italien	 Giovanni	 Giambattista	 della	 Porta	 (v.1535-1615)	 ne	 mentionne	 que	

l’usage	de	l’huile	de	noix	pour	l’éclairage	dans	son	traité	Della	magia	naturale	paru	pour	

la	première	fois	dans	les	années	15801030.	

	 Quant	à	Johann	Jacob	Wecker	(1528-1586)	il	s’intéresse	plus	particulièrement	à	

la	vertu	conservatrice	des	feuilles	de	noyer	qui,	en	enveloppant	les	pommes,	leur	permet	

de	mieux	se	préserver1031.	

	 En	1596,	Thomas	Dawson	préconise	des	noix	et	du	fromage	fort	pour	nourrir	les	

boeufs	malades1032.	

	 Le	 XVIè	siècle	 s’achève	 avec	 les	 assertions	 de	 Jacques	Dalechamps	 (1513-1588)	
qui	rappelle	que	l’huile	de	noix	est	utilisée	pour	la	peinture	et	les	lampes1033.	

	 Au	début	du	XVIIè	siècle,	 l’auteur	 italien	Giacomo	Castelvetro	(1546-1616)	écrit	

que	 l’huile	 de	 noix	 s’emploie	 pour	 l’éclairage	 des	 écuries	 mais	 aussi	 des	 foyers	 des	

pauvres	et	des	paysans.	Elle	sert	aussi	à	lustrer	les	meubles	en	noyer1034.	

																																																																				
1029	Antoine	Mizauld	 de	Molusson,	 La	maison	 champestre	 et	 agriculture,	 Paris,	 Robert	 Foüet,	 1607,	 pp.	
321-322,	p.	416,	p.	420,	p.	422,	p.	438,	p.	439.	
1030	Giovanni	Giambattista	della	Porta,	Della	Magia	naturale	del	Signor	Gio.	Battista	della	Porta	Napolitano.	
Libri	XX.	Tradotti	da	Latino	in	volgare,	e	dall’istesso	Autore	accresciuti,	sotto	nome	di	Gio.	De	Rosa	V.	I.	P.	con	
l’aggiunta	 d’infiniti	 altri	 secreti,	 e	 con	 la	 dichiaratione	 di	 molti,	 che	 prima	 non	 s’intendevano	 :	 in	 questa	
nuova	 editione	migliorata	 in	molti	 luoghi,	 che	 nella	 prima	 stampa	 si	 leggevano	 scorrettissimi,	 accresciuta	
d’un	 indice	 copiosissimo,	 e	 del	 Tratato	 della	 Chirofisionomia	 non	 ancore	 stampato,	 tradotto	 da	 un	
Manoscritto	 Latino	 dal	 Signor	 Pompeo	 Sarnelli,	 Dottor	 dell’una,	 e	 l’altra	 legge.	 L’ordine	 de’Libri	 l’havrà	 il	
lettore	nella	pagina	seguente,	Naples,	Appresso	Antonio	Bulifon,	1677,	p.	185.	
1031	Johann	Jacob	Wecker,	Les	secrets	et	merveilles	de	nature,	Rouen,	Claude	le	Villain,	1602,	p.	404.	
1032	Thomas	Dawson,	The	good	huswifes	Jewell.	Wherein	is	to	be	found	most	excellend	and	rare	Deuises	for	
conceites	in	Cookery,	found	out	by	the	practise	of	Thomas	Dawson.	Wherevnto	is	adioyned	sundry	approued	
receits	 for	 many	 soueraine	 oyles,	 and	 the	 way	 to	 distill	 many	 precious	 waters,	 with	 diuers	 approued	
medicines	for	many	diseases,	Londres,	G.	Steevens,	1596,	f36v-f.43r.	(1ère	éd.	1585)	
1033	Jacques	Dalechamps,	Histoire	générale	des	plantes	contenant	XVIII	 livres	également	départis	en	deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	p.	272,	p.	274.	(1ère	édition	
1585)	
1034	Giacomo	Castelvetro,	Brieve	racconto	di	tutte	le	radici,	di	tutte	l’erbe	e	di	tutti	I	frutti	che	crudi	o	cotti	in	
Italia	si	mangiano.	Con	molti	giovevoli	segreti	(non	senza	proposito	per	dentro	esso	scritti)	tanto	intorno	alla	
salute	de’	corpi	umani	quanto	ad	utile	de’	buoni	agricultori	necessari,	Londra,	1614,	p.	12.	
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	 Quelques	années	plus	 tard,	en	France,	Olivier	de	Serres	(1539-1619)	se	montre	

particulièrement	 bavard	 sur	 ce	 sujet.	 Différentes	 parties	 du	 noyer	 favorisent	 la	

conservation	des	aliments.	Ainsi,	les	feuilles	de	noyer	posées	sur	les	laitues	les	protègent	

du	froid,	les	noix	brûlées	et	enflammées	servent	à	éclaircir	un	vin	corrompu,	les	écorces	

de	noix	placées	sur	le	safran	le	protègent	du	soleil	et	le	jus	de	brou	de	noix	frotté	sur	les	

fromages	 empêche	 les	 vers	 de	 s’y	 installer.	 Par	 ailleurs,	 on	 peut	 utiliser	 une	 demie	

coquille	de	noix	pour	clore	les	tonneaux	de	vin	et	l’huile	de	noix	répandue	en	large	cercle	

au	pied	d’un	arbre	pour	endiguer	les	attaques	des	fourmis.	De	plus,	l’huile	de	noix	entre	

dans	la	composition	des	ciments	froids	et	cette	huile	en	décoction	avec	des	lupins	et	du	

vin	blanc	ou	en	onguent	avec	du	soufre	permet	 la	guérison	du	bétail	 atteint	de	 rogne,	
sorte	de	maladie	cutanée1035.	

	 Les	propos	de	Jean	Renou	(1568-1620)	dans	Le	grand	dispensaire	médicinal	sont	

plus	brefs	et	plus	classiques	:	 les	paysans	emploient	 l’huile	de	noix	pour	l’alimentation	

des	lampes1036.	

	 Tout	comme	Olivier	de	Serres,	Miguel	Agustin	(1560-1630)	insiste	sur	les	vertus	

préservatrices	des	parties	du	noyer	puisqu’il	nous	apprend	qu’envelopper	et	les	coings	

et	 les	poires	de	 feuilles	de	noyer	aide	à	 leur	conservation	comme	c’est	 le	 cas	des	noix	

recouvrant	les	châtaignes.	Comme	Charles	Estienne	et	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	M.	

Agustin	mentionne	la	recette	pour	pêcheurs	consistant	à	répandre	de	l’eau	de	noix	sur	le	

sol	pour	faire	sortir	les	vers.	Il	préconise	également	l’huile	de	noix	dans	un	médicament	

pour	soigner	les	vomissements	et	les	tremblements	des	boeufs.	Pour	finir,	il	mentionne	

une	croyance	populaire	espagnole	voulant	que	si	les	noix	sont	abondantes,	le	blé	le	sera	

aussi1037.	

	 Claude	Mollet	(1564-1649)	présente	l’huile	de	noix	comme	un	moyen	d’éclairage	
répandu	et	peu	onéreux	:	

	

																																																																				
1035	Olivier	de	Serres,	Le	théâtre	d'agriculture	et	mesnage	des	champs,	Abr.	Savgrain,	1617,	p.	196,	p.	206,	
p.	260,	p.	661,	p.	663,	p.	697,	p.	893.	
1036	Jean	 Renou,	 Le	 grand	 dispensaire	medicinal.	 Contenant	 cinq	 livres	 des	 institutions	 pharmaceutiques.	
Ensemble	trois	Livres	de	la	matiere	Medicinale.	Avec	une	Pharmacopée,	ou	Antidotaire	fort	accompli.	Le	tout	
premierement	composé	en	Latin,	&	mis	en	lumière,	par	le	Sieur	Iean	de	Renou,	Conseiller	&	Medecin	du	Roy	à	
Paris.	Puis	traduict	du	Latin	en	François,	&	illustré	en	faveur	de	la	plus-part	des	Apothicaires	de	France,	Par	
Mr.	Louys	de	Serres,	Docteur	en	Medecine	Aggregé,	au	College	des	Medecins,	de	la	ville	de	Paris,	Paris,	chez	
Pierre	Rigaud,	1624,	p.	448,	p.	879.	
1037	Miguel	Agustin,	Libro	de	los	secretos	de	agricultura,	casa	de	Campo	y	Pastoril,	Perpiñan,	Luys	Roure,	
1626,	p.155,	p.	156,	p.	165,	p.	168,	p.	433.	
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La	plus	grande	partie	de	la	France	s’aide	des	huiles	qui	proviennent	de	ce	fruit,	
&	 servent	 de	 lumiere	 au	 lieu	 de	 chandelle	 de	 suif,	 &	 sauvent	 beaucoup	 de	
dépense.	

	

Il	 nous	 apprend	 également	 que	 la	 reproduction	 des	 vers	 à	 soie	 est	 favorisée	 si	 les	

insectes	sont	placés	sur	des	 feuilles	de	noyer,	plus,	d’ailleurs,	que	si	on	 les	 installe	sur	

des	tissus	de	type	étamine	ou	burat1038.	 	

	 En	 1658,	 Vincenzo	 Tanara	 publie	 L’economia	 del	 cittadino,	 traité	 d’économie	

domestique,	 dans	 lequel	 il	 écrit	 que	 l’huile	 de	 noix	 est	 employée	 dans	

l’approvisionnement	 des	 lampes	 et	 dans	 lequel	 on	 trouve	 une	 longue	 description	 du	

procédé	consistant	à	cirer	des	toiles	à	l’aide,	entre	autres,	d’huile	de	noix.	Tout	comme	

Platine	et	Alonso	de	Herrera	avant	 lui,	 il	préconise	d’enduire	de	noix	 fraîches	moulues	

les	oreilles	des	chiens	afin	de	les	préserver	de	l’agaçante	présence	des	mouches1039.	

	 En	1685,	Bartolomeo	Stefani	conseille	de	nourrir	les	vieux	boeufs	avec	du	pain	de	

noix,	propos	témoignant	une	fois	de	plus	de	la	faible	valeur	marchande	et	gustative	de	la	

noix	surtout	quand	on	considère	que,	selon	l’auteur,	cette	nourriture	donne	un	mauvais	
goût	à	la	viande1040.	

	 Jean-Baptiste	 de	 la	 Quintinie	 (1626-1688),	 créateur	 du	 Potager	 du	 Roi	 à	

Versailles,	 rapporte	 un	 usage	 insolite	 de	 noix	 plus	 ou	 moins	 transformées	 pour	 se	

débarrasser	 des	 rats	 tout	 en	 protégeant	 les	 chats,	 prédateurs	 bien	 connus	 de	 ces	

rongeurs	gourmands	:	

	
Comme	 les	 rats	 font	 une	 creulle	 guerre	 aux	 Oeillets,	 quand	 ils	 sont	 dans	 la	
serre,	un	nouveau	curieux	s’est	 servi	heureusement	du	remède	suivant,	pour	
empêcher	 le	dégât	que	ces	cruels	ennemis	pourroient	faire	 ;	 il	a	 fait	une	pâte	
dont	 il	 a	mis	quelque	portion	dans	des	 cartes,	 ou	bien	 il	 a	 fait	 rôtir	des	noix	
qu’il	a	un	peu	humectées,	&	a	poudré	les	noix	rôties	avec	de	la	poudre	qui	fait	
le	principal	ingrédient	de	sa	pâte,	qui	se	compose	ainsi	:	il	faut	prendre	quatre	
onces	 de	 vieux	 fromage,	 deux	 onces	 de	 beurre	 frais,	 une	 once	 et	 demi	
d’arsenic,	un	quart	d’once	de	sublimé	corrosif,	sept	ou	huit	grains	de	musc	en	
poudre,	 une	 once	 et	 demi	de	 farine	d’avoine,	&	de	 tout	 il	 faut	 faire	 une	pâte	

																																																																				
1038	Claude	Mollet,	Théâtre	des	jardinages,	contenant	une	méthode	facile	pour	faire	des	pepinieres,	Planter,	
Elever,	 Enter,	 Greffer,	 &	 Cultiver	 toutes	 sortes	 d’arbres	 fruitiers.	 Avec	 les	 fleurs	 qu’il	 faut	 mettre	 dans	 les	
Parterres	qui	servent	à	l’embellissement	des	jardins,	Paris,	chez	Charles	de	Sercy,	1678,	p.	67,	pp.	254-255.	
1039	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	p.	510,	p.	513,	p.	514.	
1040	Bartolomeo	Stefani,	L’arte	di	ben	cucinare,	e	instruire	I	men	periti	in	questa	lodevole	professione.	Dove	
anco	s’insegna	a	far	pasticci,	sapori,	salse,	gelatine,	torte,	&	altro,	Venezia,	per	Stefano	Curti,	1685,	p.	38.	
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molle.	Si	on	poudre	les	noix	avec	la	poudre	d’arsenic,	de	sublimé	corrosif	&	de	
musc,	on	n’a	pas	à	appréhender	que	les	chats	en	mangent1041.	

	

	 En	1697,	Agostino	Sacconi	et	Francesco	Persio	Sacconi	rappellent	que	les	feuilles	

de	noyer	permettent	la	conservation	des	poires1042.	
	 À	 la	 toute	 fin	 du	 siècle,	 en	 1699,	 l’Anglais	 John	 Evelyn	 (1620-1706)	 préconise	

l’emploi	de	feuilles	de	noyer	dans	la	préparation	des	conserves	de	concombres1043.	

	 Au	 XVIIIè	 siècle,	 les	 usages	 mentionnés	 par	 les	 vingt	 sources	 de	 notre	 corpus	

s’inscrivent	dans	la	tradition	et	laissent	peu	de	place	à	la	nouveauté.	En	1701	Louis	Liger	

(1658-1717)	 évoque	 l’utilisation	 de	 l’huile	 «	 à	 brûler	 »	 pour	 l’éclairage1044.	 Quelques	

années	 plus	 tard,	 ce	 même	 auteur	 divulgue	 une	 recette	 originale,	 un	 «	 secret	 pour	

pêcher	les	thons	»,	nécessitant	des	noix	brûlées	et	pilées	:		

	
Vous	prendrez	des	noix,	vous	les	brûlerez	sur	de	la	cendre,	&	les	pilerez	après	
avec	 de	 la	 marjolaine,	 joingnez-y	 du	 pain	 imbibé	 d’eau	 &	 du	 fromage	 de	
Chèvre,	incorporez	bien	le	tout	ensemble,	&	en	formez	de	petits	bolus	que	vous	
jetterez	aux	Tons.	

	

Il	 propose	 également	 un	 singulier	 remède	 contre	 les	 souris	 et	 les	 rats	 dans	 lequel	 les	

noix	jouent	le	rôle	d’appât	:	

	
Sur	 un	 chauderon	 rempli	 d’eau	 mettez	 un	 bâton	 plat,	 &	 sur	 le	 milieu	 de	 ce	
bâton	mettez	du	lard,	du	pain,	des	noix	attachez	avec	du	fil,	les	Rats	&	Souris	y	
voudront	 aller,	 aussi-tôt	 le	 bâton	 tournera,	 ils	 tomberont	 dans	 l’eau	 &	 se	
noyeront1045.	

	

																																																																				
1041	Jean-Baptiste	 de	 la	 Quintinie,	 Instruction	 pour	 les	 jardins	 fruitiers	 et	 potagers.	 Avec	 un	 traité	 des	
orangers,	et	des	réflexions	sur	l’agriculture,	Tome	II,	Paris,	par	La	Compagnie	des	Libraires,	1730,	pp.	453-
454.	
1042	Agostino	Sacconi,	 Francesco	Persio	Sacconi,	Ristretto	delle	piante	:	con	suoi	nomi,	antichi,	e	moderni,	
della	 terra,	 aria,	 e	 sito,	 ch’amano,	 consacrato	 alla	 S.	 C.	 R.	 M.	 di	 Leopoldi	 Imperatore,	 Vienna	 d’Austria,	
Appresso	Andrea	Heyinger,	1697,	p.	57,	p.	68.	
1043	John	Evelyn,	Acetaria	a	discourse	of	sallets,	By	John	Evelyn,	Esq.,	Author	of	the	Kalendarium,	Londres,	B.	
Tooke,	1699,	p.	n.	r.	
1044	Louis	 Liger,	 Oeconomie	 générale	 de	 la	 campagne	 ou	 nouvelle	 maison	 rustique,	 T.	 1,	 2nde	 édition,	
Amsterdam,	Henri	Desbordes,	1701,	p.	323.	
1045	Louis	Liger,	Le	ménage	universel	de	la	ville	et	des	champs,	et	le	jardinier	accomodez	au	gout	du	tems	;	
ou	la	maniere	facile	d’aprêter	tout	ce	qui	est	necessaire	pour	l’usage	de	la	vie,	&	de	cultiver	parfaitement	les	
jardins	fruitiers,	potagers,	à	fleurs.	Avec	un	traité	de	la	chasse	&	de	la	pêche.	Nouvelle	edition	augmentée	de	
l’essentiel	du	Dictionnaire	oeconomique.	Ouvrage	utile	à	toutes	sortes	de	personnes,	Bruxelles,	Jean	Leonard,	
1720,	p.	348,	p.	389.	
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	 En	1706,	John	Evelyn	rappelle	dans	son	Sylva,	or	a	discourse	of	forest-trees	que	les	

Anglais	se	servent	d’eau	de	brou	de	noix	et	de	feuilles	de	noyer	pour	tuer	les	vers	dans	

les	 chemins	de	promenade	et	 les	 terrains	de	boules	et	de	quilles	 sans	endommager	 la	

pelouse.	 Comme	 d’autres	 auteurs,	 J.	 Evelyn	 ne	manque	 pas	 de	mentionner	 l’usage	 de	

l’huile	 de	 noix	 et	 en	 vernis	 et	 en	 peinture,	 notamment	 pour	 l’élaboration	 de	 couleurs	

délicates	comme	le	blanc1046.	

	 Dans	 un	 ouvrage	 consacré	 à	 la	 peste,	 Lodovico	 Antonio	Muratori	 (1672-1750)	

réussit	 à	 glisser	une	 recette	permettant	de	 cirer	 les	 tissus.	 Il	 s’agit	de	 faire	bouillir	de	

l’huile	 de	 noix,	 de	 l’huile	 de	 graines	 de	 lin	 ou	 d’huile	 d’olives,	 si	 on	manque	des	 deux	

autres,	 à	 feu	moyen	 pendant	 quatre	 ou	 cinq	 heures.	 On	 y	 ajoute	 par	 livre	 d’huile	 une	
once	 de	 litharge	 et	 une	 drachme	 de	 mastic	 en	 remuant	 régulièrement.	 Une	 fois	 le	

mélange	refroidi	on	peut	en	enduire	une	étoffe	de	taffetas	bien	étirée	avec	un	pinceau	et	

la	 mettre	 à	 sécher	 au	 soleil	 pendant	 deux	 ou	 trois	 jours.	 L’opération	 se	 répète	 une	

deuxième	 fois	 et	 donne	 un	 taffetas	 ciré	 (alors	 même	 qu’on	 n’utilise	 pas	 de	 cire)	

facilement	maniable	et	pliable.	Il	est	possible	de	cirer	les	fines	toiles	de	lin	de	la	même	

façon.	Pour	les	tissus	plus	grossiers,	on	ajoute	au	mélange	initial	de	la	terre	d’ombre	bien	

affinée	et	criblée1047.	

	 En	Hollande,	le	brou	de	noix	est	employé	comme	fertilisant	pour	les	figuiers.	En	

1714,	Hendrik	van	Oosten	en	expose	 la	méthode	qui	 consiste	 à	 enterrer	des	brous	de	

noix	autour	des	racines	des	figuiers	paresseux1048.	

																																																																				
1046	John	 Evelyn,	 Silva,	 or	 a	 discourse	 of	 forest-trees	 and	 the	 propagation	 of	 timber	 in	 his	 Majesty’s	
dominions.	 As	 it	 was	 deliver’d	 in	 the	 Royal	 Society	 the	 XVth	 of	 October	MDCLXII	 upon	 occasion	 of	 certain	
Quaeries	 propounded	 to	 that	 Illustrious	 Assembly,	 by	 the	 Honourable	 the	 principal	 officers	 and	
Commissioners	of	the	Navy.	in	two	books,	together	with	an	historical	account	of	the	Sacredness	and	the	Use	of	
standing	 Groves.	 Terra,	 a	 philosophical	 essay	 of	 the	 earth,	 being	 a	 lecture	 in	 course.	 To	which	 is	 annexed	
Pomona	:	 or	 an	 appendix	 concerning	 fruit-trees,	 in	 relation	 to	 cyder	;	 the	 making	 and	 several	 ways	 of	
ordering	 it.	Published	by	express	Order	of	 the	Royal	 Society.	Also	Acetaria	:	 or,	 a	discourse	of	 Sallets.	With	
kalendarium	Hortense	;	or	the	Gard’ners	almanack	;	directing	what	he	is	to	do	monthly	throughout	the	year,	
Londres,	Robert	Scott,	Richard	Chiswell,	George	Sawbridge,	Benj.	Tooke,	1706,	p.	108.	
1047	Lodovico	 Antonio	 Muratori,	 Del	 governo	 della	 peste,	 e	 delle	 maniere	 di	 guardarsene	 trattato	 di	
Lodovico	Antonio	Muratori,	Bibliotecario	del	Sereniss.	Signor	Duca	di	Modena,	Diviso	in	Politico,	Medico,	ed	
Ecclesiastico,	Da	conservari,	ed	aversi	pronto	per	 le	occasioni,	che	Dio	tenga	sempre	 lontane.	L’aggiunta	 in	
questa	 nuova	 Edizione	 di	 un	 Dettaglio	 della	 Peste	 di	 Marseglia,	 colle	 note	 dell’istesso	 Autore,	 e	 di	 alcune	
Ricette	del	famoso	Vallisneri,	Modena,	Barthol.	Soliani,	1710,	pp.	74-75.	
1048	Hendrik	 van	Oosten,	Le	 jardin	de	Hollande	planté	&	garni	de	 fleurs,	de	 fruits,	 et	d’orangerie	;	où	 l’on	
enseigne	 comment	 on	 peut	 élever	 et	 cultiver	 toutes	 sortes	 de	 fleurs	 les	 plus	 curieuses	;	 telles	 que	 sont	 les	
tulipes,	les	oeuillets,	les	hiacinthes,	les	narcisses,	les	oreilles	d’ours,	etc.	Et	comment	on	peut	les	multiplier,	en	
gagner	de	nouvelles	&	les	préserver	bien	sûrement	&	adroitement	de	périr,	etc.	Pareillement	un	traité	exact	&	
curieux	où	l’on	fait	voir	comment	on	doit	semer,	planter,	rendre	fertile,	&	multiplier	toutes	sortes	d’arbres	;	
comme	aussi	la	manière	de	les	bien	tailler,	&	ainsi	de	les	tenir	toujours	en	état	d’être	féconds,	Leyde,	Jean	du	
Vivier,	1714,	p.	260,	p.	280.	
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	 Comme	 d’autres	 avant	 lui,	 Nicolas	 Alexandre	 (1654-1728)	 conseille	 une	

décoction	de	feuilles	de	noyer	ou	de	brou	de	noix	pour	faire	sortir	les	vers	du	sol1049.	

	 Dans	son	Dictionnaire	universel	de	commerce,	Jacque	Savary	des	Bruslons	(1657-

1716)	 rapporte	 un	 certain	 nombre	 d’usages	 des	 parties	 du	 noyer.	 Pour	 assembler	 et	

cimenter	 les	pièces	de	verre,	de	faïence	ou	de	porcelaine,	 les	«	verriers-fayanciers	»	se	

servent	d’un	ciment	«	fait	de	chaux	vive	pulvérisée,	de	deux	fois	autant	de	brique	passée	

au	 tamis,	 détrempées	 avec	 de	 l’huile	 de	 noix	 ».	 Enfin,	 dans	 le	 premier	 et	 le	 troisième	

volume	de	ce	dictionnaire,	l’auteur	rappelle	l’usage	de	l’huile	de	noix	pour	alimenter	les	

lampes	et	pour	la	peinture1050.	Dans	le	troisième	tome	également,	on	apprend	que	l’huile	

de	noix	peut	servir	à	la	fabrication	des	savons1051.	
	 C’est	surtout	l’huile	de	noix	qui	intéresse	Noël-Antoine	Pluche	(1688-1761)	dont	

il	 dit	 qu’elle	 éclaire	 «	 les	 pauvres	 à	 peu	 de	 frais	 »	 et	 immortalise	 «	 les	 ouvrages	 des	

peintres,	dont	elle	fortifie	&	marie	admirablement	les	couleurs	»1052.	

	 L’Espagnol	Joseph	Quer	(1695-1764)	entérine	cet	usage	de	l’huile	en	peinture1053.	

		 Un	an	plus	tard,	le	Dictionnaire	universel	d’agriculture	enseigne	qu’après	la	tonte	

des	 brebis,	 il	 est	 conseillé	 de	 frictionner	 leur	 peau	 dénudée	 d’un	 mélange	 de	 vin	 et	

d’huile	 de	 noix	 auquel	 on	 ajoute	 du	 saindoux	 ou	 de	 la	 cire	 en	 cas	 d’écorchure.	 On	

apprend	sans	surprise	que	l’huile	sert	en	peinture	et	dans	l’éclairage.	Enfin,	cet	ouvrage	

																																																																				
1049	Nicolas	Alexandre,	Dictionnaire	botanique	et	pharmaceutique	contenant	les	principales	propriétez	des	
minéraux,	des	végétaux	et	des	animaux	d'usage,	Paris,	Didot,	1751,	p.	302.	(1ère	éd.	1716)	
1050	Jacques	 Savary	 des	 Bruslon,	Dictionnaire	 universel	 de	 commerce	 :	 contenant	 tout	 ce	 qui	 concerne	 le	
commerce	qui	se	 fait	dans	 les	quatre	parties	du	monde,	par	terre,	par	mer,	de	proche	en	proche,	&	par	des	
voyages	de	long	cours,	tant	en	gros	qu’en	détail.	L’explication	de	tous	les	termes	qui	ont	rapport	au	négoce,	
les	 monnoyes	 de	 compte,	 qui	 servent	 à	 y	 tenir	 les	 livres,	 et	 écritures	 des	marchands…,	 Vol.	 I,	 Paris,	 chez	
Jacques	Estienne,	1723,	pp.	103-104,	p.	182,	p.	491,	p.	639,	p.	775,	p.	1548,	p.	1846.	
1051	Jacques	 Savary	des	Bruslons,	Dictionnaire	universel	de	commerce	 :	contenant	tout	ce	qui	concerne	 le	
commerce	qui	se	 fait	dans	 les	quatre	parties	du	monde,	par	terre,	par	mer,	de	proche	en	proche,	&	par	des	
voyages	de	longs	cours,	tant	en	gros	qu’en	détail.	L’explication	de	tous	les	termes	qui	ont	rapport	au	négoce,	
les	monnoyes	de	compte,	qui	servent	à	y	tenir	les	livres	et	écritures	des	marchands…,	Tome	III,	Paris,	chez	la	
veuve	Estienne	et	Fils,	1748,	pp.	52-53,	p.	343,	p.	353,	p.	590,	p.	595,	p.	769,	p.	1045,	p.	1046,	p.	1047.	
1052 	Noël-Antoine	 Pluche,	 Le	 spectacle	 de	 la	 nature,	 ou	 entretiens	 sur	 les	 particularitez	 de	 l’histoire	
naturelle,	qui	ont	paru	les	plus	propres	à	rendre	les	jeunes	Gens	curieux,	&	à	leur	former	l’esprit.	La	seconde	
partie	contenant	ce	qui	regarde	les	dehors	&	l’intérieur	de	la	Terre,	tome	seconde,	Amsterdam,	aux	dépens	
de	la	Compagnie,	1741,	p.	400.	
1053	Joseph	Quer,	La	continuacion	de	la	flora	española,	ó	historia	de	las	plantas	de	España,	que	escriba	Don	
Joseph	Quer,	cirujano	consultor	del	exército,	académico	del	instituto	de	Bolonia,	de	la	real	academia	médica	
matritense,	y	primer	profesor	del	real	jardin	botánico	de	Madrid	:	ordenada,	suplida	y	publicada	de	órden	del	
rey	 nuestro	 Señor,	 y	 con	 encargo	 y	 direccion	 de	 su	 real	 protomedicato	 por	 el	Dr.	 Don	 Casimiro	Gomez	 de	
Ortega,	 primer	 catedrático	 del	 mismo	 real	 jardin	 botánico,	 juez	 examinador	 perpetuo	 de	 pharmacia,	
secretario	de	la	real	academia	médica	de	Madrid	para	las	correspondencias	extrangeras,	individuo	de	la	de	
las	 ciencas	de	Paris,	de	 la	 real	 sociedad	de	Lóndres,	del	 instituto	de	Bolonia,	 y	del	núméro	de	 la	 real	de	 la	
historia,	Madrid,	Joachîn	Ibarra,	1784,	pp.	494-495.	
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rapporte	 la	pratique	consistant	à	répandre	de	 l’eau	de	brou	de	noix	sur	 le	sol	pour	en	

faire	sortir	des	vers	«	bons	pour	la	pêche	»1054.		

	 Dans	 l’Encyclopédie	 ce	 ne	 sont	 pas	 les	 chiens	 que	 protège	 une	 décoction	 de	

feuilles	de	noyer	ou	de	brou	de	noix	mais	les	chevaux1055.	

	 Henri	Louis	Duhamel	du	Monceau	(1700-1782)	préconise	lui	aussi	une	décoction	

de	feuilles	de	noyer	pour	empêcher	les	mouches	d’importuner	les	chevaux	;	il	ajoute	que	

cette	décoction	est	également	souveraine	pour	faire	pousser	le	crin	et	guérir	les	chevaux	

de	 la	 gale.	 Dans	 le	 paragraphe	 consacré	 à	 l’huile	 de	 noix	 notre	 auteur	 indique	 les	

utilisations	 qui	 en	 sont	 faites	 pour	 l’éclairage,	 pour	 la	 fabrication	 du	 savon	 et	 pour	 la	

peinture	et	les	vernis1056.	
	 En	 1761	 l’Imprimerie	 royale	 de	 Paris	 publie	 un	 Secret	 pour	 détruire	 les	 taupes	

dans	 les	 champs,	 les	 prairies	 &	 jardins	 qui	 connaît	 un	 certain	 succès	 jusqu’à	 la	 fin	 du	

siècle.	Pour	se	débarrasser	des	taupes,	deux	habitants	de	basse	Navarre	ont	mis	au	point	

la	recette	suivante	impliquant	des	noix	bouillies	:		

	
Prenez	 deux	 ou	 trois	 douzaines	 de	 noix	 sèches	 bien	 saines,	 que	 vous	 ferez	
bouillir	pendant	trois	heures	dans	un	chauderon,	avec	quatre	pintes	de	lessive	
naturelle	 ;	 mettez	 une	 de	 ces	 noix	 que	 vous	 ouvrirez	 en	 deux,	 dans	 chaque	
taupinière	 nouvellement	 faite,	 &	 si	 la	 taupe	 ne	 travaille	 plus	 dans	 le	 même	
endroit,	cessez	d’y	en	mettre,	parce	que	pour	lors	on	doit	être	assuré	qu’elle	a	
péri.	
Il	 est	 bon	 d’observer	 que	 quelquefois	 les	 rats	 qui	 se	 trouvent	 dans	 les	
campagnes,	 mangent	 ces	 noix	 et	 empêchent	 l’effet	 que	 l’on	 attendoit	 par	
rapport	 aux	 taupes,	 alors	 il	 faut	 s’attacher	à	détruire	 les	 rats	par	 les	moyens	
ordinaires.	
Ce	moyen	est	d’autant	plus	avantageux,	que	tout	le	monde	est	en	état	d’en	faire	
usage	à	très-peu	de	frais1057.	

	

																																																																				
1054	Dictionnaire	universel	d’agriculture	et	de	jardinage,	de	fauconnerie,	chasse,	pêche,	cuisine	et	ménage,	en	
deux	parties	:	la	première	;	enseignant	la	manière	de	faire	valoir	toutes	sortes	de	terres,	prés,	vignes,	bois	;	de	
cultiver	les	jardins	potagers,	fruitiers,	à	fleurs,	d’ornement	;	de	nourrir,	élever,	&	gouverner	les	bestiaux	&	la	
volaille	;	avec	une	explication	des	plantes,	arbrisseaux,	arbustes,	&	arbres	qui	croissent	en	Europe.	La	seconde	
donnant	des	règles	pour	la	volerie,	la	chasse	&	la	pêche,	&	des	remedes	pour	les	oiseaux	de	fauconnerie,	des	
chevaux,	&	les	chiens	de	chasse	dans	leurs	maladies.	Deux	volumes	avec	figures,	Paris,	 chez	David	 le	 Jeune,	
1751,	p.	162,	p.	167,	p.	516,	p.	684.	
1055	Denis	Diderot,	Jean	Le	Rond	D’Alembert,	 ,	Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	des	sciences,	des	arts	
et	des	métiers,	Paris,	Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	11.	
1056	Henri	Louis	Duhamel	du	Monceau,	Traité	des	arbres	et	des	arbustes	qui	se	cultivent	en	France	en	pleine	
terre,	T	.2,	Paris,	H.	L.	Guérin	&	L.	F.	Delatour,	1755,	pp.	53-54.	
1057	Secret	pour	detruire	 les	 taupes	dans	 les	 champs,	 les	prairies	&	 jardins,	 Paris,	 de	 l’Imprimerie	 royale,	
1761.	



	 323	

	 Cette	recette,	qui	 fait	écho	aux	conseils	d’Henri	de	Mondeville,	 témoigne	encore	

de	la	faible	valeur	marchande	de	la	noix	en	plein	coeur	du	XVIIIè	siècle.	Elle	demeure	un	

fruit	populaire,	abondant,	peu	cher	voire	gratuit	pour	certaines	populations	rurales.	Dès	

1762,	 le	 juriste	 Antoine	 Gaspard	 Boucher	 d’Argis	 (1708-1791)	 reprend	mot-à-mot	 la	

recette	présentée	ci-dessus	dans	son	Code	rural,	ou	maximes	et	règlemens	concernant	les	

biens	de	campagnes1058.	

	 Pour	 Pierre-Joseph	 Buc’hoz	 (1731-1807),	 lampe,	 peinture,	 savon,	 vernis	

nécessitent	l’emploi	de	l’huile	de	noix	qui	possède	aussi	la	vertu	d’empêcher	les	tableaux	

de	noircir.	Comme	H.	L.	Duhamel	du	Monceau,	Buc’hoz	prescrit	une	décoction	de	feuilles	

de	noyer	pour	guérir	les	chevaux	de	la	gale,	leur	faire	pousser	le	crin	et	les	prémunir	des	
mouches.	 Des	 cendres	 des	 feuilles	 de	 noyer,	 on	 fait	 de	 la	 lessive,	 notamment	 à	 la	

campagne	 et	 les	 feuilles	 bouillies	 peuvent	 aussi	 servir	 à	 échauder	 les	 tonneaux	 en	

période	de	vendanges1059.	

	 En	1779,	dans	les	Essais	d’agriculture,	Louis-François	de	Calonne	conseille	d’user	

des	noix	comme	appât	pour	attirer	les	loirs	dans	les	pièges	appelés	«	sourissières	»	;	on	

peut	 aussi	 y	 accrocher	 du	 lard	 grillé	 ou	 du	 pain	 d’épice,	 trois	 mets	 particulièrement	

appréciés	de	ces	animaux1060.	

	 Ce	chapitre	s’achève	avec	L’école	du	jardin	fruitier	de	La	Bretonnerie	dans	lequel	

on	retrouve	mention	des	noix	comme	appât	pour	 les	 loirs	et	des	noix	bouillies	dans	 la	

lessive	 contre	 les	 taupes.	 Ayant	 constaté	 que	 l’odeur	 des	 feuilles	 du	 noyer	 chasse	 les	

insectes,	l’auteur	a	l’idée	de	répandre	quelques-unes	de	ces	feuilles	dans	d’autres	arbres	

pour	 obtenir	 le	 même	 résultat.	 Pour	 finir,	 en	 cette	 fin	 de	 XVIIIè	 siècle,	 l’huile	 sert	

toujours	à	l’éclairage	et	à	la	peinture1061.	

																																																																				
1058	Antoine	 Gaspard	 Boucher	 d’Argis,	 Code	 rural,	 ou	 maximes	 et	 règlemens	 concernant	 les	 biens	 de	
campagne.	Notamment	les	fiefs,	franc-aleux,	censives,	droits	de	justice,	seigneuriaux	et	honorifiques,	la	chasse	
&	la	pêche,	 les	bannalités,	corvées,	 la	taille	royale	&	seigneuriale,	 les	dixmes	ecclésiastiques	&	inféodées,	 les	
baux	à	 loyer,	à	ferme,	à	cheptel,	à	rente,	emphitéotiques,	 les	troupeaux	et	bestiaux,	 l’exploitation	des	terres	
labourables,	bois,	vignes	&	prés,	T.II,	Paris,	Prault	père,	1762,	pp.	806-807.	
1059	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	p.	404,	p.	410,	p.	414.	
1060	Louis-François	de	Calonne,	Essais	d’agriculture,	en	forme	d’entretiens,	sur	 la	nature	et	 la	progression	
des	pépinières,	des	arbres	étrangers,	des	arbres	 fruitiers,	 sur	 la	vigne	&	 les	vendanges	 ;	 sur	 les	 labours	des	
terres,	semences	et	récoltes	de	grains,	&	sur	plusieurs	autres	discussions	champêtres,	Paris,	chez	Lesclapart	
Fils,	1779,	pp.	158-159.	
1061	La	Bretonnerie,	L’école	du	jardin	fruitier,	qui	comprend	l’origine	des	arbres	fruitiers	;	les	terres	qui	leur	
conviennent,	&	les	moyens	de	corriger	et	améliorer	les	plus	mauvaises.	Le	choix	des	arbres,	leur	plantation	&	
transplantation	 ;	 les	 pépinières,	 les	 greffes,	 la	 taille	 &	 les	 formes	 qu’on	 peut	 donner	 aux	 arbres	 fruitiers	 ;	
l’ébourgeonnement	;	leurs	maladies	&	accidens,	&c.	Enfin	la	culture	de	chaque	espèce	d’arbres	fruitiers,	leurs	
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	 En	résumé,	les	divers	usages	des	parties	du	noyer	s’orientent	en	priorité	vers	la	

teinturerie	 qui	 est	 évoquée	 par	 vingt-cinq	 auteurs	 de	 l’Antiquité	 à	 l’Époque	moderne,	

évocation	 atteignant	 son	 maximum	 au	 XVIIIè	 siècle	 avec	 onze	 mentions	 sur	 vingt	

sources.	 En	 deuxième	 position,	 c’est	 l’usage	 des	 feuilles	 pour	 la	 conservation	 des	

aliments,	 et	 notamment	 des	 fruits	 qui	 retient	 l’attention	 des	 auteurs,	 surtout	 ceux	 du	

XVIè	et	du	XVIIè	siècle,	puisque	les	autres	périodes	n’en	parlent	pas,	avec	respectivement	

neuf	 et	 huit	 auteurs	 s’y	 intéressant.	 Dans	 ce	 cas	 l’usage	 est	 particulier	 puisqu’il	 ne	

nécessite	pas	de	transformation.	Au	contraire,	c’est	la	qualité	enivrante	et	malsaine	des	

feuilles	que	 l’on	recherche,	 très	certainement	pour	éloigner	 les	 insectes	et	 les	vers	des	
fruits.	Les	usages	du	noyer	et	de	ses	parties	dans	 le	soin	apporté	aux	animaux	et	pour	

l’éclairage	 arrivent	 quasiment	 tous	 les	 deux	 en	 troisième	 position	 avec	 seize	 sources	

pour	l’un	et	quinze	pour	l’autre.	Là	encore	on	utilise	les	qualités	nocives	des	parties	du	

noyer	pour	soulager	le	bétail,	 les	chevaux	ou	les	chiens	de	la	présence	des	insectes.	Le	

soin	et	l’alimentation	des	animaux	concernent	l’Antiquité	et	en	priorité	et	à	parts	égales	

les	 trois	 siècles	 de	 l’Époque	 moderne	 alors	 que	 si	 l’éclairage	 est	 évoqué	 à	 toutes	 les	

périodes	 à	 partir	 du	 Moyen	 Âge,	 c’est	 surtout	 le	 XVIIIè	 siècle	 qui	 fournit	 le	 plus	 de	

sources	à	ce	sujet.	Puis,	il	semble	que	les	auteurs	se	passionnent	pour	la	lutte	contre	les	

petits	animaux	nuisibles	comme	les	 taupes,	 les	rats,	 les	chenilles,	 les	 fourmis	et	autres	

insectes	 puisque	 treize	 d’entre	 eux	 parlent	 des	 services	 rendus	 par	 la	 noix	 dans	 ce	

domaine,	 la	 plupart	 du	 temps	 sous	 forme	 d’appât	 empoisonné	 et	 essentiellement	 au	

XVIIIè	siècle.	On	peut	imaginer	qu’en	plus	de	sa	forme	de	boîte,	ce	sont	aussi	ses	qualités	

toxiques	 qui	 ont	 donné	 l’idée	 aux	 hommes	 de	 s’en	 servir	 comme	 piège.	 Quant	 à	

l’utilisation	de	l’huile	en	peinture,	elle	est	rapidement	mentionnée	par	deux	auteurs	du	
XVIè	siècle	puis	par	huit	auteurs	au	XVIIIè	siècle,	les	autres	périodes	restant	muettes	à	ce	

propos.	Ces	résultats	doivent	néanmoins	être	nuancés	car	notre	corpus	est	lacunaire	et	

une	plongée	dans	des	sources	spécialisées	sur	la	peinture	apporterait	probablement	des	

résultats	différents.	Par	ailleurs,	il	faut	admettre	que	si	de	nombreux	usages	nécessitent	

l’intervention	de	l’homme	sur	le	végétal,	d’autres	ne	demandent	aucune	transformation	

car	 ce	 sont	 justement	 les	 qualités	 naturelles	 du	 végétal	 qui	 sont	 recherchées.	 C’est	 la	

nocivité	de	notre	arbre	et	de	son	fruit	qui	est	sollicitée	et	qui	finit	par	trouver	une	utilité.	

																																																																																																																																																																																																																			
propriétés	&	 le	 journal	de	 tous	 les	ouvrages	qui	 se	 font	dans	 le	 jardin	 fruitier	pendant	 le	 cours	de	 l’année,	
Tome	II,	Paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1784,	p.	63,	p.	76,	p.	284,	p.	287,	pp.	288-289.	
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Sans	entrer	plus	avant	dans	les	détails,	nous	renvoyons	le	lecteur	au	tableau	présenté	ci-

dessous	 qui	 synthétise	 rapidement	 les	 données	 fournies	 par	 les	 sources	 à	 toutes	 les	

époques.	
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Tableau	récapitulatif	du	nombre	des	usages	des	parties	transformées	du	noyer	au	
cours	des	siècles,	d’après	le	dépouillement	de	58	sources1062	

	

Type	d’usage	 Antiquité	 Moyen	Âge	 XVIè	siècle	 XVIIè	
siècle	

XVIIIè	
siècle	

Total	

Teinture	 1	 2	 4	 7	 11	 25	
Conservation	
des	aliments	

	 	 9	 8	 	 17	

Soin	et	
alimentation	
des	animaux	

1	 1	 5	 5	 4	 16	

Éclairage	 	 1	 3	 4	 7	 15	
Lutte	contre	
les	nuisibles	

	 1	 2	 2	 8	 13	

Peinture	 	 	 2	 	 8	 10	
Sortir	les	
vers	du	sol	

	 	 2	 1	 2	 5	

Récupération	
d’un	alcool	 1	 1	 2	 1	 	 4	

Vernis	 	 	 	 	 3	 3	
Fabrication	
du	savon	

	 	 	 	 3	 3	

Ciment	 	 	 	 1	 1	 2	
Engrais	 	 	 1	 	 1	 2	
Cirage		 	 	 	 1	 1	 2	

	

	

	 	

																																																																				
1062	Ne	sont	comptabilisées	que	les	sources	ayant	donné	des	résultats	dans	une	ou	plusieurs	catégories.	
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E.	Le	noyer	:	un	arbre	cultivé	depuis	l’Antiquité	romaine	

	

	 Étant	 donné	 l’unanimité	 des	 sources	 quant	 à	 la	 toxicité	 du	 noyer	 et	 à	 la	 faible	

valeur	 marchande	 de	 son	 fruit	 on	 aurait	 tendance	 à	 penser	 que	 les	 hommes	 se	 sont	

abstenus	 de	 le	 cultiver.	 Et	 pourtant,	 en	 regardant	 de	 plus	 près	 nos	 documents,	 on	

s’aperçoit	 que	 l’ingéniosité	 humaine	 a	 réussi	 à	 tirer	 de	 ce	 végétal	 une	 quantité	 non	

négligeable	 de	 produits	 et	 de	 services.	 Ainsi,	 cet	 arbre	 fournit	 un	 fruit,	 qui	 après	

préparation,	est	utile	à	l’alimentation	humaine	et	animale	mais	aussi	à	la	médecine	et	au	

soin	 du	 corps.	 De	 son	 bois,	 les	 artisans	 ont	 extrait	 des	 meubles	 et	 des	 objets	 très	

précieux.	 L’huile	 nourrit	 les	 lampes	 tout	 comme	 les	 pinceaux	 des	 artistes.	 Le	 brou,	

l’écorce,	les	feuilles,	rendent	encore	de	nombreux	services	dont	la	teinture	n’est	pas	des	

moindres.	Cette	abondance	de	bienfaits,	dont	on	a	bien	établi	qu’ils	s’inscrivaient	dans	la	

longue	durée,	ont	rendu	la	culture	du	noyer	très	intéressante	pour	les	sociétés	passées.	

	 Nous	 verrons	 donc	dans	 ce	 dernier	 chapitre	 que	 l’intervention	des	 hommes	ne	
s’est	 pas	 limitée	 à	 neutraliser	 les	 effets	 négatifs	 ni	 à	 essayer	 de	 rendre	 bénéfique	 un	

végétal	naturellement	nocif	mais	que	très	tôt,	dès	l’Antiquité	romaine	et	jusqu’à	la	fin	du	

XVIIIè	 siècle,	 ils	 se	 sont	 attachés	 à	 faire	 pousser	 et	 à	 multiplier	 un	 arbre	 dont	 la	

dangerosité	 n’a	 pas	 empêché	 la	 générosité.	 On	 s’interrogera	 alors	 sur	 les	 techniques	

employées	et	leurs	évolutions.	Ont-elles	subi	des	changements,	sont-elles	de	très	longue	

durée	?	Y	a-t-il	plusieurs	variétés	de	noyers	?	Si	oui,	depuis	quand	et	pourquoi	?	

	 Si	nous	feuilletons	pour	la	dernière	fois	 les	ouvrages	de	botanique,	d’agronomie	

et	de	médecine	que	nous	avons	largement	cotoyés	jusqu’ici,	c’est	par	un	nouveau	type	de	

sources,	des	sources	issues	de	l’archéobotanique	que	nous	ouvrons	ce	dernier	volet	de	

l’intervention	 manuelle	 des	 hommes	 qui	 se	 cloturera	 par	 une	 étude	 et	 un	 essai	

d’interprétation	de	la	pratique	du	gaulage.	

	

I.	Le	noyer	cultivé	dans	l’archéobotanique	
	

	 L’avancée	 des	 techniques	 scientifiques	 a	 permis	 aux	 archéologues	 d’inaugurer	

dans	 la	 deuxième	 moitié	 du	 XXè	 siècle	 une	 nouvelle	 branche	 de	 l’archéologie	 :	

l’archéobotanique	 qui	 s’intéresse	 à	 l’étude	 des	 résidus	 végétaux,	 pollens,	 charbons,	 et	

autres	 semences.	 Les	 apports	 de	 l’archéobotanique	 complètent	 considérablement	 les	
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lacunes	textuelles	qui	peuvent	exister	notamment	pour	les	périodes	les	plus	anciennes	

et/ou	 pour	 les	 catégories	 sociales	 les	 moins	 visibles,	 ou	 faudrait-il	 dire,	 les	 moins	

lisibles,	 comme	 c’est	 le	 cas	 des	 populations	 paysannes	 ou	 des	 populations	 pauvres	

n’ayant	 pas	 accès	 à	 l’écrit.	 Au	 sujet	 du	 noyer	 cultivé,	 les	 études	 archéobotaniques	

consultées	 (une	 dizaine)	 viennent	 confirmer	 les	 sources	 écrites	 et,	 dans	 un	 cas,	

permettent	peut-être	de	déplacer	la	borne	chronologique	d’environ	trois	siècles	avant	la	

première	attestation	textuelle.	Ainsi,	Philippe	Marinval	affirme	que		:	

	
Le	 fer	 II	 récent/final	 connaît	 aussi	 une	 évolution	 de	 l’arboriculture	 qui	 se	
renforce.	 De	 nouvelles	 espèces	 fruitières	 font	 leur	 apparition.	 Le	 pin	 pignon	
(Pinus	 pinea),	 le	 grenadier	 (Punica	 granatum)	 et	 même	 le	 noyer	 (Juglans	
regia).	

	
Le	fer	récent	s’étend	des	années	300	à	49	avant	J.-C.	De	plus,	le	noyer	est	déjà	présent	à	

Marseille	entre	le	IVè	et	le	Ier	siècle	avant	notre	ère1063.	On	pourrait	donc	penser	que	le	

noyer	 est	 cultivé	 en	 Gaule	 depuis	 des	 époques	 relativement	 reculées.	 Toutefois,	 la	

présence	de	notre	arbre	est	peu	abondante	à	ces	dates	et	suggère	peut-être	davantage	

un	 commerce	 de	 la	 noix	 qu’une	 véritable	 culture	 du	 noyer,	 hypothèse	 confirmée	 par	

l’auteur	pour	qui	le	noyer	n’est	cultivé	en	Gaule	que	depuis	l’époque	romaine.		

	 Le	même	auteur	associé	à	Laurent	Bouby	note	la	présence	de	restes	de	noyer	lors	

de	la	fouille	d’un	puits	datant	de	l’époque	augustéenne,	entre	27	av.	J.-C.	et	14	ap.	J.-C.		à	

Vieille-Toulouse.	Tous	deux	indiquent	que	ces	restes	«	proviennent	de	plantes	cultivées	

»1064.		

	 Du	 côté	 de	 la	 Suisse,	 le	 site	 de	 Vindonissa,	 un	 ancien	 camp	 de	 légionnaires,	 a	

révélé	la	présence	de	coquilles	de	noix	datées	aux	alentours	de	10	av.	J.-C.	et	10	ap.	J.-C.	

Les	auteurs	de	l’étude	admettent	que	la	situation	géographique	du	site	permet	la	culture	

du	noyer	mais	 ils	ne	peuvent	affirmer	avec	certitude	que	 les	 fragments	retrouvés	sont	

																																																																				
1063	Philippe	 Marinval,	 «	 Des	 Gaulois	 aux	 Gallo-Romains	 :	 l’agriculture	 du	 Midi	 de	 la	 France	 »,	 in	
Chandezon	(Christophe),	Hamdoume	(Christine),	(éds.),	Les	hommes	et	la	terre	dans	la	Méditerranée	gréco-
romaine,	 actes	 du	 colloque	 international	 de	 Montpellier,	 Loupian,	 Mars	 2002,	 Toulouse,	 Presses	
Universitaires	du	Mirail,	Pallas,	64,	2004,	pp.	233-242.	
1064	Laurent	 Bouby,	 Philippe	 Marinval,	 «	 Les	 données	 encore	 partielles	 sur	 l’alimentation	 à	 Vieille-
Toulouse	 »,	 in	 Pallier	 (Jean-Marie),	 (éd.),	Tolosa.	Nouvelles	recherches	sur	Toulouse	et	son	territoire	dans	
l’Antiquité,	Rome,	École	Française	de	Rome,	2002,	pp.	188.	
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issus	 de	 l’agriculture	 et	 non	 pas	 d’un	 commerce	 d’importation	 ou	 d’un	 ravitaillement	

militaire	venu	d’Italie1065.	

	 Corrie	 Bakels	 et	 Stéphanie	 Jacomet	 sont	 plus	 formelles	 en	 ce	 qui	 concerne	 la	

datation	du	début	de	la	culture	du	noyer	en	Europe	centrale.	En	effet,	des	résidus	ont	été	

retrouvés	sur	seize	sites	dont	trois	sont	antérieurs	aux	années	50	de	notre	ère,	quatre	

remontent	aux	années	50	à	100,	cinq	aux	années	100	à	250	et	quatre	sont	postérieurs	

aux	années	250.	Dans	la	première	période,	les	restes	de	noix	sont	les	plus	nombreux	sur	

les	sites	militaires	romains,	et	tendent	à	se	répandre	dans	d’autres	types	de	sites	à	partir	

des	 années	 50	 pour	 finalement	 se	 trouver	 sur	 des	 sites	 habités	 par	 les	 populations	

indigènes	 à	partir	 des	 années	100.	 Il	 semblerait	 donc	que	 la	 culture	de	 la	noix	 ait	 été	
introduite	par	les	Romains	mais	très	vite	maîtrisée	par	les	populations	autochtones.	En	

conclusion,	 nos	 deux	 auteurs	 soutiennent	 que	 les	 noix	 proviennent	 d’une	 «	 local	

cultivation	»,	d’une	«	culture	locale	»1066.	

	 De	la	même	manière	Julian	Wiethold	constate	l’apparition	du	noyer	cultivé	dans	

la	France	du	Centre-Est	au	moment	de	l’occupation	romaine,	à	partir	du	Ier	siècle1067	tout	

comme	Véronique	Matterne	assure	que	le	noyer	commence	à	être	cultivé	entre	10	av.	J.-

C.	et	70	ap.	J.-C.	dans	la	France	du	Nord	;	d’abord	en	milieu	urbain	puis	en	milieu	rural	

entre	 70	 et	 150.	 L’auteure	 émet	 également	 l’hypothèse	 selon	 laquelle	 «	 les	 noyers	

seraient	indigènes,	mais	les	Romains	ont	commencé	à	les	planter	dans	les	vergers	»1068.	

Les	 archéobotanistes	 s’accordent	 donc	 à	 dire	 que	 les	 noyers	 sont	 introduits	

progressivement	 dans	 l’arboriculture	 des	 différents	 espaces	 européens	 en	 suivant	 la	

conquête	et	l’installation	des	Romains.	D’abord	importé	depuis	l’Italie,	le	noyer	ne	paraît	

avoir	connu	aucune	difficulté	d’acclimatation	dans	des	régions	moins	clémentes.		

	 Aux	époques	postérieures,	dans	le	Nord	de	la	France	actuelle,	 le	noyer	continue	
d’être	exploité	sans	discontinuer	depuis	le	Ier	siècle	ap.	J.	C.	jusqu’au	XIè	siècle	ap.	J.	C.	tel	
																																																																				
1065	Stéphanie	Jacomet,	Dušanka	Kučan,	Axel	Ritter,	Georg	Suter,	Andrea	Hagendorn,	«	Punica	granatum	L.	
(pomegranates	 from	 early	 Roman	 contexts	 in	 Vindonissa	 (Switzerland)	 »,	 in	 Vegetation,	 History	 and	
Archaeobotany,	11,	2002,	pp.	79-92.	
1066	Corrie	Bakels,	Stéphanie	Jacomet,	«	Access	to	luxury	food	in	Central	Europe	during	the	Roman	period	
:	the	archaeobotanical	evidence	»,	in	World	Archaeology,	34,	3,	2002,	pp.	542-557.	
1067	Julian	Wiethold,	«	How	to	trace	“romanisation”	of	central	Gaule	by	archaeobotanical	analysis	?	–	Some	
considerations	 on	 new	 archaeobotanical	 results	 from	 France	 Centre-Est	 »,	 in	 Favory	 (François),	 Vignot	
(Anne)	 (éds.),	Actualités	de	la	recherche	en	histoire	et	archéologie	agraire.	Actes	du	colloque	international	
AGER	5,	septembre	2000,	Besançon,	Annales	littéraires	764,	série	«	Environnement,	société,	archéologie	5	
»,	Presses	universitaires	Franc-Comtoises,	2003,	pp.	269-282.	
1068	Véronique	Matterne,	Agriculture	et	alimentation	végétale	durant	l’âge	du	Fer	et	l’époque	gallo-romaine	
en	France	septentrionale,	Montagnac,	Monique	Mergoil,	2001,	p.	83,	p.	100,	p.	188,	p.	189,	p.	192,	p.	197,	
pp.	198-199.	
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que	le	certifient	Sébatien	Lepetz,	Véronique	Matterne,	Marie-Pierre	Ruas	et	Jean-Hervé	

Yvinec.1069	

	 Marie-Pierre	Ruas	confirme	ces	résultats	pour	la	France	méridionale	où	le	noyer	

est	cultivé	sans	interruption	de	l’Antiquité	romaine	à	la	fin	du	Moyen	Âge1070.	

	 On	trouve	d’autres	traces	de	cette	culture	au	Moyen	Âge	comme	dans	un	habitat	

rural	du	XIIè-XIIIè	siècle	situé	à	Châteauneuf-sur-Isère	dans	la	Drôme	où	un	ensemble	de	

semences	carbonisées	laisse	penser	à	une	culture	du	noyer1071	ou	encore	dans	le	village	

de	 Cabaret	 à	 Lastours	 dans	 l’Aude.	 Marie-Pierre	 Ruas	 affirme	 d’ailleurs	 pour	 les	

résultats	de	Cabaret	que	:	

	
Or,	 ces	 trois	 fruitiers	 [le	 noyer,	 l’amandier	 et	 l’olivier]	 sont	 les	 piliers	 de	
l’arboriculture	 sèche	 qui	 se	 met	 en	 place	 sur	 les	 versants	 ensoleillés	 de	
l’arrière-pays	entre	le	XIIè	et	le	XIIIè	siècle1072.	

	

	 Nous	 n’avons	 pas	 poussé	 plus	 avant	 la	 lecture	 des	 études	 archéobotaniques	

puisque	pour	 le	Moyen	Âge	et	 l’Époque	moderne,	 la	culture	du	noyer	est	bien	attestée	
par	les	sources	textuelles	qu’il	convient	maintenant	de	présenter.	

	

II.	La	culture	du	noyer	dans	les	sources	de	botanique	et	d’agronomie	
	
	 Grands	 consommateurs	 de	 fruits,	 les	 Romains	 se	 sont	 toujours	 intéressés	 à	

l’arboriculture	 et	 l’indulgence	 dont	 ils	 font	 preuve	 à	 l’égard	 du	 noyer	 et	 de	 la	 noix	

explique	que	trois	auteurs	du	Ier	siècle	se	soient	donnés	la	peine	de	mettre	par	écrit	 la	

technique	permettant	la	culture	du	noyer.	Columelle	(Ier	s.	ap.	J.-C.)	y	fait	allusion	au	livre	

																																																																				
1069	Sébatien	Lepetz,	Véronique	Matterne,	Marie-Pierre	Ruas,	 Jean-Hervé	Yvinec,	«	Culture	et	élevage	en	
France	 septentrionale	 de	 l’âge	 du	 fer	 à	 l’An	 Mil	 :	 approches	 carpologiques	 et	 archéozoologiques	 »,	 in	
Belmont	(Alain)	(éd.),	Autour	d’Olivier	de	Serres.	Pratiques	agricoles	et	pensée	agronomique	du	Néolithique	
aux	enjeux	actuels.	Actes	du	colloque	du	Pradel	les	27,	28,	29	septembre	2000,	Caen,	Bibliothèque	d’Histoire	
rurale,	pp.	77-108.	
1070	Marie-Pierre	 Ruas,	 «	 Les	 plantes	 consommées	 au	 Moyen	 Âge	 en	 France	 méridionale	 d’après	 les	
semences	archéologiques	»,	in	Archéologie	du	Midi	médiéval,	Tome	15-16,	1997,	pp.	179-204.	
1071	Laurent	Bouby,	«	Approche	carpologique	d’un	habitat	rural	du	Moyen	Age	central	(XII-XIIIè	siècle)	:	
Châteauneuf-sur-Isère,	 Beaume	 (Drôme)	 »,	 in	 Marinval	 (Philippe)	 (dir.),	Histoire	 d’hommes,	 Histoire	 de	
plantes	:	Hommages	au	professeur	Jean	Erroux.	Rencontres	d’archéobotanique	de	Toulouse,	co-éd.	Monique	
Mergoil	et	Centre	d’Anthropologie	de	Toulouse,	2001,	p.	164,	p.177,	p.180,	p.188.	
1072	Marie-Pierre	Ruas,	«	Témoins	carpologiques	de	productions	céréalière	et	 fruitière	dans	 le	Cabardès	
au	début	du	XIIIè	 siècle	»,	 in	Marie-Elise	Gardel,	 (dir.),	Cabaret.	Histoire	et	archéologie	d’un	castrum.	Les	
fouilles	 du	 site	 médiéval	 de	 Cabaret	 à	 Lastours	 (Aude),	 Carcassonne,	 Amical	 Laïque	 de	 Carcassonne	 et	
Centre	d’études	cathares,	1999,	pp.	723-727.	
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XII	de	son	Res	rustica	quand	il	explique	qu’avant	de	semer	les	noix,	 il	 faut	mettre	de	la	

terre	fine	et	de	la	graine	de	férule	dans	un	trou	et	une	fois	seulement	cette	plante	levée,	

il	convient	de	la	fendre	et	d’y	insérer	la	noix	dans	sa	coquille	avant	de	recouvrir	de	terre.	

L’opération	est	à	effectuer	avant	les	calendes	de	mars	ou	entre	les	nones	et	les	ides	de	

mars1073	c’est-à-dire	avec	le	premier	mars	ou	entre	le	5-7	et	le	13-15	du	mois.	

	 Pline	 l’Ancien	 (v.23-79)	 s’avère	 moins	 précis	 dans	 L’histoire	 naturelle.	 On	

apprend	seulement	que	les	noyers	se	cultivent	par	semis,	qu’ils	n’aiment	pas	l’eau,	qu’on	

les	 trouve	 rarement	 en	 montagne1074	et	 qu’il	 faut	 les	 planter	 à	 peu	 près	 à	 la	 même	

période	que	le	dit	Columelle,	des	calendes	aux	ides	de	mars1075.	

	 On	doit	 la	description	antique	la	plus	précise	de	la	culture	du	noyer	à	Palladius,	
un	agronome	romain	du	Vè	siècle.	Dans	son	De	re	rustica1076	en	quatorze	 livres,	 il	 livre	

dans	un	 long	paragraphe	 les	 techniques	à	respecter	pour	 faire	pousser	et	 fructifier	 les	

noyers.	Ses	propos,	que	voici,	font	office	de	référence	pour	les	auteurs	du	Moyen	Âge	:		

	
Nucem	seremus	extremo	Ianuario	uel	Februario.	Amat	loca	montana,	umida	et	
frigida,	plerumque	 lapidosa	 ;	potest	 tamen	et	 locis	 temperatis	 iuuante	umore	
nutriri.	Serenda	est	nucibus	suis	eo	more	quo	et	amygdala	seruntur,	et	iisdem	
mensibus.	 Si	 quas	Nouembri	mense	dispones,	 aliquatenus	 in	 sole	 siccabis,	 ut	
exuetur	 noxium	 virus	 umoris.	 Quas	 uero	 mense	 Ianuario	 uel	 Februario	
positurus	 es,	 aqua	 simplici	 pridie	macerabis.	 Ponemus	autem	 transuersas,	 ut	
latus,	id	est	carina	ipsa,	figatur	in	terra.	Cacumen	ispum,	cum	ponimus	nucem,	
in	Aquilonis	partem	dirigemus.	Lapis	subter	uel	testa	ponenda	est,	ut	radicem	
non	simplicet,	sed	repercussa	respergat.	Laetior	fiet	si	saepius	transferatur	:	in	
frigidis	locis	bima,	in	calidis	debet	trima	transferri.	Radices	plantarum,	sicut	in	
aliis	 arboribus	 solemus,	 in	 hoc	 genere	 resecare	 non	 debes.	 Fimo	 bubulo	 ima	
planta	 tinguenda	 est.	 Sed	 melius	 cinis	 spargetur	 in	 scrobibus,	 ne	 calore	
stercoris	aduratur	 ;	 et	 cinis	 creditur	uel	 corticis	 teneritudinem	procurare	uel	
fructuum	 densitatem.	 Altis	 scrobibus	 delectatur	 pro	 arboris	 magnitudine,	 et	
desiderat	 interualla	maiora,	quia	stillicidiis	 foliorum	suorum	proximis	uel	sui	
generis	 nocebit	 arboribus.	 Debet	 aliquando	 circumfodi,	 ne	 caua	 fiat	 uitio	
senectutis.	 Canalis	 longus	 a	 summo	 trunco	 ad	 imum	 debet	 excudi	 :	 sic	
beneficio	solis	et	uenti	durescunt	quae	in	putredinem	transiebant.	Si	dura	nux	
est	uel	nodosa,	cortex	circumcidendus	erit,	ut	uitium	mali	deducat	umoris.	Alii	
radicum	summa	praecidunt,	alii	terebratae	radici	palum	de	buxo	inprimunt	uel	
cuprinum	 clauum	 uel	 ferreum.	 Si	 terentinam	 facere	 uolueris,	 solam	 nucis	
carnem	 lana	 propter	 formicas	 obuolutam	 in	 seminario	 debebis	 obruere.	 Si	

																																																																				
1073	Columelle,	De	l’Agriculture	:	 livre	XII	(de	 l’intendante),	 texte	 établi,	 traduit	 et	 commenté	par	 Jacques	
André,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	1988,	XXII,	3.	
1074	Pline	l’Ancien,	Histoire	naturelle	:	livre	XVI,	 texte	établi,	 traduit,	et	commenté	par	J.	André,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	1962,	pp.	44-45.	
1075	Pline	l’Ancien,	Histoire	naturelle	:	livre	XVII,	texte	établi,	traduit,	et	commenté	par	J.	André,	Paris,	Les	
Belles	Lettres,	1964,	p.39,	pp.	66-67.	
1076	Palladius,	Traité	d’agriculture.	Livres	I	et	II,	 texte	établi,	traduit	et	commenté	par	René	Martin,	Paris,	
Les	Belles	Lettres,	2003,	pp.	71-72.	
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ferentem	 iam	 in	 hoc	 genus	 uelis	 mutare,	 lexiuo	 per	 annum	 continuum	 ter	
rigabis	in	mense.	Cortex	in	nuce	dimissus	maturitatis	indicium	est,	qualis	debet	
et	poni.	[…].	Inseritur,	ut	plerique,	mense	Februario	in	arbuto	<	sub	cortice	>,	
sed	melius	in	trunco,	ut	aliqui,	et	in	pruno	uel	in	se1077.	

	

	 Pour	le	Moyen	Âge,	le	plus	ancien	texte	de	notre	corpus	traitant	de	la	culture	du	

noyer	date	de	la	fin	du	VIIIè	siècle	ou	du	début	du	IXè	siècle,	il	est	issu	de	l’administration	

de	 Charlemagne.	 Il	 s’agit	 du	 Capitulare	 de	 villis	 vel	 curtis	 imperialibus	dont	 le	 dernier	

article	 prévoit	 la	 plantation	 obligatoire	 dans	 les	 terres	 de	 Charlemagne	 d’un	 certain	

nombre	d’arbres	 fruitiers	 :	des	pommiers,	des	poiriers,	des	pruniers,	des	sorbiers,	des	

néfliers,	 des	 châtaigniers,	 des	 pêchers,	 des	 cognassiers,	 des	 noisetiers,	 des	 amandiers,	

des	mûriers,	des	lauriers,	des	pins,	des	figuiers,	des	cerisiers	et,	on	s’en	sera	douté,	des	

noyers1078.	
	 Seuls	deux	encyclopédistes	exposent	la	manière	de	procéder,	Vincent	de	Beauvais	

(1190-1264)	en	reproduisant	presque	intégralement	le	texte	de	Palladius	dans	un	assez	

																																																																				
1077	Traduction	de	René	Martin	:	 «	Nous	 sèmerons	 les	 noix	 fin	 janvier	 ou	 en	 février.	 Le	 noyer	 aime	 les	
régions	montagneuses,	humides	et	 froides,	 caillouteuses	 le	plus	souvent	;	 il	peut	néanmoins	être	cultivé	
également	dans	les	régions	tempérées,	avec	le	secours	de	l’eau.	On	doit	mettre	en	terre	la	noix	elle-même,	
comme	on	 le	 fait	aussi	pour	 l’amandier,	et	dans	 les	mêmes	mois.	Si	vous	en	mettez	en	 terre	au	mois	de	
novembre,	vous	les	ferez	sécher	quelques	temps	au	soleil,	afin	que	s’exhale	le	poison	nocif	que	constitue	
leur	 humidité.	 En	 revanche,	 celles	 que	 vous	 mettrez	 en	 terre	 en	 janvier	 ou	 en	 février,	 vous	 les	 ferez	
tremper	la	veille	dans	de	l’eau	naturelle.	Nous	les	placerons	transversalement,	de	manière	que	leur	flanc,	
c’est-à-dire	la	carène	elle-même,	soit	couché	en	terre,	et	en	les	déposant	nous	tournerons	leur	pointe	vers	
le	nord.	Il	faut	mettre	sous	la	noix	une	pierre	ou	une	tuile,	afin	qu’au	lieu	de	produire	une	racine	unique	
elle	 s’étale,	 repoussée	 dans	 plusieurs	 directions.	 Le	 noyer	 deviendra	 plus	 productif	 s’il	 est	 transplanté	
plusieurs	fois	;	dans	les	pays	froids,	il	doit	être	transplanté	à	l’âge	de	deux	ans,	et	de	trois	ans	dans	les	pays	
chauds.	Vous	ne	devez	pas	couper	les	racines	des	plants	de	noyer,	comme	nous	le	faisons	pour	celles	des	
autres	arbres.	L’extrémité	 inférieure	du	plant	doit	être	enduite	de	 fumier	de	vache	;	mais	 il	 sera	encore	
meilleur	de	répandre	de	la	cendre	dans	la	fosse,	pour	éviter	que	<	la	racine	>	ne	soit	brûlée	par	la	chaleur	
du	 fumier	;	 en	outre	 la	 cendre	est	 considérée	comme	procurant	 soit	une	écorce	 tendre,	 soit	une	grande	
productivité	en	fruits.	Le	noyer	apprécie	des	fosses	profondes,	en	rapport	avec	sa	haute	taille,	et	a	besoin	
d’assez	 grands	 intervalles,	 parce	 que	 les	 gouttes	 qui	 tombent	 de	 ses	 feuilles	 feront	 du	mal	 aux	 arbres	
voisins,	y	compris	à	ceux	de	sa	propre	espèce.	Il	faut	de	temps	en	temps	bêcher	la	terre	autour	de	lui,	afin	
qu’il	ne	devienne	pas	creux	du	fait	de	la	vieillesse.	Une	longue	rigole	doit	être	creusée	du	haut	en	bas	de	
son	tronc,	ainsi,	grâce	à	l’action	bienfaisante	du	soleil	et	du	vent,	les	parties	qui	pourrissaient	durciront.	Si	
un	 noyer	 est	 dur	 ou	 noyeux,	 il	 faudra	 couper	 son	 écorce	 sur	 tout	 le	 pourtour	 du	 tronc,	 afin	 que	 soit	
éliminée	 l’humidité	 mauvaise	 qui	 est	 à	 l’origine	 de	 ce	 défaut.	 D’autres	 entaillent	 le	 haut	 des	 racines	;	
d’autres	encore,	après	avoir	percé	 la	racine	au	moyen	d’une	tarière,	y	enfoncent	une	cheville	de	buis	ou	
bien	un	clou	de	cuivre	ou	de	fer.	Si	vous	voulez	obtenir	un	noyer	«	térentin	»,	il	vous	faudra	ne	mettre	en	
terre	 que	 la	 chair	 de	 la	 noix,	 enveloppée	 de	 laine	 à	 cause	 des	 fourmis.	 Si	 vous	 voulez	 changer	 en	 cette	
espèce	un	noyer	portant	déjà	<	des	 fruits	>,	vous	 l’arroserez	d’eau	de	 lessive	 trois	 fois	par	mois	durant	
toute	une	année.	Le	fait	que	la	noix	quitte	son	brou	indique	qu’elle	est	mûre,	et	bonne	aussi	à	être	mise	en	
terre.	[…].	Pour	la	plupart	des	auteurs,	le	noyer	se	greffe	au	mois	de	février	sur	l’arbousier,	<	sous	l’écorce	
>	mais,	selon	quelques	uns,	de	préférence	dans	le	tronc,	ainsi	que	sur	le	prunier	ou	sur	lui-même.	»		
1078	Benjamin	Guérard,	«	Explication	du	capitulaire	de	Villis	»,	in	Bibliothèque	de	l’École	des	chartes,	1853,	
tome	14,	pp.	201-247,	pp.	546-572.	
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long	 paragraphe	 de	 son	 Speculum	 naturale 1079 	et	 Thomas	 de	 Cantimpré	 (v.1201-

ap.1263)	 beaucoup	 plus	 succintement	 au	 livre	 X	 de	 son	Liber	de	natura	 rerum1080,	 ne	

reprenant	de	Palladius	que	les	mois	pendant	lesquels	il	faut	semer	les	noix,	la	tuile	qu’il	

faut	 placer	 sous	 les	 noix	 pour	 avoir	 plusieurs	 racines	 et	 l’idée	 de	 transplantations	

nombreuses	favorisant	la	productivité	de	l’arbre.	

	 Quant	à	Pierre	de	Crescens	(v.	1230-1321),	c’est	lui	qui	offre	l’explication	la	plus	

complète	du	Moyen	Âge,	en	copiant	quasiment	entièrement	Palladius	qu’il	augmente	en	

disant	 qu’il	 faut	 transplanter	 les	 noyers	 dans	 les	 lieux	 secs	 et	 chauds	 en	 octobre-

novembre	 et	 dans	 les	 lieux	 froids	 en	 février	 et	 en	 mars.	 Il	 ajoute	 par	 ailleurs	 un	

paragraphe	sur	la	greffe	des	noyers	et	explique	la	manière	de	le	former		:		
	

On	 doibt	 fourmer	 le	 noyer	 en	 laissant	 six	 ou	 huyt	 ou	 dix	 piedz	 de	 tyge	 par	
dessus	 terre	 et	 puis	 on	 le	 doibt	 diviser	 en	 branches	 premierement	 en	 allant	
contremont	et	apres	en	les	flechissant	contre	val	et	les	laisser	espandre	contre	
val	en	grant	largeur.	

	

Il	évoque	également,	tout	en	les	critiquant,	 les	techniques	de	Palladius	pour	rendre	les	

noix	moins	dures	et	le	noyau	plus	facilement	accessible	:	

	
on	trenchera	lecorce	autour	de	larbre	affin	que	le	vice	de	la	maulvaise	humeur	
sen	departe.	Et	aucuns	autres	trenchent	les	sommetz	des	racines	et	les	autres	
percent	 les	racines	dune	tariere1081	et	puis	apres	 ils	mettent	dedans	 les	 troux	
ung	coing	ou	une	cheville	de	boys	ou	ung	clou	de	cuyvre	ou	de	 fer	et	pevent	
estre	telles	choses	legerement	esprouvees	mais	toutesfoys	ie	croy	que	ce	nest	
chose	qui	vaille	pour	ce	que	ie	ny	voy	point	de	raison1082.	

	 	

	 L’historienne	italienne	Anna	Maria	Nada	Patrone	affirme	quant	à	elle	que	le	noyer	

est	 un	 des	 arbres	 les	 plus	 cultivés	 dans	 la	 région	 du	 Piémont	 au	Bas	Moyen	Âge,	 elle	

																																																																				
1079	Vincent	de	Beauvais,	Bibliotheca	mundi	seu	venerabilis	viri	Vincenti	Burgundi	ex	ordine	praedicatorum	
episcopi	bellovacencis	:	Speculum	quadruplex,	naturale,	doctrinale,	morale,	historiale.	Omnia	nunc	recognita,	
correctissime,	 castigata,	 citationibus,	 summariis,	 observationibusque	quibus	hactenus	 caruerunt,	 illustrata,	
Duaci,	Balthazaris	Belleri,	1624,	Speculum	Naturale,	libri	XIII,	cap.	XXVI,	p.	964.	
1080	Thomas	 de	 Cantimpré,	 Liber	 de	 Natura	 Rerum,	 Liber	 X,	 de	 arboribus	 communibus,	 Berlin,	 éd.	 Sy	
Walter	de	Gruyter	et	Co,	1973,	pp.	322-323.	
1081	Tariere	:	vrille	utilisée	par	les	charpentiers	pour	percer	des	pièces	de	bois.	
1082	Pierre	de	Crescens,	Le	livre	des	prouffitz	champestres	et	ruraulx,	touchant	le	labour	des	champs,	vignes	
et	jardins,	pour	faire	puys,	fontaines,	citernes,	maisons	et	aultres	édiffices,	lequel	a	esté	extraict	du	jardin	de	
santé	du	grant	propriétaire	de	Virgile	et	de	plusieurs	aultres	docteurs	auctentiques,	et	fut	jadis	composé	par	
maistre	Pierre	des	Crescens,	Paris,	imprimé	par	la	veufve	de	feu	Michel	Le	Noir,	1521,	53v-54r.	
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précise	 même	 que	 son	 fruit	 est	 un	 des	 produits	 agricoles	 les	 plus	 protégés	 par	 les	

autorités	communales1083.	

	 En	 1426,	 Jean	 Roux	 fait	 établir	 un	 bail	 par	 lequel	 il	 arrente	 un	 verger	 et	 un	

potager	à	deux	jardiniers	d’Aix-en-Provence.	Ce	bail	stipule	la	présence	de	deux	noyers	

dans	le	verger,	apportant	une	fois	encore	la	preuve	de	sa	mise	en	culture1084.		

	 Le	 XVIè	 siècle	 s’illustre	 en	 la	 matière	 avec	 dix	 auteurs,	 essentiellement	 des	

Français,	 des	 Espagnols	 et	 des	 Italiens,	 qui	 oscillent	 entre	 respect	 des	 traditions,	

notamment	 antiques,	 et	 innovations.	 Le	 premier	 auteur	 du	 siècle,	 Alonso	 de	 Herrera	

(v.1470-1539)	s’inscrit	dans	cette	tendance	avec	un	long	développement	détaillé	dédié	à	

la	culture	du	noyer.	Il	y	explique	les	divers	climats,	terres	et	lieux	préférés	par	les	noyers	
;	 les	 terres	 marécageuses	 leur	 sont	 particulièrement	 néfastes	 mais	 peuvent	 s’adoucir	

grâce	 à	 un	 ajout	 conséquent	 de	 bonne	 terre	 dans	 les	 fosses	 où	 on	 installe	 les	 noyers.	

Alonso	 est	 le	 premier	 à	 dire	 qu’il	 est	 possible	 de	 reproduire	 le	 noyer	 par	 bouture	 en	

utilisant	une	vieille	branche	porteuse	de	bourgeons	dont	on	déchire	 la	partie	enterrée	

pour	favoriser	la	formation	de	racines.	Toutefois,	il	admet	que	la	reproduction	par	semis	

est	 la	plus	efficace	et	ne	s’éloigne	guère	de	Palladius	et	Pierre	de	Crescens	quand	il	en	

évoque	 le	détail.	 Les	 époques	de	 semis	 sont	 les	mêmes	 avec	 les	mêmes	précautions	 à	

prendre	(exposition	au	soleil,	semer	la	jointure	vers	le	bas,	poser	une	tuile	sous	la	noix).	

Néanmoins,	 la	 tuile	que	 l’on	 installe	sous	 la	noix	ne	doit	pas	directement	 la	 toucher	et	

n’est	 bonne	 que	 pour	 les	 arbres	 que	 l’on	 veut	 transplanter,	 mais	 pas	 pour	 ceux	 qui	

resteront	 en	 terre.	 Quant	 aux	 résultats	 espérés,	 certaines	 techniques	 permettent	 d’y	

parvenir.	Ainsi,	si	on	veut	une	coquille	de	noix	très	mince,	qui	puisse	se	casser	par	une	

simple	pression	des	doigts,	 il	 faut	faire	tremper	la	noix	(le	futur	noyer)	dans	de	l’urine	

de	jeune	garçon	pendant	cinq	jours.	On	obtient	la	même	chose	en	suivant	Palladius	et	en	
entourant	le	noyau	de	la	noix	dans	de	la	laine	pour	le	protéger	des	fourmis	et	des	vers.	Si	

le	noyer	est	déjà	en	terre	et	productif,	il	suffit	de	l’arroser	de	lessive	trois	fois	par	mois	

pendant	un	an.	Notons	qu’Alonso	présente	le	procédé	de	Palladius	avec	la	laine,	mais	ne	

se	prive	pas	de	le	critiquer	en	affirmant	que	les	résultats	sont	meilleurs	en	se	passant	de	

la	laine.	Il	présente	ensuite	avec	précision	la	transplantation	qui	doit	se	faire	à	deux	ou	

																																																																				
1083	Anna	 Maria	 Nada	 Patrone,	 Il	 cibo	 del	 ricco	 ed	 il	 cibo	 del	 povero	 :	 Contributo	 alla	 storia	 qualitativa	
dell’alimentazione.	L’area	pedemontana	negli	ultimi	secoli	del	Medio	Evo,	 Turin,	 Centro	 Studi	 Piemontesi,	
1981,	p.	199.	
1084	Noël	Coulet,	«	Pour	une	histoire	du	jardin.	Vergers	et	potagers	à	Aix-en-Provence	:	1350-1450	»,	in	Le	
Moyen	Âge,	1967,	pp.	239-270.	
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trois	ans	sauf	si	on	compte	transplanter	dans	un	endroit	où	il	y	a	des	animaux.	Dans	ce	

cas,	 il	 est	 possible	 d’attendre	 dix	 ans,	 que	 l’arbre	 se	 fortifie	 et	 soit	 assez	 grand	 pour	

échapper	à	la	gourmandise	du	bétail.	Par	ailleurs,	les	époques	de	transplantation	varient	

selon	la	qualité	de	la	terre	et	il	faut	étêter	les	noyers	avant	l’opération	et	ne	leur	laisser	

que	la	fourche	formée	par	les	branches	principales.	Il	est	également	nécessaire	d’enduire	

les	racines	de	fumier	de	boeuf,	d’y	ajouter	de	la	cendre	en	terre	froide	et	de	la	boue	en	

terre	 chaude.	Puis,	 il	 passe	 rapidement	 sur	 l’entretien	qu’il	 considère	 limité	pour	 finir	

par	évoquer	 la	 reproduction	par	greffe.	Le	noyer	peut	 se	greffer	 sur	 lui-même,	 sur	 les	

châtaigniers	et	les	noisetiers.	Rien	n’est	dit	sur	les	pruniers	et	les	arbousiers	mentionnés	

par	nos	auteurs	antiques	et	médiévaux1085.	Un	grand	souci	du	détail	anime	notre	auteur	
espagnol	en	ce	début	de	XVIè	siècle,	souci	plus	ou	moins	partagé	par	les	autres	auteurs,	

mais	qui	indique	une	réelle	préoccupation	pour	la	bonne	culture	et	la	bonne	exploitation	

des	noyers.	

	 En	 Italie,	 Antonio	 Venuti	 s’inscrit	 plutôt	 du	 côté	 des	 modernes.	 Compilant	

brièvement	 Pierre	 de	 Crescens,	 il	 commente	 et	 critique	 quelques	 techniques	

traditionnelles	 importantes.	 Il	est	particulièrement	 fâché	contre	 la	 transplantation	qui,	

selon	lui,	n’est	pas	bonne	au	noyer	et	s’oppose	au	placement	d’une	tuile	sous	la	noix.	En	

effet,	le	noyer	ne	devant	pas	être	transplanté,	il	est	absurde	de	l’empêcher	de	produire	

une	«	racine-pivot	»,	sans	laquelle	le	noyer	est	affaibli	et	ne	vaut	plus	grand-chose.	Il	ne	

mentionne	pas	du	tout	la	greffe	et	le	bouturage,	ni	les	techniques	permettant	d’obtenir	

des	noix	souples1086.		

	 Le	 religieux	 Gorgole	 de	 Corne	 admet	 que	 la	 culture	 par	 semis	 est	 la	meilleure	

pour	 le	 noyer	 mais	 il	 s’attarde	 également	 sur	 les	 diverses	 greffes	 qu’il	 est	 possible	

d’opérer	à	partir	du	noyer	qui	se	greffe	sur	lui-même,	sur	le	prunier	et	sur	le	pêcher.	Le	
prunier	greffé	sur	un	noyer	donne	un	fruit	avec	une	coque	mais	dont	 le	noyau	est	une	

prune.	La	greffe	doit	s’effectuer	en	janvier	ou	en	février	quelles	que	soient	les	espèces.	

Pour	le	reste,	cet	auteur	est	plus	succint	et	se	contente	de	copier	Palladius1087.	 	

																																																																				
1085	Alonso	de	Herrera,	Libro	de	agricultura	de	Alonso	de	Herrera	que	trata	de	la	labranca	de	los	campos	y	
muchas	particularidades	y	provechos	suyos.	Nuevamente	corregida,	con	una	tabla	muy	complida	de	todo	lo	
que	en	el	se	contiene,	hasta	agora	nunca	impressa.	Han	se	añadido	la	agricultura	de	jardiner,	y	una	suma	de	
la	del	niño	IESUS	del	pan	y	del	vino	y	el	tratado	de	la	fertilidad	de	España,	y	causas	de	su	esterilidad.	Donde	se	
hallar	 a	 junto	 todo	 lo	 bueno	 que	 hasta	 agora	 desta	 materia	 de	 Agricultura	 se	 ha	 advertido,	 Pamplona,	
Mathias	Mares,	1605,	pp.	90-91.	(1ère	édition	1513)	
1086	Antonio	Venuti,	Antonini	Venuti	Notensis	de	Agricultura	Opusculum,	Bindoni,	1537,	chap.	XIV,	p.	n.	r.	
1087	Gorgole	de	Corne,	Nicolas	Du	Mesnil,	Quatre	traictez	utiles	et	delectables	de	l’agriculture	:	Le	premier	
traicte	de	la	maniere	de	planter,	arracher,	labourer,	semer	&	emonder	les	arbres	sauvages,	bois	hault	&	bois	
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	 Dans	 L’agriculture	 et	 la	 maison	 rustique,	 Charles	 Estienne	 (v.	 1504-1564)	

explique	comment	greffer	la	vigne	et	le	pêcher	sur	le	noyer,	comment	obtenir	des	noix	

sans	 coquille	 à	 l’aide	 d’un	 noyau	 enveloppé	 de	 laine	 ou	 de	 feuilles	 de	 vigne.	 Il	 assure	

également	que	 le	produit	d’une	greffe	de	prunier	sur	un	noyer	 fournit	une	coquille	de	

noix	remplie	d’une	prune.	Selon	lui	le	noyer	«	vient	en	tout	air	et	en	toute	terre	»	même	

s’il	préfère	les	terres	grasses	ou	montagneuses	et	il	est	planté	par	semis	ou	par	rejetons	

en	novembre	ou	en	février-mars.	Il	transmet	la	pratique	antique	qui	expose	les	noix	au	

soleil	 de	novembre	avant	 les	 semis	 ainsi	 que	 la	 technique	espagnole	de	A.	 de	Herrera	

préconisant	 une	 macération	 de	 cinq	 jours	 dans	 de	 l’urine	 de	 garçon.	 Toutefois,	 C.	

Estienne	ne	la	conseille	pas	pour	obtenir	des	coquilles	fines	mais	 la	conçoit	comme	un	
préalable	 au	 semis	 de	 janvier	 et	 février.	 Revenant	 sur	 la	 question	 de	 la	 greffe,	 notre	

auteur	affirme	que	le	noyer	se	greffe	sur	lui-même	et	qu’il	«	ne	profitte	beaucoup	d’estre	

enté	ailleurs	qu’en	soy-mesme,	parce	qu’il	abhorre	la	compaignie	de	tous	autres	arbres	

».	 Il	mentionne	 aussi	 les	 transplantations	 en	octobre-novembre	 et	 février-mars	quand	

les	noyers	sont	âgés	de	deux	ou	trois	ans.	 Ils	aiment	 les	fosses	profondes,	doivent	être	

espacés	d’au	moins	quarante	pieds	les	uns	des	autres	et	 il	 faut	bêcher	régulièrement	à	

leur	pied	pour	éviter	qu’ils	ne	deviennent	creux.	Charles	nous	apprend	également	que	le	

noyer	et	 le	chêne	ne	s’entendent	pas	du	tout	et	qu’il	 faut	donc	éviter	à	tout	prix	de	les	

placer	à	côté	 l’un	de	 l’autre.	Enfin,	quelques	pratiques	améliorent	 la	qualité	de	 la	noix,	

l’épandage	de	cendres	rend	leur	coquille	plus	tendre	;	le	clou	de	cuivre	ou	le	coin	de	bois	

planté	 dans	 le	 tronc	 favorise	 la	 croissance	 et	 la	 fertilité	 de	 l’arbre	 ;	 les	 racines	 de	

bouillon	blanc	ou	un	morceau	de	tissu	imprégné	de	fumier	attachés	à	une	branche	ou	à	

une	racine	du	noyer	empêchent	la	perte	des	noix1088.	

	 Augustin	Gallo	(1499-1570)	ne	s’intéresse	pas	beaucoup	aux	diverses	techniques	
de	 la	 culture	 du	 noyer.	 En	 revanche,	 il	 est	 très	 inquiet	 des	 dégâts	 que	 peut	 causer	 le	

noyer	s’il	est	planté	dans	des	«	champs	fertiles	»,	dans	des	«	prez	fleurissans	»	ou	«	des	

vignes	 qui	 ont	 les	 raisins	 delicats	 »	 et	 tous	 les	 autres	 lieux	 de	 bons	 rendements.	

Admettant	malgré	tout	sa	grande	utilité,	il	conseille	de	le	planter	à	l’écart	de	ces	bonnes	

terres,	sur	les	chemins,	au	bord	des	champs,	dans	les	terres	stériles	ou	sur	les	côteaux	de	

																																																																																																																																																																																																																			
taillis.	Le	second	de	la	maniere	d’enter,	planter	&	nourrir	arbres	et	iardins,	par	Gorgole	Corne	Florentin.	Le	
tiers	de	la	maniere	de	semer,	&	faire	pepinieres	de	sauvageaux,	enter	de	toutes	sortes	d’arbres	&	faire	vergers,	
par	F.	Dany	 religieux	de	 l’abbaye	 saint	Vincent	pres	du	Mans.	 Le	quart,	 de	 l’art	 d’enter,	 planter	&	 cultiver	
iardins,	par	Nicolas	du	Mesnil,	Paris,	Gilles	Corrozet,	1560,	p.	66,	p.	68,	p.	71.	
1088	Charles	 Estienne,	L'agriculture	 et	 la	maison	 rustique,	 Paris,	 Jacques	 Du-Puys,	 1570,	 pp.	 130-131,	 p.	
132,	p.	140.	
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terres	maigres	Par	 ailleurs,	 à	 l’inverse	de	Charles	Estienne	qui	présente	 les	 greffes	de	

vigne	 sur	 le	 noyer,	 A.	 Gallo	 condamne	 la	 plantation	 des	 vignes	 près	 des	 noyers	 car	 le	

raisin	qui	en	sortirait	serait	peu	abondant	et	donnerait	un	vin	faible1089.	

	 L’Italien	Giovanni	Giambattista	della	Porta	 (v.	1535-1615)	ne	se	soucie	pas	non	

plus	de	la	culture	du	noyer	mais	se	préoccupe	davantage	des	greffes	et	des	techniques	

de	 transformation	 du	 fruit.	 Il	 offre	 ainsi	 un	 long	 développement	 sur	 les	 procédés	 de	

greffe	 entre	 un	 pêcher	 et	 un	 noyer	 et	 la	 méthode	 pour	 qu’un	 noyer	 donne	 une	 noix	

tarentine,	 c’est-à-dire	 une	noix	 à	 la	 coquille	 souple,	 ou	 encore	 une	noix	 sans	 coque.	 Il	

n’oublie	pas	de	mentionner	Palladius	sur	ces	sujets1090.	

	 Dans	La	maison	champestre	et	agriculture	d’Antoine	Mizauld	de	Molusson	(1510-
1578)	on	trouve	un	long	développement	relatif	à	la	culture	du	noyer	qui	reprend	tout	ce	

qui	a	déjà	été	dit,	notamment	par	les	auteurs	antiques,	abondamment	cités.	Néanmoins	

le	bouturage	n’est	pas	mentionné	et	la	greffe	à	peine	évoquée,	tout	au	plus	apprend-on	

que	le	prunier	peut	se	greffer	sur	le	noyer1091.	

	 Jacques	 Dalechamps	 s’attarde	 peu	 sur	 la	 culture	 du	 noyer,	 mentionnant	

uniquement	les	climats	et	les	terres	aimés	du	noyer	:	les	montagnes,	les	lieux	humides	et	

froids,	 les	 climats	 tempérés	 «	 pourvu	 qu’il	 ait	 de	 l’humidité	 »	 mais	 il	 s’intéresse	 aux	

diverses	variétés	de	noix,	et	tente	d’en	établir	une	classification	en	s’aidant	notamment	

du	 vocabulaire	 défini	 par	 les	 auteurs	 antiques,	 Macrobe,	 Columelle,	 Pline.	 Il	 présente	

ainsi	les	noix	tarentines	à	la	coquille	tendre,	les	noix	très	dures	et	très	serrées	autour	du	

noyau,	 dites	 «	 avares	 »,	 les	 noix	 «	 chevalines	 »	 très	 grosses	 «	 aussi	 grosses	 que	 des	

pommes	»,	les	noix	de	la	Saint-Jean	qui	proviennent	de	noyers	qui	font	leurs	feuilles	et	

																																																																				
1089	Augustin	Gallo,	Secrets	de	la	vraye	agriculture,	et	honnestes	plaisirs	qu’on	reçoit	en	la	mesnagerie	des	
champs,	 pratiquez	 et	 experimentez	 tant	 par	 l’autheur	 qu’autres	 experts	 en	 ladicte	 science,	 divisez	 en	 xx.	
iournées,	par	Dialogues.	Traduit	en	françois	de	l’italien	de	messer	Augustin	Gallo,	gentil-homme	Brescian,	par	
François	de	Belle-Forest,	Comingeois,	Paris,	Nicolas	Chesneau,	1571,	p.	77,	p.	121,	pp.	178-179.	
1090	Giovanni	Giambattista	della	Porta,	Della	Magia	naturale	del	Signor	Gio.	Battista	della	Porta	Napolitano.	
Libri	XX.	Tradotti	da	Latino	in	volgare,	e	dall’istesso	Autore	accresciuti,	sotto	nome	di	Gio.	De	Rosa	V.	I.	P.	con	
l’aggiunta	 d’infiniti	 altri	 secreti,	 e	 con	 la	 dichiaratione	 di	 molti,	 che	 prima	 non	 s’intendevano	 :	 in	 questa	
nuova	 editione	migliorata	 in	molti	 luoghi,	 che	 nella	 prima	 stampa	 si	 leggevano	 scorrettissimi,	 accresciuta	
d’un	 indice	 copiosissimo,	 e	 del	 Tratato	 della	 Chirofisionomia	 non	 ancore	 stampato,	 tradotto	 da	 un	
Manoscritto	 Latino	 dal	 Signor	 Pompeo	 Sarnelli,	 Dottor	 dell’una,	 e	 l’altra	 legge.	 L’ordine	 de’Libri	 l’havrà	 il	
lettore	nella	pagina	seguente,	Naples,	Appresso	Antonio	Bulifon,	1677,	pp.	88-89,	p.	96,	pp.	97-98	p.	116.	
1091	Antoine	Mizauld	 de	Molusson,	 La	maison	 champestre	 et	 agriculture,	 Paris,	 Robert	 Foüet,	 1607,	 pp.	
435-437.	
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leurs	fruits	en	même	temps,	tout	d’un	coup,	le	jour	de	la	Saint-Jean.	Enfin,	il	évoque	les	

noyers	qui	produisent	des	noix	deux	fois	dans	l’année1092.	

	 Tout	 comme	 G.	 G.	 della	 Porta	 auquel	 il	 se	 réfère,	 Johann	 Jacob	Wecker	 (1528-

1586)	se	préoccupe	avant	tout	des	méthodes	améliorant	la	qualité	des	noix.	Il	explique	

ainsi	comment	obtenir	des	noix	à	la	coquille	tendre,	en	découpant	l’écorce	en	rond	ou	le	

dessus	de	la	racine	ou	en	enfonçant	un	coin	de	buis,	de	cyprès,	un	clou	de	fer	après	avoir	

troué	la	racine.	Il	révèle	également	comment	produire	des	noyers	dont	les	noix	n’ont	pas	

de	coquille	:	à	l’aide	d’un	noyau	enveloppé	dans	de	la	laine	ou	des	feuilles	de	vigne	ou	de	

platane,	en	plantant	la	noix	dans	un	trou	ayant	vu	pousser	de	la	férule	et	en	insérant	le	

noyau	de	la	noix	dans	une	branche	de	férule,	en	arrosant	le	noyer	de	lessive	pendant	un	
an,	en	mettant	des	cendres	à	ses	racines,	en	perçant	«	l’arbre	de	part	en	part	»1093.	

	 Dans	 l’Agricultura	de	 jardines,	 Gregorio	 de	 los	 Rios,	 après	 un	 court	 paragraphe	

sur	 les	 semis	 et	 les	 transplantations	 du	 noyer,	 présente	 deux	 variétés	 de	 noix	 ;	 la	

meilleure	qui	a	la	coquille	très	dure,	s’avère	de	bonne	saveur	et	d’un	bon	profit,	l’autre	

est	plus	grande	et	plus	belle	et	doit	être	plantée	dans	les	terres	froides1094.	

	 Le	XVIIè	siècle	s’ouvre	sur	 les	prescriptions	du	Théâtre	d’agriculture	et	mesnage	

des	champs	de	l’agronome	français	Olivier	de	Serres	(1539-1619).	Celui-ci	ne	parle	pas	

des	semis	mais	commence	son	chapitre	dédié	au	noyer	par	la	plantation	des	arbres	déjà	

levés	en	pépinière.	On	apprend	ainsi	que	le	noyer	est	 le	premier	arbre	que	l’on	plante,	

après	l’avoir	étêté,	au	début	du	printemps.	On	le	plante	en	mars	pour	éviter	que	le	froid	

ne	 tue	 l’arbre	sans	 tête	et	pour	 favoriser	sa	croissance	avec	 la	reprise	des	montées	de	

sève.	Quant	aux	lieux	et	climats,	il	aime	les	climats	tempérés	à	tendance	froide	mais	sa	

toxicité	 bien	 connue	 l’exclut	 du	 verger	 et	 le	 fait	 reléguer	 à	 l’orée	 des	 champs,	 sur	 les	

chemins,	dans	les	«	valons	près	des	ruisseaux	»,	partout	où	il	ne	peut	pas	nuire.	Pour	le	
choix	 des	 plants,	 Olivier	 de	 Serres	 conseille	 de	 prendre	 les	 plus	 gros	 qui	 seront	 plus	

résistants	aux	intempéries	et	à	la	gourmandise	du	bétail.	Au	sujet	des	greffes,	le	texte	ne	

mentionne	que	celles	qui	s’effectuent	sur	des	noyers,	au	printemps	ou	en	été	et	précise	
																																																																				
1092	Jacques	Dalechamps,	Histoire	générale	des	plantes	contenant	XVIII	 livres	également	départis	en	deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	 les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	pp.	270-271.	 (1ère	édition	
1585)	
1093	Johann	Jacob	Wecker,	Les	secrets	et	merveilles	de	nature,	Rouen,	Claude	le	Villain,	1602.	
1094	Greogorio	de	los	Rios,	Agricultura	de	jardines,	que	trata	de	la	manera	que	se	han	de	criar,	gobernar,	y	
conservar	 las	 plantas,	 y	 todas	 las	 demás	 cosas	 que	 para	 esto	 se	 requieren,	 dando	 a	 casa	 una	 su	 punto	 :	
compuesta	por	Gregorio	de	los	Rios,	Madrid,	Antonio	de	Sancha,	1777,	p.	490.	(1ère	édition	1592)	
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qu’elles	ne	sont	pas	vraiment	nécessaires	sauf	pour	redonner	de	 la	vigueur	à	un	arbre	

produisant	des	noix	de	médiocre	qualité.	Ailleurs	dans	l’ouvrage	il	est	dit	que	le	noyer	a	

besoin	d’être	entretenu	sans	indication	sur	le	détail	de	cet	entretien1095.	

	 Les	propos	de	Miguel	Agustin	(1560-1630)	diffèrent	peu	de	ceux	des	auteurs	des	

siècles	précédents.	Les	mêmes	techniques	et	les	mêmes	règles	sont	respectées	pour	les	

saisons,	pour	 les	milieux	 indispensables	aux	semis	et	aux	 transplantations	des	noyers,	

pour	 l’obtention	 de	 noix	 à	 coquille	 tendre	 et	 pour	 faire	 revenir	 la	 productivité	 d’un	

noyer	 fatigué.	 De	 la	 même	 façon,	 l’inimitié	 avec	 le	 chêne	 est	 confirmée.	 Les	 seules	

divergences	concernent	 la	macération	des	noix	dans	 l’urine	qui,	 jusqu’à	présent	devait	

provenir	d’un	jeune	garçon,	alors	qu’ici	elle	doit	être	«	vieille	»	«	añejo	»	;	le	bêchage	de	
la	 terre	 au	 pied	 du	 noyer	 qui	 devient	 nécessaire	 si	 on	 veut	 éviter	 que	 le	 noyer	 ne	

fournissent	 des	 noix	 vides	 ;	 et	 la	 greffe	 qui	 n’est	 possible	 qu’entre	 noyers	 ou	 avec	 le	

prunier,	les	autres	arbres	ne	résistant	pas	au	contact	du	noyer1096.	

	 Sans	s’attarder	sur	les	détails,	Eugenio	Raimondi	expose	où	planter	les	noyers,	à	

quelle	époque	semer	selon	les	terres,	quand	les	transplanter	selon	les	terres	(mais	pas	à	

côté	 du	 chêne),	 sur	 quel	 arbre	 il	 peut	 se	 greffer	 c’est-à-dire	 sur	 lui-même	 et	 sur	 le	

prunier.	 Il	 rappelle	 également	 le	 rôle	 de	 la	 cendre	 qui	 donne	 une	 noix	 plus	 tendre	 et	

facile	 à	 casser	 ainsi	que	 celui	du	 clou	de	 cuivre	ou	de	 coin	de	bois	 fiché	dans	 le	 tronc	

censés	rendre	le	noyer	plus	beau	et	plus	productif1097.	

	 En	1638	est	publié	le	Traité	du	jardinage	de	Jacques	Boyceau	de	la	Barauderie	(v.	

1560-1635)	qui	 nous	 offre	 des	 informations	 inédites.	 Très	 intéressé	 par	 les	 semis,	 il	

raconte	 le	 vieil	 usage	 de	 poser	 la	 noix	 sur	 le	 flanc	 pour	 faciliter	 la	 germination	mais	

propose	autre	chose.	Selon	lui,	pour	protéger	 les	noix	des	taupes,	des	mulots	et	autres	

rongeurs	 il	 faut	 les	 enterrer	 dans	 un	 trou	 large	 et	 tapissé	 de	 tuiles	 après	 les	 avoir	
préalablement	placées	dans	un	grand	pot	recouvert	de	terre	et	fermé.	Après	l’hiver,	les	

noix	auront	germé	et	il	sera	alors	possible	de	les	planter	en	ayant	brisé	la	coquille	sans	

abîmer	 le	 noyau	ou	 en	 l’ayant	 enduit	 de	 fumier	 pour	 faciliter	 sa	 croissance,	 pratiques	

déjà	attestées	depuis	des	 siècles.	En	 revanche,	 il	 critique	 la	 transplantation,	 la	 jugeant	

inutile,	tout	en	rappelant	le	rôle	de	la	tuile	sur	les	racines	:		

	
																																																																				
1095	Olivier	de	Serres,	Le	théâtre	d'agriculture	et	mesnage	des	champs,	Abr.	Savgrain,	1617,	p.	633.	
1096	Miguel	Agustin,	Libro	de	los	secretos	de	agricultura,	casa	de	Campo	y	Pastoril,	Perpiñan,	Luys	Roure,	
1626,	pp.	164-165.	
1097	Eugenio	Raimondi,	Delle	caccie,	per	Lazaro	Scoriggio,	1626,	p.	590.	
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si	vous	prenez	un	noyer	en	l’aage	de	six	ans,	&	au	mesme	jour	le	transplanter,	
vous	plantez	une	noix	proche	de	luy,	douze	ans	après	le	noyer	venu	de	la	noix	
sera	plus	grand	que	l’autre,	bien	qu’il	ait	un	tiers	moins	d’aage.	Aucuns	pour	les	
rendre	plus	faciles	au	transplanter,	plantant	la	noix,	ont	mis	une	pierre	platte	
dessous,	afin	que	sa	racine	qui	entre	droit	et	profond	en	terre	soit	divertie,	&	
que	par	 ce	moyen	 l’arbre	 soit	 plus	 aisé	 à	 arracher	 :	mais	 cela	 n’empesche	 la	
maladie	qu’il	en	reçoit,	&	vaut	mieux	faire	comme	ie	dy.	

	

Si	 un	 noyer	 devient	 paresseux	 et	 ne	 produit	 plus	 de	 fruits,	 ou	 des	 noix	 de	médiocre	

qualité,	Jacques	préconise	d’étêter	l’arbre	et	de	creuser	une	tranchée	tout	autour	du	pied	

pour	la	remplir	de	terre	mêlée	à	de	l’engrais,	en	l’occurrence,	du	tan	de	noix1098.	

	 Le	curé	d’Hermonville,	Antoine	Legendre	 (1590-1665)	est	 le	premier	auteur	de	

notre	corpus	à	se	pencher	sur	la	culture	des	noyers	pour	en	faire	des	allées	le	long	des	

routes	 ou	 des	 avenues.	 Le	 propos	 est	 plus	 concis	 que	 ceux	 des	 auteurs	 des	 siècles	

précédents.	Il	faut	sélectionner	de	belles	noix,	les	conserver	tout	l’hiver	dans	du	sable	ou	

des	tonneaux	pour	les	préserver	du	gel	et	 les	semer	au	mois	de	mars	dans	une	terre	«	

bien	labourée	».	Les	noix	préfèrent	«	des	rigolles	espacées	à	trois	pieds	l’une	de	l’autre,	&	

éloignées	 entr’elles	 de	 sept	 à	 huit	 poulces	 ».	 Quatre	 ou	 cinq	 ans	 plus	 tard,	 les	 noyers	

ainsi	obtenus	sont	prêts	à	être	transplantés	définitivement	mais	ils	doivent	être	éloignés	
de	cinq	ou	six	toises	les	uns	des	autres1099.	

	 Claude	Mollet	(1564-1649)	nous	informe	qu’il	existe	trois	ou	quatre	variétés	de	

noyer,	 dont	 la	meilleure,	 celle	 qu’il	 convient	 de	 planter,	 donne	 une	 noix	 à	 la	 coquille	

tendre.	Nocif,	le	noyer	ne	trouve	pas	sa	place	dans	le	verger	mais	s’accommode	bien	en	

en	avenues	ou	en	allées	à	l’entrée	d’une	propriété	à	condition	de	les	planter	à	cinq	toises	

les	uns	des	autres	dans	des	trous	de	trois	pieds	de	largeur	et	de	profondeur	et	de	leur	

fournir	un	 tuteur.	Quand	on	transplante,	C.	Mollet	conseille	de	privilégier	 les	sujets	de	

taille	 moyenne	 «	 ayant	 trois	 ou	 quatre	 pouces	 de	 gros	 &	 six	 pieds	 de	 haut	 »	 qui	

donneront	davantage	en	un	an	que	de	plus	gros	noyers1100.	

	 En	 1675,	 dans	L’abrégé	des	bons	 fruits,	 Jean	Merlet	 résume	 très	 brièvement	 les	

techniques	de	culture	du	noyer.	On	apprend	simplement	que	le	noyer	se	plaît	davantage	
																																																																				
1098	Jacques	Boyceau	de	la	Barauderie,	Traité	du	jardinage	selon	les	raisons	de	la	nature	et	de	l’art	:	divisé	
en	 trois	 livres	 :	 ensemble	 divers	 desseins	 de	 parterres,	 pelouzes,	 bosquets	 et	 autres	 ornemens	 servans	 à	
l’embellissement	des	iardins,	Paris,	chez	Michel	Vanlochom,	1638,	pp.	40-41,	p.	54.	
1099	Antoine	 Legendre,	 La	 maniere	 de	 cultiver	 les	 arbres	 fruitiers.	 Où	 il	 est	 traité	 des	 pépinières.	 Des	
espalliers.	Des	contr’espalliers.	Des	arbres	en	buisson,	&	à	haute	tige,	2nd	édition,	Paris,	chez	Antoine	Vitré,	
1653,	pp.	37-38,	p.	146.	
1100	Claude	Mollet,	Théâtre	des	jardinages,	contenant	une	méthode	facile	pour	faire	des	pepinieres,	Planter,	
Elever,	 Enter,	 Greffer,	 &	 Cultiver	 toutes	 sortes	 d’arbres	 fruitiers.	 Avec	 les	 fleurs	 qu’il	 faut	 mettre	 dans	 les	
Parterres	qui	servent	à	l’embellissement	des	jardins,	Paris,	chez	Charles	de	Sercy,	1678,	pp.	67-68.	
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au	bord	des	chemins	que	dans	les	jardins.	Il	présente	également	les	différentes	variétés	

de	 noyers,	 arbres	 dont	 il	 admet	 qu’ils	 sont	 «	 des	 plus	 nécessaires	 &	 de	 plus	 grand	

rapport	».	La	forme	des	noix	permet	à	l’auteur	de	définir	trois	variétés	de	noyers	:		

	
Il	y	a	de	plusieurs	especes	de	noyers	;	la	plus	belle	&	la	plus	exquise,	est	celle	
qui	est	tres-grosse	&	rapporte	moins	;	celle	qui	est	d’une	grosseur	mediocre	&	
plus	 longue,	est	 la	plus	estimée	&	charge	beaucoup	;	celle	qui	est	petite	vient	
pour	l’ordinaire	angleuse,	&	est	plus	propre	à	faire	de	l’huile	qu’à	manger1101.	

	

	 Dans	 L’economia	 del	 cittadino,	 Vincenzo	 Tanara	 (?-v.1665/1667)	 ne	 nous	

enseigne	 rien	 de	 nouveau.	 Comme	 d’autres	 avant	 lui,	 il	 privilégie	 les	 semis	 et	 les	

transplantations	aux	greffes.	Comme	d’autres,	 il	conseille	de	bêcher	au	pied	des	jeunes	

plants	pour	favoriser	la	productivité	et	de	placer	un	morceau	de	tuile	ou	de	terre	cuite	
sous	la	noix	pour	éviter	 la	naissance	d’une	racine	pivot	compliquant	la	transplantation	

qui	doit	se	faire	après	avoir	étêté	le	noyer.	Comme	d’autres,	enfin,	il	préconise	de	fendre	

l’écorce	dans	sa	longueur	pour	encourager	la	croissance	de	l’arbre,	de	briser	la	coquille	

sans	abîmer	le	noyau	qu’il	faut	alors	envelopper	dans	des	feuilles	de	noyer	ou	de	la	laine	

pour	obtenir	des	coquilles	tendres,	la	cendre	répandue	au	pied	de	l’arbre	aboutissant	au	

même	résultat1102.	

	 À	la	fin	du	siècle,	en	1696,	L’École	des	jardiniers	rappelle	que	le	noyer	se	plaît	au	

bord	des	chemins	bien	qu’il	 lui	 faille	une	terre	à	peu	près	équivalente	à	celle	du	blé.	 Il	

mentionne	également	la	greffe,	précisant	qu’elle	doit	s’effectuer	en	fuseau	ou	en	écusson	

mais	il	affirme	que	l’opération,	si	elle	est	possible,	n’est	pas	nécessaire,	puisque	le	noyer	

croît	très	bien	par	semis.	Il	termine	ce	court	chapitre	en	énumérant	quatre	variétés	de	

noix	qui	correspondent	aux	variétés	présentées	par	Jean	Merlet	:		

	
La	 plus	 belle	 est	 celle	 qui	 est	 tres-grosse,	mais	 elle	 rapporte	moins.	 La	 plus	
petite	est	plus	propre	à	faire	de	l’huile	qu’à	manger	;	mais	les	deux	meilleures	
espéces	&	qui	 sont	du	plus	 grand	 rapport,	 sont	 les	médiocres,	 dont	 l’une	 est	
plus	ronde	&	plus	quarrée,	&	l’autre	plus	longue,	&	les	feüilles	de	celle	cy	sont	
fort	longues	&	particuliéres1103.	 	

																																																																				
1101	Jean	Merlet,	L’abrégé	des	bons	fruits,	avec	la	maniere	de	les	connoistre,	&	de	cultiver	les	arbres.	Reveu	et	
augmenté	 par	 l’autheur,	 de	 plusieurs	 excellens	 &	 nouveaux	 fruits.	 Divisé	 par	 chapitres,	 selon	 les	 especes,	
Paris,	chez	Charles	de	Sergy,	1675,	pp.	170-171.	
1102	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	pp.	511-512.	
1103	Daniel	Tschiffeli	(éd.),	L’École	des	Jardiniers,	où	l’on	aprend	à	semer	les	arbres	fruitiers,	à	les	metre	en	
Pepiniere,	à	les	enter,	à	les	edifier	en	nain,	en	espalier,	en	contrespalier,	en	haute-tige,	&c.	En-un-mot,	tout	ce	
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	 Bien	 que	 plus	 concis	 que	 leur	 comparse	 V.	 Tanara,	 les	 deux	 cousins	 Sacconi	

reprennent	presque	mot-à-mot	les	premières	phrases	de	cet	auteur	relatives	à	la	culture	

du	noyer	et	mentionnent	toujours	 l’usage	du	clou	de	cuivre,	de	 la	cendre,	des	coins	de	

bois	et	de	la	racine	de	bouillon	blanc	pour	améliorer	le	rendement	et	la	qualité	des	noix.	

Ils	terminent	par	un	saut	dans	l’histoire	en	s’interrogeant	sur	l’époque	d’implantation	du	

noyer	 en	 Italie	 et	 en	Espagne.	Vitellius	 aurait	 importé	 la	 noix	 en	 Italie	 et	 un	 certain	 «	

Flacco	Pompeo	»	en	Espagne1104.		

	 Au	 XVIIIè	 siècle	 le	 corpus	 des	 sources	 s’intéressant	 à	 la	 culture	 du	 noyer	 est	

beaucoup	 plus	 riche	 que	 pour	 les	 autres	 périodes	 ce	 qui	 donne	 déjà	 un	 indice	 de	
l’importance	de	la	culture	du	noyer	à	cette	époque,	éventuellement	du	fait	du	goût	des	

élites	pour	son	bois.	En	1701,	Louis	Liger	(1658-1717)	consacre	plusieurs	paragraphes	à	

la	reproduction	des	noyers.	 Il	enseigne	«	comment	 il	 faut	préparer	 la	pépinière	pour	y	

semer	les	noix	»,	comment	«	il	faut	planter	les	noix	en	pépinière	&	du	tems	de	le	faire	»,	

les	 «	 soins	 que	 demandent	 les	 petits	 noyers	 lorsqu’ils	 sont	 levez	 »	 et	 «	 la	manière	 de	

planter	les	noyers	».	Il	n’apporte	rien	de	nouveau	par	rapport	aux	siècles	précédents.	Il	

semble	 avoir	 lu,	 entre	 autres,	 les	 ouvrages	 d’Antoine	 Legendre	 et	 de	 Claude	 Mollet	

desquels	 il	 reprend	 l’idée	 d’une	 conservation	 des	 noix	 dans	 le	 sable	 jusqu’au	mois	 de	

mars	et	la	pratique	d’une	sélection	de	noyers	de	taille	moyenne,	soutenus	par	un	tuteur,	

pour	 la	 transplantation.	 Il	déconseille	 fortement	d’étêter	 les	 jeunes	noyers	avant	 cette	

opération	mais	il	insiste	sur	l’importance	de	bêcher	la	terre	entourant	les	jeunes	plants	

et	 les	 dimensions	mentionnées	 pour	 l’espacement	 et	 la	 profondeur	 des	 trous	 sont	 les	

mêmes	que	celles	rencontrées	auparavant.	De	même,	il	conseille	la	plantation	en	allées	

plutôt	que	dans	un	 jardin	et	 il	présente	trois	variétés	de	noyers	de	 la	même	façon	que	
Jean	Merlet.	Finalement,	ce	qui	disparaît	chez	Louis	Liger,	c’est	l’évocation	des	boutures,	

d’une	tuile	à	poser	sous	la	noix	lors	des	semis	et	les	diverses	pratiques	visant	à	rendre	la	

coquille	des	noix	plus	tendre	ou	le	noyer	plus	productif1105.	

																																																																																																																																																																																																																			
qui	 concerne	 la	 culture	 &	 la	 conservation	 des	 arbres	 fruitiers.	 Avec	 un	 supplément	 qui	 contient	 une	
description	trés-utile	&	trés-curieuse	de	tous	ces	arbres,	Berne,	LL.	Excellences,	par	André	Huguenet,	1696,	
pp.	363-364.	
1104	Agostino	Sacconi,	 Francesco	Persio	Sacconi,	Ristretto	delle	piante	:	con	suoi	nomi,	antichi,	e	moderni,	
della	 terra,	 aria,	 e	 sito,	 ch’amano,	 consacrato	 alla	 S.	 C.	 R.	 M.	 di	 Leopoldi	 Imperatore,	 Vienna	 d’Austria,	
Appresso	Andrea	Heyinger,	1697,	pp.	57-58.	
1105	Louis	 Liger,	 Oeconomie	 générale	 de	 la	 campagne	 ou	 nouvelle	 maison	 rustique,	 T.	 1,	 2nde	 édition,	
Amsterdam,	Henri	Desbordes,	1701,	pp.	320-323.	
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	 L’Anglais	John	Evelyn	s’attarde	lui	aussi	sur	le	sujet	dans	son	Sylva,	or	a	discourse	

of	a	forest-trees.	Contrairement	aux	autres,	 il	mentionne	l’existence	de	neuf	variétés	de	

noyers,	 notamment	 les	 noyers	 américains	 dont	 celui	 de	 Virginie	 lui	 semble	 meilleur	

pour	le	bois.	Pour	le	reste,	il	préconise	la	reproduction	par	les	noix	mais	évoque	tout	de	

même	rapidement	la	reproduction	par	greffes	et	par	rejets.	Comme	L.	Liger,	il	conseille	

de	conserver	les	noix	dans	le	sable	jusqu’en	mars	ou,	si	les	noix	sont	cueillies	plus	tôt,	de	

les	 conserver	 avec	 leur	 brou	 dont	 l’amertume	 repousse	 les	 nuisibles.	 Il	 recommande	

encore	 de	 placer	 une	 tuile	 sous	 la	 noix	 pour	 éviter	 une	 racine	 trop	 grosse	 et	 pour	

améliorer	la	qualité	des	fruits	tandis	que	la	cendre	constitue	encore	le	meilleur	engrais.	

Lors	 de	 la	 transplantation,	 il	 ne	 faut	 absolument	 pas	 couper	 la	 tête	 du	 noyer	 mais	
élaguer	 les	 racines	 et	 privilégier	 les	 sujets	 de	 taille	 moyenne.	 S’ensuit	 un	 petit	

paragraphe	sur	les	terres	les	plus	propices	à	la	croissance	des	noyers	:	les	chemins,	les	

vallées,	les	terres	riches	ou	calcaires	et	caillouteuses.	Par	ailleurs,	les	noyers	se	plaisent	

dans	les	bois	mais	ce	que	l’auteur	loue	particulièrement	ce	sont	 les	allées	de	noyers.	 Il	

développe	longuement	ce	sujet	en	donnant	plusieurs	exemples	de	pays	européens	ayant	

engagé	une	politique	de	plantation	de	noyers	le	long	des	routes	et	des	chemins	publics,	

politique	fortement	encouragée	par	J.	Evelyn1106.	

	 En	1714	Hendrik	van	Oosten	assure	que	seule	la	plantation	par	semis	vaut	pour	

le	 noyer	 dont	 la	 productivité	 et	 la	 minceur	 des	 coquilles	 augmentent	

proportionnellement	 au	 nombre	 de	 transplantations	 effectuées.	 C’est	 la	 période	 de	

pépinière	 qui	 l’intéresse	 le	 plus,	 le	 reste	 étant	 passé	 sous	 silence.	 Ainsi,	 les	 noix	 sont	

conservées	 dans	 un	 tonneau	 rempli	 de	 sable	 jusqu’en	 mars	 puis	 certains	 les	 font	 «	

tremper	dans	du	lait	doux	pendant	quatre	ou	cinq	jours	»	avant	de	les	faire	germer	«	la	

pointe	en	bas	dans	un	pot	rempli	de	bonne	terre	».	Une	fois	le	bourgeonnement	entamé,	
il	suffit	de	les	planter	pour	obtenir	un	arbre	bon	pour	la	transplantation	quatre	ou	cinq	

ans	plus	tard1107.	

																																																																				
1106	John	 Evelyn,	 Silva,	 or	 a	 discourse	 of	 forest-trees	 and	 the	 propagation	 of	 timber	 in	 his	 Majesty’s	
dominions.	 As	 it	 was	 deliver’d	 in	 the	 Royal	 Society	 the	 XVth	 of	 October	MDCLXII	 upon	 occasion	 of	 certain	
Quaeries	 propounded	 to	 that	 Illustrious	 Assembly,	 by	 the	 Honourable	 the	 principal	 officers	 and	
Commissioners	of	the	Navy.	in	two	books,	together	with	an	historical	account	of	the	Sacredness	and	the	Use	of	
standing	 Groves.	 Terra,	 a	 philosophical	 essay	 of	 the	 earth,	 being	 a	 lecture	 in	 course.	 To	which	 is	 annexed	
Pomona	:	 or	 an	 appendix	 concerning	 fruit-trees,	 in	 relation	 to	 cyder	;	 the	 making	 and	 several	 ways	 of	
ordering	 it.	Published	by	 express	Order	of	 the	Royal	 Society.	Also	Acetaria	:	 or,	 a	discourse	of	 Sallets.	With	
kalendarium	Hortense	;	or	the	Gard’ners	almanack	;	directing	what	he	is	to	do	monthly	throughout	the	year,	
Londres,	Robert	Scott,	Richard	Chiswell,	George	Sawbridge,	Benj.	Tooke,	1706,	pp.	101-103,	p.	105.	
1107	Hendrik	 van	Oosten,	Le	 jardin	de	Hollande	planté	&	garni	de	 fleurs,	de	 fruits,	 et	d’orangerie	;	où	 l’on	
enseigne	 comment	 on	 peut	 élever	 et	 cultiver	 toutes	 sortes	 de	 fleurs	 les	 plus	 curieuses	;	 telles	 que	 sont	 les	



	 344	

	 John	Evelyn	n’est	pas	 le	 seul	 à	 se	passionner	pour	 l’entretien	des	 routes	 et	des	

chemins	publics.	En	1721,	Hubert	Gautier	(1660-1737)	écrit	un	Traité	de	la	construction	

des	chemins,	où	il	est	parlé	de	ceux	des	Romains,	&	de	ceux	des	modernes,	suivant	qu’on	les	

pratique	 en	 France	 dans	 lequel	 il	 cite	 une	 ordonnance	 de	 1579	 et	 un	 édit	 de	 1583,	

prévoyant	 la	 plantation	 de	 noyers	 (et	 d’ormes)	 le	 long	 des	 routes	 du	 royaume	 et	

défendant	 leur	 coupe	 ou	 leur	 dégradation	 sous	 peine	 d’amende	 sévère	 voire	 de	

prison1108.	

	 En	1722,	un	certain	Saussay	explique	la	méthode	pour	semer	les	noix	et	tous	les	

autres	 fruits	 à	 coque.	 Cette	 méthode	 varie	 légèrement	 des	 précédentes	 :	 la	 tuile	 est	

toujours	 conseillée	 mais	 uniquement	 si	 on	 sème	 sans	 projet	 de	 transplantation	
ultérieure.	 Tandis	 qu’en	 cas	 de	 transplantation,	 la	 tuile	 n’est	 pas	 nécessaire	 et	 après	

deux	 ans	 de	 croissance,	 il	 faut	 couper	 le	 pivot	 qui	 s’est	 formé	 avant	 de	 transplanter	

l’arbre	puis	attendre	qu’il	atteigne	quinze	à	vingt	pieds	de	haut	avant	de	le	planter	à	son	

emplacement	définitif1109.	

	 Dans	 son	 Oeconomie	 rurale,	 Jacques	 Vanière	 (1664-1739)	 opte	 pour	 une	

exposition	peu	originale	mais	lyrique	des	méthodes	de	culture	du	noyer	:		

	
le	 noyer	 né	 pour	 être	 grand	 &	 braver	 un	 jour	 la	 fureur	 des	 vents,	 doit	 être	
exposé	au	grand	air	:	c’est	en	pleine	terre,	qu’il	faut	planter	les	noix	humectées	
&	la	pointe	en	bas,	afin	que	l’arbre	en	naissant	étende	plus	loin	ses	racines,	&	
puisse	résister	aux	secousses	des	vents.	Il	faut	faire	changer	de	terre	au	noyer	
trois	ou	quatre	fois	pendant	les	premiéres	années	:	car	de	même	que	les	jeunes	
gens	 qui	 voyagent	 au	 loin	 &	 s’expatrient	 de	 bonne	 heure,	 multiplient	 leurs	
connoissances	&	acquiérent	des	perfections,	de	même	le	noyer	quand	on	l’ôte	
jeune	de	sa	terre	natale	devient	plus	grand	&	plus	 fertile.	On	doit	mettre	une	
large	distance	entre	 les	noyers	qu’on	plante,	de	peur	qu’ils	ne	se	nuisent	par	
leur	ombrage,	que	leurs	branches	ne	se	frappent	les	unes	les	autres,	&	que	les	
noix	tendres	encore	ne	soient	les	victimes	de	leurs	coups	réciproques1110.	

	

																																																																																																																																																																																																																			
tulipes,	les	oeuillets,	les	hiacinthes,	les	narcisses,	les	oreilles	d’ours,	etc.	Et	comment	on	peut	les	multiplier,	en	
gagner	de	nouvelles	&	les	préserver	bien	sûrement	&	adroitement	de	périr,	etc.	Pareillement	un	traité	exact	&	
curieux	où	l’on	fait	voir	comment	on	doit	semer,	planter,	rendre	fertile,	&	multiplier	toutes	sortes	d’arbres	;	
comme	aussi	la	manière	de	les	bien	tailler,	&	ainsi	de	les	tenir	toujours	en	état	d’être	féconds,	Leyde,	Jean	du	
Vivier,	1714,	pp.	260-261.	
1108	Hubert	Gautier,	Traité	de	la	construction	des	chemins,	où	il	est	parlé	de	ceux	des	Romains,	&	de	ceux	des	
modernes,	suivant	qu’on	les	pratique	en	France	;	de	leurs	figures	;	de	leurs	matières,	&	de	leurs	dispositions	
dans	 toutes	 sortes	 de	 lieux.	 Des	 pavez	 des	 grands	 chemins,	 &	 de	 ceux	 des	 ruës	 dans	 les	 villes.	 La	 carte	 de	
l’ancienne	 Gaule,	 où	 les	 chemins	 des	 Romains	 sont	 tracez	 selon	 l’itinéraire	 d’Antonin,	 qui	 marquent	 les	
endroits	où	ils	passoient	en	France,	Paris,	chez	André	Cailleau,	1721,	p.	207,	p.	208.	
1109	Saussay,	Traité	des	jardins,	Paris,	chez	Nicolas	Simart,	1722,	pp.	224-225.	
1110	Jacques	Vanière,	Oeconomie	rurale,	traduction	du	poeme	du	P.	Vaniere,	intitulé	Praedium	Rusticum,	par	
M.	Berland,	Tome	premier,	Paris,	chez	les	Freres	Estienne,	1756,	p.	292.	(1ère	édition	latine	en	1730)	



	 345	

	 En	 1736,	 Pedro	 Bernardo	 Villarreal	 de	 Berriz	 (1670-1740)	 consacre	 un	 petit	

paragraphe	à	 la	 culture	du	noyer	dans	 son	ouvrage	Maquinas	hydraulicas	de	molinos	y	

herrerias,	 y	 govierno	de	 los	 arboles.	 Il	 y	 parle	 peu	 des	 semis	mais	 se	 concentre	 sur	 la	

transplantation	qui	doit	se	faire	après	avoir	étêté	le	noyer	et	après	avoir	enduit	la	partie	

coupée	de	fumier.	Les	noyers	doivent	être	espacés	de	quarante	pieds,	ils	se	plaisent	sur	

les	 rives	 des	 fleuves,	 dans	 les	 terres	 basses	 et	 fertiles	 et	 il	 faut	 les	 entretenir	 en	 leur	

taillant	 les	 branches	 jusqu’à	 douze	 ou	 treize	 pieds.	 Il	 est	 fortement	 déconseillé	 de	 les	

placer	dans	l’entourage	des	chênes1111.	

	 Noël-Antoine	Pluche	(1688-1761)	s’en	tient	à	des	généralités	dans	Le	spectacle	de	

la	nature	:	le	noyer	aime	les	terres	fortes	mais	peut	venir	dans	des	terres	stériles,	il	doit	
être	 planté	 à	 une	 distance	 de	 trente	 ou	 quarante	 pieds	 de	 ses	 semblables	 et	 de	

préférence	loin	des	lieux	de	passage,	afin	d’éviter	qu’il	soit	blessé	par	les	passants1112.	

	 Augustin	Roux	propose	un	condensé	de	tout	ce	qui	a	déjà	été	dit	sur	la	culture	du	

noyer	dans	son	Traité	de	la	culture	et	de	la	plantation	des	arbres	à	ouvrer	paru	en	1750.	Il	

expose	 les	 terres	 propices	 au	 noyer	 c’est-à-dire	 toutes	 les	 terres	 avec	 une	 préférence	

pour	les	terres	à	blé,	les	lieux	froids,	humides	et	montagneux,	les	vallons	et	collines	et	le	

bord	 des	 chemins.	 Il	 donne	 ensuite	 les	 trois	 espèces	 de	 noyers	 déjà	 présentées	 par	

d’autres	 auteurs.	 Après	 la	 cueillette,	 il	 conseille	 de	 conserver	 les	 noix	 dans	 le	 sable	

jusqu’en	 mars	 pour	 les	 faire	 germer	 puis	 de	 les	 planter	 en	 pépinière	 où	 les	 noyers	

croissent	jusqu’à	l’âge	de	six	ans	reçevant	quatre	fois	par	an	un	sarclage	minutieux	pour	

empêcher	 les	 mauvaises	 herbes	 de	 les	 étouffer.	 Ensuite	 vient	 le	 temps	 de	 la	

transplantation	à	quarante	pieds	de	distance	les	uns	des	autres,	dans	des	trous	de	trois	

pieds	de	diamètre	et	de	profondeur,	sans	étêtage	mais	avec	une	taille	des	racines.	Il	faut	

privilégier	les	noyers	de	taille	moyenne	qui	produisent	plus	que	les	gros	et	labourer	la	
terre	qui	les	entoure	trois	fois	par	an.	Si	on	veut	les	faire	grossir	plus	rapidement,	il	suffit	

d’inciser	l’écorce	de	haut	en	bas1113.	

																																																																				
1111	Pedro	 Bernardo	 Villarreal	 de	 Berriz,	Máquinas	hydráulicas	de	molinos	 y	herrerias,	 y	govierno	de	 los	
arboles,	y	montes	de	Vizcaya	por	Don	Pedro	Bernardo	Villa	Real	de	Berriz,	Cavallero	del	Orden	de	Santiago.	
Dedicado	 a	 los	 amigos	 cavalleros,	 y	 proprietarios	 del	 Infanzonado	 del	 muy	 noble,	 y	 muy	 leal	 Señorìo	 de	
Vizcaya,	y	muy	noble,	y	muy	leal	Provincia	de	Guipuzcoa,	Madrid,	Antonio	Marin,	1736,	p.	165.	
1112 	Noël-Antoine	 Pluche,	 Le	 spectacle	 de	 la	 nature,	 ou	 entretiens	 sur	 les	 particularitez	 de	 l’histoire	
naturelle,	qui	ont	paru	les	plus	propres	à	rendre	les	jeunes	Gens	curieux,	&	à	leur	former	l’esprit.	La	seconde	
partie	contenant	ce	qui	regarde	les	dehors	&	l’intérieur	de	la	Terre,	tome	seconde,	Amsterdam,	aux	dépens	
de	la	Compagnie,	1741,	p.	445.	
1113	Augustin	Roux,	Traité	de	la	culture	et	de	la	plantation	des	arbres	à	ouvrer.	Avec	la	manière	d’exploiter,	
de	débiter	&	d’échantillonner	les	bois,	suivant	les	différents	usages	ausquels	ils	sont	propres	pour	les	besoins	
de	la	vie,	Paris,	Chez	Ch.	Ant.	Jombert,	1750,	pp.	29-33.	
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	 Dans	Les	agrémens	de	la	campagne,	le	Hollandais	Pieter	de	la	Court	Van	Der	Voort	

(1664-1739)	résume	la	culture	du	noyer	à	cette	sentence	:		

	
Les	Noyers	se	multiplient	par	le	moyen	des	Noix	que	l’on	fait	germer	pendant	
l’Hyver,	&	que	l’on	met	dans	la	terre	au	Printems.	Ils	portent	sans	être	gréfés	;	
[…]	

	

Il	distingue	plusieurs	espèces	de	noyers	et	en	propose	un	classement	:	

	
Il	 y	 en	 a	 une	 infinité	 d’espèces,	 de	 grosses,	 de	 petites,	 de	 longues	 à	 coquille	
dure	ou	molle	;	mais	on	les	distingue	plus	généralement	en	double	&	en	simple,	
dont	 les	 doubles	 sont	 les	moins	bonnes.	On	distingue	 les	 simples	 en	becs	de	
Corbeau,	en	Noix	de	Cologne,	&	en	Noix	à	bouquet.	

	

Les	noix	en	bec	de	corbeau	sont	les	meilleures,	elles	ont	la	coquille	molle	et	ne	viennent	

pas	beaucoup.	Les	noix	de	Cologne	 sont	plus	 longues	et	ont	 la	 coquille	plus	dure	bien	

qu’elle	 se	 casse	 facilement	 à	 une	 main	;	 elles	 sont	 très	 estimées.	 Il	 existe	 ensuite	

plusieurs	sortes	de	noix	à	bouquet	mais	toutes	se	caractérisent	par	un	aspect	plus	petit,	

plus	rond,	une	coquille	plus	dure	et	une	chair	plus	sèche	;	les	noyers	qui	les	portent	sont	
également	 moins	 grands	 et	 moins	 gros.	 Enfin,	 les	 doubles	 noix	 sont	 «	 spongieuses,	

pleines	d’eau	&	insipides	»1114.	

	 Joseph	 Quer	 (1695-1764)	 parle	 peu	 des	 techniques	 de	 culture	 du	 noyer.	 On	

apprend	uniquement	que	 les	noyers	se	plaisent	dans	 toute	 la	péninsule	 ibérique,	dans	

toutes	sortes	de	terres	mais	particulièrement	dans	les	vignes,	les	terres	de	labour	et	sur	

le	bord	des	chemins.	 Il	s’attache	surtout	à	exposer	 les	diverses	variétés	de	noyers	et	à	

																																																																				
1114	Pieter	 de	 la	 Court	 van	 der	 Voort,	 Les	 agrémens	 de	 la	 campagne	 ou	 remarques	 particulières	 sur	 la	
construction	des	maisons	de	campagne	plus	ou	moins	magnifiques	;	des	jardins	de	plaisance,	&	des	plantages,	
avec	les	ornemens	qui	en	dépendent	:	tant	pour	les	bâtir	avec	tout	l’avantage	possible,	que	pour	en	préparer	
les	fonds,	en	corriger	les	défauts,	les	planter	de	bons	arbres	fruitiers	&	autres	pour	former	de	belles	allées,	&	
enfin	pour	y	pratiquer	avec	 succès	de	grands	Reservoirs	d’eau,	des	Canaux	&	des	Viviers.	On	y	a	ajouté	un	
Traité	 touchant	 la	manière	de	couper	&	de	multiplier	 les	arbres	 fruitiers	&	 sauvages,	avec	une	description	
exacte	des	moyens	qu’il	faut	employer	pour	avoir	chaque	année	beaucoup	de	raisins	en	plein	air,	ou	pour	en	
faire	venir	de	précoces	dans	des	serres	artificiellement	échaufées,	soit	par	le	feu	ou	autrement.	On	y	apprend	
encore	comment	on	peut	cultiver	&	multiplier,	dans	ce	païs	froid,	les	ananas,	les	citroniers,	les	limoniers,	les	
orangers,	 &	 autres	 plantes	 des	 climats	 chauds.	 On	 y	 trouve	 de	 plus	 une	 instruction	 sur	 la	 manière	 de	
construire	 les	 thermometres	 nécessaires	 en	 pareils	 cas	;	 avec	 des	 observations	 sur	 la	 culture	 des	 fruits	 de	
terre	 &	 des	 legumes,	 &.	 &.	 Le	 tout	 orné	 des	 planches	 nécessaires,	 &	 fondé	 sur	 l’expérience	 &	 sur	 des	
observations	faites	avec	soin	pendant	l’espace	de	cinquante	ans,	Leyde,	Samuel	Luchtmans	&	fils,	1750,	pp.	
162-163.	
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faire	une	description	botanique	de	cet	arbre	en	s’appuyant	sur	la	classification	de	Joseph	

Pitton	de	Tournefort1115.	

	 En	 1751	 paraît	 le	 Dictionnaire	 universel	 d’agriculture	 qui	 reprend	 presque	

entièrement	 les	 propos	 d’Augustin	 Roux	 avec	 quelques	 ajouts.	 Il	 précise	 notamment	

qu’il	faut	planter	les	noyers	en	allées	et	non	pas	dans	les	jardins	et	qu’il	faut	couper	leur	

pivot	 et	 tailler	 les	 autres	 racines	 en	 «	 pied	 de	 biche	 »	 avant	 de	 les	 transplanter.	 Il	

explique	l’intérêt	de	couper	ce	pivot	qui,	s’il	reste	en	place,	attire	à	lui	toute	la	nourriture	

du	sol,	laissant	les	autres	racines	dépérir.	De	plus,	il	rappelle	que	certains	transplantent	

le	noyer	deux	fois	ce	qui	«	paroît	assez	conforme	au	génie	du	noyer,	qui	aime	l’agitation	

»1116.	
	 Plutôt	que	de	résumer	maladroitement	le	long	texte	de	l’Encyclopédie	relatif	à	la	

culture	du	noyer,	nous	préférons	l’insérer	ici	et	le	laisser	parler	pour	lui-même	:	

	
Le	 noyer	 se	 plaît	 dans	 les	 gorges	 des	 montagnes	 &	 dans	 les	 coteaux,	 à	
l’exposition	du	nord	&	du	levant	:	l’extrème	chaleur	lui	est	plus	nuisible	que	le	
froid.	Il	aime	sur-tout	les	terres	mêlées	de	pierrailles,	de	gravier,	ou	de	sable,	&	
dans	tous	les	terreins	où	la	vigne	se	plaît,	pourvu	qu’il	y	ait	de	la	profondeur	&	
de	 la	 fraîcheur.	 Il	 vient	 fort	 bien	 dans	 les	 terres	 franches,	 marneuses	 ou	
crétacées,	&	dans	toutes	les	terres	à	blé	:	on	l’a	vû	réussir	sur	le	tuf	où	l’on	s’est	
assûré	que	ses	racines	avoient	pénetré	jusqu’à	sept	piés	de	profondeur.	Je	l’ai	
fait	venir	de	semence	dans	une	terre	dure	&	très-forte,	dans	une	glaise	un	peu	
humide,	mais	au	grand	retard	de	son	accroissement.	On	peut	dire	que	cet	arbre	
vient	assez	généralement	par-tout,	si	ce	n’est	que	plus	la	terre	est	riche,	plus	il	
lui	 faut	 de	 culture.	 Aussi	 se	 refuse-t-il	 dans	 les	 prairies,	 dans	 un	 sol	
habituellement	 humide,	 &	 dans	 les	 terres	 en	 sainfoin,	 en	 luzerne,	&c.	 J’ai	 vû	
même	des	noyers	 vigoureux	&	dans	 leur	 force	dépérir	 en	 trois	 années,	 après	
qu’on	eût	mis	du	sainfoin	dans	le	terrein	où	ils	étoient	:	ce	qui	ayant	déterminé	
le	propriétaire	à	détruire	cette	herbe,	ils	reprirent	vigueur	dans	pareil	espace	
de	tems.	
Il	n’est	qu’un	seul	moyen	de	multiplier	le	noyer	:	c’est	d’en	semer	les	noix.	Sur	
quoi	 je	 dois	 observer	 que	 si	 on	 se	 propose	 d’élever	 des	 noyers	 uniquement	

																																																																				
1115	Joseph	Quer,	La	continuacion	de	la	flora	española,	ó	historia	de	las	plantas	de	España,	que	escriba	Don	
Joseph	Quer,	cirujano	consultor	del	exército,	académico	del	instituto	de	Bolonia,	de	la	real	academia	médica	
matritense,	y	primer	profesor	del	real	jardin	botánico	de	Madrid	:	ordenada,	suplida	y	publicada	de	órden	del	
rey	 nuestro	 Señor,	 y	 con	 encargo	 y	 direccion	 de	 su	 real	 protomedicato	 por	 el	Dr.	 Don	 Casimiro	Gomez	 de	
Ortega,	 primer	 catedrático	 del	 mismo	 real	 jardin	 botánico,	 juez	 examinador	 perpetuo	 de	 pharmacia,	
secretario	de	la	real	academia	médica	de	Madrid	para	las	correspondencias	extrangeras,	individuo	de	la	de	
las	 ciencas	de	Paris,	de	 la	 real	 sociedad	de	Lóndres,	del	 instituto	de	Bolonia,	 y	del	núméro	de	 la	 real	de	 la	
historia,	Madrid,	Joachîn	Ibarra,	1784,	pp.	493-494.	
1116	Dictionnaire	universel	d’agriculture	et	de	jardinage,	de	fauconnerie,	chasse,	pêche,	cuisine	et	ménage,	en	
deux	parties	:	la	première	;	enseignant	la	manière	de	faire	valoir	toutes	sortes	de	terres,	prés,	vignes,	bois	;	de	
cultiver	les	jardins	potagers,	fruitiers,	à	fleurs,	d’ornement	;	de	nourrir,	élever,	&	gouverner	les	bestiaux	&	la	
volaille	;	avec	une	explication	des	plantes,	arbrisseaux,	arbustes,	&	arbres	qui	croissent	en	Europe.	La	seconde	
donnant	des	règles	pour	la	volerie,	la	chasse	&	la	pêche,	&	des	remedes	pour	les	oiseaux	de	fauconnerie,	des	
chevaux,	&	les	chiens	de	chasse	dans	leurs	maladies.	Deux	volumes	avec	figures,	Paris,	 chez	David	 le	 Jeune,	
1751,	pp.	684-686.	
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pour	tirer	parti	de	leur	bois,	il	faut	semer	les	noix	en	place	;	c’est	la	seule	façon	
d’avoir	 de	 beaux	 arbres,	 &	 d’en	 accélerer	 l’accroissement	:	 car	 en	 les	
transplantant,	 on	 détruit	 le	 pivot,	 ce	 qui	 empêche	 l’arbre	 de	 s’élever.	 Si	 l’on	
veut	 au	 contraire	 élever	 des	 noyers	 pour	 en	 avoir	 du	 fruit,	 il	 faut	 les	
transplanter	 plusieurs	 fois	:	 on	 a	 par	 ce	 moyen	 de	 plus	 belles	 noix,	 plus	
promptement,	&	en	plus	grande	quantité.	On	peut	semer	les	noix	en	automne,	
ou	au	printems.	Leur	maturité	s’annonce	lorsqu’elles	commencent	à	tomber	de	
l’arbre	:	 il	 faut	 alors	 les	 faire	 abattre,	 &	 préférer	 celles	 qui	 ont	 la	 coquille	
blanche	&	tendre.	Si	 l’on	veut	 les	semer	en	automne,	 il	 faudra,	après	en	avoir	
ôté	 le	 brou,	 les	 laisser	 suer	 &	 rendre	 dans	 le	 grenier	 l’humidité	 superflue	
jusqu’à	la	fin	d’Octobre	ou	au	commencement	de	Novembre.	Mais	si	l’on	prend	
le	parti	d’attendre	le	printems,	il	sera	à-propos	de	les	conserver	avec	leur	brou	
dans	du	sable	jusqu’à	la	fin	de	Février,	ou	jusqu’à	ce	que	la	saison	permette	de	
travailler	à	la	terre.	Si	on	différoit	un	mois	de	plus,	le	germe	des	noix	étant	trop	
formé,	seroit	sujet	ou	à	être	rompu,	ou	à	se	dessécher.	Si	d’un	autre	côté	on	ne	
les	 mettoit	 pas	 dans	 le	 sable	 pendant	 l’hiver,	 il	 en	 manqueroit	 au-moins	 la	
moitié	:	 il	 faut	 dans	 ce	 dernier	 cas	 les	 faire	 tremper	 pendant	 deux	 ou	 trois	
jours,	 &	 rejetter	 celles	 qui	 surnagent.	 Pour	 semer	 des	 noix,	 il	 faut	 peu	 de	
recherche	sur	la	qualité	du	terrein,	il	suffira	qu’il	soit	en	culture.	On	les	plante	
de	 deux	 ou	 trois	 pouces	 de	 profondeur	 avec	 un	 piquet	 à	 8	 ou	 10	 pouces	 de	
distance	en	rangées	éloignées	de	2	piés	les	unes	des	autres.	Au	bout	de	2	ans,	
ou	de	 trois	 au	plus,	 il	 faut	 transplanter	 les	 jeunes	plantes,	 afin	de	 supprimer	
leur	pivot,	 leur	 faire	 jetter	des	 racines	 latérales	&	 faciliter	 la	 reprise	 lorsqu’il	
sera	question	de	les	transplanter	à	demeure	;	car	on	a	souvent	vû	des	noyers	de	
six	 ou	 sept	 ans	 qu’on	 n’avoit	 pas	 déplacés,	 qui	 n’avoient	 absolument	 que	 le	
pivot,	 de	 façon	 qu’aucuns	 de	 ceux-là	 ne	 reprenoient.	 Il	 faut	 donc	 les	
transplanter	 à	 deux	 ou	 trois	 ans,	 sans	 rien	 retrancher	 du	 sommet,	 dans	 un	
autre	endroit	de	la	pepiniere	à	un	pié	&	demi	de	distance	en	rangées	éloignées	
de	deux	piés	&	demi	 ou	 trois	 piés.	Au	bout	 de	 trois	 ou	quatre	 ans,	 lorsqu’ils	
auront	 sept	 à	 huit	 piés	 de	 hauteur,	 ils	 seront	 en	 état	 d’être	 transplantés	 à	
demeure.	 L’automne	 est	 toujours	 le	 tems	 le	 plus	 convenable	 pour	 cette	
opération	;	 on	 doit,	 en	 les	 arrachant,	 bien	ménager	 leur	 racine,	 les	 accourcir	
fort	 peu,	 ne	 retrancher	 que	 les	 branches	 latérales,	 &	 sur-tout	 conserver	 le	
sommet	 de	 l’arbre.	 Il	 faudra	 les	 soigner	 pendant	 trois	 années,	 après	 quoi	 ils	
iront	 bien	 d’eux-mêmes.	 Mais	 il	 est	 très-certain	 que	 la	 transplantation	 leur	
cause	beaucoup	de	retard	:	car	une	noix	semée	&	cultivée	surpassera	au	bout	
de	 quelques	 années	 un	 noyer	 de	 dix	 ans	 que	 l’on	 aura	 transplanté	 dans	 le	
même	tems.	Cet	arbre	commence	à	donner	quelque	 fruit	au	bout	de	sept	ans	
de	semence,	&	il	est	à	sa	perfection	lorsqu’il	est	âgé	d’environ	60	ans.	
Quelques	gens	prétendent	qu’on	peut	greffer	les	noyers	les	uns	sur	les	autres	;	
ils	 conviennent	 en	 même	 tems	 qu’on	 ne	 peut	 se	 servir	 pour	 cela	 que	 de	 la	
greffe	 en	 sifflet,	 &	 il	 paroît	 sur	 le	 propre	 allégué	 que	 le	 succès	 en	 est	 assez	
incertain.	 […]Il	 s’étend	si	 considérablement	en	 tout	sens	qu’on	ne	peut	guere	
mettre	ces	arbres	plus	proche	de	30	ou	40	piés	 les	uns	des	autres.	Lorsqu’on	
les	met	dans	des	 terres	 labourables,	 leurs	racines	ne	 font	aucun	obstacle	à	 la	
charrue.	 On	 prétend	 que	 les	 cendres	 sont	 le	 seul	 engrais	 qui	 convienne	 au	
noyer.	

	

Ce	développement	circonstancié	ne	révèle	finalement	pas	beaucoup	de	nouveautés,	mais	

c’est	la	première	fois	qu’un	document	présente	des	différences	de	plantation	selon	qu’on	
attende	un	noyer	à	bois	ou	un	noyer	à	 fruit.	Après	une	section	consacrée	aux	diverses	
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utilisations	 du	 noyer	 notamment	 celles	 de	 son	 bois,	 l’Encyclopédie	 poursuit	 en	

établissant	la	liste	détaillée	des	différentes	espèces	de	noyer	connues.	Elle	en	recense	dix	

originaires	d’Europe	et	quatre	d’Amérique1117.	

	 En	1755	Henri-Louis	Duhamel	du	Monceau	(1700-1782)	parvient	à	un	décompte	

identique	d’espèces	de	noyer	dans	 son	Traité	des	arbres	et	des	arbustes	 qu’il	 complète	

avec	une	description	morphologique	de	 l’arbre	et	quelques	commentaires	sans	grande	

originalité	sur	sa	multiplication	et	sa	culture.	Ainsi,	 le	noyer	ne	vient	que	par	semis	et	

non	par	greffe.	Il	pousse	dans	toutes	sortes	de	terres,	même	le	tuf	mais	se	plaît	dans	les	

vignes	 et	 les	 terres	 labourées.	 Toutefois,	 il	 ne	 prospère	 pas	 beaucoup	 en	 bosquet,	 le	

mieux	étant	de	le	planter	en	allées.	Pendant	l’hiver,	les	noix	sont	mises	à	germer	dans	le	
sable	et	au	printemps	«	on	coupe	les	germes	ou	les	radicules	pour	empêcher	qu’il	ne	se	

forme	un	pivot	 »	 avant	 de	 les	 planter	 en	pépinière	 où	 il	 demeure	 jusqu’à	 ce	 qu’il	 soit	

d’une	«	suffisante	grosseur	»	pour	être	transplanté1118.	

	 La	même	année,	dans	un	Essai	sur	l’agriculture	moderne,	l’abbé	Nolin,	assurant	la	

fonction	de	contrôleur	des	pépinières	du	roi	de	1765	à	1772,	offre	un	exposé	on	ne	peut	

plus	sommaire	sur	la	culture	du	noyer	se	limitant	à	cette	sentence	:	«	il	faut	à	ce	fruit	une	

terre	forte	&	grasse	;	on	la	multiplie	de	semences	comme	les	amandes.	Il	faut	planter	les	

noyers	jeunes,	si	on	veut	qu’ils	réussissent	bien	»1119.	

	 En	1767,	L’agronome	ou	le	Dictionnaire	portatif	du	cultivateur	de	Pons	Augustin	

Alletz	 n’offre	 que	 des	 conseils	 déjà	 bien	 connus.	 Il	 présente	 trois	 sortes	 de	 noyer,	 les	

lieux	aimés	du	noyer,	le	temps	des	semis,	de	la	transplantation	et	de	la	plantation	finale	

après	la	coupe	du	pivot	après	six	ou	sept	ans	de	pépinière1120.	

	 Après	 une	 description	 botanique	 du	 noyer,	 Pierre-Joseph	 Buc’hoz	 (1731-1807)	

explique	 où	 et	 comment	 planter	 les	 noyers,	 surtout	 pas	 par	 greffe	mais	 par	 semis	 en	
pépinière	 dans	 un	 premier	 temps	 puis	 en	 transplantation	 dans	 un	 deuxième	 temps,	

																																																																				
1117	Denis	Diderot,	Jean	Le	Rond	D’Alembert,	Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	des	sciences,	des	arts	et	
des	métiers,	Paris,	Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	11.	
1118	Henri-Louis	Duhamel	du	Monceau,	Traité	des	arbres	et	des	arbustes	qui	se	cultivent	en	France	en	pleine	
terre,	T	.2,	Paris,	H.	L.	Guérin	&	L.	F.	Delatour,	1755,	pp.	49-52.	
1119	Abbé	 Nolin,	 Essai	 sur	 l’agriculture	moderne,	 dans	 lequel	 il	 est	 traité	 des	 arbres,	 arbrisseaux	 &	 sous-
arbrisseaux	de	pleine	terre,	don’t	on	peut	former	des	allées,	bosquets,	massifs,	palissades,	bordures	dans	un	
goût	moderne.	Ensemble	des	oignons	de	fleurs	&	autres	plantes	tant	vivaces	qu’annuelles.	Des	arbres	fruitiers,	
sur-tout	ceux	qui	méritent	la	préférence	dans	les	plans	des	potagers,	Paris,	chez	Prault,	1755,	p.	247.	
1120	Pons	 Augustin	 Alletz,	 L’agronome,	 ou	 dictionnaire	 portatif	 du	 cultivateur,	 contenant	 :	 toutes	 les	
connoissances	nécessaires	pour	gouverner	les	biens	de	campagne,	&	les	faire	valoir	utilement	;	pour	soutenir	
ses	droits,	conserver	sa	santé,	&	rendre	gracieuse	 la	vie	champêtre,	 dernière	 édition,	T.	 2nd,	 Paris,	 Savoye,	
1767,	p.	91.	
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éloignés	de	 trente-cinq	pieds	et	de	quarante	pieds	 les	uns	des	autres	et	en	allées,	non	

pas	 en	 bosquet.	 Du	 point	 de	 vue	 de	 l’entretien,	 Buc’hoz	 précise	 qu’il	 est	 possible	 de	

couper	 les	branches	 faibles,	qui	ne	promettent	pas	beaucoup	de	noix	quand	elles	 sont	

encore	jeunes.	L’opération	s’effectue	à	l’automne,	à	la	chute	des	feuilles	et	la	coupe	doit	

être	faite	le	plus	près	possible	du	tronc1121.	

	 En	1775,	William	Boutcher	publie	A	treatise	on	forest-trees	dans	lequel	il	présente	

dix	 espèces	 de	 noyers	 à	 la	 fois	 européennes	 et	 américaines	 et	 deux	 façons	 de	 faire	

pousser	des	noyers	 :	 l’une	permettant	d’avoir	des	noyers	à	 fruits,	 l’autre	des	noyers	à	

bois.	 Les	 deux	 méthodes	 ne	 varient	 pas	 énormément,	 ce	 sont	 surtout	 les	 espèces	 de	

noyers	à	privilégier	qui	diffèrent.	Dans	 la	première	méthode,	de	vieilles	pratiques	sont	
encore	en	usage	comme	le	fait	de	placer	des	tuiles	ou	de	la	terre	cuite	sous	les	noix,	cette	

opération	est	d’ailleurs	réitérée	à	chaque	 transplantation,	au	nombre	de	deux	avant	 la	

plantation	définitive,	ou	encore	le	fait	d’utiliser	la	cendre	comme	engrais	pour	favoriser	

la	productivité	de	l’arbre.	Boutcher	préconise	d’utiliser	le	«	French	Walnut	»,	le	«	noyer	

français	»	et	le	«	thin-shell’d	walnut	»,	le	«	noyer	à	coquille	fine	»	et	de	procéder	comme	

en	Bourgogne	où	les	noyers	sont	plantés	de	soixante	à	soixante-dix	pieds	des	champs	de	

céréales	qu’ils	gardent	chauds	en	hiver	et	dont	les	racines	n’empêchent	pas	le	travail	de	

labour.	Si	on	veut	produire	du	bois,	il	faut	préférer	les	noyers	d’Amérique,	notamment	le	

«	Virginian	black	walnut	»,	 le	«	noyer	noir	de	Virginie	»	et	 le	«	Virginian	black	walnut,	

with	 a	 long	 furrow’d	 fruit	 »,	 le	 «	 noyer	noir	de	Virginie	 avec	un	 long	 fruit	 plissé	 ».	 Là	

encore,	 les	transplantations	sont	de	rigueur	ainsi	que	 le	binage	de	 la	terre	au	pied	des	

plants.	Si	certains	sont	trop	chétifs,	on	peut	les	retirer	des	plants	pour	laisser	de	l’espace	

à	ceux	qui	sont	en	forme	et	bien	que	l’élagage	des	branches	et	des	racines	soit	nuisible	

au	 noyer,	 il	 faut	 couper	 au	 plus	 près	 du	 tronc	 les	 branches	 qui	 s’entrecroisent	 et	 qui	
risquent	de	s’autodétruire	et	d’endommager	l’arbre.	Cette	opération	doit	s’effectuer	tous	

les	ans	au	milieu	du	mois	de	septembre	pour	que	 la	blessure	ait	 le	 temps	de	guérir	et	

d’être	recouverte	avant	les	pluies	d’hiver1122.	

																																																																				
1121	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	pp.	401-403.	
1122	William	 Boutcher,	 A	 treatise	 on	 forest-trees	 :	 containing	 not	 only	 the	 best	 methods	 of	 their	 culture	
hitherto	practised,	but	a	variety	of	new	and	useful	discoveries,	the	result	of	many	repeated	experiments	:	as	
also,	plain	directions	for	removing	most	of	the	valuable	kinds	of	forest-trees,	to	the	height	of	thirty	feets	and	
upwards,	with	certain	success	;	and,	on	the	same	principles,	(with	a	certain	success)	for	transplanting	hedges	
of	sundry	kinds,	which	will	at	once	resist	cattle	:	to	which	are	added,	directions	for	the	disposition,	planting	
and	culture	of	hedges,	by	observing	which,	they	will	be	handsomer	and	stronger	fences	in	five	years,	than	they	
now	usually	are	in	ten,	Edinburgh,	R.	Fleming,	J.	Murray,	1775,	pp.	59-65.	
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	 Dans	 ses	 Essais	 d’agriculture,	 Louis-François	 de	 Calonne	 (1714-1793)	 propose	

une	technique	peu	innovante	et	remise	en	cause	par	certains	auteurs.	Par	exemple,	il	ne	

cite	 que	 trois	 espèces	 de	 noyers	 au	 lieu	 de	 la	 bonne	 dizaine	 d’espèces	 présentée	 par	

certains.	 De	 même,	 il	 conseille	 de	 mettre	 les	 noix	 à	 germer	 au	 soleil	 après	 les	 avoir	

retirées	 du	 sable,	 de	 couper	 les	 jeunes	 branches	 de	 moitié,	 de	 les	 étêter	 à	 la	

transplantation,	 après	 quatre	 ou	 cinq	 ans,	 et	 de	 bien	 les	 élaguer	 pour	 les	 faire	 vivre	

plusieurs	 siècles.	 Pour	 le	 reste,	 il	 s’accorde	 avec	 les	 auteurs	 de	 son	 époque	 quand	 il	

affirme	que	le	noyer	ne	se	greffe	pas	et	se	plante	au	bord	des	chemins	et	des	routes1123.	

	 En	1780,	Miguel	Geronimo	Suarez	y	Nuñez	(mort	en	1792)	se	réfère	 toujours	à	

Alonso	de	Herrera,	auteur	de	la	fin	du	XVè	et	du	tout	début	du	XVIè	siècle.	Ainsi,	il	affirme	
que	le	noyer	se	produit	par	semis	mais	également	par	bouture	et	par	greffe.	Il	se	greffe	

d’ailleurs	sur	lui-même	mais	aussi	sur	le	châtaignier	et	le	noisetier.	Il	évoque	également,	

sans	surprise,	les	lieux	et	les	périodes	propices	à	sa	plantation1124.	

	 Le	 XVIIIè	 siècle	 s’achève	 avec	 La	 Bretonnerie	 qui	 publie	 en	 1783	 une	

Correspondance	 rurale	 dans	 laquelle	 il	 apprend	 à	 son	 correspondant	 que	 les	 noix	 se	

conservent	«	dans	du	sable	frais	à	la	cave	»1125.	Mais	c’est	dans	L’école	du	jardin	fruitier,	

publiée	 l’année	 suivante,	 qu’il	 se	 lance	 dans	 une	 longue	 explication	 des	méthodes	 de	

culture	 du	 noyer.	 Il	 n’entre	 pas	 dans	 le	 détail	 des	 différentes	 espèces,	 jugeant	 cela	

comme	«	une	curiosité	inutile	»	et	n’en	présente	que	quatre.	Il	poursuit	avec	les	terres	

favorables	au	noyer,	ne	déconseillant	que	les	terres	trop	«	aquatiques	»	et	les	terres	où	

poussent	du	sainfoin	et	de	la	luzerne.	Puis,	il	se	lance	dans	l’explication	de	la	culture	du	

noyer	dont	on	veut	récupérer	le	fruit	et	celle	du	noyer	dont	on	veut	débiter	le	bois,	les	

deux	devant	 être	 cultivés	par	 semis.	Dans	 le	premier	 cas,	 les	 transplantations	 sont	de	

rigueur	 alors	 qu’elles	 sont	 à	 éviter	 dans	 le	 second	 cas.	 Il	 répète	 ce	 que	 d’autres	
																																																																				
1123	Louis-François	de	Calonne,	Essais	d’agriculture,	en	forme	d’entretiens,	sur	 la	nature	et	 la	progression	
des	pépinières,	des	arbres	étrangers,	des	arbres	 fruitiers,	 sur	 la	vigne	&	 les	vendanges	 ;	 sur	 les	 labours	des	
terres,	semences	et	récoltes	de	grains,	&	sur	plusieurs	autres	discussions	champêtres,	Paris,	chez	Lesclapart	
Fils,	1779,	pp.	179-181.	
1124	Miguel	 Geronimo	 Suarez	 y	 Nuñez,	 Memorias	 instructivas,	 y	 curiosas,	 sobre	 Agricultura,	 Comercio,	
Industria,	Economia,	Quimica,	Botanica,	Historia	Natural,	&c.	Sacadas	de	las	obras	hasta	hoy	han	publicado	
varios	 Autores	 Extrangeros,	 y	 señaladamente	 las	 Reales	 Academias,	 y	 Sociedades	 de	 Francia,	 Inglaterra,	
Alemania,	Prúsia,	y	Suecia.	Por	Don	Miguel	Geronimo	Suarez,	Archivero	de	la	Real	Junta	General	de	Comercio,	
Moneda,	y	Minas	:	Individuo	de	Mérito	de	la	Real	Sociedad	Económica		de	Amigos	del	Pais	en	esta	Corte,	y	su	
Secretario	 de	 la	 Clase	 de	 Artes,	 y	 Oficios	 :	 de	 la	 Bascongada,	 y	 de	 las	 de	 Vera,	 y	 Baeza	 ;	 y	 Académico	
Correspondiente,	y	Honorario	de	las	Reales	Academias	de	Agricultura	de	Galicia,	de	Bellas	Letras	de	Sevilla,	y	
Latina	Matritense,	Madrid,	D.	Pedro	Martin,	1780,	tomo	VI,	pp.	385-386.	
1125	La	Bretonnerie,	Correspondance	rurale,	contenant	des	observations	critiques,	intéressantes	et	utiles	sur	
la	culture	des	terres	&	des	jardins	;	les	travaux,	occupations,	économies	&	amusemens	de	la	campagne,	&	tout	
ce	qui	peut	être	relatif	à	ces	objets,	Tome	III,	paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1783,	p.	129.	
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agronomes	et	spécialistes	ont	dit	avant	lui	concernant	les	pépinières,	les	dimensions	des	

trous	 et	 les	 longueurs	 des	 espacements,	 concernant	 l’importance	 du	 labour	 et	 de	 la	

coupe	 du	 pivot,	 concernant	 l’inutilité	 des	 greffes,	 des	 tailles	 et	 l’usage	 de	 la	 cendre	

comme	engrais1126.	

	 	

	 En	 compilant	 les	 résultats	 obtenus	 à	 partir	 des	 sources,	 on	 constate	 quelques	

traits	de	longue	durée.	Tous	les	textes	sont	d’accord	pour	dire	que	la	plantation	du	noyer	

par	semis	est	la	plus	répandue.	De	plus,	la	transplantation	est	une	technique	adoptée	à	

toutes	les	époques,	les	lieux	et	temps	de	plantation	sont	également	très	stables	à	travers	

les	siècles	et	la	majorité	des	auteurs	encouragent	la	coupe	de	la	racine-pivot	ou	tentent	
d’empêcher	 sa	 formation	par	 le	placement	d’une	 tuile	 sous	 les	noix.	Enfin,	 l’arbre	une	

fois	planté	définitivement	demande	peu	d’entretien,	 si	 ce	n’est	quelques	 labours	à	son	

pied	dans	ses	premières	années.	Malgré	ces	permanences,	on	observe	des	évolutions	à	

partir	 de	 la	 fin	 du	 XVIè	 siècle.	 Ainsi,	 une	 certaine	 homogénéité	 prévaut	 jusqu’au	 XVIè	

siècle	en	ce	qui	concerne	les	techniques	de	transformation	des	noix	ou	d’amélioration	de	

la	productivité	;	la	cendre,	la	lessive,	les	clous	de	bois	ou	de	cuivre,	la	laine	ou	encore	le	

fumier	 sont	 abondamment	 présentés	 comme	des	 techniques	 efficaces.	 Au	XVIIè	 siècle,	

rares	sont	les	auteurs	à	les	mentionner	et	elles	disparaissent	totalement	des	documents	

du	 XVIIIè	 siècle,	 exceptée	 la	 cendre	 qui	 semble	 jouir	 d’une	 assez	 bonne	 réputation,	

comme	c’est	d’ailleurs	toujours	le	cas	aujourd’hui.	De	la	même	façon,	la	greffe	est	moins	

mentionnée	au	XVIIè	et	surtout	au	XVIIIè	siècle,	et	quand	elle	l’est,	c’est	avec	précaution	

et	 réserve.	 Par	 ailleurs,	 ce	 n’est	 qu’au	 XVIè	 siècle	 que	 les	 premières	 classifications	

apparaissent	 avec	 la	 mention	 de	 plusieurs	 espèces	 de	 noyers	 chez	 deux	 auteurs.	 La	

tendance	s’accentue	 légèrement	au	siècle	suivant,	avec	 trois	auteurs,	pour	exploser	au	
XVIIIè	 siècle	 où	 pas	 moins	 de	 la	 moitié	 des	 documents	 (onze)	 évoque	 les	 diverses	

espèces	 de	 noyer.	 Le	 XVIIIè	 siècle	 propose	 en	 outre	 beaucoup	 plus	 d’espèces	 puisque	

certains	 textes	 inventorient	 plus	 d’une	 dizaine	 de	 noyers	 différents	 en	 incluant	 les	

arbres	 originaires	 du	 continent	 américain.	 Enfin,	 c’est	 au	 XVIIIè	 siècle	 seulement	 que	

																																																																				
1126	Pierre-Joseph	Buc’hoz,	L’école	du	jardin	fruitier,	qui	comprend	l’origine	des	arbres	fruitiers	;	les	terres	
qui	 leur	 conviennent,	 &	 les	moyens	 de	 corriger	 et	 améliorer	 les	 plus	mauvaises.	 Le	 choix	 des	 arbres,	 leur	
plantation	&	transplantation	;	les	pépinières,	les	greffes,	la	taille	&	les	formes	qu’on	peut	donner	aux	arbres	
fruitiers	 ;	 l’ébourgeonnement	 ;	 leurs	 maladies	 &	 accidens,	 &c.	 Enfin	 la	 culture	 de	 chaque	 espèce	 d’arbres	
fruitiers,	leurs	propriétés	&	le	journal	de	tous	les	ouvrages	qui	se	font	dans	le	jardin	fruitier	pendant	le	cours	
de	l’année,	Tome	II,	Paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1784,	pp.	274-284.	
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trois	documents	présentent	une	spécialisation	des	techniques	de	culture	du	noyer,	selon	

qu’on	veuille	en	retirer	en	priorité	les	fruits	ou	le	bois.	

	

Tableau	récapitulatif	de	l’évolution	des	techniques	de	culture	du	noyer,	d’après	le	

dépouillement	de	51	sources1127	

	

Techniques	 Antiquité	 Moyen	Âge	 XVIè	siècle	 XVIIè	
siècle	

XVIIIè	
siècle	

Total	

Semis	 3	 3	 6	 8	 15	 35	

Greffe	 1	 2	 6	 5	 3	 17	

Mention	de	
plusieurs	
variétés	de	
noyer	

0	 0	 2	 3	 11	 16	

Cendre	en	
engrais	

1	 2	 5	 4	 4	 16	

Placement	
d’une	tuile	
sous	la	noix	

1	 3	 4	 2	 3	 13	

Bêchage	du	
pied	de	
l’arbre	

1	 1	 2	 2	 5	 11	

Clou	pour	la	
croissance	
ou	la	

productivité	

1	 2	 4	 2	 0	 9	

Plantation	
en	allées	

0	 0	 0	 2	 7	 9	

Fendre	
l’écorce	ou	
la	racine	

1	 2	 3	 1	 1	 8	

Fumier	en	
engrais	

1	 2	 3	 1	 0	 7	

Laine	
autour	du	
noyau	

1	 1	 4	 1	 0	 7	

Lessive	en	 1	 1	 3	 0	 0	 5	

																																																																				
1127	Ne	 sont	 comptabilisées	 que	 les	 sources	 ayant	 donné	 des	 résultats	 dans	 une	 ou	 plusieurs	 des	
catégories.	
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engrais	
Urine	
d’enfant	
pour	le	
semis	

0	 0	 3	 1	 0	 4	

Bouture	 0	 0	 1	 0	 2	 3	

Cultures	
spécialisées	

0	 0	 0	 0	 3	 3	
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Conclusion	de	la	deuxième	partie		

	
	 Avant	d’entamer	 la	 conclusion	de	 cette	deuxième	partie,	 étudions	une	dernière	

pratique	qui	a	cours	à	 travers	 les	siècles	et	qui	est	rapportée	par	un	nombre	 limité	de	

documents.	Ovide1128	au	 Ier	 siècle	 et	Pierre	de	Crescens1129	au	XIIIè	 siècle	mentionnent	
l’usage	 qui	 consiste	 à	 gauler	 les	 noyers,	 c’est-à-dire	 à	 faire	 tomber	 les	 noix	mûres	 en	

donnant	 des	 coups	de	 bâtons	 sur	 les	 branches	 de	 l’arbre.	Rien	de	 bien	 extraordinaire	

dans	cette	pratique,	 les	noix	étant	protégées	par	 leur	 coquille,	 elles	ne	 risquent	 rien	à	

tomber	au	sol	un	peu	violemment.	Mais,	à	partir	de	la	fin	du	Moyen	Âge	et	du	début	du	

XVIè	siècle,	un	proverbe	rapporté	par	le	Thesaurus	proverbiorum	Medii	Aevi1130	et	tiré	de	

l’ouvrage	 de	 Hernan	 Nuñez	 de	 Guzman	 (1475-1553)	 donne	 un	 sens	 nouveau	 à	 ce	

procédé	:	

	
El	nogal	y	el	villano,	a	palos	hazen	el	mandado.	
El	villano,	y	el	nogal,	a	palos	dan	lo	que	han1131.	

	

Proverbe	 que	 l’on	 peut	 traduire	 comme	 suit	:	 «	 Le	 noyer	 et	 le	 vilain,	 c’est	 à	 coups	 de	

bâton	 qu’ils	 font	 la	 commission.	 Le	 vilain	 et	 le	 noyer,	 c’est	 à	 coups	 de	 bâton	 qu’ils	

donnent	ce	qu’ils	ont	».	Ainsi,	le	but	du	gaulage	n’est	plus	seulement	de	récupérer	le	fruit	

du	 noyer	 mais	 de	 favoriser	 la	 fécondité	 et	 la	 productivité	 de	 l’arbre.	 Cette	 idée	 est	

reprise	au	XVIè	siècle	par	Augustin	Gallo	(1499-1570)	et	Antoine	Mizauld	de	Molusson	

(1510-1578)	;	l’un	affirmant	que	«	tant	plus	cest	arbre	est	batu	tous	les	ans,	tant	l’année	

ensuyvant	 il	 porte	 du	 fruit	 en	 plus	 grande	 abondance	 »1132,	 l’autre	 que	 «	 ces	 arbres	

																																																																				
1128	Ovide,	Œuvres	complètes	d’Ovide,	 traduction	nouvelle	par	MM.	Th.	Burette,	Caresme,	Chappuyzi,	 J.P.	
Charpentier,	Gros,	Héguin	de	Guerle,	Mangeart,	Vernadé,	Tome	II,	Paris,	C.L.F.	Panckoucke,	1886,	pp.	94-
95.	
1129	Pierre	de	Crescens,	Le	livre	des	prouffitz	champestres	et	ruraulx,	touchant	le	labour	des	champs,	vignes	
et	jardins,	pour	faire	puys,	fontaines,	citernes,	maisons	et	aultres	édiffices,	lequel	a	esté	extraict	du	jardin	de	
santé	du	grant	propriétaire	de	Virgile	et	de	plusieurs	aultres	docteurs	auctentiques,	et	fut	jadis	composé	par	
maistre	Pierre	des	Crescens,	Paris,	imprimé	par	la	veufve	de	feu	Michel	Le	Noir,	1521,	f.	54r.	
1130 	Samuel	 Singer,	 Thesaurus	 Proverbiorum	 Medii	 Aevi	 :	 Lexikon	 der	 Sprichwörter	 des	 romanisch-
germanischen	Mittelalters,	Band	9	niesen-Schädlichkeit,	Berlin-New-York,	Walter	de	Gruyter,	1999,	p.	22.	
1131	Hernan	 Nuñez	 de	 Guzman,	 Refranes	 o	 proverbios	 en	 romance,	 que	 nuevamente	 colligiò	 y	 glossò	 el	
Comendador	 Hernan	 Nuñez,	 Professor	 eminentissimo	 de	 Rhetorica,	 y	 Griego	 en	 Salamanca,	 Salamanque,	
Iuan	de	Canova,	1555,	pp.	44-45.	
1132	Augustin	Gallo,	Secrets	de	la	vraye	agriculture,	et	honnestes	plaisirs	qu’on	reçoit	en	la	mesnagerie	des	
champs,	 pratiquez	 et	 experimentez	 tant	 par	 l’autheur	 qu’autres	 experts	 en	 ladicte	 science,	 divisez	 en	 xx.	
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produisent	autant	plus	de	noix,	que	plus	tous	les	ans	ils	sont	battus,	&	rompus	en	leurs	

branches	 »1133	.	 Au	 début	 du	 XVIIè	 siècle,	 le	 proverbe	 espagnol	 passe	 en	 Italie	 et	 se	

trouve	inventorié	par	Antonio	Maria	Pasetti	avec	quelques	variantes	dans	son	Proverbi	

notabili	:	

	
Legge	;	la	donna,	l’asino,	e	la	noce,	
Che	niente	fan	bene	senza	battiture1134.	

	

Dont	la	traduction	donne	:	«	Loi	;	la	femme,	l’âne	et	le	noyer,	qui	ne	font	rien	de	bien	sans	

être	battus	».	Dans	la	deuxième	moitié	du	XVIIè	siècle,	la	pratique	est	encore	en	usage	et	

permet	 toujours	 une	 meilleure	 productivité	 comme	 le	 soutient	 Vincenzo	 Tanara	 (	?-

v.1665/1667)	en	1658	en	soulignant	sa	proximité	avec	le	vilain1135	ainsi	que	les	cousins	

Sacconi1136	qui	reprennent	mot	pour	mot	le	propos	de	V.	Tanara	en	1697.	En	1675,	Jean	

Merlet	 introduit	une	 légère	modification,	le	noyer	«	aimant	à	estre	battu,	pour	donner	

moins	de	bois	&	plus	de	fruit	»1137.	Le	texte	édité	par	Daniel	Tschiffeli	(1664-1730)	s’en	

tient	à	l’idée	généralement	admise	depuis	le	XVIè	siècle	selon	laquelle	«	plus	le	noyer	est	

battu,	&	plus	il	porte	l’année	suivante	»1138.	En	1701,	Louis	Liger	(1658-1717)	perpétue	

la	 tradition	 tout	 en	 précisant,	 comme	 J.	Merlet,	 que	 le	 gaulage	 permet	 à	 l’arbre	 de	 se	

concentrer	 sur	 la	 production	 de	 fruits	 en	 le	 détournant	 de	 la	 production	 de	 bois1139.	
Hendrik	van	Oosten	déclare	que	plus	les	noyers	«	sont	mal-traitez	&	mal	tenus,	plus	ils	

																																																																																																																																																																																																																			
iournées,	par	Dialogues.	Traduit	en	françois	de	l’italien	de	messer	Augustin	Gallo,	gentil-homme	Brescian,	par	
François	de	Belle-Forest,	Comingeois,	Paris,	Nicolas	Chesneau,	1571,	p.	121.	
1133	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	p.	202.	
1134	Antonio	Maria	Pasetti,	Proverbi	notabili,	sentenze	gravi,	documenti	morali,	e	detti	singolari,	&	arguti	;	
di	diversi	auttori,	antichi,	&	moderni,	raccolti	&	accommodati	in	rime,	Ferrara,	Vittorio	Baldini,	1610,	p.	581.	
1135	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	p.	511.	
1136	Agostino	Sacconi,	 Francesco	Persio	Sacconi,	Ristretto	delle	piante	:	con	suoi	nomi,	antichi,	e	moderni,	
della	 terra,	 aria,	 e	 sito,	 ch’amano,	 consacrato	 alla	 S.	 C.	 R.	 M.	 di	 Leopoldi	 Imperatore,	 Vienna	 d’Austria,	
Appresso	Andrea	Heyinger,	1697,	p.	58.	
1137	Jean	Merlet,	L’abrégé	des	bons	fruits,	avec	la	maniere	de	les	connoistre,	&	de	cultiver	les	arbres.	Reveu	et	
augmenté	 par	 l’autheur,	 de	 plusieurs	 excellens	 &	 nouveaux	 fruits.	 Divisé	 par	 chapitres,	 selon	 les	 especes,	
Paris,	chez	Charles	de	Sergy,	1675,	p.	171.	
1138	Daniel	Tschiffeli	(éd.),	L’Ecole	des	Jardiniers,	où	l’on	aprend	à	semer	les	arbres	fruitiers,	à	les	metre	en	
Pepiniere,	à	les	enter,	à	les	edifier	en	nain,	en	espalier,	en	contrespalier,	en	haute-tige,	&c.	En-un-mot,	tout	ce	
qui	 concerne	 la	 culture	 &	 la	 conservation	 des	 arbres	 fruitiers.	 Avec	 un	 supplément	 qui	 contient	 une	
description	trés-utile	&	trés-curieuse	de	tous	ces	arbres,	Berne,	LL.	Excellences,	par	André	Huguenet,	1696,	
p.	364.	
1139	Louis	 Liger,	 Oeconomie	 générale	 de	 la	 campagne	 ou	 nouvelle	 maison	 rustique,	 T.	 1,	 2nde	 édition,	
Amsterdam,	Henri	Desbordes,	1701,	p.	320,	p.	323.	
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portent	de	fruit	»1140	et	à	la	fin	du	siècle	La	Bretonnerie	adhère	encore	à	cette	idée	dans	

L’école	 du	 jardin	 fruitier1141.	 Pourtant,	 quelques	 protestations	 s’élèvent	 au	 milieu	 du	

siècle.	 Timidement	 d’abord,	 dans	 le	Dictionnaire	 universel	 d’agriculture	qui	 évoque	 la	

pratique	du	gaulage	mais	pas	sa	capacité	à	vitaliser	 la	 fécondité	du	noyer1142	;	puis	de	

façon	plus	véhémente	ensuite	avec	Pierre-Joseph	Buc’hoz	(1731-1807)	en	1780	:		

	
Les	 noix,	 ou	 fruits	 de	 cet	 arbre	 ne	 mûrissent	 que	 sur	 la	 fin	 d’août	 &	 en	
septembre	 ;	 comme	 ils	 sont	 difficiles	 à	 cueillir	 à	 la	 main,	 on	 a	 contracté	
l’habitude	de	les	abattre	avec	des	perches,	&	de	cet	usage,	qui	est	un	abus	très	
nuisible,	 est	 née	 une	 erreur	 qui	 s’est	 établie	 insensiblement	 ;	 elle	 consiste	 à	
croire	 que	 cette	 façon	 d’abattre	 le	 fruit	 est	 très	 favorable	 à	 l’arbre	 :	 erreur	
d’autant	plus	grossière,	qu’il	est	sûr	qu’on	ne	sauroit	cueillir	les	noix	avec	trop	
de	précaution,	parce	qu’on	abat	une	quantité	de	feuilles	avec	les	fruits,	&	que	
foulées	sur	le	terrein,	elles	y	laissent	un	suc	qui	est	très	pernicieux1143.	

	

Toutefois,	cette	unique	critique	du	corpus,	tend	à	montrer	la	ténacité	de	cette	pratique	
dans	 les	 habitudes	 arboricoles	 du	 XVIIIè	 siècle,	 elle-même	 fille	 d’une	 longue	 lignée	 de	

pratiques	identiques	remontant	à	l’Antiquité	romaine.		

	 	

	 Il	est	 intéressant	de	noter	que	malgré	 la	 très	grande	utilité	du	noyer	à	bien	des	

égards	 (alimentation,	 diététique,	 médecine,	 cosmétique,	 ébénisterie,	 menuiserie	 et	

teinturerie),	un	des	réflexes	les	plus	ancrés	dans	les	mentalités	et	les	pratiques	consiste	

à	battre	l’arbre	pour	obtenir	plus	rapidement	ou	davantage	de	fruits,	comme	si	cet	arbre	
																																																																				
1140	Hendrik	 van	Oosten,	Le	 jardin	de	Hollande	planté	&	garni	de	 fleurs,	de	 fruits,	 et	d’orangerie	;	où	 l’on	
enseigne	 comment	 on	 peut	 élever	 et	 cultiver	 toutes	 sortes	 de	 fleurs	 les	 plus	 curieuses	;	 telles	 que	 sont	 les	
tulipes,	les	oeuillets,	les	hiacinthes,	les	narcisses,	les	oreilles	d’ours,	etc.	Et	comment	on	peut	les	multiplier,	en	
gagner	de	nouvelles	&	les	préserver	bien	sûrement	&	adroitement	de	périr,	etc.	Pareillement	un	traité	exact	&	
curieux	où	l’on	fait	voir	comment	on	doit	semer,	planter,	rendre	fertile,	&	multiplier	toutes	sortes	d’arbres	;	
comme	aussi	la	manière	de	les	bien	tailler,	&	ainsi	de	les	tenir	toujours	en	état	d’être	féconds,	Leyde,	Jean	du	
Vivier,	1714,	p.	260.	
1141	La	Bretonnerie,	L’école	du	jardin	fruitier,	qui	comprend	l’origine	des	arbres	fruitiers	;	les	terres	qui	leur	
conviennent,	&	les	moyens	de	corriger	et	améliorer	les	plus	mauvaises.	Le	choix	des	arbres,	leur	plantation	&	
transplantation	 ;	 les	 pépinières,	 les	 greffes,	 la	 taille	 &	 les	 formes	 qu’on	 peut	 donner	 aux	 arbres	 fruitiers	 ;	
l’ébourgeonnement	;	leurs	maladies	&	accidens,	&c.	Enfin	la	culture	de	chaque	espèce	d’arbres	fruitiers,	leurs	
propriétés	&	 le	 journal	de	 tous	 les	ouvrages	qui	 se	 font	dans	 le	 jardin	 fruitier	pendant	 le	 cours	de	 l’année,	
Tome	II,	Paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1784,	p.	285.	
1142	Dictionnaire	universel	d’agriculture	et	de	jardinage,	de	fauconnerie,	chasse,	pêche,	cuisine	et	ménage,	en	
deux	parties	:	la	première	;	enseignant	la	manière	de	faire	valoir	toutes	sortes	de	terres,	prés,	vignes,	bois	;	de	
cultiver	les	jardins	potagers,	fruitiers,	à	fleurs,	d’ornement	;	de	nourrir,	élever,	&	gouverner	les	bestiaux	&	la	
volaille	;	avec	une	explication	des	plantes,	arbrisseaux,	arbustes,	&	arbres	qui	croissent	en	Europe.	La	seconde	
donnant	des	règles	pour	la	volerie,	la	chasse	&	la	pêche,	&	des	remedes	pour	les	oiseaux	de	fauconnerie,	des	
chevaux,	&	les	chiens	de	chasse	dans	leurs	maladies.	Deux	volumes	avec	figures,	Paris,	 chez	David	 le	 Jeune,	
1751,	p.	686.	
1143	Pierre-Joseph	 Buc’hoz,	 Dictionnaire	 raisonné,	 universel	 des	 plantes,	 arbres	 et	 arbustes	 de	 la	 France,	
Paris,	Pierre	Costard,	1770,	p.	405.	
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méritait	 un	 châtiment	 malgré	 tout,	 comme	 si	 sa	 prodigalité	 ne	 compensait	 pas	 les	

méfaits	dont,	par	sa	nature,	il	se	rend	immanquablement	coupable.	Ainsi	on	le	rapproche	

de	 l’entêtement	 du	 vilain,	 de	 la	 femme	 et	 de	 l’âne	 dont	 il	 partage	 le	 traitement.	 Il	 est	

d’ailleurs	significatif	que	 le	noyer	soit	assimilé	à	ces	êtres	dont	 la	réputation	douteuse	

n’est	 plus	 à	 prouver,	 ils	 forment	 la	 famille	 des	 êtres	 ordinaires,	 nécessaires	 au	 bon	

fonctionnement	 de	 la	 société	mais	 dont	 il	 faut	 se	méfier,	 toujours,	 pour	 en	 éviter	 les	

ruses,	 les	 bassesses	 et	 les	 attaques.	Ainsi,	 on	peut	 se	 demander	 si,	 dans	 les	 esprits,	 le	

gaulage	 ne	 revêt	 pas	 la	 forme	 d’une	 pratique	 apotropaïque,	 une	 pratique	 dont	 le	 but	

inavoué	serait	de	conjurer	le	sort.	Il	s’agirait	alors	de	la	toute	première	action	humaine	à	

visée	conjuratoire,	 celle	qu’on	entreprend	par	 l’intermédiaire	d’un	bâton,	comme	pour	
se	donner	du	courage,	avant	même	d’avoir	les	noix	ou	le	noyer	entre	les	mains.	Car	on	a	

bien	vu	que	par	 la	 suite	et	de	 tout	 temps,	 les	hommes	continuent	à	prendre	d’infinies	

précautions	avant	d’utiliser	ce	végétal	aux	multiples	richesses.	Ils	ont	perçu	que	le	noyer	

et	son	fruit,	à	l’image	d’un	enfant	capricieux,	revêtait	un	potentiel	immense	et	ils	se	sont	

attachés	à	trouver	les	moyens	de	faire	grandir	et	prospérer	les	promesses	de	cet	arbre.	

	 «	Moyens	»,	«	procédés	»,	«	techniques	»	ce	sont	les	maître-mots	de	cette	longue	

partie	qui	s’achève	car	ce	végétal	 terrible	et	dangereux	ne	révèle	toute	 l’étendue	de	sa	

générosité	 qu’après	 avoir	 subi	 une	 longue	 série	 d’interventions.	 Les	 cuisiniers,	 les	

médecins	et	 les	apothicaires	associent,	mélangent,	 trempent,	 cuisent,	brûlent,	broyent,	

concassent,	 réduisent	 en	 poudre,	 distillent,	 épluchent,	 coupent	 la	 noix,	 le	 brou,	 les	

feuilles,	 l’écorce	et	 les	racines	du	noyer	pour	les	rendre	comestibles	ou	curatives,	pour	

en	 faire	 des	 confits,	 de	 l’huile,	 des	 alcools,	 des	 sauces,	 des	 farces,	 des	 onguents,	 des	

pilules,	des	 cataplasmes,	des	médicaments	pour	 la	nourriture,	 la	 santé	et	 la	beauté	du	

corps	humain.	Par	ces	opérations,	la	noix	naturelle	qui	nuit	à	l’estomac,	à	la	gorge	et	à	la	
tête	en	vient	à	délivrer	l’homme	des	tourments	qu’elle	est	capable	de	provoquer.	Par	ces	

opérations,	 la	 noix	 fournit	 une	 huile	 employée	 dans	 l’alimentation,	 la	 médecine,	 la	

cosmétique	et	 l’éclairage.	Par	ces	opérations,	 le	brou	de	noix,	 les	racines	et	 l’écorce	du	

noyer	interviennent	dans	la	guérison	des	corps	et	la	teinture	des	cheveux	et	des	étoffes.	

De	 la	même	façon	 les	bûcherons,	 les	menuisiers	et	 les	ébénistes	arrachent,	déracinent,	

débitent,	coupent,	rabotent,	assemblent,	vernissent	le	bois	du	noyer	évacuant	ainsi	toute	

la	toxicité	d’un	arbre	habituellement	banni	de	l’entourage	des	hommes,	des	bêtes	et	des	

plantes.	Après	ces	traitements,	il	est	finalement	autorisé	à	meubler	les	intérieurs	aisés,	à	

armer	 les	 soldats,	 à	 transporter	 ou	 à	 chausser	 les	 plus	 privilégiés.	Non	 content	 d’être	
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rendu	 inoffensif,	 le	 bois	 de	 noyer	 est	 aussi	 rendu	 extrêmement	 précieux	 et	 jouit	 d’un	

rang	élevé	dans	 la	hiérarchie	des	bois	de	 luxe,	 rang	contesté	uniquement	par	 l’arrivée	

des	bois	exotiques,	venus	du	continent	américain.	Enfin,	la	boucle	est	bouclée	quand	les	

jardiniers,	 les	 agronomes	 et	 les	 paysans	 sèment,	 bêchent,	 transplantent,	 plantent	 et	

taillent	de	jeunes	noyers	entamant	ainsi	un	nouveau	cycle	de	méfiance,	d’interventions	

et	de	profits.		

	 Les	deux	premières	parties	de	cette	étude	nous	ont	montré	les	relations	de	cause	

à	effet	entre	la	nature	intrinsèque	du	végétal	et	les	usages	qui	en	ont	été	faits.	Relations	

établies	 par	 la	 nature	 néfaste	 de	 la	 noix	 et	 du	 noyer	 qui	 engendre	 un	 grand	 nombre	

d’actions	 revalorisantes	 de	 la	 part	 des	 hommes.	 Ainsi,	 le	 rapport	 d’observation	 du	
végétal	 qui	 a	 permis	 de	 définir	 sa	 nature	 a	 entièrement	 conditionné	 le	 rapport	

d’intervention	au	végétal.	Qu’en	est-il	du	domaine	des	mentalités	?	Quelles	relations	ont	

existé	entre	la	nature,	les	usages	et	les	sensibilités,	les	croyances	relatives	à	la	noix	et	au	

noyer	?	L’élaboration	des	croyances	qui	les	concernent	s’est-elle	faite	indépendamment	

des	deux	premiers	 rapports	?	Est-elle	 le	 fruit	de	 l’un	d’eux	?	Ou	des	deux	?	Et	d’abord,	

quelles	 sont	 ces	 mentalités,	 ces	 sensibilités,	 ces	 croyances	?	 C’est	 à	 cet	 ensemble	 de	

questions	qu’il	faut	à	présent	répondre.	
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3.	LES	MENTALITÉS	ET	LES	SENSIBILITÉS	ENTOURANT	

LA	NOIX	ET	LE	NOYER	
	

	

Introduction	

	

	 Que	pensaient	les	hommes	de	l’Antiquité,	du	Moyen	Âge	et	de	l’Époque	moderne	

quand	 ils	 songeaient	 à	 la	 noix	 et	 au	 noyer	?	Quelles	 images,	 quelles	 analogies,	 quelles	

métaphores,	 quels	 symboles	 ont-ils	 imaginé	 en	 les	 regardant	 et	 en	 les	 utilisant	?	 Plus	

important	encore,	comment,	à	partir	de	quoi	ces	sensibilités	et	ces	symboles	ont-ils	été	

forgés	?	C’est	l’intimité	et	l’imagination	de	ces	hommes	qu’il	faut	sonder	pour	répondre	à	

ces	 questions.	 Avant	 de	 poursuivre,	 arrêtons-nous	 un	 instant	 pour	 clarifier	 certains	

points	 de	 vocabulaire.	 En	 quelques	 lignes	 plusieurs	 termes	 ont	 déjà	 été	 employés	:	
sensibilités,	image	(ou	représentation),	analogie,	métaphore,	symbole	auxquels	on	peut	

ajouter	 comparaison	et	 allégorie.	Ces	 substantifs	qu’on	peut	 regrouper	dans	un	même	

champ	lexical	mais	qui	revêtent	tous	des	sens	particuliers	seront	employés	comme	des	

synonymes	dans	cette	partie	afin	d’éviter	les	lourdeurs	du	propos.	Nous	nous	excusons	

auprès	du	 lecteur	pour	 cette	 légèreté	 terminologique	et	 sémantique	mais	 ce	que	nous	

retenons	c’est	l’idée	commune	véhiculée	par	ces	termes	de	rendre	présent	ou	intelligible	

un	objet	par	un	autre.	Ainsi,	ce	qui	nous	intéressera	c’est	de	savoir	quels	objets,	quelles	

notions	 ou	 quelles	 personnes	 la	 noix	 et	 le	 noyer	 rendent	 perceptibles	 et	 par	 quels	

artifices	ils	parviennent	à	se	substituer	à	ces	objets.	

	 Grâce	 à	 de	 nouvelles	 sources,	 il	 est	 possible	 d’apporter	 quelques	 réponses.	 La	

linguistique	 et	 l’étymologie	 latine	 permettent	 déjà	 de	 se	 faire	 une	 idée	 de	 la	manière	

dont	était	considéré	ce	végétal,	car	la	façon	de	nommer	les	choses	en	dit	long	sur	l’image	

qu’on	 en	 a.	 Le	 noyer	 et	 la	 noix	 ont	 ainsi	 à	 voir	 avec	 le	 monde	 divin	 dans	 l’Antiquité	

romaine	et	on	verra	qu’ils	ne	sont	pas	reliés	à	n’importe	quelle	divinité.	Le	christianisme	
ne	 brise	 pas	 ce	 lien,	 au	 contraire,	 nous	 verrons	 que	 les	 documents	 issus	 de	 la	 sphère	

religieuse	sont	les	plus	prolixes	et	les	plus	inventifs	en	matière	de	symbolique.	Et	pour	

cause,	 le	 terme	 «	 nux	 »	 est	 employé	 dans	 la	Bible	;	 il	 faut	 bien	 expliquer	 sa	 présence.	

Pères	 de	 l’Eglise,	 clercs,	 prêtres,	 prédicateurs	 produisent	 au	 fil	 des	 siècles	 des	 textes	
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nombreux,	homélies,	 lettres,	sermons,	gloses	en	se	servant	de	la	noix	et	du	noyer	pour	

mettre	 en	 lumière	 un	 point	 de	 doctrine,	 un	 principe	moral,	 un	 problème	 théologique,	

façonnant	 ainsi	 un	 ensemble	 de	 symboles	 relatifs	 à	 notre	 végétal.	 Certains	 de	 ces	

symboles	 traversent	 même	 le	 domaine	 religieux	 pour	 entrer	 dans	 celui	 de	 la	

parémiologie,	 discipline	on	ne	peut	plus	profitable	quand	 il	 s’agit	 d’attester	du	 succès	

d’un	 symbole	 ou	 d’une	 sensibilité.	 Enfin,	 les	 contes	 populaires	 constituent	 le	 dernier	

type	de	sources	à	examiner.	Certes,	 leur	datation	pose	problème	et	 il	est	bien	souvent	

difficile	 d’en	 retrouver	 des	 traces	 antérieures	 à	 celles	 généreusement	 laissées	 par	 les	

compilateurs	 et	 les	 folkloristes	 du	 XIXè	 et	 du	 XXè	 siècle.	 Certes,	 leur	 diffusion	 et	 leur	

réception	dans	les	sociétés	est	impossible	à	qualifier	par	un	autre	adjectif	que	le	vague	et	
frustrant	«	large	».	Malgré	tout,	il	serait	dommage	de	négliger	ces	sources	qui	proposent	

des	images	de	la	noix	venant	parfois	s’inscrire	dans	une	longue	tradition	et	la	couronner.		

	 La	 construction	 de	 ces	 images	 tire	 son	 origine	 des	 deux	 rapports	 étudiés	

précédemment,	l’observation	et	l’intervention,	la	nature	du	végétal	et	les	actions	que	les	

hommes	ont	mises	en	œuvre	pour	l’utiliser.	Et	on	peut	déjà	dire	que	ces	images	forment	

un	 troisième	 type	 de	 rapport	 à	 notre	 végétal.	 Un	 rapport	 qui	 n’est	 plus	 de	 l’ordre	 de	

l’observation	ou	de	l’action	mais	de	l’ordre	de	l’intériorité,	du	mental	et	de	l’immatériel.	

Cette	 dernière	 partie	 se	 divisera	 très	 simplement	 en	 deux	 grands	 chapitres.	 Dans	 le	

premier,	il	sera	question	des	aspects	positifs	de	la	noix	et	du	noyer.	Ainsi,	nous	verrons	

que	 la	 comestibilité	 de	 la	 noix	 et	 la	 générosité	 du	 noyer	 en	 ont	 fait	 des	 symboles	 de	

fécondité	 et	 de	 prospérité	 dans	 l’Antiquité	 et	 au	 Moyen	 Âge.	 Nous	 verrons	 que	 la	

physiologie	de	la	noix	et	sa	forme	naturelle	de	boîte	ont	permis	l’élaboration	d’un	grand	

nombre	 de	 symboles	 sur	 la	 longue	 durée,	 de	 l’Antiquité	 au	 XVIIIè	 siècle.	 De	 la	même	

façon,	l’action	qui	consiste	à	briser	la	coquille	de	la	noix	pour	accéder	à	son	noyau	finit	
par	représenter	dans	l’Antiquité,	au	Moyen	Âge	et	à	l’Époque	moderne,	l’effort,	le	travail	

des	hommes,	image	essentiellement	élaborée	et	transmise	dans	la	sphère	religieuse.	Le	

noyer	qui	est	gaulé,	devient	également	l’image	du	bon	chrétien	mais	certains	symboles	

positifs	du	noyer	doivent	très	souvent	leur	existence	à	son	fruit	et	à	sa	physiologie.	Dans	

le	second	chapitre,	nous	traiterons	des	aspects	négatifs	de	 la	noix	et	du	noyer,	aspects	

qui	 s’élaborent	 essentiellement	 dans	 les	 discours	 religieux.	 Nous	 verrons	 donc	 les	

documents,	peu	nombreux,	qui	présentent	une	symbolique	négative	de	la	noix	et	ceux,	

plus	nombreux,	qui	font	du	noyer	un	arbre	paré	de	vices	car	personne	n’oublie	la	toxicité	
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de	cet	arbre,	surtout	les	auteurs	des	Temps	modernes	qui	finissent	même,	en	Italie,	par	

l’associer	aux	sorcières	et	au	diable.		

	 Avant	d’entrer	dans	le	vif	du	sujet,	rappelons	qu’en	linguistique	la	noix	tient	une	

place	 à	 part	 dans	 la	 hiérarchie	 des	 fruits	 puisqu’elle	 constitue	 l’archétype	des	 fruits	 à	

coque,	le	fruit	à	partir	duquel	tous	les	autres	fruits	à	coque	sont	définis.	Car	si	le	latin	dit	

«	nux	»	pour	 la	noix,	 il	dit	«	nux	avellana	»	pour	 la	noisette	et	«	nux	amygdala	»	pour	

l’amande.	Ainsi,	les	fruits	à	coque	sont	nommés	d’après	la	noix	mais	ils	ont	besoin	d’un	

adjectif	pour	se	démarquer	d’elle,	qui	seule,	domine	le	monde	des	fruits	à	coque	par	son	

nom	 unique,	 dépourvu	 d’un	 adjectif	 complémentaire.	 La	 noix	 se	 suffit	 à	 elle-même	 et	

sert	de	modèle	aux	autres.	Fait	notable,	le	latin	n’est	pas	la	seule	langue	à	ériger	la	noix	
au	 rang	de	modèle.	Le	moyen-allemand	dit	 «	 nuʒ	 »	 pour	 la	 noix,	 «	 haselnuʒ	 »	 pour	 la	

noisette	et	«	mandelnuʒ	»	pour	l’amande1144.	Le	vieil	anglais	dit	«	hnutu	»	pour	la	noix,	«	

haeselhnutu	»	pour	la	noisette	«	pīnhnutu	»	pour	le	pignon	de	pin1145.	Le	Moyen	Français	

dit	«	noix	aveline	»	ou	«	noix	de	coudre	»	pour	 la	noisette,	«	noix	muscade	»	ou	«	noix	

muguette	»	pour	la	noix	de	muscade,	«	noix	longue	»	pour	l’amande,	«	noix	d’inde	»	pour	

la	noix	de	 coco1146.	 L’espagnol	 du	XVIè	siècle	utilise	 le	mot	 «	nuez	 »	pour	 la	noix	mais	

uniquement	«	nuez	muscada	»	pour	la	noix	de	muscade,	les	autres	fruits	à	coque	s’étant	

émancipés	de	la	noix1147.	Il	est	d’ailleurs	intéressant	de	constater	qu’aujourd’hui	encore	

la	 langue	 française	dit	 «	noix	de	 coco	»,	 «	noix	de	 cajou	»,	 «	noix	de	 galle	 »,	 «	noix	de	

muscade	 »,	 la	 noisette	 et	 l’amande	 étant	 les	 seules	 à	 avoir	 obtenu	 leur	 indépendance,	

sans	doute	concomittamment	avec	un	enrichissement	de	leur	symbolique.		
	 Cette	idée	d’une	noix	archétypale	est	relayée	au	Moyen	Âge	par	certains	auteurs	

comme	Isidore	de	Séville	au	VIè-VIIè	siècle,	Raban	Maur	au	VIIIè-IXè,	Albert	le	Grand	au	

XIIIè	 siècle	et	Bartolomeo	Sacchi	 au	XVè	 siècle.	 Isidore	de	Séville	 (v.530-636)	 compare	
ainsi	la	noix	et	la	pomme,	toutes	les	deux	étant	à	l’origine	les	noms	des	fruits	à	coque	et	

des	fruits	à	pulpe	comme	c’est	le	cas	de	la	noix	avec	les	pignons	de	pins,	les	noisettes,	les	

glands,	les	châtaignes	et	les	amandes.	De	même,	les	fruits	à	pulpe	se	dénomment	d’après	

la	pomme	«	mala	»	auquel	s’ajoute	l’adjectif	désignant	leur	origine	géographique.		Ainsi,	
																																																																				
1144	BMZ	:	Mittelhochdeutsches	Wörterbuch.	Mit	Benutzung	des	Nachlasses	von	Georg	Friedrich	Benecke	
ausgearbeitet	von	Wilhelm	Müller	und	Friedrich	Zarncke.	3	Bde.	Liepzig,	1864-1866.	
1145	EOW	:	Englisc	Onstigende	Wordbōc.	
1146	DMF	 :	 Dictionnaire	 du	 Moyen-Français,	 version	 2015	 (DMF	 2015).	 ATILF-CNRS	 &	 Université	 de	
Lorraine.	En	ligne.	http://www.atilf.fr/dmf.	
1147	Antonio	Nebrissensis,	Dictionarium	latino-hispanicum,	et	vice	versa	hispanico-latinum	[…],	nunc	denvo	
ingenti	 vocum	 accessione	 locupletatum,	 pristinoque	 nitori	 sublata	 mendarum	 colluvie	 restitutum,	
Antuerpiae,	Ioannis	Steelsii,	1560.	
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la	grenade	se	dit	«	mala	punica	»	et	la	pêche	«	mala	persica	»1148.	Raban	Maur	(776-856)	

reprend,	 comme	 d’habitude,	 les	 propos	 d’Isidore	 sur	 cet	 aspect	 archétypal	 de	 la	 noix	

sans	 toutefois	 mentionner	 son	 analogie	 avec	 la	 pomme1149.	 Quant	 à	 Albert	 le	 Grand	

(1206-1280),	 le	 chapitre	 XXVII	 de	 son	 De	 vegetabilibus	 s’intitule	 «	 De	 nuce	 et	 aliis	

arboribus,	quae	nuces	habent	»,	«	Du	noyer	et	des	autres	arbres	qui	ont	des	noix	»,	 ici	

aussi,	le	noyer	et	la	noix	font	office	de	référant	pour	tous	les	fruits	à	coque1150.	À	la	fin	du	

Moyen	 Âge,	 Bartolomeo	 Sacchi	 (1421-1481),	 dit	 Platine,	 introduit	 son	 chapitre	 sur	 la	

noix	par	ces	mots	:		

	
Noix	sont	ditz	tous	fruytz	qui	ont	dehors	lescorce	dure	et	dedans	ce	quest	pour	
menger	 […]	 maintenant	 en	 particulier	 dune	 chascune	 espece	 dicelles	 noix	
convient	expliquer1151.	

	

	 Au	milieu	du	XVIè	siècle,	quatre	auteurs	mentionnent	l’idée	de	la	noix	archétypale	

:	deux	Français,	un	Italien	et	un	Espagnol.	Jacques	Dubois	(1478-1555)	précise	dans	sa	

pharmacopée	 que	 «	 quand	 on	 trouve	 [le	 terme]	 noix	 simplement,	 il	 faut	 entendre	 les	
noix	communes,	c’est-à-dire	 les	noix	de	noyer	»1152.	L’Italien	Gaudenzio	Merula	(1500-

1555)	affirme	que	«	la	noce	e	un	nome	commune,	a	tutti	quei	frutti	che	hanno	la	scorza	

dura,	come	son	le	castagne,	le	mandorle,	e	simili	»,	«	la	noix	est	un	nom	commun	à	tous	

les	 fruits	 qui	 ont	 l’écorce	 dure	 comme	 les	 châtaignes,	 les	 amandes,	 et	 [autres	 fruits]	

apparentés	 »1153.	 Diego	 Jiménez	 Arias	 (1490-v.1578)	 renoue	 avec	 Isidore	 de	 Séville	

quand	 il	dit	que	 la	noix	«	nux	»	est	 le	nom	générique	de	tous	 les	 fruits	à	coquille	dure	

																																																																				
1148	Isidore	 de	 Séville,	 Étymologies	 Livre	 XVII	 :	 De	 l’agriculture,	 texte	 établi,	 traduit	 et	 commenté	 par	
Jacques	André,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	2012,	7,	21-23,	pp.	100-101.	
1149	Raban	 Maur,	 De	 universo	:	 The	 Peculiar	 Properties	 of	 Words	 and	 Their	 Mystical	 Significance	:	 the	
complete	 English	 translation,	 volume	 two,	 books	 XII-XXII,	 translated	 from	 the	 Latin	 by	 Priscilla	 Throop,	
Charlotte,	MedievalMS,	2009,	p.	225.	
1150	Albert	 le	 Grand,	 ,	De	Vegetabilibus,	 livri	 VII	 :	 Historiae	 naturalis	 pars	 XVIII,	 Ed	 criticam	 ab	 Ernesto	
Meyero	coeptam	absolvit	Carolus	Jessen,	G.	Reimer,	1867,	p.	414.	
1151	Bartolomeo	 Sacchi,	 Platine	 en	 françoys	 tresutile	 et	 necessaire	 pour	 le	 corps	 humain	 qui	 traicte	 de	
honneste	 volupte	…	 Compose	 en	 latin	 par	 Platine	 en	 court	 de	 Romme,	 et	 apres	 translate	 en	 françoys	 par	
Messire	Desdier	Christol	a	Montpelier,	Lyon,	F.	Fradin,	1505,	p.	21.	
1152	Jacques	Dubois,	La	pharmacopée	de	Me	Jacques	Sylvius,	D.	Medecin	de	Paris.	Divisée	en	trois	livres.	Dont	
le	 I.	 traité	de	 la	maniere	de	bien	choisir	 les	 simples.	Le	 II.	De	 les	preparer.	Le	 III.	de	 faire	 les	compositions.	
Traduite	 en	 françois	 par	 Me	 André	 Caille,	 D.	 Medecin.	 Derniere	 édition.	 Enrichie	 de	 notes	 en	 marge	 tres-
profitables,	&	d’un	indice	general	des	matieres,	Paris,	chez	la	Veusve	Remy,	1625,	p.	150.	
1153	Gaudenzio	 Merula,	 Nuova	 selva	 di	 varia	 lettione	 di	 Gaudentio	 Merula.	 Divisa	 in	 V	 libri.	 Tradotta	 di	
latino	 in	 lingua	 italiana.	Con	due	 tavole	copiosissime,	 Venise,	 Gio.	 Andrea	 Valuassori,	 1562,	 pp.	 367-368.	
(1ère	édition	en	1550)	
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tout	comme	la	pomme	«	malum	»	est	celui	des	fruits	à	pulpe1154.	Au	commencement	de	

son	 chapitre	 sur	 le	 noyer,	 Jacques	 Dalechamps	 (1513-1588)	 évoque	 la	 noix	 comme	

modèle	des	fruits	à	coque	et	fait	remonter	son	origine	à	la	langue	grecque:	

	
Tout	 ainsi	 que	 le	 mot	 grec	 βάλανοσ	 comprend	 plusieurs	 sortes	 de	 fruicts	 ;	
aussi	fait	le	mot	κάρυὸν	:	car	en	premier	lieu,	les	Attiques,	comme	dit	Athenee,	
&	d’autres	autheurs,	appellent	en	general	tous	les	fruicts	couverts	de	coquille	
dure	 κάρυα.	 Aussi	 on	 dit	 en	 latin	 Nux	 Amygdala	 pour	 les	 Amandes,	 Nux	
Euboica,	 pour	 les	 Chastagnes	 ;	 Nux	 Heracleotica,	 pour	 les	 Noisettes	 ;	 Nux	
Myrepsica,	Nux	Indica,	Nux	Syriaca,	Nux	Moscata,	Nux	Pinea,	Nux	Cupressi,	&	
d’autres	semblables1155.	

	

Enfin,	 au	 XVIIè	 siècle	 un	 seul	 auteur,	 Diego	 Malo	 de	 Andueza,	 un	 Espagnol	 d’origine	

basque	et	moine	bénédictin,	relaie	cette	idée,	rappelant	qu’en	latin,	la	noix	signifie	tout	

fruit	ayant	une	coquille,	de	même	que	la	pomme	renvoie	aux	fruits	à	pulpe1156.	

	 Cette	 place	 prépondérante	 de	 la	 noix	 dans	 les	 langues	 européennes,	 et	

notamment	dans	 la	 langue	 latine,	préfigure	 l’importance	qu’elle	 revêt	du	point	de	vue	

des	mentalités	et	des	sensibilités	et	constitue	peut-être	une	des	raisons	de	l’assimilation	

linguistique	du	noyer	à	un	dieu	majeur	du	panthéon	 latin	que	nous	allons	maintenant	
étudier.	

	 	

																																																																				
1154	Diego	Jiménez	Arias,	Lexicon	ecclesiasticum	latino-hispanicum,	ex	sacris	bibliis,	conciliis,	Pontificum,	ac	
Theologorum	Decretis,	 divorum	vitis,	Dictionariis,	 aliisque	probatissimis	 scriptoribus	 concinnatum,	 servata	
ubique	vera	etymologiae,	orthographiae,	&	prosodiae	ratione,	Gabriel	de	Leon,	1650,	p.	258.	
1155	Jacques	Dalechamps,	Histoire	générale	des	plantes	contenant	XVIII	 livres	également	départis	en	deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	p.	270.	(1ère	édition	1585)	
1156	Diego	Malo	de	Andueza,	Oraciones	panegiricas	en	las	festividades	de	nuestra	Señora,	Tomo	4,	Madrid,	
Melchior	Sanchez,	1665,	p.	318.	
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A.	Les	bons	aspects	de	la	noix	et	du	noyer	

	

	 Dans	l’imaginaire	et	la	sensibilité	antique,	médiévale	et	moderne,	quelles	images	

positives	 ont	 revêtu	 la	 noix	 et	 le	 noyer	 ?	Dans	 ce	 chapitre	 on	présentera	 ces	 diverses	

images	 et	 on	 tentera	 d’en	 établir	 l’origine.	 Ainsi,	 nous	 verrons	 que	 l’imaginaire	 qui	

entoure	notre	végétal	s’inspire	de	l’observation	de	sa	morphologie	tout	autant	que	des	

usages	 que	 les	 hommes	 en	 ont	 tirés.	 Des	 deux	 premiers	 rapports	 au	 végétal,	 de	

l’observation	 et	 de	 l’intervention,	 naissent	 l’imaginaire,	 les	 sensibilités,	 les	 symboles.	

Pour	 traiter	 des	 bons	 aspects	 de	 la	 noix	 et	 du	 noyer	 nous	 nous	 appuierons	 sur	 des	

sources	traitant	d’étymologie,	des	sources	issues	de	la	sphère	religieuse	chrétienne,	des	

sources	parémiologiques	et	enfin,	sur	des	sources	de	littérature	populaire.	L’examen	de	

ces	documents	a	permis	de	dresser	quatre	axes	de	travail	et	de	réflexion.	D’abord,	nous	

verrons	 que	 la	 noix	 et	 le	 noyer	 apparaissent	 comme	 des	 symboles	 de	 fécondité	 et	 de	

prospérité	dans	 l’Antiquité	et	au	Moyen	Âge	essentiellement.	Ensuite,	nous	étudierons	
les	 textes	 religieux	 et	 les	 documents	 de	 littérature	 populaire	 qui	 s’appuient	 sur	 la	

morphologie	 de	 la	 noix	 pour	 en	 faire,	 entre	 autres,	 l’image	 d’une	 boîte	 au	 contenu	

précieux.	Dans	un	troisième	temps,	il	s’agira	de	voir	comment	l’intervention	de	l’homme	

qui	brise	la	coquille	de	la	noix	finit	par	symboliser	l’effort,	le	labeur	et	la	persévérance.	

Enfin,	ce	sont	les	aspects	positifs	du	noyer	qui	nous	intéresserons	et	nous	verrons	que	

son	 statut	 de	 producteur	 de	 noix	 lui	 assure	 une	 symbolique	 positive	 de	 même	 que	

l’action	de	l’homme	consistant	à	le	gauler.	

	

I.	Noix,	noyer,	prospérité	et	fécondité	
	

	 En	 latin,	 le	noyer	se	dit	«	Nux	 Juglans	».	Cette	dénomination,	dont	 le	 succès	est	

avéré	 jusqu’à	 aujourd’hui	 puisqu’elle	 continue	 d’être	 employée	 par	 les	 botanistes,	 est	

expliquée	par	Varron	(116-27	av.	 J.-C.)	dans	 le	De	lingua	latina1157.	Celui-ci	compare	 la	

noix	dans	sa	coquille	au	gland	du	chêne,	mais	son	noyau	étant	plus	gros	et	meilleur,	elle	

est	appelée	d’après	Jupiter,	«	Iu	»	renvoyant	à	ce	dieu	et	«	glans	»	aux	glands.	

																																																																				
1157	Varron,	On	the	latin	language,	with	an	English	translation	by	Roland	G.	Kent,	PhD.,	Litt.	D.	professor	
emeritus	of	Indo-European	linguistics	in	the	University	of	Pennsylvania,	Books	V-VII,	V,	102,	Cambridge,	
Massachussets,	Harvard	University	Press,	1951,	pp.	96-99.	
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	 Au	 livre	 XV	 de	 l’Histoire	 naturelle,	 Pline	 l’Ancien	 (v.23/24-79)	 rapporte	 que	

certains	«	voient	dans	 le	nom	une	marque	d’honneur	et	en	 font	 le	gland	de	 Jupiter	»	«	

Sunt	qui	honori	nomen	interpretentur	et	Iouis	glandem	esse	dicant	»1158.		

	 Au	IVè	siècle,	le	commentateur	de	Virgile,	Maurus	Servius	Honoratus	va	plus	loin.	

Selon	 lui,	 la	coutume	consistant	à	 jeter	des	noix	 lors	des	mariages	romains	 trouve	son	

origine	dans	la	désignation	même	du	fruit.	Les	noces	se	déroulant	sous	les	auspices	de	

Jupiter,	il	n’est	donc	pas	étonnant	qu’on	se	serve	d’un	fruit	nommé	d’après	lui,	«	Juglans	

»	désignant	pour	cet	auteur	«	 les	glands	de	 Jupiter	»1159.	 Image	parlante	s’il	 en	est,	on	

comprend	donc	que	 la	 grande	 fécondité	 du	noyer	 et	 la	 comestibilité	 de	 son	 fruit	 sont	

célébrées	par	cette	appellation.	
	 À	 peu	 près	 à	 la	 même	 époque,	 Macrobe	 relaie	 cette	 idée	 dans	 le	 livre	 III	 des		

Saturnales1160	:	

	
Iuglans	 arbor	 proinde	 dicta	 est	 ac	 «	Iovis	 glans	».	Nam	quia	 id	 arboris	 genus	
nuces	habet	quae	sunt	suaviore	sapore	quam	glans	est,	hunc	 fructum	antiqui	
illi,	 qui	 egregium	 glandique	 similem	 ipsamque	 arborem	 deo	 dignam	
existimabant,	 «	Iovis	 glandem	»	 appellaverunt,	 quae	 nunc	 litteris	 interlisis	
iuglans	nominatur1161.	

	

	 Au	 Haut	 Moyen	 Âge,	 Isidore	 de	 Séville	 (v.560/570-636)	 rappelle	 cette	

dénomination	dans	les	Étymologies	:	«	Hanc	alio	nomine	Latini	iuglandem	vocant,	quasi	

Iovis	glandem	;	fuit	enim	haec	arbor	consecrata	Iovi	»	;	«	Les	Latins	lui	donnent	un	autre	

nom	 :	 iuglans,	 c’est-à-dire	 Iouis	glans	 (gland	de	 Jupiter),	 car	 cet	 arbre	 était	 consacré	 à	

Jupiter	 »1162.	 Ces	 propos	 sont	 recopiés	 quelques	 siècles	 plus	 tard	 dans	 le	 De	 rerum	
naturis	de	Raban	Maur	(776-856)1163.		
																																																																				
1158	Pline	 l’Ancien,	Histoire	naturelle	 :	 livre	XV,	 texte	établi,	 traduit	 et	 commenté	par	 J.	André,	Paris,	 Les	
Belles	Lettres,	1960,	p.	50.	
1159	Maurus	 Servius	 Honoratus,	 Commentario	 alle	 Bucoliche	 di	 Virgilio,	 nell’incunabolo	 di	 Bernardo	 e	
Domenico	Cennini	Firenze	7XI	1471,	a	cura	di	Paolo	Cantinelli,	Firenze,	éd.	Polistampa,	2011,	f.16v-f.17,	p.	
95.	
1160	Macrobe,	Saturnalia	:	books	3-5,	edited	and	translated	by	Robert	A.	Kaster,	Cambridge,	Massachusetts,	
Londres,	England,	Harvard	University	Press,	2011,	Livre	III,	§18,	p.128.	
1161	traduction	:	«	Le	noyer	est	ainsi	appelé	d’après	“Iovis	glans”.	Parce	que	cette	espèce	d’arbre	produit	
des	fruits	dont	le	goût	est	plus	savoureux	que	celui	du	gland,	les	Anciens	l’ont	nommé	“gland	de	Jupiter”	
jugeant	la	noix	similaire	au	gland	et	pourtant	exceptionnelle,	et	jugeant	l’arbre	lui-même	digne	du	dieu.	Il	
est	maintenant	appelé	iuglans	parce	que	les	lettres	du	milieu	ont	disparu.	»	
1162	Isidore	de	Séville,	Etymologies,	texte	établi,	traduit	et	commenté	par	Jacques	André,	Paris,	Les	Belles	
Lettre,	2012,	livre	XVII,	7,	21-23,	p.	100.		
1163	Raban	 Maur,	 De	 universo	:	 The	 Peculiar	 Properties	 of	 Words	 and	 Their	 Mystical	 Significance	:	 the	
complete	 English	 translation,	 volume	 two,	 books	 XII-XXII,	 translated	 from	 the	 Latin	 by	 Priscilla	 Throop,	
Charlotte,	MedievalMS,	2009,	p.	225.	
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	 Au	 XIIIè	 siècle,	 Barthélémy	 l’Anglais	 reprend	 cette	 idée	 au	 livre	 XVII	 du	 De	

proprietatibus	rerum	et	explique	que	le	noyer	est	consacré	à	Jupiter	parce	que	son	fruit	a	

beaucoup	de	force,	de	puissance	:	«	Fuit	enim	hec	arbor	quondam	ioui	consecrata	cuius	

fructus	habet	tantas	vim	»1164.		

	 Dans	 le	 chapitre	 26	 consacré	 au	 noyer	 du	 livre	 XIII	 du	 Speculum	 naturale	 de	

Vincent	de	Beauvais	(1190-1264)	on	trouve	à	peu	de	choses	près	 la	même	phrase	que	

chez	Barthélémy	l’Anglais,	seul	le	«	quondam	»	disparaît1165.	

	 Au	XVIè	siècle,	quatre	auteurs	justifient	la	dénomination	«	Iuglans	»	du	noyer	par	

Jupiter.	 Antoine	 Mizauld	 de	 Molusson	 (1510-1578)	 déclare	 donc	 dans	 La	 maison	

champestre	et	agriculture		que	:		
	

La	noix	 s’appelle	des	Latins	 Iuglans,	 comme	qui	diroit	 le	Glans	de	 Iupiter,	 en	
mangeant	 quelques	 lettres	 :	 lequel	 nom	 plusieurs	 disent	 qu’elle	 a	 eu	 dés	 le	
commencement	du	monde.	Car	apres	que	les	hommes	eurent	long	temps	vescu	
de	Gland,	ayant	trouvé	l’arbre	qui	ameine	les	noix,	&	savouré	le	goust	de	leurs	
noyaux,	 estans	 merveilleusement	 allechez	 par	 leur	 douceur,	 appellerent	 les	
Noix	Glans	de	Iupiter,	à	cause	de	leur	bonté	et	excellence1166.	

	

		 Le	 médecin	 bolonais	 Baldassare	 Pisanelli	 (?-v.1587)	 ainsi	 que	 l’évêque	 de	

Tortone	 Paolo	 Aresi	 traduisent	 et	 insèrent	 le	 développement	 d’Antoine	Mizauld	 dans	

leurs	ouvrages	respectifs	 :	 le	Trattato	della	natura	de	cibi	e	del	bere1167	pour	le	premier	

et	Delle	sacre	imprese1168	pour	le	second.		
	 Quant	 à	 Jacques	 Dalechamps	 (1513-1588)	 il	 mentionne	 le	 rattachement	 de	 la	

noix	à	Jupiter	et	 l’expression	«	gland	de	Jupiter	»	en	citant	Macrobe	mais	il	n’en	donne	

pas	les	raisons1169.	

																																																																				
1164	Barthélémy	l’Anglais,	De	proprietatibus	rerum,	lib.	XVII,	cap.	108,	H.	Knoblochtzer,	1488,	p.	n.	r.	
1165	Vincent	de	Beauvais,	Bibliotheca	mundi	seu	venerabilis	viri	Vincenti	Burgundi	ex	ordine	praedicatorum	
episcopi	bellovacencis	:	Speculum	quadruplex,	naturale,	doctrinale,	morale,	historiale.	Omnia	nunc	recognita,	
correctissime,	 castigata,	 citationibus,	 summariis,	 observationibusque	quibus	hactenus	 caruerunt,	 illustrata,	
Duaci,	Balthazaris	Belleri,	1624,	Speculum	Naturale,	libri	XIII,	cap.	XXVI,	p.	963.	
1166	Antoine	Mizauld	de	Molusson,	La	maison	champestre	et	agriculture,	Paris,	Robert	Foüet,	1607,	p.	439.	
1167	Baldassare	Pisanelli,	Trattato	della	nature	de	cibi	et	del	bere	del	signore	Baldassare	Pisanelli,	medico	
bolognese.	Nel	quale	non	solo	tutte	le	virtù,	&	I	vitii	di	quelli	minutamente	si	palesano	;	ma	anco	I	remidii	per	
correggere	I	loro	difetti	copiosamente	s’insegnano	:	tanto	nell’apparecchiarli	per	l’uso,	quanto	nell’ordinare	il	
modo	di	 riceverli.	Distinto	 in	un	vago,	e	bellissimo	partimento,	 tutto	ripieno	della	dottrina	de	piu	celebrati	
Medici	&	Filosofi	:	con	molte	belle	historie	naturali,	Venise,	Gio.	Battista	Porta,	1584,	p.	17.	
1168	Paolo	Aresi,	Delle	sacre	imprese	di	monsegnor	Paolo	Aresi	vescovo	di	Tortona,	libro	sesto	:	in	cui	le	fatte	
in	 biasimo	 di	 satanasso,	 e	 de	 suoi	 membri	 si	 contengono	 :	 	 da	 singolari	 discorsi	 non	meno	 fruttuosi,	 che	
dilettevoli,	&	a	predicatori	utilissimi	accompagnate,	Tortona,	Pietro	Gio	:	Calenzano,	1630,	p.	311.	
1169	Jacques	Dalechamps,	Histoire	générale	des	plantes	 contenant	XVIII	 livres	également	départis	 en	deux	
tomes	 :	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	Mr.	 Jacques	 Dalechamps,	 puis	 faite	 françoise	 par	Mr	 Jean	 Des	
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	 Au	XVIIè	siècle,	un	auteur	français	et	trois	auteurs	italiens	rappellent	le	lien	entre	

le	 nom	 du	 noyer,	 celui	 de	 la	 noix	 et	 le	 dieu	 romain.	 Ainsi,	 le	 médecin	 normand	 Jean	

Renou	(1568-1620)	écrit	que	«	les	Latins	appellent	la	noix	nux	iuglans,	comme	qui	diroit	

Iouis	 glans,	 c’est-à-dire	 gland	 de	 Jupiter	 ».	 Toutefois,	 cet	 auteur	 propose	 une	 autre	

étymologie,	rapprochant	iuglans	de	iuvans	parce	que	la	noix	apporte	du	soulagement1170.	

	 Dans	 le	 livre	 de	 cuisine	 d’Antonio	 Frugoli,	Pratica	e	scalcaria,	 paru	 en	 1631	 on	

peut	 lire	 la	 même	 chose	 que	 chez	 Baldassare	 Pisanelli	 et	 Antoine	 Mizauld	 de	

Molusson1171 	de	 même	 que	 dans	 L’economia	 del	 cittadino	 de	 Vincenzo	 Tanara	 (?-

v.1665/1667)1172	et	 qu’en	 1697	 dans	 le	 Ristretto	 delle	 piante	 des	 cousins	 Agostino	

Sacconi	et	Francesco	Persio	Sacconi1173.	
	 En	1705,	Louis	Lémery	(1677-1743)	évoque	la	parenté	entre	la	noix,	le	gland	et	

Jupiter	dans	son	Traité	des	aliments	:	

	
La	 Noix	 est	 encore	 appelée	 Juglans,	 quasi	 Jovis	 glans,	 parce	 que	 dans	 les	
premiers	temps	on	se	servoit	du	Gland	parmi	les	aliments	;	&	comme	dans	la	
suite	on	trouva	les	Noix	qui	parurent	plus	agreables	au	goût	que	les	Glands,	on	
les	honora	du	nom	de	Glands	de	Jupiter1174.	

	
																																																																																																																																																																																																																			
Moulins,	Medecins	très-fameux	de	leur	siecle.	Où	sont	pourtraités	et	descriptes	infinies	plantes,	par	les	noms	
propres	de	diverses	nations,	leurs	especes,	forme,	origine,	saison,	temperament	naturel	&	vertus	convenables	
à	la	Medecine,	Tome	premier,	Lyon,	chez	les	Heritiers	Guillaume	Rouille,	1615,	p.	270.	(1ère	édition	1585)	
1170	Jean	 Renou,	 Le	 grand	 dispensaire	medicinal.	 Contenant	 cinq	 livres	 des	 institutions	 pharmaceutiques.	
Ensemble	trois	Livres	de	la	matiere	Medicinale.	Avec	une	Pharmacopée,	ou	Antidotaire	fort	accompli.	Le	tout	
premierement	composé	en	Latin,	&	mis	en	lumière,	par	le	Sieur	Iean	de	Renou,	Conseiller	&	Medecin	du	Roy	à	
Paris.	Puis	traduict	du	Latin	en	François,	&	illustré	en	faveur	de	la	plus-part	des	Apothicaires	de	France,	Par	
Mr.	Louys	de	Serres,	Docteur	en	Medecine	Aggregé,	au	College	des	Medecins,	de	la	ville	de	Paris,	Paris,	chez	
Pierre	Rigaud,	1624,	p.	448.	
1171	Antonio	 Frugoli,	Pratica	e	scalcaria	d’Antonio	Frugoli	Lucchese.	 Intitolata	Pianta	di	delicati	 frutti.	Da	
servirsi	 à	 qualsivoglia	 Mensi	 di	 Prencipi,	 e	 gran	 Signori,	 &	 à	 persone	 ordinarie	 ancora	 :	 con	 molti	
avvertimenti	circa	all’honorato	Officio	di	Scalco.	Con	I	liste	di	tutt’I	mesi	dell’anno,	compartite	nelle	quattro	
stagioni.	 Con	un	 trattato	dell’inventori	 delle	 vivande,	&	bevande,	 così	 antiche,	 come	moderne,	 nuovamente	
ritrovato,	&	tradotto	di	lingua	armenia	in	italiana.	Divisa	in	sette	libri.	Con	la	tavola	copiosa	di	tutto	quello	
che	al	principio	di	ciaschedun	libro	si	contiene,	à	beneficio	universale,	Rome,	Francesco	Cavalli,	1631,	p.	458.	
1172	Vincenzo	 Tanara,	 L’economia	 del	 cittadino	 in	 villa	 del	 sign.	 Vincenzo	 Tanara.	 Libri	 VII.	 Riveduta,	 ed	
accresciuta	 in	 molti	 luoghi	 dal	 medesimo	 Auttore,	 con	 l’aggiunta	 delle	 qualità	 del	 Cacciatore,	 Venise,	 I	
Bertani,	1658,	p.	510.	
1173	Agostino	Sacconi,	 Francesco	Persio	Sacconi,	Ristretto	delle	piante	:	con	suoi	nomi,	antichi,	e	moderni,	
della	 terra,	 aria,	 e	 sito,	 ch’amano,	 consacrato	 alla	 S.	 C.	 R.	 M.	 di	 Leopoldi	 Imperatore,	 Vienna	 d’Austria,	
Appresso	Andrea	Heyinger,	1697,	p.	57.	
1174	Louis	 Lémery,	 Traité	 des	 aliments,	 où	 l’on	 trouve	 par	 ordre,	 et	 separement.	 La	 différence	 &	 le	 choix	
qu’on	doit	 faire	 de	 chacun	d’eux	 en	particulier	 ;	 les	 bons	&	 les	mauvais	 effets	 qu’ils	 peuvent	 produire	 ;	 les	
principes	en	quoi	ils	abondent	;	le	temps,	l’âge	&	le	temperament	où	ils	conviennent.	Avec	des	remarques	à	la	
suite	 de	 chaque	 Chapitre,	 où	 l’on	 explique	 leur	 nature	 &	 leurs	 usages,	 suivant	 les	 principes	 Chymiques	 &	
Méchaniques.	 Et	 une	 dissertation	 sur	 la	 nourriture	 des	Os,	&c.	 Par	M.	 Louis	 Lémery,	Docteur	Regent	 en	 la	
Faculté	 de	 Medecine	 de	 Paris,	 de	 l’Académie	 Royale	 des	 Sciences.	 Seconde	 édition,	 revue,	 corrigée	 &	
augmentée	par	l’Autheur,	Paris,	chez	Pierre	Witte,	1705,	p.	71.	
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	 De	 la	 même	 façon	 Pierre	 Lorrain	 de	 Vallemont	 (1649-1721)	 rappelle	 en	 1709	

dans	ses	Curiositez	de	la	nature	et	de	l’art	sur	la	végétation	que	le	noyer	était	consacré	à	

Jupiter	:	

	
Il	ne	faut	pas	oublier	ce	que	les	Savants	d’Angleterre	ont	dit	sur	le	suc	de	Noyer	
;	cet	arbre,	qui	a	nouri	les	premiers	hommes	durant	le	siècle	d’or	;	c’est-à-dire,	
pendant	 les	 beaux	 jours	de	 la	 simplicité,	&	de	 l’innocence	du	monde	 ;	 s’il	 en	
faut	 craire	 les	Poëtes.	 Les	Anciens	ne	parlent	du	Noyer	qu’avec	honneur	 ;	 ils	
disent	 que	 cet	 arbre	 étoit	 consacré	 à	 Jupiter	 ;	 &	 que	 les	 Noix	 étoient	 sa	
nourriture	par	excellence.	Iuglans,	quasi	Iovis	glans1175.	

	

	 L’assimilation	du	noyer	et	de	 la	noix	à	 Jupiter	peut	s’expliquer	par	une	sorte	de	

triangle	analogique.	Le	gland	du	chêne,	fruit	à	coque,	est	considéré	chez	certains	auteurs	

comme	une	des	premières	nourritures	des	hommes.	De	plus,	pour	des	raisons	que	nous	

ne	 développerons	 pas	 ici,	 le	 chêne	 est	 l’arbre	 de	 Jupiter.	 Or	 avec	 la	 découverte	 et	

l’implantation	du	noyer	en	Occident,	la	noix	est	préférée	pour	l’alimentation	humaine	et	

finit	 par	 surpasser	 le	 gland	 en	 qualité.	 La	 noix,	 fruit	 à	 coque,	 éclipsant	 le	 gland,	 il	

apparaît	 naturel	 qu’elle	 soit	 assimilée	 à	 un	 dieu	 supérieur	 ou	 au	 moins	 équivalent	 à	

Jupiter.	 Mais	 celui-ci	 étant	 le	 roi	 des	 dieux,	 les	 options	 alternatives	 sont	 donc	

compromises,	 on	 comprend	 alors	 comment	 le	 noyer	 et	 son	 fruit	 ont	 pu	 devenir	

linguistiquement	 un	 des	 attributs	 de	 sa	 virilité.	 Cette	 hypothèse	 éclaire	 la	 place	

archétypale	que	prend	la	noix	dans	la	hiérarchie	des	fruits	à	coque	ainsi	que	les	raisons	
pour	 lesquelles	 le	 fruit	 du	 chêne	 possède	 sa	 propre	 terminologie	 et	 n’est	 pas	 soumis,	

comme	les	autres,	au	terme	«	nux	».	Il	semble	donc	que	ce	soit	la	comparaison	de	la	noix	

au	gland	qui	lui	ait	ouvert	les	portes	de	Jupiter.	Par	ailleurs,	le	surclassement	de	la	noix	

en	 classe	 olympique	 éclaire	 d’un	 angle	 nouveau	 l’indulgence	 de	 l’Antiquité	 romaine	 à	

son	égard	ou	peut-être	est-ce	l’inverse,	peut-être	est-ce	le	goût	des	Romains	pour	ce	fruit	

qui	explique	son	assimilation	à	Jupiter.	En	outre,	l’expression	«	Iouis	glans	»	«	le	gland	de	

Jupiter	 »,	 truculente	 et	 sans	 équivoque,	 peut	 également	 se	 comprendre	 à	 l’aune	 de	 la	

générosité	du	noyer	qui	fournit	aux	hommes	un	fruit	nourrissant	et	goûtu	qui	favorise	

leur	survie	et	leur	prospérité	tout	comme	l’appétit	sexuel	débordant	de	Jupiter	favorise	

la	perpétuation	des	dieux,	demi-dieux	et	héros	romains.	C’est	la	fécondité	de	ce	dieu	et	
																																																																				
1175	Pierre	Lorrain	de	Vallemont,	Curiositez	de	la	nature	et	de	l’art	sur	la	végétation	:	ou	l’agriculture	&	le	
jardinage	dans	leur	perfection	:	où	l’on	voit	le	secret	de	la	multiplication	du	Blé,	&	 les	moyens	d’augmenter	
considérablement	le	revenu	des	biens	de	la	Campagne	:	De	nouvelles	découvertes	pour	grossir,	multiplier,	&	
embellir	 les	Fleurs	&	les	Fruits,	&c.	Nouvelle	édition	revûe,	corrigée,	&	augmentée	I.	de	 la	Culture	du	Jardin	
Potager.	II.	De	la	Culture	du	Jardin	Fruitier,	Paris,	chez	Jean	Moreau,	1709,	p.	143.	
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celle	 du	 noyer	 qui	 sont	 célébrées	 et	 unies	 par	 cette	 expression.	 Le	 noyer	 et	 la	 noix	

deviennent	ainsi	symboles	de	fécondité	et	de	prospérité	dans	le	monde	antique.	Notons	

toutefois	qu’il	n’est	pas	rare	que	les	fruits	symbolisent	la	fécondité	qu’ils	soient	seuls	ou	

en	 groupe	 comme	 le	 prouve	 la	 représentation	 amplement	 utilisée	 de	 la	 corne	

d’abondance.	Quoi	qu’il	en	soit,	l’assimilation	du	noyer	et	de	la	noix	à	la	fécondité	et	à	la	

prospérité	 découle	 selon	 nous	 des	 deux	 premiers	 rapports	 au	 végétal	 définis	

précédemment.	En	effet,	c’est	en	observant	le	noyer,	que	les	hommes	de	l’Antiquité	ont	

constaté	sa	générosité,	déjà	louée	par	Ovide	dans	Nux,	et	sa	facilité	à	croître	sur	des	sols	

de	 types	 différents	 voire	 pauvres,	 tout	 comme	 c’est	 à	 l’usage,	 en	 brisant	 et	 en	

consommant	 la	 noix	 qu’ils	 ont	 découvert	 sa	 supériorité	 gustative	 et	 nutritive	 sur	 le	
gland.	De	là,	il	était	somme	toute	naturel	d’en	faire	un	arbre	et	un	fruit	de	la	fécondité.	

	 Au	Moyen	Âge	et	à	la	Renaissance,	cette	idée	de	fertilité	perdure	dans	le	domaine	

de	 la	parémiologie,	où	 la	noix	se	détache	du	monde	divin	pour	entrer	dans	celui	de	 la	

grivoiserie.	Ainsi,	Rose	M.	Bilder,	dans	son	Dictionnaire	érotique	:	ancien	français,	moyen	

français,	 Renaissance,	 recense	 un	 certain	 nombre	 d’expressions	 utilisant	 la	 noix	 pour	

faire	référence	à	 l’acte	sexuel.	On	compte	ainsi	«	batre	noix	»,	«	abatre	noix	»,	«	casser	

noix	»	qui	signifient	faire	l’amour,	de	même	que	«	croistre	les	noix	»,	«	croquer	la	noix	»	

ou,	plus	éloquent	encore	«	secouer	 les	noix	».	Dans	 le	même	ordre	d’idée,	«	batre	noix	

ailleurs	»	veut	dire	être	infidèle,	«	le	goût	de	la	noix	»	exprime	le	plaisir	que	donne	une	

chose	agréable,	chose	plus	précisément	définie	par	l’expression	«	perdre	le	goust	de	la	

noix	»	qui	insinue	qu’on	n’est	plus	intéressé	par	une	femme.	Enfin,	«	avoir	escaillé	noix	»	

signifie	avoir	de	l’expérience,	dans	le	domaine	du	jeu	amoureux	il	va	sans	dire1176.		

	 De	façon	plus	épisodique,	la	noix	est	assimilée	à	l’abondance	dans	certains	textes	

de	l’Époque	moderne	comme	dans	le	sermon	de	l’Espagnol	Pedro	de	Valderrama	(1550-
1611)	qui	explique	la	coutume	de	répandre	sur	la	tête	des	esclaves	nouvellement	arrivés	

dans	 une	 maison	 des	 «	 noix	 figues,	 dates	 &	 plusieurs	 sortes	 de	 fruicts,	 &	 ensemble	

diversité	de	légumes,	&	quelques	especes	de	petites	monnoyes	».	Cette	pratique	servait	à	

«	dire	plus	clairement	qu’ils	devoient	estre	une	corne	d’abondance,	pleine	de	tous	biens	

»1177.	Ce	texte	montre	bien	le	rapport	entre	la	noix	et	la	fertilité	et	l’abondance	mais	ce	

rapport	n’est	pas	exclusif	et	 intéresse	aussi	 les	autres	 fruits	de	même	que	 les	 légumes	

																																																																				
1176	Rose	 M.	 Bilder,	 Dictionnaire	 érotique	 :	 ancien	 français,	 moyen	 français,	 Renaissance,	 Montréal,	 éd.	
CERES,	2002.		
1177	Pedro	Valderrama,	Sermons	et	Saincts	exercices	très	doctes	et	éloquents	sur	tous	les	Evangiles	du	sainct	
Caresme,	Paris,	Robert	Fouët,	1610,	p.	77.	
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comme	nous	l’avons	dit	plus	haut.	Dans	le	même	ordre	d’idée,	en	1626,	l’Italien	Eugenio	

Raimondi	 rapporte	 la	 croyance	 populaire	 qui	 veut	 que	 la	 fertilité	 des	 noyers	 présage	

l’abondance	 du	 blé	 «	 la	 fertilità	 delle	 noci,	 è	 presaggio	 dell’abbondanza	 del	 formento	

»1178.	

	 La	 fertilité	 du	 noyer	 et	 l’abondance	 des	 noix,	 caractères	 naturels	 qu’on	 peut	

constater	 de	 loin,	 sans	 trop	 s’approcher	 et	 sans	 toucher	 le	 végétal,	 ont	 permis	 la	

construction	d’une	symbolique	liée	à	la	notion	de	fertilité	et	de	prospérité.	Les	images	et	

les	sensibilités	construites	d’après	l’observation	ne	s’arrêtent	pas	là.	La	morphologie	de	

la	noix,	son	apparence	physique	externe	et	interne	inspire	beaucoup	les	auteurs	à	toutes	

les	périodes,	essentiellement	les	auteurs	de	textes	religieux.		
	

II.	La	noix,	une	boîte	
	

	 L’aspect	 du	 noyer	 et	 surtout	 celui	 de	 la	 noix	 intéressent	 dès	 l’Antiquité	 les	

auteurs	 chrétiens	 qui	 s’en	 servent	 pour	 expliquer	 un	 certain	 nombre	 de	 points	 de	
doctrine	ou	pour	éclairer	des	extraits	de	 la	Bible.	Et	pour	cause,	 le	 terme	 latin	«	nux	»	

désignant	l’arbre	et	le	fruit,	apparaît	dans	l’Ancien	Testament.	Ainsi,	dans	la	Vulgate,	le	

chapitre	6	verset	11	du	Cantique	des	cantiques	évoque	un	«	hortum	nucum	»,	un	«	jardin	

des	noyers	»	ou	un	«	jardins	des	noix	»1179.	Il	s’agit	de	l’unique	passage	du	texte	saint	qui	

est	effectivement	traduit	dans	l’édition	en	français	moderne	par	«	noyers	».	Toutefois,	la	

Vulgate	utilise	également	 le	 terme	«	nux	»	quand	elle	 évoque	des	 coupes	en	 forme	de	

noix	 «	 scyphi	 quasi	 in	 nucis	modus	 »	 au	 livre	 de	 l’Exode	 (25,	 31-34)	 dans	 le	 passage	

consacré	aux	«	prescriptions	relatives	à	la	construction	du	sanctuaire	et	à	ses	ministres	

».	Néanmoins,	 la	 traduction	 française	 écrit	 des	 «	 calices	 en	 forme	de	 fleur	d’amandier	

»1180.	 Dans	 le	même	 ordre	 d’idée,	 Jérôme	de	 Stridon	 utilise	 le	 terme	 «	 amygdalas	 »,	 «	

amandes	 »	 au	 livre	 des	Nombres	 (17,	 23)	 quand	 il	mentionne	 le	 bâton	 d’Aaron	 qui	 a	

bourgeonné,	fleuri	et	fructifié.	Toutefois,	certains	auteurs	voient	dans	le	bâton	d’Aaron,	

un	bâton	de	noyer	qui	produit	des	noix	(nous	y	reviendrons).	Rappelons	que	cet	épisode	
prend	place	au	cours	de	 la	 révolte	de	certains	membres	du	peuple	 juif,	Coré,	Datân	et	

																																																																				
1178	Eugenio	Raimondi,	Delle	caccie,	per	Lazaro	Scoriggio,	1626,	p.	591.	
1179	La	Bible	de	Jérusalem	:	la	sainte	Bible	traduite	sous	la	direction	de	l’Ecole	biblique	de	Jérusalem,	Paris,	
Editions	du	Cerf,	1979.	
1180	Ibid.,	Ex.,	25,	31-34.	
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Abiram,	contre	Moïse	et	Aaron	dont	ils	contestent	le	pouvoir	et	la	prééminence.	Yahvé	a	

déjà	 condamné	 à	 mort	 les	 révoltés	 dans	 un	 premier	 épisode.	 Mais	 le	 peuple	 accuse	

Moïse	 et	 Aaron	 d’avoir	 fait	 périr	 le	 peuple	 de	 Dieu.	 Alors,	 Yahvé	 ordonne	 à	Moïse	 de	

demander	 un	 rameau	 à	 chacune	 des	 douze	 tribus	 d’Israël.	 Sur	 chaque	 rameau,	 il	 doit	

graver	le	nom	du	chef	de	famille	et	tous	les	placer	dans	la	«	Tente	du	Rendez-Vous	»,	là	

où	 Moïse	 communique	 avec	 Dieu.	 Dieu	 ajoute	 que	 l’homme	 dont	 le	 rameau	

bourgeonnera	 sera	 celui	qu’il	 a	 choisi	 et	qu’il	 ne	 tolèrera	plus	de	 contestations.	Moïse	

exécute	 les	 ordres	 et	 le	 lendemain	 matin	 seul	 le	 rameau	 d’Aaron	 a	 fleuri	 et	 fructifié	

légitimant	 ainsi	 son	 statut	 de	 grand	prêtre	 et	 son	 autorité	 sur	 les	 autres	 tribus.	De	 la	

même	 façon,	 certains	 voient	 un	 bâton	 de	 noyer	 dans	 le	 «	 uirgam	uigilantem	 »	 cité	 au	
chapitre	 1,	 verset	 11	 du	 livre	 de	 Jérémie	 qui	 rapporte	 les	 paroles	 que	 Dieu	 lui	 a	

adressées.	La	version	française	traduit	cette	expression	par	«	branche	de	“veilleur”	»	en	

précisant	bien	qu’elle	renvoie	à	l’amandier.	Il	est	d’ailleurs	intéressant	de	constater	que	

les	traductions	modernes	de	ces	textes	tentent	d’évincer	le	noyer	pour	le	remplacer	par	

l’amandier	 sans	 doute	 parce	 que	 ce	 dernier	 est	 plus	 facilement	 justifiable	 que	 notre	

noyer	nocif.	

	 Nous	 verrons	 dans	 ce	 chapitre	 que	 si	 la	 présence	 du	 noyer	 et	 de	 la	 noix	 est	

interprétée	de	diverses	 façons	par	 les	auteurs	chrétiens,	 les	 interprétations	s’appuient	

bien	souvent	sur	la	structure,	la	physiologie	de	la	noix	qui	s’apparente	à	s’y	méprendre	à	

une	boîte	pour	établir	des	parallèles	avec	des	notions	propres	à	 la	religion	chrétienne.	

Nous	verrons	également	que	 la	tradition	prévaut	en	matière	de	religion	favorisant	des	

interprétations	et	des	symboles	de	longue	durée.	Cette	étude	s’articulera	donc	autour	de	

trois	sous-chapitres	définis	par	le	traitement	des	documents	religieux	à	chaque	période	

de	l’histoire,	dans	l’Antiquité,	au	Moyen	Âge	et	à	l’Époque	moderne	et	elle	s’achèvera	par	
un	 examen	de	 la	 persistance	du	motif	 de	 la	 noix	 en	 tant	 qu’écrin	dans	 les	 littératures	

populaires.	Le	corpus	de	ce	chapitre	a	été	établi	grâce	à	la	consultation	de	la	Patrologie	

latine 1181 	numérisée	 et	 au	 Thesaurus	 Exemplorum	 Medii	 Aevi 1182 	pour	 les	 sources	

médiévales.	 Quant	 au	 corpus	 moderne,	 les	 outils	 informatiques	 que	 sont	 Google	

																																																																				
1181 	Consultable	 aux	 adresses	 suivantes	:	 http://www.documentacatholicaomnia.eu/25_10_40-
_Imagines.htmlou	http://pld.chadwyck.co.uk.janus.biu.sorbonne.fr	si	l’on	possède	une	carte	de	lecteur	à	la	
bibliothèque	interuniversitaire	de	la	Sorbonne.	
1182	Consultable	à	l’adresse	suivante	:	http://gahom.huma-num.fr/thema/	
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Books1183	et	 Google	 Ngram	 Viewer1184	ont	 permis	 de	 collecter	 un	 grand	 nombre	 de	

documents	numérisés.	

	

a.	La	noix	dans	les	textes	religieux	antiques	

	

	 Au	 IIIè	 siècle,	 Origène	 (185-251)	 utilise	 la	 morphologie	 de	 la	 noix	 pour	

représenter	la	doctrine	de	la	loi	et	des	prophètes	dans	l’homélie	IX	de	ses	Homélies	sur	

les	nombres1185	:	

	
fructus	 primo	 quidem	 indumento	 amarus	 est,	 sequenti	 munitur	 ac	 tegitur,	
tertio	sumentem	pascit	ac	nutrit.	Talis	ergo	 in	auditorio	Christi	doctrina	 legis	
et	 prophetarum	 :	 prima	 litterae	 facies	 satis	 amara	 est,	 quae	 circumcisionem	
carnis	 praecipit,	 quae	 de	 sacrifiis	 mandat	 et	 cetera	 quae	 per	 ‘occidentem	
litteram’	designantur.	 […]	Secundo	in	 loco	ad	munimenta	testae	peruenies,	 in	
quo	 uel	 moralis	 doctrina	 uel	 ratio	 continentiae	 designatur.	 […]Tertio	 autem	
loco	 reconditum	 in	 his	 inuenies	 et	 secretum	 mysteriorum	 ‘sapientiae	 et	
scientiae	 Dei’	 sensum,	 quo	 nutriantur	 et	 pascantur	 animae	 sanctorum	 non	
solum	in	praesenti	uita	sed	etiam	in	futura1186.	

	

Ainsi,	 les	 deux	 enveloppes	 de	 la	 noix,	 son	 brou,	 sa	 coquille	 et	 son	 noyau	 permettent	

d’expliquer	 la	 loi	 chrétienne.	 Le	 brou	 correspond	 alors	 à	 la	 lettre	 du	 texte	 saint,	 aux	

règles	et	aux	prescriptions,	la	coquille	désigne	quant	à	elle	la	morale	tandis	que	le	noyau,	

le	 fruit	 comestible,	 symbolise	 le	 sens	 caché	de	 l’Écriture	 c’est-à-dire	 «	 la	 sagesse	 et	 la	

science	de	Dieu	».	

	 Sans	 entrer	 dans	 les	 détails,	 Chromace	 d’Aquilée	 (v.335-407/409)	 présente	 le	

bois	du	noyer	comme	 la	Passion	et	 la	noix	comme	 la	prédication	des	quatre	évangiles	

dans	son	Tractatus	in	Mathaeum.	Cette	explication	intervient	au	sujet	de	l’interprétation	

																																																																				
1183	https://books.google.fr	
1184	https://books.google.com/ngrams	
1185	Origène,	 Homélies	 sur	 les	 nombres	:	 Homélies	 I-X,	 texte	 latin	 de	 W.	 A.	 Baehrens	 (G.C.S.),	 nouvelle	
édition	par	Louis	Doutreleau,	s.	j.,	d’après	l’édition	d’André	Méhat	et	les	notes	de	Marcel	Borret,	s.j.,	Paris,	
Les	éditions	du	Cerf,	coll.	«	Sources	chrétiennes	»,	1996,	pp.	252-255.	
1186	Traduction	:	 «	 C’est	 un	 fruit	 dont	 la	 première	 enveloppe	 est	 amère	;	 il	 est	 protégé,	 défendu	 par	 la	
seconde	;	il	est	mangeable	et	nourrissant	sous	la	troisième.	Telle	apparaît	à	l’école	du	Christ	la	doctrine	de	
la	Loi	et	des	Prophètes.	Le	premier	aspect,	celui	de	la	lettre,	est	assez	amer	:	il	prescrit	la	circoncision	de	la	
chair,	règle	les	sacrifices	et	tout	ce	qui	est	désigné	par	“la	lettre	qui	tue”.	Rejette	tout	cela	comme	l’écorce	
amère	de	la	noix	[…].	En	second	lieu,	tu	arriveras	aux	défenses	de	la	coque,	qui	désignent	l’enseignement	
moral	 ou	 les	 règles	 de	 la	 maîtrise	 de	 soi	 […].	 En	 troisième	 lieu,	 à	 l’intérieur	 de	 ces	 enveloppes,	 tu	
trouveras,	enfermé	et	caché,	le	sens	des	mystères	“de	la	sagesse	et	de	la	science	de	Dieu”,	qui	nourrissent	
et	rassasient	les	âmes	des	saints	non	seulement	dans	la	vie	présente	mais	aussi	dans	la	vie	future.	»	
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du	bâton	d’Aaron	qui	est	assimilé	non	pas	à	l’amandier	mais	au	noyer.	La	noix	incarne	ici	

les	évangiles	puisque	son	noyau	est	divisé	en	quatre	parties	tout	comme	il	existe	quatre	

évangiles	dans	le	Nouveau	Testament.	La	métaphore	se	construit	une	fois	de	plus	sur	la	

forme	de	la	noix	d’après	le	premier	rapport	au	végétal,	celui	de	l’observation1187.	

	 Commentant	 le	 Cantique	 des	 cantiques,	 Ambroise	 de	 Milan	 (339/340-397)	

compare	la	noix	à	la	grâce	du	sacerdoce	et	à	celle	des	textes	des	prophètes	puisqu’elles	

sont	 amères	 par	 les	 tentations,	 dures	 par	 le	 travail	 et	 fructueuses	 par	 leurs	 vertus	

intérieures	 tout	 comme	 la	 noix	 est	 amère	 par	 son	 brou,	 dure	 par	 sa	 coquille	 et	

fructueuse,	 savoureuse	par	 son	noyau1188.	 Il	 emploie	 également	 cette	métaphore	dans	

son	 De	 virginitate 1189 .	 On	 retrouve	 chez	 Ambroise	 la	 construction	 métaphorique	
employée	 par	 Origène	 qui	 s’appuie	 sur	 l’apparence	 de	 la	 noix.	 Dans	 un	 autre	 texte,	

Apologia	altera	prophetae	David,	Ambroise	compare	le	bâton	de	noyer	à	la	justice	de	la	

prophétie	 en	 s’appuyant	 sur	 les	 trois	 enveloppes	 de	 la	 noix.	 Le	 brou	 amer	 renvoie	 à	

l’amertume	 de	 l’histoire,	 la	 coquille	 dure	 renvoie	 à	 la	 dureté	 de	 l’image	 et	 le	 noyau	

savoureux	renvoie	à	la	saveur	et	à	la	douceur	du	mystère	de	la	prophétie1190.	

	 Dans	un	de	 ses	poèmes,	Paulin	de	Nole	 (353-431)	assimile	 la	noix	au	Christ	 en	

attribuant	à	chaque	partie	de	la	noix	:	brou,	coquille	et	noyau,	une	des	caractéristiques	

de	Dieu1191.	

	 À	 la	même	époque,	Augustin	d’Hippone	(354-430)	compare	 lui	aussi	 le	Christ	à	

une	noix	pour	expliquer	le	bourgeonnement	et	la	fructification	du	bâton	d’Aaron	dans	le	

Sermon	sur	le	propre	du	temps	:	

	
Une	noix	dans	son	unité	renferme	trois	substances	distinctes	 :	 l'enveloppe,	 la	
coque	et	le	noyau.	L'enveloppe	figure	la	chair,	la	coque	figure	les	os	et	le	noyau	
figure	 l'âme.	 L'enveloppe	 figure	 la	 chair	 du	 Sauveur,	 laquelle	 a	 porté	 les	
aspérités	et	 les	amertumes	de	la	passion	;	 le	noyau	figurerait	bien	la	douceur	
intérieure	 de	 la	 Divinité,	 de	 qui	 nous	 recevons	 à	 la	 fois	 la	 nourriture	 et	 la	

																																																																				
1187	Chromace	 d’Aquilée,	Tractatus	 in	Mathaeum,	 Cl.	 0218,	 tract.	 :	 2,	 linea	 151.	 Extrait	 de	 la	 Library	 of	
Latin	 Texts	 –	 Series	 A,	 Turnhout,	 Brepols	 Publishers,	 2017.	 Consulté	 à	 l’adresse	 suivante	 :	
http://clt.brepolis.net/LLTA/pages/TextSearch.aspx?key=PCHRO0218_	
1188	Ambroise	de	Milan,	Commentarius	 in	Cantica	canticorum,	caput	sextum,	 in	Migne,	Patrologie	latine,	
vol.15,	Col.	1944C	–	Col.	1945A.	
1189	Ambroise	de	Milan,	De	virginitate	liber	unus,	caput	XVI,	in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.16,	col.	0291A	
–	Col.	0291B.	
1190	Ambroise	de	Milan,	Apologia	altera	prophetae	David,	caput	X,	in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.	14,	col.	
0907D	–	Col.	0908B.	
1191	Paulin	de	Nole,	Carmina,	CPL	0203,	carmen	27,	p.	274.	Extrait	de	la	Library	of	Latin	Texts	–	Series	A,	
Turnhout,	Brepols	Publishers,	2017.	Consulté	à	l’adresse	suivante	:		
http://clt.brepolis.net/LLTA/pages/TextSearch.aspx?key=PPAN0203_	
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lumière	;	la	coque	représenterait	le	bois	longitudinal	de	la	croix,	désignant	non	
pas	 ce	 qui	 est	 intérieur	 et	 extérieur,	mais	 les	 choses	 terrestres	 et	 les	 choses	
célestes	mises	en	communication	 les	unes	avec	 les	autres	par	 l'intermédiaire	
de	la	croix,	selon	cette	parole	de	l'Apôtre	:	«	Par	le	sang	de	sa	croix	il	a	pacifié	
soit	les	choses	qui	sont	au	ciel,	soit	les	choses	qui	sont	sur	la	terre.	»1192	

	

	 Enfin,	 un	 auteur	 chrétien	 de	 la	 fin	 de	 l’Antiquité,	 l’évêque	 de	 Carthage	

Quodvultdeus	 (?-450)	 écrit	 le	 Livre	 des	 promesses	 et	 des	 prédictions	 de	 Dieu1193	dans	

lequel	 il	 analyse	 le	 passage	 biblique	 relatif	 à	 la	 verge	 d’Aaron	 présent	 au	 livre	 des	

Nombres	 (17,	 21-23).	 Selon	 lui,	 la	 structure	 interne	 de	 la	 noix	 figure	 trois	 choses	 :	 le	

Christ	comme	chez	Paulin	de	Nole	et	Augustin,	le	monde	et	l’Église.	La	noix	symbolise	le	
monde	puisque	sa	coquille	se	divise	en	deux	parties	comme	le	monde	se	divise	entre	le	

ciel	et	 le	 terre	mais	aussi	parce	que	son	noyau	se	compose	de	quatre	parties	séparées	

par	une	membrane	représentant	les	quatres	parties	du	monde	séparées	par	les	mers	:	

	
ex	duabus	quippe	partibus	coniunctis,	 tanquam	intra	cameram	caeli	et	spatia	
terrae	 ;	 uelut	 quattuor	 partes	 orbis	 intrinsecus	 cum	 populis	 continentur	 ;	
tenue	quoddam	corium	habens	in	medio	sui	ut	maria	diffusa	per	partes1194.	

	

De	même,	les	deux	parties	de	la	coquille	renvoient	à	l’Ancien	et	au	Nouveau	Testament,	

tandis	que	 les	quatre	quartiers	du	noyau	 incarnent	 les	quatre	branches	de	 la	 croix	du	

Christ	qui	permet	 le	 rachat	de	 l’humanité.	Enfin,	 la	 fine	membrane	 interne	 représente	

l’eau	du	baptême	qui	favorise	la	prospérité	de	l’Église	:	

	
Ecclesiae	 quoque	 misteria	 haec	 in	 ea	 sunt	 :	 duorum	 ueteris	 et	 noui	
testamentorum	operta	secretis,	quattuor	cornua	crucis	quibus	orbis	redimitur	
et	 aquam	 baptismi	 in	 medio	 sui	 habens	 qua	 uirens	 semper	 fructificansque	
florescit.1195	

	

																																																																				
1192	Augustin,	 «	 Sermon	 sur	 le	 propre	 du	 temps,	 sermon	 VII	 »,	 in	Œuvres	 complètes	 de	 saint	 Augustin,	
traduites	pour	la	première	fois	en	français	par	M.	l’abbé	Raulx,	tome	IV,	Bar-le-Duc,	1866.	
1193	Quodvultdeus,	Livre	des	promesses	et	des	prédictions	de	Dieu	:	 introduction,	 texte	 latin,	 traduction	et	
notes	par	René	Braun,	Paris,	Editions	du	Cerf,	1964,	pp.	336-339.	
1194	Traduction	de	René	Braun	:	«	elle	est	faite	de	deux	parties	conjointes,	comme	s’il	y	avait	à	l’intérieur	
la	voûte	du	ciel	et	les	espaces	de	la	terre	;	elle	contient	à	l’intérieur	les	quatre	parties	du	monde	avec	leurs	
populations	;	elle	a,	au	milieu	d’elle,	une	sorte	de	peau	fine	pareille	aux	mers	répandues	dans	les	parties	du	
monde.	»	
1195	Traduction	de	René	Braun	:	«	Voici	quels	sont	les	symboles	de	l’Église	qu’on	y	trouve	aussi	:	elle	est	
recouverte	par	 les	mystères	des	deux	Testaments,	 l’Ancien	et	 le	Nouveau,	 elle	a	 les	quatre	 cornes	de	 la	
Croix	par	lesquelles	le	monde	est	racheté,	et	l’eau	du	baptême,	en	son	centre,	qui	lui	confère	une	verdeur	
constante	et	lui	permet	de	fructifier	et	de	fleurir.	»	
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	 À	première	vue,	ces	trois	symboles	de	la	noix	peuvent	paraître	indépendants	ou	

distincts	 les	 uns	 des	 autres	 mais	 on	 peut	 également	 penser	 qu’ils	 se	 complètent	

judicieusement.	 En	 effet,	 il	 est	 possible	 de	 les	 interpréter	 comme	 suit	 :	 le	 Christ	 et	

l’Église	représentent	le	monde	et	peuvent	sauver	ce	monde	(ou	l’humanité)	des	vices	et	

de	l’enfer.	

	 Pour	 les	 auteurs	 de	 l’Antiquité	 romaine,	 la	 noix	 symbolise	 un	 certain	 nombre	

d’éléments	de	 la	 religion	chrétienne	 :	 la	doctrine	de	 la	 loi	 et	des	prophètes,	 le	monde,	

l’Église	ou	encore	 le	Christ.	Ces	 interprétations	de	 la	présence	de	 la	noix	dans	 la	Bible	

jouissent	d’un	certain	succès	aux	époques	ultérieures	comme	chez	les	auteurs	du	Moyen	

Âge	dont	le	respect	pour	les	«	auctoritates	»	et	notamment	pour	les	Pères	de	l’Église	(ici	
Ambroise	 et	 Augustin)	 n’est	 plus	 à	 prouver.	 Plus	 surprenant,	 l’idée	 d’une	 noix	 «	

microcosme	»	traverse	les	siècles	et	se	rencontre	dans	les	contes	populaires.	Concernant	

la	comparaison	entre	 la	noix	et	 le	Christ	 il	 faut	souligner	qu’elle	n’apparaît	pas	dans	le	

cadre	d’une	exégèse	biblique	mais	dans	celui	d’un	chant	et	d’un	sermon.	L’assimilation	

n’est	d’ailleurs	pas	si	évidente	et	on	pourrait	 se	demander	pourquoi	Paulin	de	Nole	et	

Augustin	d’Hippone	ont	 jugé	pertinent	de	rapprocher	ces	deux	éléments.	La	noix	étant	

un	des	attributs	de	Jupiter,	il	faut	peut-être	voir	dans	cette	assimilation	une	tentative	de	

christianisation	 d’un	 symbole	 païen	 bien	 attesté.	 Dans	 cette	 optique,	 on	 peut	

éventuellement	penser	qu’il	était	nécessaire	que	la	noix,	fruit	du	roi	des	dieux	romains	

glisse	 dans	 le	 monde	 chrétien	 en	 devenant	 le	 fruit	 du	 dieu	 chrétien	 pour	 faciliter	

l’évangélisation	des	populations	de	l’Antiquité.	Rappelons	une	dernière	fois	que	c’est	sur	

l’aspect	 extérieur	de	 la	noix,	 visible	 à	 l’oeil	 nu,	 que	 se	 construisent	 les	 interprétations	

des	auteurs.	L’élaboration	de	la	symbolique	de	la	noix	a	donc	ici	à	voir	avec	l’observation	

qui	constitue,	comme	on	l’a	vu,	le	premier	rapport	de	l’homme	au	végétal.	Qu’en	est-il	au	
Moyen	Âge	?	Les	symboles	antiques	sont-ils	les	seuls	à	avoir	du	succès	selon	le	principe	

des	«	auctoritates	»	ou	de	nouvelles	images	apparaissent-elles	?		

	

b.	La	noix	dans	les	textes	religieux	médiévaux	

	

	 Le	Moyen	Âge	étant	fortement	marqué	par	l’emprise	du	christianisme	à	tous	les	

niveaux	des	 sociétés,	 les	 sources	 issues	de	 la	 sphère	 religieuse	 sont	 légion	 et	 forment	

d’ailleurs	 le	 corpus	 le	 plus	 important	 de	 ce	 chapitre	 sur	 les	 images	 de	 la	 noix	 comme	
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boîte.	 En	 tout,	 vingt-sept	 documents	 viendront	 appuyer	 notre	 propos.	 Toutefois,	 les	

sources	 existantes	 étant	 très	 nombreuses,	 ce	 chapitre	 ne	 prétend	 aucunement	 à	 un	

dépouillement	 exhaustif	 des	 sources	 religieuses	médiévales.	Notre	 corpus	 se	 compose	

des	 documents	 ayant	 répondu	 favorablement	 à	 une	 analyse	 par	 termes	 (formée	de	 la	

déclinaison	complète	du	mot	«	nux	»)	des	textes	contenus	dans	 la	Patrologie	Latine	de	

l’abbé	Migne.	 Par	 ailleurs,	 nous	 avons	 utilisé	 le	Thesaurus	Exemplorum	Medii	Aevi1196,	

base	de	données	recensant	environ	10	156	exempla	du	Xè	au	XIVè	siècle,	lequel	a	donné	

environ	 huit	 résultats	 dont	 très	 peu	 concernent	 les	 deux	 derniers	 siècles	 du	 Moyen	

Âge1197.	Ainsi,	à	l’inverse	des	parties	et	des	chapitres	précédents,	le	Haut	Moyen	Âge	est	

assez	bien	représenté,	de	même	que	 le	Moyen	Âge	central	au	contraire	du	Moyen	Âge	
tardif	 qui	 n’est	 pas	 traité	 par	 la	 Patrologie	 Latine	 et	 qui	 est	 le	 grand	 absent	 de	 cette	

partie.		Il	va	sans	dire	qu’un	travail	sur	les	sources	religieuses	des	deux	derniers	siècles	

du	Moyen	Âge	mériterait	d’être	accompli	en	complément	de	cette	étude.	Pour	 l’instant	

nous	 nous	 contenterons	 des	 ressources,	 non	 négligeables,	 offertes	 par	 la	 Patrologie	

latine	 et	par	 le	Thesaurus	Exemplorum	Medii	Aevi	 en	matière	d’utilisations	analogiques	

de	la	morphologie	de	la	noix.	

	 Dans	 les	 premiers	 temps	 du	 Moyen	 Âge,	 Juste	 (?-546),	 l’évêque	 d’Urgell	 (en	

Catalogne)	 compose	 un	 commentaire	 sur	 le	 Cantique	 des	 cantiques	 dans	 lequel	 il	

explique	la	présence	des	noyers	et	des	noix	par	leur	morphologie.	Il	affirme	ainsi	que	les	

noix	 font	 référence	 à	 l’Ancien	 et	 au	 Nouveau	 Testament	 comme	 c’était	 le	 cas	 chez	

Quovultdeus.	Toutefois	son	interprétation	varie	légèrement.	En	effet,	pour	Juste	d’Urgell,	

la	 noix	 a	deux	 aspects	distincts,	 celui	 de	 sa	 coquille	 et	 celui	 de	 son	 cerneau.	 Ces	deux	

aspects	correspondent	à	 l’Ancien	et	au	Nouveau	Testament	et	 il	est	nécessaire	de	bien	

faire	 la	 distinction	 entre	 les	 deux.	 Néanmoins,	 il	 est	 impossible	 de	 «	 se	 nourrir	 de	 la	
compréhension	spirituelle	»	si	on	cherche	l’intérieur	en	mettant	de	côté	l’enveloppe,	la	

coquille.	Ainsi,	il	faut	connaître	l’Ancien	Testament	pour	comprendre	le	Nouveau,	l’étude	

de	 l’un	 suppose	 l’étude	 de	 l’autre,	 les	 deux	 formant	 une	 unité	 de	 sens	 tout	 comme	 la	

coquille	et	le	cerneau	forment	un	fruit	entier	:	

	

																																																																				
1196 	Il	 est	 possible	 de	 consulter	 cette	 base	 de	 données	 à	 l’adresse	 suivante	:	 http://gahom.huma-
num.fr/thema/	
1197	Nous	 remercions	 chaleureusement	 Jacques	 Berlioz	 pour	 nous	 avoir	 transmis	 la	 liste	 des	 résultats	
obtenus	pour	une	grande	partie	des	fruits	à	partir	de	ses	recherches	personnelles,	à	la	suite	du	colloque	
tenu	à	Saintes	en	2014.	
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Hortus	nucum	canonem	Veteris	et	Novi	Testamenti	designat	 :	 species	etenim	
nucum	 aliud	 ostentat	 in	 cortice	 et	 aliud	 retinet	 in	 medulla.	 Quod	 si	 quis	 in	
Scripturis	sanctis	non	discreverit	et	quodammodo	velut	in	nucis	pomo	relictis	
corticibus	interna	non	quaesierit,	ad	pastum	spiritualis	intelligentiae	pervenire	
non	poterit1198.	

	

	 Pour	le	moine	anglo-saxon	et	premier	historien	de	l’Angleterre,	Bède	le	Vénérable	

(v.672-735),	la	noix	représente	«	l’Église	de	ce	temps	»	autrement	dit	l’Église	terrestre.	

Celle-ci	se	confond	avec	la	figure	du	juste	dans	son	interprétation	des	coupes	en	forme	

de	noix	et	du	jardin	des	noyers.	Il	nous	dit	en	effet	que	:		

	
Sicut	enim	nux	dulcem	quidem	habet	fructum	interius	sed	non	hunc	ostendere	
foris	nisi	 fracta	testae	duritia	potest,	si	 iustorum	vita	praesens	 ita	suavitatem	
gratiae	 spiritalis	 intimo	 corde	 conservat	 ut	 haec	 a	 proximis	 quanta	 sit	
nullatenus	 valeat	 perspici	 donec	 soluto	 corporis	 domicilio	 liberae	 se	 animae	
ipsorum	alterutrum	in	caelesti	luce	conspiciant	et	quanta	singulae	gratia	sancti	
spiritus	 fulgeant	 quantum	 unaquaeque	 diligatur	 ab	 altera	 nulli	 prorsus	
remaneat	occultum.	

	
Texte	traduit	par	Christophe	Vuillaume	comme	suit	:		

	
Car	de	même	que	la	noix	renferme	un	fruit	agréable,	mais	ne	peut	le	montrer	à	
l’extérieur	 à	 moins	 que	 ne	 soit	 brisée	 sa	 dure	 coque,	 de	 même	 les	 justes	
gardent	 au	 plus	 profond	 de	 leur	 coeur	 la	 douceur	 de	 la	 grâce	 de	 l’Esprit	 en	
cette	 vie	 présente,	 de	 sorte	 que	 leur	 grandeur	 reste	 imperceptible	 à	 leurs	
proches	 jusqu’au	 moment	 où,	 leur	 demeure	 corporelle	 dissoute,	 leurs	 âmes	
libérées	peuvent	se	contempler	mutuellement	dans	la	lumière	céleste1199.	

	

Cette	métaphore	se	construit	une	fois	de	plus	sur	la	structure	de	la	noix.	Il	s’agit	ici	d’une	

structure	 simplifiée,	 réduite	 à	 la	 coquille	 et	 au	 noyau.	 La	 coquille	 représente	 la	 vie	

présente,	l’aspect	extérieur	des	justes	alors	que	le	noyau	signifie	«	la	douceur	de	la	grâce	
de	l’Esprit	»	qu’ils	possèdent	à	l’intérieur,	dans	leur	coeur.	Cette	grâce	divine	ne	devient	

visible	qu’après	la	mort,	quand	les	âmes	des	justes	sont	libérées	de	la	vie	présente	et	du	

poids	corporel.	

																																																																				
1198	Juste	 d’Urgell,	 Explanatio	 in	 Cantica	 canticorum	 :	 un	 vescovo	 esegeta	 nel	 regno	 visigoto	 a	 cura	 di	
Rossana	E.	Guglielmetti	con	un	saggio	di	Luigi	G.	G.	Ricci,	Firenze,	Edizioni	del	Galluzzo,	per	 la	 fondazione	
Ezio	Franceschini,	2011,	pp.	110-111.	Traduction	d’après	la	traduction	italienne	de	la	présente	édition	:	«	
Le	jardin	des	noyers	désigne	le	canon	de	l’Ancien	et	du	Nouveau	Testament.	En	effet,	par	leur	nature,	les	
noix	ont	un	aspect	par	leur	coquille	et	un	aspect	par	leur	cerneau.	Et	si	on	ne	fait	pas	cette	distinction	dans	
les	Écritures	saintes	et,	dans	une	certaine	mesure	comme	dans	le	fruit	du	noyer,	si	on	a	cherché	l’intérieur	
en	mettant	de	côté	l’enveloppe,	on	ne	pourra	pas	parvenir	à	se	nourrir	de	la	compréhension	spirituelle.	»	
1199	Bède	 le	 Vénérable,	 Le	 tabernacle,	 texte	 latin	 D.	 Hurst,	 o.s.b.,	 introduction,	 texte	 et	 traduction	 par	
Christophe	Vuillaume,	o.s.b.,	Paris,	éds.	du	Cerf,	2003,	pp.	169-170.	
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	 C’est	le	même	type	de	raisonnement,	opposant	la	coquille	au	noyau,	qui	prévaut	

chez	 un	 des	 principaux	 conseillers	 de	 Charlemagne,	 Alcuin	 (v.730-v.804)	 dans	 son	

commentaire	 sur	 le	 Cantique	 des	 cantiques.	 Là	 encore	 le	 jardin	 des	 noyers	 désigne	

l’Église	du	siècle	présent	où	nous	voyons	très	peu	nos	consciences	réciproquement	«	ubi	

nostras	conscientias	alterutrum	minime	»,	mais	une	fois	la	coquille	du	corps	rompue	par	

les	 tentations	 «	 sed	 fracta	 per	 tentationem	 testa	 corporis	 »,	 le	 goût	 de	 la	 saveur	

intérieure	se	révèlera	«	apparebit	internae	dulcedinis	gustus	»1200.		

	 L’abbé	 de	 Fulda,	 Raban	 Maur	 (776-856)	 assimile	 lui	 aussi	 le	 noyer	 à	 l’Église	

présente	 et	 la	 noix	 à	 la	 vie	 présente	 des	 justes	 selon	 une	 construction	métaphorique	

similaire	à	celle	d’Alcuin	et	de	Bède	le	Vénérable.	Il	reprend	d’ailleurs	presque	mot	à	mot	
le	texte	de	Bède1201.	

	 À	 peu	 près	 à	 la	 même	 époque,	 Haymon	 d’Auxerre	 (?-	 855)	 s’inspire	 lui	 aussi	

fortement	des	propos	de	Bède	 le	Vénérable	quand	il	compare	 le	 jardin	des	noyers	à	 la	

vie	présente	car	on	ne	voit	de	la	noix	que	la	coquille	dure	alors	que	le	noyau	est	caché	à	

l’intérieur	 tout	 comme	 les	 consciences	 sont	 cachées	 pendant	 cette	 vie	 et	 ne	 se	

manifestent	qu’une	fois	la	coquille	corporelle	brisée	:	

	
Hortus	 nucum	 est	 vita	 praesens.	 Nam	 sicut	 in	 nuce	 tegmen	 quidem	
durissimum	 videtur,	 sed	 nucleus	 latet,	 ita	 in	 praesenti	 vita	 nostrae	
conscientiae	 clausae	 sunt,	 et	 non	 apparent,	 donec	 	 fracta	 testa	 corporis	
manifestentur.1202	

	

	 Au	 IXè	 siècle,	 Angelome	 de	 Luxeuil	 (?-856)	 écrit	 des	 Enarrationes	 in	 Cantica	

canticorum	 dans	 lesquelles	 on	 peut	 lire	 exactement	 le	même	 texte	 que	 celui	 d’Alcuin	

concernant	la	noix	comme	symbole	de	l’Église	présente.	Il	ajoute	toutefois	que	le	jardin	

peut	désigner	le	canon	de	l’Ancien	et	du	Nouveau	Testament	«	Potest	et	hortus	nucum	

canon	 Novi	 ac	 Veteris	 Testamenti	 designari	 »	 dans	 lequel	 sous	 l’écorce	 de	 la	 lettre	
comme	sous	la	coquille,	se	cache	le	sens	spirituel	«	sub	tegmine	litterae	velut	sub	cortice	

spiritualis	latet	sensus	»1203.	

																																																																				
1200	Alcuin,	 Opusculum	 tertium.	 Compendium	 in	 Canticum	 canticorum,	 caput	 VI,	 in	 Migne,	 Patrologie	
latine,	vol.	100.	Col.	0658D.	
1201	Raban	Maur,	De	candelabro,	in	Migne,	Patrologie	Latine,	vol.108,	col.	0152A	à	col.	0153A.	
1202	Haymon	 d’Auxerre,	 In	 Cantico	 expositio	 I	 («	 Salomon	 inspiratus	 »)	 in	 editionibus	 quibusdam	 cum	
Thomae	de	Aquino	operibus	impressa,	t.	XIV,	1863,	éd.	Parmensis,	p.	377.	
1203	Angelome	de	Luxeuil,	Enarrationes	 in	Cantica	 canticorum,	 caput	VI,	 in	Migne,	Patrologie	latine,	 vol.	
115,	col.	0619D	–	col.	0620A.	
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	 Pour	Walafrid	Strabon	(v.808-849)	1204,	élève	de	Raban	Maur	à	Fulda,	puis	abbé	

de	Reichenau,	«	nux	»,	 le	noyer	et/ou	la	noix	signifient	l’Église	pour	les	mêmes	raisons	

que	 celles	 exposées	 par	 ses	 prédécesseurs	 depuis	 Bède	 le	 Vénérable.	 Une	 solide	

constance	prévaut	chez	les	auteurs	du	Haut	Moyen	Âge	et	notamment	chez	les	auteurs	

carolingiens	 qui	 construisent	 leur	 métaphore	 autour	 d’une	 opposition	 intérieur-

extérieur,	 coquille-noyau,	 apparence-richesse	 intérieure	 et,	 dans	 ce	 contexte,	 la	 noix	

prend	bien	la	forme	d’une	boîte.	Notons	également	que	c’est	l’action	de	briser	la	coquille	

qui	 permet	 de	 révéler	 le	 noyau	 et	 cette	 fracture	 correspond	 à	 la	 mort	 mais	 nous	 y	

reviendrons	ultérieurement.	

	 Chez	Garnier	de	Langres,	au	Xè	siècle,	on	découvre	une	symbolique	plus	complexe	
s’appuyant	sur	les	trois	niveaux	de	la	noix	:	 le	brou,	 la	coquille	et	 le	noyau.	Pour	lui,	 la	

noix	ressemble	à	ceux	qui	gouvernent	par	le	verbe	et	par	l’exemple.	On	peut	penser	que	

l’auteur	 fait	 ici	 référence	 aux	 justes	 ou	 aux	membres	 du	 clergé,	 aux	 prédicateurs.	 Ces	

hommes	 exemplaires	 ressemblent	 à	 la	 noix	 puisque	 qu’ils	 ont	 une	 coquille	 extérieure	

qui	doit	être	brisée	par	 l’abstinence	«	haben	enim	in	exteriori	 testa,	quod	 frangi	debet	

per	 abstinentiam	 »,	 par-dessus	 cette	 coquille,	 ils	 ont	 également	 une	 écorce	 amère	 qui	

doit	 être	 tolérée	 par	 la	 patience	 «	 habent	 extra	 corticis	 amaritudinem,	 quae	 tolerari	

debet	par	patientiam	».	Enfin,	ils	possèdent	la	douceur	du	noyau,	c’est-à-dire	l’espoir	du	

Salut	qui	adoucit	l’âme	par	la	dévotion	«	habent	et	nuclei	dulcedinem,	spem	salutis,	quae	

dulcorat	animum	per	devotionem	»1205.	

	 Au	 XIè	 siècle,	 Bruno	 le	 Chartreux	 (v.1033-1101),	 fondateur	 de	 l’ordre	 des	

Chartreux	 fait	 de	 la	noix	 le	 symbole	de	 la	Vierge	dans	 le	 commentaire	du	 verset	 7	du	

Psaume	21	:	«	Ego	sum	vermis.	»	Bruno	explique	en	effet	que	Jésus	est	comme	le	ver	qui	

naît	de	lui-même,	sans	semence,	dans	la	noix	(ou	dans	un	autre	fruit)	puisqu’il	est	né	de	
la	Vierge	sans	que	celle-ci	ait	 été	 fécondée	 :	 «	Nam	sicut	vermis	de	nuce	vel	de	aliquo	

fructu	 sine	 semine	 nascitur,	 sic	 et	 ego	 de	 Virgine	 sine	 semine	 natus	 sum.	 »1206	La	

structure	de	la	noix	n’est	pas	détaillée	dans	ce	texte	mais	l’analogie	relève	tout	de	même	

des	sciences	naturelles,	tout	du	moins	de	l’observation	de	la	nature.	

																																																																				
1204	Walafrid	 Strabon,	 Liber	 exodus	Hebraice	 veelle	 Semoth,	 caput	XXV,	 in	Migne,	Patrologie	 latine,	 vol.	
113,	col.	0269A	–	Col.	0269B.	
1205	Garnier	de	Langres,	Sermones	in	festa	Domini	et	sanctorum,	sermo	XXI.	In	die	Sancto	Pentecostes,	in	
Migne,	Patrologie	latine,	vol.	205,	col.	0706A	–	col.	0706B.	
1206	Bruno	 le	Chartreux,	Exposition	 in	psalmos,	 in	psalmus	XXI,	 in	Migne,	Patrologie	 latine,	 vol.152,	 col.	
0720C.	
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	 Revenons	à	présent	sur	le	texte	de	Galand	de	Reigny	(XIè-XIIè	siècle)	évoqué	dans	

la	première	partie	de	cette	thèse	et	qui	raconte	dans	le	Parabolaire	l’histoire	du	pauvre	

marchand	ne	vendant	que	des	noix	à	des	enfants	et	des	mendiants	alors	que	les	riches	

marchands	proposent,	 souvent	à	 crédit,	des	étoffes,	des	épices	et	d’autres	produits	de	

luxe	 à	 une	 clientèle	 aisée.	 Galand,	 après	 avoir	 exposé	 cette	 histoire,	 en	 propose	 une	

explication.	Il	s’identifie	au	marchand	de	noix	«	egenus	negotiator,	ego	qui	hunc	libellum	

condidi	 sum	 ».	 Quant	 aux	 paraboles	 du	 livre,	 elles	 «	 sont	 comme	 des	 noix	 :	 elles	

présentent	au	dehors	la	dureté	de	la	lettre,	mais	l’intérieur	contient	une	douce	amande	

d’allégorie	»	:	«	Parabolae	vero	codicis	huius	quasi	nuces	sunt	:	litterae	quidem	duritiam	

exterius	 praetendentes,	 sed	 dulcem	 intus	 allegoriae	 nucleum	 retinens	 ».	 Le	 prix	
demandé	 pour	 ces	 noix	 par	 l’auteur	 se	 limite	 à	 la	 conversion	 du	 lecteur.	 Les	 riches	

marchands	représentent	les	auteurs	de	livres	savants,	ecclésiastiques	et	séculiers	et	les	

acheteurs	sont	des	lecteurs	orgueilleux	dont	l’orgueil	se	gonfle	à	la	lecture	de	ces	livres	

mais	qui	ne	modifient	pas	leur	mode	de	vie.	Ces	livres	ne	leur	servent	qu’à	faire	étalage	

de	 leurs	connaissances.	Ainsi,	 les	auteurs	de	ces	ouvrages	ne	sont	pas	payés	en	retour	

puisqu’aucun	changement	n’intervient	chez	leurs	lecteurs.	Les	acheteurs	de	noix,	quant	

à	 eux,	 symbolisent	 les	 lecteurs	 humbles	 cherchant	 la	 compréhension	 des	 Écritures	

saintes	dans	des	écrits	simples1207.	L’allégorie	de	Galand	s’apparente	à	celles	des	auteurs	

du	 Haut	 Moyen	 Âge	 par	 sa	 simplicité	 puisqu’elle	 ne	 s’élabore	 que	 sur	 l’opposition	

externe-interne,	coquille-noyau	alors	que	certains	auteurs	se	servent	également	du	brou	

et	de	 la	 structure	en	quatre	parties	du	noyau	pour	construire	 leurs	métaphores.	Cette	

opposition	extérieur-intérieur	est	toutefois	révélatrice	de	l’image	qui	fait	de	la	noix	une	

boîte	simple	d’aspect	mais	riche	par	son	contenu.	

	 Pour	 l’évêque	 de	 Chartres,	 Yves	 (v.1040-1116),	 la	 verge	 d’Aaron	 qui	 fleurit	 et	
produit	des	noix	alors	qu’elle	était	sèche	symbolise	le	Christ	qui,	comme	elle,	a	été	conçu	

sans	humeur	extérieure	mais	à	partir	d’un	corps	vierge.	Par	ailleurs,	le	Christ	supporte	

l’amertume	de	la	Passion	dans	sa	chair	à	l’image	du	brou	amer	de	la	noix	et	il	élève	les	

esprits	des	saints	par	 le	goût	de	sa	douceur	 intérieure	comme	 le	reflète	 la	douceur	du	

																																																																				
1207	Galand	 de	 Reigny,	 Parabolaire,	 introduction,	 texte	 critique,	 traduction,	 notes	 et	 index	 par	 Colette	
Friedlander,	Jean	Leclercq,	Gaetano	Raciti,	Paris,	les	éditions	du	Cerf,	collection	Sources	chrétiennes,	1992,	
pp.	378-387.	
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noyau	de	la	noix.	Notons	l’absence	de	l’utilisation	de	la	dureté	de	la	coquille	dans	cette	

analogie,	façonnée	essentiellement	à	partir	du	brou	et	du	cerneau	de	la	noix1208.	

	 Bruno	 de	 Segni	 (v.1045-1123)	 qui	 fut	 évêque	 de	 Segni,	 conseiller	 pontifical	 et	

abbé	du	monastère	du	Mont-Cassin	renoue	avec	les	auteurs	du	Haut	Moyen	Âge	quand	il	

compare	le	jardin	des	noyers	du	Cantique	des	cantiques	à	l’Église	en	s’appuyant	sur	les	

trois	substances	de	la	noix	:	

	
Sic	 autem	 Ecclesia	 exteriorem	 vestem,	 carnem	 videlicet	 	 amaram,	 miseram,	
lacrymabilem,	horridam		et	hispidam		habet.	Sub	hac	autem	illa	fortis,	candida,	
et	unica		tegitur	vestis	quam	ipsa	suis	manibus	texuit	:	virtutes	enim	virtutibus	
conjungens,	 operibusque	 bonis	 bona	 opera	 connectens,	 admirabilem	 sibi	
composuit	 vestem	 ;	 qua	 induta,	 inimicorum	 spernit	 sagittas.	 Sub	 hac	 autem	
tegitur	 anima,	 mira	 dulcedine	 et	 suavitate,	 fellis	 omnisque	 amaritudinis	
expers1209.	

	

	Cet	extrait	peut	se	 résumer	ainsi	 :	 l’Église	possède	un	vêtement	extérieur,	 c’est-à-dire	

une	chair	amère,	misérable,	douloureuse,	rêche	et	grossière	sous	 laquelle	est	caché	un	

vêtement	 solide,	 blanc	 et	 singulier	 qu’elle	 tisse	 elle-même.	 En	 unissant	 les	 vertus	 aux	

vertus	et	les	bonnes	oeuvres	aux	bonnes	oeuvres	elle	se	compose	en	effet	un	vêtement	
merveilleux	qui,	une	fois	porté,	écarte	les	flèches	des	ennemis.	Enfin,	sous	ce	vêtement	

est	caché	 l’âme,	prodigieuse	de	douceur	et	de	suavité,	exempte	de	 tout	 fiel	et	de	 toute	

amertume.	Il	n’est	pas	besoin	de	gloser	davantage,	on	aura	bien	compris	que	le	premier	

vêtement	renvoie	au	brou,	le	deuxième	à	la	coquille	et	le	troisième	au	noyau.	

	 L’archidiacre	 et	 professeur	 de	 théologie	 Anselme	 de	 Laon	 (1050-1117)	 cite	 le	

texte	d’Augustin	comparant	la	noix	au	Christ	dans	une	lettre	adressée	à	l’abbé	de	saint	

Laurent	de	Liège1210.	Dans	son	commentaire	sur	 le	Cantique	des	cantiques,	 il	 fait	de	 la	

noix	 le	 symbole	des	 saints	qui	 supportent	dans	 leur	 corps	de	nombreuses	 amertumes	

mais	 dont	 l’âme	 est	 ornée	 de	 multiples	 vertus	 tout	 comme	 la	 coquille	 de	 la	 noix	 est	

amère	et	fragile	tandis	que	son	noyau	est	d’une	très	grande	douceur1211.	

																																																																				
1208	Yves	de	Chartres,	De	ecclesiasticis	 sacramentis	 et	officiis	 ac	praecipuis	per	annum	 festis	 sermones,	
sermo	V.	Sive	opusculum	de	convenientia	veteris	et	novi	sacrificii,	in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.	162,	col.	
0536B	–	col.	0536C.	
1209	Bruno	 de	 Segni,	 Expositio	 in	 cantica	 canticorum,	 caput	 VI,	 in	Migne,	Patrologie	 latine,	 vol	 164,	 col.	
1274B	–	col.	1275B.	
1210	Anselme	de	Laon,	Epistola	ad	H.	Abbatem	S.	Laurentii	Leodiensis,	in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.	162,	
col.	1592A	et	col.1592B.	
1211	Anselme	de	Laon,	Enarrationes	in	Cantica	canticorum,	caput	VI,	in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.	162,	
col.	1218B	–	col.	1219A.	
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	 Werner	 (XIè-XIIè	 siècle)	abbé	de	 l’abbaye	bénédictine	allemande	de	Saint	Blaise	

s’inspire	 lui	 aussi	 d’Augustin	 pour	 expliquer	 le	 fructification	 de	 la	 verge	 d’Aaron.	 Il	

apporte	toutefois	quelques	modifications	mineures.	Le	brou	amer	représente	toujours	la	

chair	du	Christ	qui	a	subi	l’amertume	de	la	Passion,	la	coquille	ses	os	et	le	noyau	l’âme	

pure	parée	de	vertus.	Toutefois,	il	n’est	nulle	part	question	de	la	coquille	comme	image	

du	bois	de	la	croix1212.	

	 Dans	un	de	ses	sermons	Hildebert	de	Lavardin,	évêque	du	Mans	puis	archevêque	

de	 Tours	 (1056-1133)	 compare	 la	 noix	 à	 la	 «	 manna	 »,	 la	 nourriture	 de	 l’esprit,	 la	

bénédiction	par	laquelle	l’esprit	est	restauré.	Pour	ce	faire,	il	décrit	les	quatre	éléments	

qui	composent	 la	noix,	ses	 trois	écorces	et	son	noyau.	Le	brou	représente	 la	naissance	
terrestre,	amère,	la	coquille	de	bois	dur	représente	le	péché	mortel,	ces	deux	écorces	ne	

permettent	pas,	ou	rarement	d’atteindre	le	Salut.	Une	troisième	écorce,	plus	fine,	c’est-à-

dire	 la	 peau	 qui	 entoure	 le	 cerneau,	 figure	 le	 péché	 véniel	 et,	 une	 fois	 retirée,	 il	 est	

possible	de	croquer	dans	le	noyau	par	la	douceur	duquel	le	peuple	est	purifié1213.	Il	faut	

donc	se	défaire	de	toutes	les	enveloppes	de	la	noix	pour	atteindre	le	noyau	comme	il	faut	

se	défaire	de	la	vie	terrestre,	du	péché	mortel	et	véniel	pour	atteindre	le	Salut.	Dans	un	

autre	texte	relatif	à	la	verge	d’Aaron,	Hildebert	fait	du	bâton	un	symbole	de	la	Vierge	et	

des	noix	un	symbole	du	Christ	fait	homme	«	nux	Homo-Christus	erat	».	En	effet,	l’espèce	

humaine	est	désignée	par	la	coquille	«	in	testa	sane	species	humana	notatur	»,	la	divinité	

dans	le	noyau	«	in	nucleo	deitas	»	et	le	Christ	fait	homme	dans	la	noix	toute	entière	«	in	

nuce	 Christus-Homo	 ».	 Les	 deux	 sont	 inséparables,	 forment	 une	 unité	 «	 cum	 nucleo	

testa,	cum	deitate	caro	».	Enfin,	l’auteur	décrit	la	saveur	et	la	douceur	du	noyau	c’est-à-

dire	de	la	divinité	qui	gouverne	le	coeur	«	cor	regit	iste	sapor	»1214.		

	 Dans	 son	 commentaire	 sur	 le	 Cantique	 des	 cantiques,	 le	 théologien	 et	 moine	
bénédictin	Rupert	de	Deutz	(v.	1075-v.	1129/1130)	assimile	 la	noix	à	 la	 loi,	aux	règles	

religieuses.	Ainsi,	 la	loi	contient,	sous	la	lettre	amère	et	le	dur	joug	des	cérémonies,	un	

noyau	savoureux	c’est-à-dire	l’esprit	doux	et	vivifiant1215.	

																																																																				
1212	Werner	 de	 Saint	 Blaise,	 Liber	 deflorationum	 sive	 excerptionum,	 «	 divisio	 sermonis	 »,	 in	 Migne,	
Patrologie	latine,	vol.	157,	col.	0793A	–	col.	0793C.	
1213	Hildebert	 du	Mans,	 Sermones	 de	 Sanctis,	 611	 LXXV	 In	 testo	 omnium	 sanctorum	 sermo	 tertius,	 in	
Migne,	Patrologie	latine,	vol.	171,	col.	0705D	–	Col.	0707A.	
1214	Hildebert	 du	Mans,	 Ven.	Hildeberti	 carmina	miscellanea,	 tam	 sacra	 quam	moralia,	 sive	 libellus	 qui	
dicitur	 floridus	aspectus,	«	 II.	De	partu	Virgineo	»,	 in	Migne,	Patrologie	latine,	 vol	171,	Col.	1383C	–	Col.	
1383D.	
1215	Rupert	 de	Deutz,	Commentaria	 in	Canticum	canticorum,	 lib.	 6,	 pp.	 140-141.	 Extrait	 de	 la	 Library	 of	
Latin	Texts	–	Series	A,	Turnhout,	Brepols	Publishers,	2017.	Consulté	à	l’adresse	suivante	:	
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	 Dans	la	séquence	«	Splendor	Patris	et	figura	»,	le	chantre	de	Notre-Dame	de	Paris,	

Adam	de	Saint-Victor	(v.1112-1146)	emprunte	la	métaphore	d’Augustin,	faisant	du	brou	

la	chair	meurtrie	sur	la	croix,	de	la	coquille	les	os	du	Christ	et	du	noyau	la	douceur	de	sa	

divinité.	Il	ajoute	à	cette	symbolique	celle	d’un	fruit	dont	l’enveloppe	signifie	l’onction,	la	

coquille	signifie	la	lumière	et	le	noyau	signifie	l’aliment	:	

	
Frondis,	floris,	nucis,	roris,		
pietati	Saluatoris		
congruunt	mysteria.		
	
Frons	est	Christus	protegendo,	
flos	dulcore,	nux	pascendo.		
ros	celesti	gratia.	
	
[…]	
	
Contemplemur	adhuc	nucem	:		
nam	prolata	nux	in	lucem		
lucis	est	mysterium.		
	
Trinam	gerens	unionem,		
tria	confert,	unctionem,		
lumen	et	edulium.		
	
Nux	est	Christus,	cortex	nucis		
circa	carnem	pena	crucis		
testa	corpus	ossium.		
	
Carne	tecta	deitas		
et	Christi	suauitas		
signatur	per	nucleum.	

	

Voici	la	traduction	qu’en	donne	Jean	Grosfillier	:	

	
Feuillage,	fleur,	noix,	rosée,	
Leurs	sens	mystérieux	correspondent		
à	la	miséricorde	du	Sauveur.	
	
Le	Christ	est	feuillage	quand	il	protège,	
Fleur	par	sa	douceur,	noix	quand	il	nourrit,	
Rosée	quand	il	dispense	la	grâce	céleste.	
	
[…]	
	
Contemplons	encore	la	noix	:	
Car	la	noix	portée	devant	la	lumière	

																																																																																																																																																																																																																			
http://clt.brepolis.net/LLTA/pages/TextSearch.aspx?key=MRUTUCM26_	
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Révèle	le	mystère	de	la	Lumière.	
	
Assumant	une	triple	union,	
Elle	réunit	trois	dons	:	l’onction,	
La	lumière	et	l’aliment.	
	
La	noix,	c’est	le	Christ,	l’écorce	de	la	noix,	
C’est	le	supplice	de	la	croix	écrasant	la	chair,	
La	coque,	c’est	le	corps	osseux.	
	
La	divinité	cachée	sous	la	chair		
Et	la	douceur	du	Christ,	
C’est	le	noyau	qui	les	signifie1216.	

	 	

Si	la	métaphore	d’Augustin	nous	est	maintenant	familière,	celle	concernant	l’onction,	la	

lumière	et	 la	nourriture	 l’est	moins.	 Jean	Grosfillier	 interprète	 la	 triple	 structure	de	 la	

noix	 comme	 étant	 l’image	 de	 la	 triple	 action	 du	 Christ.	 Ainsi,	 l’enveloppe,	 le	 brou	
correspond	 à	 l’onction	 c’est-à-dire	 à	 la	 capacité	 du	 Christ	 à	 sauver	 l’homme	du	 péché	

originel,	la	coquille	serait	la	lumière,	celle	qui	éclaire	l’homme	et	le	noyau	la	nourriture,	

le	Christ	offrant	son	corps	à	travers	l’eucharistie1217.	Cette	analogie	est	particulièrement	

efficace	 puisqu’une	 étrange	 «	 coïncidence	 »	 s’ajoute	 à	 cette	 explication	 :	 le	 fait	 que	 la	

noix	produit	effectivement	de	l’huile,	ingrédient	bien	connu	de	l’onction,	que	cette	huile	

sert	parfois	à	alimenter	les	lampes	et	donc	à	éclairer	et	enfin,	que	le	noyau	de	la	noix	est	

effectivement	consommé	par	 les	hommes	depuis	des	siècles.	La	métaphore	d’Adam	de	

Saint-Victor	s’articule	donc	à	la	fois	autour	de	la	morphologie	de	la	noix	mais	également	

autour	des	usages	qui	en	sont	faits,	mêlant	dans	une	même	analogie	 les	deux	rapports	

(observation	et	intervention)	que	les	hommes	entretiennent	avec	les	végétaux.	

	 De	 la	 même	 façon,	 pour	 Honoré	 d’Autun	 (v.1080-v.1154)	 la	 verge	 d’Aaron	

refructifiant	 après	 une	 période	 de	 sécheresse	 représente	 la	 Vierge	 et	 les	 noix	 qu’elle	

produit	le	Christ	puisqu’il	existe	une	ressemblance	entre	le	Christ	et	le	ver	qui	naissent	

tous	deux	sans	fécondation1218.	Ailleurs	dans	le	Speculum	ecclesiae,	Honoré	s’appuie	sur	
le	texte	d’Augutin	ajoutant	que	la	membrane	séparant	les	cerneaux	en	quatre	signifie	la	

croix	écartelant	le	corps	du	Christ.	De	même,	il	revient	sur	l’idée	d’Hildebert	de	Lavardin	

quand	il	précise	que	l’écorce	extérieure	peut	figurer	l’humanité	du	Christ	et	le	noyau	sa	

																																																																				
1216	Adam	de	Saint-Victor,	Les	séquences	d’Adam	de	Saint-Victor	:	étude	littéraire	(poétique	et	rhétorique),	
textes	et	traductions,	commentaires	de	Jean	Grosfillier,	Turnhout,	Brepols,	2008,	pp.	273-274.	
1217	Ibid.,	p.	138.	
1218	Honoré	d’Autun,	Speculum	ecclesiae,	«	In	annunciatione	sanctae	Mariae	»,	in	Migne,	Patrologie	latine,	
vol.172,	col.	0904B	–	col.	0904C.	
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divinité	 «	 vel	 exteriorem	 corticem	 humanitas	 ipsius.	 Per	 nuclearis	 dulcedinem	 ejus	

divinitas	declaratur	»1219.	Dans	le	même	texte,	si	le	jardin	des	noyers	symbolise	toujours	

l’Église	chez	cet	auteur,	il	apporte	néanmoins	une	nouvelle	interprétation.	En	effet,	selon	

lui,	 la	 noix	 renvoie	 aux	 trois	 ordres	 de	 l’Église	 :	 le	 brou	 amer	 désigne	 les	 époux	 qui	

connaissent	l’amertume	des	tribulations	du	monde,	la	coquille	désigne	les	prélats,	et	le	

noyau	désigne	ceux	qui	sont	adoucis	par	la	contemplation,	peut-être	faut-il	entendre	les	

moines	 ou	 les	 ermites 1220 .	 Il	 apporte	 également	 quelques	 variantes	 dans	 son	

commentaire	 sur	 le	 Cantique	 des	 cantiques	 dans	 lequel	 la	 coquille	 renvoie	 à	 ceux	 qui	

répriment	les	vices	et	le	noyau	aux	vierges1221.		

	 Wolberon	de	Saint-Pantaléon	(?-1167)	compare	quant	à	 lui	 le	 jardin	des	noyers	
au	peuple	juif	puisque	que	les	futurs	sacrements	de	l’Église	sont	cachés	sous	la	dureté	de	

la	lettre.	De	même,	le	Christ	est	né	du	peuple	juif.	Par	ailleurs,	cet	auteur	rappelle	que	les	

trois	substances	de	la	noix	signifient	la	chair,	les	os	et	l’âme,	faisant	du	jardin	des	noyers	

le	 symbole	 du	 genre	 humain	 et,	 de	 la	 noix	 la	 figure	 du	 Christ	 incarné	 sous	 forme	

humaine1222.		

	 Dans	 le	 dernier	 quart	 du	 XIIè	siècle,	 Hermann	 de	 Reun	 s’appuie	 sur	 Rupert	 de	

Deutz	qu’il	cite	presque	mot	à	mot	au	sujet	de	la	noix	comme	image	de	la	loi	qui	contient	

l’esprit	doux	et	vivifiant	sous	la	lettre	amère	et	la	dureté	du	joug	des	cérémonies.	Il	fait	

également	du	jardin	des	noyers	le	symbole	du	coeur	des	saints	puisque,	comme	la	noix,	

les	saints	dissimulent	une	nourriture	suave	derrière	une	apparence	vile	:		

	
Moraliter	 etiam	quid	per	nuces	nisi	perfectos	quosque	 intellegimus,	qui	dum	
sapientiam	divinam	 intra	 corpora	 sua	 retinent,	 quasi	nucleum	 in	 fragili	 testa	
portant	 ?	 Sunt	 enim	 quamplures	 in	 ecclesia,	 qui	 assidue	 divinae	 scripturae	
intendunt,	quam	suavis	sit	Dominus	gustantes,	amplius	gustare,	concupiscunt,	
sancta	gaudia	in	corde	ruminant	et	ruminantes	magis	ac	magis	convalescunt	;	
et	 tamen	 foris	 nescientibus	 eos	 viles	 apparent	 quia	 ignoratur,	 quam	 suavem	
cibum	 in	 suis	 interioribus	 portent.	 Quid	 isti	 nisi	 nuces	 existunt,	 qui	 nuclei	
dulcedinem	intus	ferunt,	exterius	vero	carnis	vilitatem	praedentunt.	De	quibus	
fuit	 apostolus,	 qui	 dicebat	 :	 “Habemus	 thesaurum	 istum	 in	 vasis	 fictilibus.”	

																																																																				
1219	Honoré	d’Autun,	Speculum	ecclesiae,	«	 in	purificatione	sanctae	Mariae	»,	 in	Migne,	Patrologie	latine,	
vol.	172,	Col.0849D	–	Col.0850C.	
1220 	Honoré	 d’Autun,	 Speculum	 ecclesiae,	 de	 nativitate	 Domini,	 «	 In	 Octavis	 Domini	 rarius	 debes	
sermonem	facere,	ne	vilescat,	et	ut	verbum	Dei	parcius	dictum	auditoribus	dulcescat.	Pro	tempore	quoque	
debes	aliquando	sermonem	breviare,	aliquando	verso	prolongare	»,	 in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.	172,	
col.	0839D	–	col.	0840D.	
1221	Honoré	 d’Autun,	 Expositio	 in	 Cantica	 canticorum,	 tractatus	 tertius,	 caput	 VII,	 in	 Migne,	 Patrologie	
latine,	vol.	172,	Col.	0461D	–	Col	0461C	;	Col.	0463D	–	Col.	0464A	;	Col.	0466B	–	Col.	0466C.	
1222	Wolberon	 de	 Saint-Pantaléon,	 In	 Canticum	 canticorum	 salomonis,	 liber	 tertius,	 caput	 VI,	 in	Migne,	
Patrologie	latine,	vol.	195.	Col.	1218D	–	Col.	1220C.	
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Hortus	 ergo	 nucum	 corda	 sunt	 sanctorum,	 qui	 dum	 Deum	 valde	 diligunt,	
coelestem	dulcedinem	in	 intimis	gerunt.	Unde	in	psalmo	scriptum	est	 :	Quam	
magna	multitudo	dulcedinis	tuae,	Domine,	quam	abscondisti	timentibus	te	!1223	

	 	

	 Gilbert	 Foliot	 (1110-1187),	 moine	 et	 évêque	 anglais,	 adhère	 à	 cette	 dernière	

métaphore	dans	son	commentaire	du	Cantique	des	cantiques	car	le	noyau	révèle	l’esprit	

et	la	coquille	désigne	la	chair.	Point	intéressant,	il	s’interroge	sur	la	nature	de	la	noix	et	

énumère	les	divers	types	de	fruits	à	coque,	les	coudres,	les	noisettes,	les	châtaignes,	les	

amandes,	 les	 pignons	 de	 pin,	 les	 noix	 de	 muscade	 et	 bien	 sûr,	 les	 noix	 simples,	

archétypales.	La	métaphore	qu’il	construit	autour	du	coeur	des	saints	s’applique	alors	à	

tous	 les	 fruits	 à	 coque,	 et	 ce	 d’autant	 qu’il	 n’utilise	 que	 l’opposition	 coque-noyau,	

extérieur-intérieur	valable	pour	n’importe	quel	fruit	à	coque1224.	

	 Pour	Alain	de	Lille	(v.1120-1203),	la	noix,	dans	ses	trois	substances,	représente	la	

Vierge	Marie	qui	avait	à	l’extérieur	l’infirmité	de	la	chair	et	une	tête	dure	c’est-à-dire	la	

constance	solide	de	la	foi	et	la	persévérance	de	la	virginité,	tandis	que	son	doux	noyau	

est	le	Chrit	par	lequel	«	nous	est	donnée	la	douceur	de	la	béatitude	éternelle	»	«	ex	quo	
data	 est	 nobis	 dulcedo	 aeternae	beatitudinis	 »1225.	 Ailleurs,	 il	 compare	 le	 Christ	 à	 une	

noix,	le	brou	étant	son	corps,	la	coquille	son	âme	et	le	noyau	sa	divinité.	Dans	le	même	

ordre	d’idée,	il	assimile	la	noix	aux	martyrs,	les	deux	écorces	de	la	noix	représentant	la	

chair	des	martyrs	et	le	noyau	leur	âme1226.	

	 À	 la	 fin	du	XIIè	 siècle,	Adam	de	Perseigne	 fait	de	 la	noix	 le	symbole	du	mystère	

religieux	 c’est-à-dire	 qu’elle	 figure	 la	 naissance	 d’une	 seule	 personne	 en	 trois	

																																																																				
1223	Hermann	de	Reun,	Sermons	:	introduction,	traductions	et	notes	pas	Pierre-Yves	Emery,	frère	de	Taizé,	
Turnhout,	Brepols,	2015,	p.	648.	Traduction	de	Pierre-Yves	Emery	 :	«	Symboliquement,	qu’entendre	par	
les	noix,	 sinon	 tous	 les	parfaits	 ?	En	retenant	dans	 leur	corps	 la	 sagesse	divine,	 ils	portent	 les	cerneaux	
dans	 une	 frêle	 coquille.	 Nombreux	 sont-ils	 dans	 l’Église	 à	 se	 montrer	 assidûment	 attentifs	 à	 la	 divine	
Écriture	 ;	bien	qu’ils	goûtent	Dieu,	 ils	convoitent	 le	goûter	davantage.	 Ils	ruminent	de	saintes	 joies	dans	
leur	coeur,	et	en	les	ruminant	ils	se	portent	de	mieux	en	mieux.	Cependant,	du	dehors,	à	ceux	qui	ne	les	
connaissent	 pas,	 ils	 paraissent	 vils.	 On	 ignore	 combien	 est	 suave	 la	 nourriture	 qu’ils	 portent	
intérieurement.	Que	sont-ils,	sinon	des	noix	qui	contiennent	intérieurement	la	douceur	des	cerneaux,	mais	
extérieurement	laissent	paraître	ce	que	la	chair	comporte	de	vil.	L’Apôtre	était	des	leurs,	lui	qui	disait	:	Ce	
trésor,	nous	le	portons	dans	des	vases	d’argile	 (I	Co	4,	7).	Le	jardin	des	noyers	 ce	sont	donc	 les	coeurs	des	
saints	qui,	parce	qu’ils	aiment	Dieu	très	fort,	portent	au	fond	d’eux-mêmes	une	douceur	céleste.	D’où	cette	
parole	d’un	psaume	:	Qu’elle	est	grande,	Seigneur,	l’abondance	de	ta	douceur,	tu	l’as	cachée	à	l’intention	de	
qui	te	craint	(Ps	30,	20).	»	
1224	Gilbert	 Foliot,	 Expositio	 in	 Cantica	 canticorum,	 caput	 VI,	 in	 Migne,	 Patrologie	 latine,	 vol.	 202,	 Col.	
1286C	–	Col.	1287C.	
1225	Alain	de	Lille,	Alani	de	Insulis	doctoris	celeberrimi,	cognomento	universalis,	compendiosa	in	Cantica	
canticorum	ad	 laudem	deiparae	 virginis	Mariae	 elucidatio,	 «	 capitulum	VI	 »,	 in	Migne,	Patrologie	 latine,	
vol.	210,	Col.	0095A	–	Col.	0095C.	
1226	Alain	de	Lille,	Venerabilis	Alani	liber	in	distinctionibus	dictionum	theologicalium,	in	Migne,	Patrologie	
latine,	vol.210,	Col.	0878B	–	Col.0878C.	
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substances.	 Il	 reprend	ensuite	 les	 analogies	bien	 connues	du	brou	pour	 la	 chair,	 de	 la	

coquille	 pour	 l’âme	 et	 la	 douceur	 du	 noyau	 pour	 la	 douceur	 intérieure	 de	 la	 divinité.	

Ainsi,	 l’écorce	 est	 amère	 tout	 comme	 la	 chair	 du	 Sauveur	 supporte	 l’amertume	 de	 la	

Passion	«	Corium	habet	amaritudinem,	caro	Salvatoris	sustinuit	passionem	».	La	coquille	

très	dure	désigne	quant	à	elle	la	force	de	l’âme	sauvant	le	monde	«	testa	fortior	animae	

mundum	salvantis	designat	virtutem	».	Enfin,	l’huile	qui	est	extraite	du	noyau	renvoie	à	

la	nature	divine	parce	qu’elle	réconforte,	qu’elle	éclaire	et	qu’elle	soigne	«	Oleum	quod	

de	nucleo	elicitur,	quia	reficit,	 lucet	et	medetur,	divinitati	congruit	»	notamment	quand	

elle	rassasie	les	assoiffés	de	justice,	quand	elle	éclaire	les	visages	aveugles	et	quand	elle	

soigne	 les	blessures	des	pécheurs	«	quando	sitientes	 justiciam	satiat,	 caecos	 illuminat,	
peccatorum	 vulnera	 sanat	 ».	 La	 remarque	 concernant	 le	 texte	 d’Adam	de	 Saint-Victor	

s’applique	également	 ici,	 à	 savoir	que	 la	métaphore	d’Adam	de	Perseigne	ne	 s’élabore	

pas	seulement	autour	de	l’apparence	de	la	noix	mais	aussi	autour	des	usages	faits	de	son	

huile	dont	on	a	bien	vu	qu’elle	 est	utile	 à	 l’alimentation,	 à	 l’éclairage	et	 à	 la	 santé	des	

hommes1227.	

	 Dans	l’Hortus	deliciarum	Hermann	von	Werden	(v.1185-v.1261)	symbolise	le	lien	

qui	 unit	 les	 époux	 par	 le	 dépôt	 amer	 de	 l’huile	 «	 amurcam	 »,	 il	 représente	 ceux	 qui	

mènent	des	guerres	 fréquemment	par	 la	 coquille	de	 la	noix	 tandis	que	 le	Christ	 et	 les	

délices	qu’il	apporte	sont	figurés	par	le	noyau	de	la	noix1228.	

	 La		dernière	source	médiévale	de	notre	corpus,	que	l’on	doit	à	Antoine	de	Padoue	

(v.1195-1231),	exploite	la	métaphore	d’Augustin	:	

	
In	nucleo	dulci,	Christi	divinitas	;	in	testa	solida,	eius	anima	;	in	cortice	amaro,	
ipsius	caro,	quae	amaritudinem	sustinuit	Passionis.	

	

Autrement	dit,	«	dans	le	noyau	doux	est	le	Christ,	dans	la	coquille	dure	est	son	âme,	dans	

l’écorce	amère	est	sa	chair	qui	a	supporté	l’amertume	de	la	Passion	».	Toutefois,	Antoine	

de	Padoue	précise	que	la	noix	comme	l’amande	peuvent	représenter	le	Christ	puisque	«	

																																																																				
1227	Adam	 de	 Perseigne,	 Adami	 abbatis	 Perseniae	 sacri	 ordinis	 cisterciensis	 alumni,	 natione	 Galli,	 viri	
doctissimi	 as	 disertissimi,	 Mariale	 quo	 ejusdem	 Adami	 de	 Mariae	 deiparae	 virginis	 laudibus	 sermones	
aurei	 ac	 fragmenta	 pretiosa	 ad	 posteritati	 notitiam	 transmittuntur,	 opus	 hactenus	 ineditum,	 in	 Migne,	
Patrologie	latine,	vol.211,	Col.	0706C	–	Col.	0707D.	
1228	Hermann	von	Werden,	Hortus	deliciarum,	versus	de	horto,	 versus	 :	 61,	 p.	 8.	 Extrait	 de	 la	 Library	 of	
Latin	Texts	–	Series	A,	Turnhout,	Brepols	Publishers,	2017.	Consulté	à	l’adresse	suivante	:	
http://clt.brepolis.net/LLTA/pages/TextSearch.aspx?key=MHERWHODE-	
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dans	la	noix	ou	l’amande	le	noyau	est	doux,	la	coquille	dure	et	l’écorce	amère	»	«	in	nuce	

vel	amygdalo	nucleus	est	dulcis,	testa	solida,	cortex	amarus	»1229.	

	 On	 remarque	 finalement	 que	 le	 Haut	Moyen	 Âge	 privilégie	 les	métaphores	 qui	

font	du	noyer	et	de	la	noix	un	symbole	de	la	loi,	de	l’Eglise	ou	de	la	vie	présente.	Puis,	à	

partir	 du	 XIè	 siècle	 et	 jusqu’au	 début	 du	 XIIIè	 siècle,	 les	 auteurs	 ont	 tendance	 à	

s’intéresser	essentiellement	au	rapport	que	la	noix	entretient	avec	la	sainte	famille.	En	

effet,	 si	 la	 noix	 est	 image	du	Christ	 depuis	 l’Antiquité,	 une	nouveauté	 apparaît	 à	 cette	

époque	puisqu’elle	devient	également	image	de	la	Vierge	chez	certains	auteurs.	On	peut	

d’ailleurs	 penser	 que	 le	 développement	 de	 cette	 nouvelle	 symbolique	 est	 peut-être	

simultané	à	celui	du	culte	marial.	Malgré	 tout,	 les	 images	antérieures	ne	disparaissent	
pas,	 elles	 sont	 encore	 transmises	 mais	 en	 proportion	 inférieure	 par	 rapport	 au	 Haut	

Moyen	 Âge.	 Néanmoins,	 ces	 résultats	 sont	 à	 nuancer	 étant	 donné	 l’incomplétude	 de	

notre	 corpus	 qui	 ne	 contient	 certainement	 pas	 tous	 les	 textes	 religieux	 médiévaux	

relatifs	à	la	noix	puisqu’il	s’appuie	sur	une	analyse	des	textes	contenus	dans	la	Patrologie	

latine.	Une	étude	supplémentaire	des	sources	du	Moyen	Âge	tardif	notamment	serait	à	

mener	afin	de	compléter,	d’enrichir	ou	de	modifier	 les	 fruits	de	ce	travail.	Par	ailleurs,	

tous	les	symboles	étudiés	ici	s’appuient	sur	la	structure	de	la	noix,	une	structure	parfois	

très	simple,	limitée	à	un	rapport	«	intérieur-extérieur	»	ou	une	structure	plus	complexe	

s’organisant	autour	des	trois	ou	quatre	substances	qui	composent	la	noix.	Quel	que	soit	

le	 degré	 de	 complexité	 employé,	 ces	 images	 s’articulent	 toutes	 autour	 de	 l’idée	 d’une	

noix	comme	figure	parfaite	d’une	boîte,	d’un	écrin.	

	

c.	La	noix	dans	les	textes	religieux	modernes	

	 	
	 De	la	même	façon	que	le	corpus	des	sources	médiévales	présenté	précédemment	

s’avère	lacunaire	en	ce	qui	concerne	la	fin	du	Moyen	Âge,	le	XVIè	et	le	XVIIIè	siècle	sont	

sous-représentés	 dans	 le	 corpus	 relatif	 à	 l’Époque	moderne.	 En	 effet,	 comme	 pour	 le	

Moyen	Âge,	la	collecte	des	sources	s’est	effectuée	grâce	à	l’apport	de	l’outil	informatique	

et	à	celui	de	moteurs	de	recherche	tels	que	Google	Books	ou	Google	Ngram	Viewer	qui	

																																																																				
1229	Antoine	de	Padoue,	Sermones	dominicales	et	mariani,	vol.	1,	«	Sermo	in	dominica	V	in	quadragesima	»,	
pars	3,	par.	6,	p.	179.	Extrait	de	la	Library	of	Latin	Texts	–	Series	B,	Turnhout,	Brepols	Publishers,	2017.	
Consulté	à	l’adresse	suivante	:	
http://clt.brepolis.net/LLTB/pages/TextSearch.aspx?key=MAPATAPSE_	
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permettent	 la	 lecture	d’un	très	grand	nombre	de	documents	et	surtout	qui	permettent	

des	recherches	par	mots-clés,	ici	le	terme	«	noix	»	couplé	avec	«	Christ	»	ou	«	religion	»	

ou	 «	 pécheurs	 »	 ou	 d’autres	 termes	 entrant	 dans	 le	 champ	 lexical	 de	 la	 religion.	 Par	

ailleurs,	ces	moteurs	de	recherche,	qui	offrent	un	accès	à	cet	immense	océan	des	oeuvres	

numérisées,	 avec	 une	 option	 permettant	 un	 affinage	 par	 période	 en	 ce	 qui	 concerne	

Google	 Ngram	 Viewer,	 sont	 tributaires	 de	 la	 qualité	 des	 caractères	 d’impression.	 En	

effet,	la	recherche	par	mots-clés	s’effectue	par	reconnaissance	des	caractères	et	souligne	

dans	le	documents	les	mots-clés	recherchés.	Or,	ce	système	n’est	pas	exempt	de	défauts	

notamment	en	ce	qui	concerne	les	oeuvres	du	XVIè	siècle	dont	la	qualité	d’impression	ne	

permet	pas	toujours	de	reconnaître	 les	termes	demandés	puisqu’il	arrive	que	 les	mots	
ne	soient	pas	suffisamment	clairement	détachés	les	uns	des	autres,	que	les	abréviations	

soient	encore	utilisées	ou	encore	que	 l’encre	se	soit	 trop	estompée	pour	 la	réussite	de	

cette	opération.	En	outre,	 certaines	 typographies,	 comme	 la	 typographie	gothique	 très	

utilisée	 dans	 l’imprimerie	 germanique,	 permettent	 rarement	 le	 succès	 de	 la	

reconnaissance	des	caractères.	Malgré	 leurs	défauts,	 ces	nouveaux	outils	ont	 le	mérite	

d’accélérer	 la	 recherche	 et	 l’obtention	 de	 résultats	 permettant	 ainsi	 à	 l’historien	 de	

traiter	des	sujets	plus	vastes,	pluridisciplinaires,	de	longue	durée,	comme	l’est	l’histoire	

des	 végétaux.	 Ainsi,	 notre	 corpus	 ne	 constitue	 qu’un	 florilège	 qui	 ouvre	 l’horizon	 des	

relations	entre	noix	et	 religion,	horizon	qu’il	 serait	bon	d’explorer	plus	en	profondeur	

avec	d’autres	méthodes,	par	exemple,	en	restreignant	peut-être	la	recherche	à	un	espace	

géographique	plus	petit	et/ou	à	un	ordre	religieux	particulier.	Étant	donné	l’ampleur	de	

notre	sujet	qui	ne	se	résume	pas	aux	relations	entre	noix	et	religion,	nous	avons	préféré	

en	rester	là	de	la	collecte	de	données,	ce	qui	explique	l’aspect	lacunaire	de	ce	corpus	qui	

demanderait	à	être	étoffé.	
	 	Au	XVIè	 siècle,	 les	 textes	 religieux	 utilisant	 la	morphologie	 de	 la	 noix	 sont	 peu	

nombreux	 et	 peu	 développés	 et	 appartiennent	 presque	 tous	 aux	 dernières	 années	 du	

siècle	 à	 l’exception	 du	 texte	Les	 espitres	dorées	 du	 prédicateur	 franciscain	 Antonio	 de	

Guevara	 (1480-1545)	 qui	 fut	 également	 le	 chroniqueur	 et	 l’orateur	 de	 l’Empereur	

Charles	Quint.	Dans	cet	ouvrage	Antonio	affirme	qu’il	n’existe	pas	d’	«	homme	sans	tare	»	

comme	il	n’existe	pas	de	«	noix	sans	escaille	»	c’est-à-dire	sans	coquille1230.	Dans	cette	

analogie,	 l’image	 de	 la	 boîte	 est	 sous-entendue	 :	 un	 homme	 bien	 sous	 tous	 rapports	
																																																																				
1230	Antonio	de	Guevarra,	Les	espitres	dorées,	et	discours	salutaires	de	Don	Antoine	de	Guevare,	prescheur	et	
croniqueur	de	l'empereur	Charles	cinquiesme,	trad	de	l'espagnol	par	le	seigneur	de	Guterry,	Anvers,	Martin	
Nutius,	1591,	pp.	171-172.	
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cache	forcément	des	défauts	étant	donné	que	la	perfection	est	réservée	à	Dieu.	De	même	

que	si	on	voit	une	noix	écaillée,	 il	ne	faut	pas	oublier	qu’elle	se	compose	de	son	noyau	

mais	aussi	de	sa	coquille,	ainsi,	il	ne	faut	pas	se	fier	aux	apparences.	

	 	Le	prédicateur	et	théologien	dominicain	Pierre	de	la	Coste	compare	le	Christ	qui	

est	 présent	 dans	 les	 espèces	 sacramentelles	 à	 la	 noix	 qui	 cache	 le	 noyau	 de	 la	même	

façon	que	 la	 rédemption	est	dissimulée	«	 sous	 l’escorce	de	 la	 lettre	du	vieil	 testament	

»1231.	La	noix	renvoie	ici	au	Christ	et	aux	Écritures	saintes,	deux	symboles	déjà	employés	

dans	 l’Antiquité	 et	 au	 Moyen	 Âge	 construits	 sur	 la	 morphologie	 de	 la	 noix	 et	 plus	

précisément	sur	sa	ressemblance	à	un	écrin.	

	 En	 1592,	 Giovanni	 Battista	 Possevino	 interprète	 le	 passage	 biblique	 relatif	 au	
jardin	des	noyers	qu’il	assimile	à	l’Église	militante	en	comparant	les	noix	aux	personnes	

constantes	qui	vivent	une	existence	difficile,	dont	l’aspect	est	méprisable	mais	qui	sont	

vertueuses	et	aimantes	envers	les	ennemis	tout	comme	la	noix	a	une	écorce	de	bois	dure	

mais	un	noyau	savoureux1232.	On	retrouve	chez	cet	auteur	un	thème	cher	aux	auteurs	du	

Haut	Moyen	Âge.	

	 Dans	 une	 historiette	 sur	 laquelle	 nous	 reviendrons	 ultérieurement,	 Quintin	

Renvoy	représente	l’homme	humble	par	une	noix	dont	le	noyau	est	bien	protégé	par	la	

coquille	:	«	tandis	que	les	hommes	sont	couverts	&	cachés	sous	l’escorce	&	en	la	coquille	

d’humilité,	ils	ne	peuvent	estre	dévorès	ni	mangès	du	diable	»1233.	

	 Le	franciscain	belge	membre	des	récollets,	Philippe	Bosquier	(v.	1561-1636)	fait	

référence	 à	 saint	 Jérôme	 et	 à	 sa	 comparaison	 des	 paraboles	 aux	 «	 noix	 et	 cachots	 de	

noyaux	»	dans	L’academie	des	pecheurs	en	1596.	Dans	le	même	ouvrage	il	mentionne	par	

deux	fois	l’expression	«	enfermer	une	Iliade	dans	une	noix	»	qui	renvoie	une	fois	de	plus	

à	la	notion	de	la	noix	comme	boîte1234.	
	 Étonnament,	 les	auteurs	du	XVIIè	siècle	sont	les	plus	nombreux	de	notre	corpus	

concernant	 la	 symbolique	 religieuse	 de	 la	 noix	 construite	 autour	 de	 son	 apparence	

physique.	Au	début	du	XVIIè	siècle	un	autre	franciscain,	italien	cette	fois-ci,	Bonaventura	

Passero	da	Nola	(?-1628),	fait	du	jardin	des	noyers	une	image	de	l’Église	car	comme	elle,	
																																																																				
1231	Pierre	 de	 la	 Coste,	 Douze	 sermons	 sur	 le	 Cantique	 virginal,	 dict	 «	 Magnificat	 »,	 Paris,	 Guillaume	
Chaudière,	1581,	p.	98.	
1232	Giovanni	Battista	Possevino,	Delle	dichiarationi	delle	lettioni	di	tutti	li	matutini	dell’anno,	Del	brevario	
romano	&	ambrosiano,	come	si	vede	nel	fine	di	tutta	l’Opera,	Ferrara,	Benedetto	Mammarelli,	1592,	p.	1529.	
1233	Quintin	 Renvoy,	 Le	 combat	 spirituel	 de	 la	 patience	 chrestienne	 avec	 tous	 ses	 ennemis	 tant	 visibles	
qu'invisibles,	J.	Choüet,	1595,	p.	529.	
1234	Philippe	 Bosquier,	 L'academie	 des	 pecheurs,	 bastie	 sur	 la	 parabole	 du	 Prodique	 Evangelic,	 Mons,	
Charles	Michel,	1596,	pp.	73-74,	p.	147,	p.	345.	
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les	 noix	 sont	 douces	 à	 l’intérieur,	 mais	 amères	 et	 dures	 à	 l’extérieur	 comme	 les	

souffrances	 endurées	 par	 les	martyrs	 dont	 l’âme	 est	 douce,	 et	 comme	 est	 solide	 leur	

force	de	résistance	face	aux	ennemis1235.	

	 Dans	une	édition	de	1606	du	Grand	tombeau	du	monde	de	Jude	Serclier	le	rapport	

de	la	noix	à	l’enfance	est	utilisé	pour	illustrer	la	grâce	divine	qui	est	nécessaire	au	libre	

arbitre	de	l’homme	et	qui	doit	lui	servir	de	guide	:	

	
qu'ayant	un	 liberal	arbitre	 il	a	 toutes	 fois	besoin	de	 la	grace	divine,	qui	 l'aide	
sans	 aucunement	 le	 violenter,	 &	 l'attire	 à	 soy	 sans	 le	 forcer,	 comme	 en	
monstrant	un	rameau	vert	à	la	brebis,	ou	une	noix	à	l'enfant1236.	

	

	 Pedro	de	Valderrama	 (1550-1611),	 religieux	 andalou	 appartenant	 à	 l’ordre	des	

Augustins,	 assimile	 le	 jardin	 des	 noyers	 à	 l’Église	 car	 elle	 a	 donné	 beaucoup	 de	 fils	

qu’elle	protège	du	péché	par	des	 lois,	des	préceptes,	des	pénitences	et	des	cérémonies	

comme	le	noyau	de	la	noix	est	protégé	par	une	coquille	et	une	écorce	verte.	Par	ailleurs,	

les	noix	sont	commes	les	hommes,	on	ne	peut	pas	juger	leur	âme	avant	qu’ils	ne	meurent	
tout	comme	il	est	impossible	de	juger	de	la	qualité	d’une	noix	avant	d’en	avoir	brisé	la	

coquille1237	ce	qui	nous	rappelle	sans	conteste	les	textes	du	Haut	Moyen	Âge.	

	 En	 1611,	 dans	 La	 peinture	 spirituelle	 ou	 l’art	 d’admirer,	 aimer	 et	 louer	 Dieu,	 le	

théologien	 jésuite	 Louis	Richeome	 (1544-1625)	 fait	 de	 la	 noix	 l’image	de	 la	 parole	 de	

Dieu	qui	est	«	semence	au	verger	de	l’ame	».	C’est	la	science	naturelle,	la	botanique	qui	

est	mise	 à	 l’honneur	dans	 cette	métaphore	puisque	 l’auteur	 se	 sert	 de	 la	 noix	 comme	

semence	 du	 noyer	 pour	 expliquer	 en	 quoi	 la	 parole	 de	Dieu	 est	 la	 semence	 de	 l’âme.	

Ailleurs,	il	explique	qu’il	est	facile	«	d’enclorre	le	grand	Ocean	dans	la	coquille	d’une	noix	

»	entérinant	ainsi	l’idée	de	la	noix	comme	étui1238.	

	 L’Italien	Alessandro	della	Torre	voit	dans	la	noix	une	image	des	Écritures	saintes	

car	 sous	 l’écorce	 de	 la	 lettre,	 se	 cache	 le	 noyau	de	 l’esprit	 qui	 reçoit	 en	 lui	 les	 quatre	

sentiments	 qui	 correspondent	 au	 quatre	 cerneaux	 de	 la	 noix.	 Malheureusement	 il	 ne	

précise	 pas	 la	 nature	 de	 ces	 quatre	 sentiments.	 Plus	 loin,	 Alessandro	 revient	 sur	 la	
																																																																				
1235	Bonaventura	 Passero	 da	 Nola,	 Prediche	del	molto	 reverendo	padre	maestro	Bonaventura	Passero	da	
Nola	minore	conventiale,	Naples,	Tarquinio	Longo,	1605,	p.125.	
1236	Jude	 Serclier,	 Le	 grand	 tombeau	 du	 monde,	 ou	 jugement	 final,	 desparty	 en	 six	 livres,	 Lyon,	 Jean	
Pillehotte,	1606,	p.	262.	
1237	Pedro	de	Valderrama,	Teatro	de	las	religiones,	en	el	convento	de	S.	Agustin	de	Sevilla,	Luis	Estupiñan,	
1612,	p.	271,	p.	718.	
1238	Louis	 Richeome,	 La	peinture	 spirituelle	 ou	 l'art	 d'admirer,	 aimer	 et	 louer	Dieu,	 Lyon,	 Pierre	 Rigaud,	
1611,	p.	34,	pp.	603-604.	
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métaphore	 figurant	 le	 Christ	 par	 une	 noix.	 La	 coquille	 et	 le	 brou	 signifient	 ainsi	 la	

fragilité	 de	 la	 chair,	 et	 le	 noyau	 la	 force	 de	 la	 divinité	 qui	 est,	 en	 substance,	 notre	

béatitude1239.	

	 Sans	grande	surprise,	Juan	Hurtado	fait	du	jardin	des	noyers	l’image	de	la	vie	et	

des	noix	l’image	des	justes	dans	une	édition	de	1614	d’un	recueil	de	sermons1240	:	

	
Por	este	huerto	(segun	S.	Theodoreto)	se	entiende	esta	vida,	donde	estan	 los	
justos	como	nuezes,	llenas	por	defuera	de	amarguras	y	miserias	;	pero	debaxó	
de	 essos	 cuerpos,	 que	 son	 como	 cascara,	 esta	 encerrado	 el	 dulce	 fruto	 de	 la	
gracia	y	bienes	sobrenaturales,	que	son	tesoros	de	los	que	dezia	S.	Pablo,	que	
andan	en	vasos	de	 tierra	quebradizos	 :	Habemus	thesaurum	in	vasis	fictilibus.	
No	aveys	visto	como	el	fruto	de	la	nuez	esta	dividido	por	quatro	partes	con	un	
palillo	a	manera	de	Cruz	1241.	

	

Il	transmet	également	une	image	déjà	établie	par	ces	prédécesseurs	quand	il	compare	la	

membrane	qui	 sépare	 les	cerneaux	à	 la	Croix.	Cette	membrane	symbolise	selon	 lui	 les	

pénitences	et	la	mortification	qui	se	trouvent	nécessairement	mêlées	à	la	douceur	et	à	la	

suavité	de	la	grâce.	

	 Dans	un	sermon	énigmatique,	le	franciscain	Julien	Manceau,	compare	le	jardin	de	
noix	au	«	devoir	d’obeïssance	»	obligatoire	dans	la	religion	sans	apporter	d’explication.	

Peut-être	 l’idée	 sous-jacente	 est-elle	 celle	 du	 devoir	 d’obéissance	 amer	 et	 dur	 comme	

l’écorce	et	la	coquille	de	la	noix	mais	permettant	d’accéder	au	Salut	c’est-à-dire	au	noyau	

de	la	noix1242	?	

	 Pour	 Gaspar	 Lopez,	 la	 parole	 de	 Dieu	 s’apparente	 au	 fruit	 du	 noyer	 ou	 de	

l’amandier	 parce	 qu’elle	 est	 ceinte	 et	 gardée	 par	 une	 écorce	 très	 dure,	 il	 est	 en	 effet	

difficile	 d’en	 saisir	 le	 sens	 mais	 c’est	 un	 fruit	 très	 savoureux	 pour	 la	 raison.	 Il	 fait	

probablement	référence	aux	Écritures	saintes	qui	recèlent	de	multiples	sens	de	lecture	

qu’il	est	nécessaire	de	décortiquer	si	on	veut	les	saisir1243.	
																																																																				
1239	Alessandro	 della	 Torre,	 Triunfo	 della	 rivelata	 teologia	 tolta	 dalle	 durezze,	 &	 oscurità	 loicali	 ;	 &	
trasportata	alle	dolcezze,	&	riplendenze	oratorie,	Venise,	Appresso	I	Giunti,	1611,	p.	538.	
1240	Juan	Hurtado,	Sermones	para	los	domingos	y	fiestas	de	adviento,	Saragosse,	Pedro	Cabarte,	1614,	pp.	
74-75.	
1241	Traduction	:	«	Par	ce	jardin	(selon	saint	Théodore)	on	comprend	cette	vie,	où	les	justes	sont	comme	
les	noix,	pleins	d’amertume	et	de	misère	par	dehors	;	mais	sous	ces	corps,	qui	sont	comme	une	coquille,	
est	enfermé	le	doux	fruit	de	la	grâce	et	des	biens	surnaturels	qui	sont	les	trésors	dont	saint	Paul	a	dit	qu’ils	
sont	dans	des	vases	d’argile	ébréchés	:	Habemus	thesaurum	in	vasis	fictilibus.	Vous	n’avez	pas	vu	comme	le	
fruit	de	la	noix	est	divisé	en	quatre	parties	par	une	petite	baguette	à	la	manière	de	la	Croix.	»	
1242	Julien	Manceau,	Sermons	et	parcelles	de	sermons	divers,	Paris,	Laurent	Sonnius,	1617,	p.	286.	
1243	Gaspar	 Lopez,	Discursos	 para	 todos	 los	 evangelios	 que	 canta	 la	 iglesia	 en	 los	 domingos	 y	 fiestas	 del	
Adviento	y	en	todo	los	dias	y	domingos	de	la	Quaresma,	Cordova,	Gabriel	Ramos	Vejarano,	1620,	p.	583.	
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	 En	 1622,	 un	 auteur	 italien,	 Bassiano	 Categano,	 publie	 un	 Amfiteatro	 sacro1244	

dans	 lequel	 l’Église	est	 représentée	par	 le	 jardin	des	noix,	 les	 tribulations	par	 l’écorce	

amère	et	les	consolations	divines	par	le	cerneau	:	

	
Santa	 Chiesa,	 est	 hortum	 nucum,	 è	 un’horto	 di	 noci,	 che	 hanno	 il	 corteccio	
amaro,	ecco	le	tribolationi	;	ma	sotto,	e	dentro	alla	noce,	stà	il	gheruglio	dolce,	
ecco	le	consolationi1245.	

	

	 Renouant	 avec	 les	 auteurs	 du	 Moyen	 Âge	 central,	 Sebastiano	 Querini	 qui	 fut	

archevêque	de	Paris,	assimile	la	Vierge	à	une	noix	puisque	ce	fruit	«	est	triplement	gardé	

par	une	chemise	interne,	par	la	dure	veste	de	la	coquille	de	bois	et	par	le	manteau	amer	

de	l’écorce	»	;	«	il	frutto	della	noce	è	con	triplicata	guardia	custodito,	cioè	dalla	camiscia	

interna,	con	 la	veste	dura	del	guscio	 legnoso,	&	col	manto	amaro	della	 	scorza	».	De	 la	

même	façon	«	Marie	fut	vierge	avant	l’accouchement,	pendant	l’accouchement	et	après	

l’accouchement	 »	 ;	 «	Maria	 fù	 Vergine	 avant	 ‘l	 parto,	 nel	 parto,	&	 dopo	 ‘l	 parto	 ».	 Par	

ailleurs	la	membrane	située	entre	les	cerneaux	ressemble	à	une	croix	ce	qui	correspond	
aux	tribulations	que	la	Vierge	a	subies	lors	la	Passion	du	Christ1246.	

	 On	 retrouve	 en	 1636	 la	 figure	 de	 l’Iliade	 dans	 une	 noix	 dans	 la	 préface	 des	

Homélies	 dominicales	 de	 l’évêque	 de	 Belley	 et	 théologien	 Jean-Pierre	 Camus	 (1584-

1652)	qui	entérine	 l’image	d’un	élément	précieux	placée	dans	un	contenant	de	peu	de	

valeur	 ;	 image	 qui	 s’appuie	 sur	 la	 morphologie	 de	 la	 noix	 et	 sa	 faible	 valeur	 due	

notamment	 à	 une	 coquille	 qui	 fait	 d’elle	 un	 fruit	 peu	 luxueux	 car	 se	 conservant	

longtemps1247.	

	 Dans	 l’ouvrage	 du	 Portuguais	 Ignacio	 Coutiño	 dont	 nous	 possédons	 une	

traduction	espagnole	datant	de	1639,	le	jardin	des	noyers	représente	toujours	l’Église	et	

les	noix,	 les	 justes	 en	vertu	du	principe	 selon	 lequel	 les	 justes	 sont	 les	humbles	 et	 les	

modestes	 dont	 l’apparence	 ne	 présume	 de	 rien	 mais	 dont	 les	 vertus	 trouvent	 à	

s’exprimer	dans	les	tribulations.	Si	la	comparaison	avec	la	noix	n’est	pas	très	développée	

																																																																				
1244	Bassiano	 Categano,	 Amfiteatro	 sacro	 di	 D.	 Bassiano	 Categano	 da	 lodi,	 canonico	 reg.	 later.	 Ove	 si	
veggono	 rappresentare	 le	 grandezze	 di	 Dio,	 de’Santi,	 e	 delle	 virtù	 christiane,	Vicenza,	 Domenico	 Amadio,	
1622,	p.	209.	
1245	Traduction	:	«	La	Sainte	Église,	est	hortum	nucum,	est	un	jardin	de	noix,	ceux	qui	ont	l’écorce	amère,	
ce	 sont	 les	 tribulations	;	mais	en	dessous	et	à	 l’intérieur	de	 la	noix	 se	 trouve	 le	doux	noyau,	 ce	 sont	 les	
consolations.	»	
1246	Sebastiano	Querini,	Le	piante	dell’horto	mystico	di	Dio	overo	prediche	in	lode	di	Maria	Vergine,	Venezia,	
Giacomo	Sarzina,	1633,	pp.	170-173.	
1247	Jean-Pierre	Camus,	Homelies	dominicales,	Lyon,	Simon	Rigaud,	1636,	p.	n.	r.	
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on	imagine	sans	peine	que	l’apparence	austère	des	justes	correspond	à	la	coquille	dure	

de	la	noix	tandis	que	les	tribulations	seraient	représentées	sous	la	forme	du	brou	amer.	

Enfin,	la	vertu	des	justes	semble	figurée	par	la	douceur	du	noyau1248.	

	 Le	prédicateur	franciscain	Jean	Dereyroles	fait	d’une	pierre	deux	coups	quand	il	

compare	le	Christ	à	une	noix	en	utilisant	l’image	d’une	Iliade	enfermée	dans	une	coquille	

de	noix	:	

	
quoy	 qu'il	 soit	 évident	 qu'en	 cette	 occasion,	 la	 grandeur	 soit	 apetissée	 la	
parolle	 abbregée,	 l'immensité	 réduite	 à	 un	 corps	 enfantin,	 &	 que	 les	 divins	
attributs	 soient	 compris	 sous	 ces	deux	petits	mots,	 Iesus	Christ	 avec	plus	de	
merveille	qu'il	n'y	eut	d'artifice	en	cette	Iliade	d'Homere	qu'une	coque	de	noix	
enfermoit	[…]1249	

	

	 Comme	 Ignacio	 Coutiño,	 le	 franciscain	 Michele	 Calvo	 compare	 le	 jardin	 des	

noyers	à	l’Église	en	1650	dans	Assunti	sopra	I	Vangeli	della	Quaresima1250	:		

	
La	scorza	della	noce	è	amara,	mà	 il	 frutto,	 chè	di	dentro	si	 raccoglie,	è	dolce.	
Iddio	ci	chiama	alla	Chiesa	per	udire	la	sua	parola	:	e	noi	dovemo	pensare,	che	
il	 agro	 Tempio,	 è	 un	 horto	 di	 noci,	 perche	 in	 quella	 havemo	 da	 provare	 la	
scorza	 della	 predicatione	 amara,	 havemo	 da	 sentire	 le	 riprensioni	 de’nostri	
vitii,	 e	 poi	 trovaremo	 dentro	 il	 frutto	 della	 divina	 gratia,	 che	 ci	 promette	
l’eterna	gloria1251.	

	 	

Néanmoins	sa	métaphore	ne	s’articule	pas	autour	de	la	figure	des	justes	mais	autour	de	

la	figure	de	la	prédication	sous	la	forme	du	brou,	de	la	répréhension	des	péchés	sous	la	

forme	de	la	coquille	et	de	la	grâce	divine	sous	la	forme	du	noyau.	 	

	 En	 1661,	 le	 franciscain	 Guglielmo	 Plati	 interprète	 les	 noix	 comme	 étant	 les	

serviteurs	de	Dieu	:	ceux-ci	sont	d’aspect	rustre,	méprisable	et	vil	mais	ils	possèdent	la	

joie	 de	 l’esprit	 divin	 dans	 leur	 âme	 tout	 comme	 le	 noyau	 savoureux	 de	 la	 noix	 est	

																																																																				
1248	Ignacio	Coutiño,	Promptuario	espiritual,	sobre	los	evangelios	de	las	solenidades,	y	fiestas	de	la	Reyna	de	
los	santos	Maria	Madre	de	Dios,	y	señora	nuestra,	traduzido	de	lengue	portuguesa	en	castellana	por	el	muy	
R.P.M.	Francisco	Palau,	Barcelona,	Pedro	Lacavalleria,	1639,	p.	251.	
1249	Jean	Dereyroles,	Sainct	Paul	en	chaire,	sur	les	sermons	des	festes	de	nostre	Seigneur,	de	la	Vierge,	&	des	
Saincts	de	toute	l'année,	Paris,	Sebastien	Hure,	1647,	p.	172.	
1250	Michele	Calvo,	Assunti	sopra	I	Vangeli	della	Quaresima	del	p.	m.	Michele	Calvo	di	Scichili	del	Terz’ordine	
di	San	Francesco…	Seconda	Parte.	Con	quattro	copiosissime	tavole,	cioe,	de	gli	auttori,	de	gli	assunti,	della	
scrittura,	e	delle	materie	più	notabile,	Venise,	Francesco	Baba,	1650,	p.	29.	
1251	Traduction	:	«	L’écorce	de	la	noix	est	amère,	mais	le	fruit,	qui	se	récupère	à	l’intérieur,	est	doux.	Dieu	
nous	appelle	à	l’église	pour	écouter	sa	parole	:	et	nous	devons	penser	que	l’aigre	temple	est	un	jardin	de	
noix,	 parce	 que	 dans	 celle-ci	 nous	 devons	 éprouver	 l’écorce	 de	 la	 prédication,	 nous	 devons	 sentir	 la	
répréhension	de	nos	vices,	et	ensuite,	nous	trouverons	dedans	le	fruit	de	la	grâce	divine,	qui	nous	promet	
la	gloire	éternelle.	»	
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recouvert	d’une	écorce	verdâtre,	d’un	goût	amer	et	dont	le	suc	tache	et	salit	 les	mains.	

De	 plus,	 la	 déité	 ressemble	 au	 noyau	 de	 la	 noix	 dissimulé	 sous	 le	 brou	 et	 la	 coquille	

puisqu’elle	se	cache	sous	la	double	écorce	de	la	majesté	et	de	l’essence1252.	

	 Dans	 les	 Considerationi	 predicabili	 publiées	 en	 1665,	 le	 jésuite	 Domenico	 de	

Sanctis	décrit	très	précisément	la	noix,	son	écorce	amère,	sa	coquille	dure	dans	laquelle	

on	 trouve	 une	 croix	 sous	 laquelle	 il	 y	 a	 le	 fruit	 doux	 et	 suave.	 Il	 en	 fait	 l’image	 des	

tourments	 que	 les	 serviteurs	 de	 Dieu	 subissent	 avant	 d’atteindre	 la	 douceur	 du	

paradis1253.	

	 Pour	Diego	Malo	de	Andueza,	moine	bénédictin	d’origine	basque,	la	noix	du	jardin	

des	noyers	représente	le	pécheur	qui,	bien	que	rebelle,	s’il	se	libère	de	la	culpabilité	(du	
péché)	 en	 s’en	 remettant	 à	Marie,	 il	 devient	 un	 fruit	 doux	 et	 savoureux,	 un	 fils	 de	 la	

grâce1254.	

	 Sans	véritablement	utiliser	la	morphologie	de	la	noix,	le	jésuite	François	Duneau	

se	réfère	plutôt	à	la	pratique	antique	qui	consiste	à	jouer	avec	les	noix	pour	signifier	les	

«	vérités	célestes	»	utilisant	ainsi	le	même	ressort	analogique	que	Jude	Serclier	:		

	
Vous	montrez	de	 la	verdure	à	une	brebis,	&	vous	 l'attirez	apres	vous.	Quand	
vous	montrez	des	noix	à	un	enfant,	il	court	à	vous.	Ainsi	Dieu	découvrant	aux	
hommes	les	vérités	Celestes,	les	attire	à	soy1255.	

	

	 Enfin,	 Piat	 Heylinck,	 un	 dominicain	 hollandais	 du	 XVIIè	 siècle	 s’inspire	 des	

sciences	naturelles	c’est-à-dire	de	la	génération	du	noyer	à	partir	de	la	noix	pour	figurer	

la	vie	éternelle	(le	noyer)	qui	naît	de	la	grâce	(la	noix).	Par	ailleurs,	il	reprend	l’image	de	

l’Iliade	contenue	dans	la	coquille	d’une	noix	à	laquelle	il	assimile	l’image	de	la	Vierge	qui	

a	contenu	le	Christ	dans	son	ventre1256.		

	 Les	 auteurs	 religieux	du	XVIIIè	 siècle	 sont	 très	peu	bavards	 au	 sujet	de	 la	noix,	

seuls	 deux	 textes	 se	 servent	 de	 sa	 physiologie	 pour	 élaborer	 des	 métaphores.	 Le	

																																																																				
1252	Guglielmo	 Plati,	 Theatro	 sacro	 in	 cui	 per	 solievo	 de’	 Fedeli	 macerati	 dal	 Digiuno	 Quaresimale	 si	
rappresentano	varii	Spettacoli	di	Pietà	:	I	soggetti	de’	quali	sono	gli	addottrinamenti,	I	gesti,	I	Prodigi,	la	vita,	
Passione,	Morte,	e	Risurrettione	del	Salvatore	de	Mondo,	Venise,	Paolo	Baglioni,	1661,	p.	376.	
1253	Domenico	 de	 Sanctis,	 Considerationi	 predicabili	 sopra	 gli	 evangelii	 della	 Quaresima	 e	 altre	 feste,	
Soriano,	Domenico	Antonio	Ferro,	1665,	p.	37.	
1254	Diego	Malo	de	Andueza,	Oraciones	panegiricas	en	las	festividades	de	nuestra	Señora,	Tomo	4,	Madrid,	
Melchior	Sanchez,	1665,	p.	319.	
1255	François	 Duneau,	 Sermons	pour	un	advent,	 des	 trois	 venues	du	Fils	 de	Dieu,	&	du	profit	 qu'il	 en	 faut	
faire,	Lyon,	Iean	Certes,	Avignon,	Pierre	Aufray,	1677,	p.	366.	
1256	Piat	Heylinck,	Sermons	sur	les	grandeurs	de	la	mere	de	Dieu,	Douay,	 Imprimerie	de	 la	veuve	Antoine	
Dieulot,	1678,	p.	139,	p.	404.	
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premier,	Giuseppe	Maria	Ercolani	se	réfère	à	saint	Grégoire	à	qui	il	emprunte	l’analogie	

faisant	de	 la	noix	 l’image	des	âmes	parfaites	 et	 constantes,	 celles	des	 apôtres	 et	des	 «	

Héros	de	la	Foi	»,	«	Eroi	della	Fede	».	À	l’inverse	de	la	plupart	des	auteurs,	Ercolani	ne	

développe	 pas	 sa	métaphore	 en	 présentant	 les	 diverses	 caractéristiques	 de	 la	 noix	 et	

leurs	correspondances	avec	les	âmes	parfaites.	On	devine	néanmoins	qu’elle	s’appuie	en	

filigrane	sur	l’écorce,	la	coquille	et	le	noyau	de	la	noix1257.	

	 Dans	sa	traduction	de	la	Bible,	 l’archevêque	de	Florence	Antonio	Martini	(1720-

1809)	 ajoute	 quelques	 annotations.	 Concernant	 le	 jardin	 des	 noyers	 du	 Cantique	 des	

cantiques,	 il	 compare	 la	 noix	 au	 Christ,	 l’écorce	 amère	 signifiant	 une	 vie	 pauvre,	

laborieuse	ainsi	que	les	souffrances	de	la	Passion	et	le	noyau	figurant	la	divinité	cachée	
du	 Christ.	 La	 jardin	 des	 noyers	 peut	 également	 être	 assimilé	 à	 l’Église	 nouvelle	 (par	

opposition	à	l’«	Église	»	des	Juifs)	qui	cache	le	noyau	précieux	et	doux	de	la	grâce	sous	

l’écorce	âpre	de	la	pénitence	et	de	l’abnégation1258.	

	 À	l’aune	des	documents	récoltés	et	présentés	ici,	l’Époque	moderne	apporte	peu	

d’interprétations	nouvelles	de	la	présence	des	noix	dans	la	Bible.	On	retrouve	en	effet	les	

métaphores	qui	en	font	une	image	du	Christ,	de	la	Vierge,	des	bons	chrétiens,	de	l’Église,	

des	Écritures	saintes,	de	la	grâce	divine	autant	de	symboles	déjà	présents	au	Moyen	Âge,	

voire	dans	l’Antiquité.	Seule	l’image	d’une	Iliade	dans	une	noix	est	nouvelle	et	utilisée	à	

plusieurs	 reprises.	 Autre	 nouveauté,	 la	 noix	 est	 parfois	 comparée	 au	 pécheur	 ou	 à	

l’homme	imparfait.		

	 Finalement,	 tentons	 d’établir	 quelques	 conclusions	 en	 prenant	 les	 précautions	

nécessaires	 au	 vu	 de	 la	 nature	 incomplète	 du	 corpus	 que	 nous	 avons	 défini	 en	

introduction.	 Parmi	 les	 résultats	 obtenus,	 qui	 ne	 sont	 pas	 définitifs,	 on	 peut	 dresser	

quatre	 catégories	 de	 symboles	 dominants.	 En	 premier	 lieu,	 les	 symboles	majoritaires	
sont	ceux	qui	assimilent	le	Christ	à	une	noix,	nous	en	avons	dénombré	dix-neuf	au	total.	

Présente	chez	trois	auteurs	de	l’Antiquité,	cette	image	est	 largement	relayée	au	Moyen	

Âge,	 notamment	 par	 les	 auteurs	 des	 XIè	 et	 XIIè	 siècles	 et	 à	 l’Époque	 moderne,	

essentiellement	au	XVIIè	siècle	même	si	on	en	trouve	une	mention	au	XVIè	et	une	autre	

au	XVIIIè	siècle.	En	seconde	position	et	ex	aequo	arrivent	les	métaphores	comparant	la	

																																																																				
1257 	Giuseppe	 Maria	 Ercolani,	 La	 Sulamitide	 boschereccia	 sagra	 di	 Neralco	 pastore	 arcade,	 Venezia,	
Bortholommeo	Occhi,	1758,	p.	78.	
1258	Antonio	Martini,	Vecchio	Testamento	secondo	la	volgata	tradotto	in	lingua	italiana	e	con	annotazioni	
dichiarato	 :	Tomo	XVII	che	contiene	 il	cantico	de’	cantici	e	 l’indice,	 Firenze,	 nella	 Stamperia	 arcivescovile,	
1787,	pp.	195-197.	
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noix	à	 la	parole	divine,	aux	Écritures	saintes,	à	 la	Loi,	aux	paraboles	et	aux	prophéties	

ainsi	que	 les	métaphores	 faisant	de	 la	noix	 l’image	des	bons	 chrétiens	 ce	qui	 fait	 sens	

puisqu’ils	prennent	modèle	sur	 le	Christ.	 Il	 s’agit	des	 justes,	des	saints,	des	martyrs	et	

autres	 êtres	 exemplaires.	 Ces	 deux	 catégories	 de	 symboles	 recueillent	 quinze	

attestations	chacune	à	travers	les	siècles.	Le	bon	chrétien	est	le	plus	souvent	représenté	

par	une	noix	au	Moyen	Âge	(7	mentions)	et	au	XVIIè	siècle	(5	mentions),	 le	XVIè	siècle	

n’apportant	 que	 deux	 sources	 et	 le	 XVIIIè	 siècle	 une	 seule.	 En	 ce	 qui	 concerne	 les	

Écritures	saintes	et	autres	paroles	divines	ou	religieuses,	les	résultats	sont	partagés	plus	

équitablement	 entre	 les	 époques	 sauf	 au	 XVIIIè	 siècle	 dont	 elles	 sont	 complètement	

absentes.	 Enfin,	 la	 noix	 et	 le	 jardin	 des	 noyers	 sont	 assez	 souvent	 identifiés	 à	 l’Église	
surtout	 au	 Moyen	 Âge	 et	 au	 XVIIè	 siècle,	 les	 autres	 périodes	 n’offrant	 qu’une	 seule	

attestation	 de	 cette	 symbolique	 à	 chaque	 fois.	 Les	 XIè-XIIè	 siècles	 et	 le	 XVIIè	 siècle	

s’avèrent	 finalement	 les	 temps	 les	plus	prolixes	en	matière	de	représentations	de	noix	

en	tant	qu’écrin	et	ce	de	manière	assez	inattendue	puisqu’on	a	vu	que,	pour	les	parties	

précédentes,	 le	XVIè	et	 le	XVIIIè	siècle	constituent	en	général	 les	âges	 les	plus	bavards.	

L’idée	fondamentale,	sur	laquelle	s’appuient	la	plupart	des	images	présentées	ici,	et	qui	

découle	 de	 l’observation	 du	 fruit,	 c’est	 que	 la	 noix	 est	 une	 boîte,	 un	 écrin	 d’une	

apparence	 peu	 reluisante	 dans	 lequel	 est	 dissimulé,	 en	 revanche,	 un	 élément	

extrêmement	précieux.	 Ce	 sont	 souvent	des	 éléments	 à	 caractère	divin	qui	 se	 cachent	

sous	les	diverses	pellicules	de	la	noix	qui	illustrent	quant	à	elles	les	difficultés	de	la	vie	

terrestre	 qu’il	 faut	 affronter	 avant	 de	 pouvoir	 atteindre	 cette	 divinité.	 Notons	 tout	 de	

même	 qu’à	 quelques	 occasions	 ce	 n’est	 pas	 la	 forme	 de	 boîte	 de	 la	 noix	 qui	 est	

convoquée	 mais	 son	 rôle	 de	 graine,	 de	 semence	 ou	 son	 attrait	 pour	 les	 enfants.	 La	

morphologie	de	la	noix	qui	la	fait	ressembler	à	une	boîte	n’est	pas	uniquement	utilisée	
dans	 des	 textes	 religieux	 du	 christianisme.	 D’autres	 types	 de	 sources	 s’en	 emparent	

également	à	des	époques	plus	récentes	comme	c’est	le	cas	des	contes	populaires.	

	

d.	La	noix-écrin	dans	la	littérature	populaire	

	

	 La	 structure	 de	 la	 noix	 avec	 son	 écorce	 et	 sa	 coquille	 protégeant	 le	 noyau	

comestible	du	fruit	n’a	pas	inspiré	que	les	auteurs	chrétiens,	qui	étaient	d’ailleurs	bien	

obligés	d’en	parler	étant	donné	sa	présence	dans	la	Bible.	D’autres	textes,	dont	presque	
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tous	 sauf	 un	 appartiennent	 au	 domaine	 de	 la	 littérature	 populaire,	 ont	 fait	 de	 la	 noix	

l’endroit	 idéal	 pour	 dissimuler	 des	 biens	 d’une	 très	 grande	 valeur	 au	 commun	 des	

mortels.	Il	s’agit	des	contes	populaires	dont	la	datation	pose	problème	et	qui	semblent	

dépasser	 les	bornes	chronologiques	de	notre	sujet.	En	effet,	 la	plupart	d’entre	eux	ont	

été	 mis	 par	 écrit	 par	 les	 folkloristes	 du	 XIXè	 et	 du	 début	 du	 XXè	 siècle	 à	 la	 suite	 de	

campagnes	de	grande	envergure	dans	 les	villes	 et	 les	villages.	 Souvent	 ces	 recueils	de	

contes	sont	classés	par	aires	géographiques,	qu’on	songe	aux	contes	russes	recueillis	par	

Alexandre	Afanassiev	 (1826-1871)	 ou	 encore	 aux	 contes	 allemands	 et	 plus	 largement	

germaniques	 des	 frères	 Grimm,	 Jacob	 (1785-1863)	 et	Wilhelm	 (1786-1859),	 pour	 ne	

citer	que	les	plus	célèbres.	Mais	si	ces	contes	ne	sont	mis	par	écrit	qu’à	des	dates	assez	
tardives,	 la	 nature	 orale	 de	 leur	 transmission	 traditionnelle	 permet	 d’envisager	 des	

origines	bien	antérieures	aux	XIXè	et	XXè	siècles.	D’ailleurs,	pour	 l’un	d’entre	eux,	nous	

avons	 pu	 retrouver	 une	 trace	 écrite	 du	 XVIIè	 siècle	 ce	 qui,	 d’ailleurs,	 n’épuise	 pas	 la	

probabilité	 d’une	 origine	 plus	 ancienne.	 Pour	 cette	 raison,	 nous	 avons	 jugé	 pertinent	

d’inclure	ces	documents	à	la	chronologie	problématique	dans	le	cadre	de	cette	étude.	En	

outre,	 l’étude	 des	 contes	 offre	 un	 intérêt	 indéniable	 concernant	 les	 sensibilités	

populaires	 entourant	 la	 noix.	 En	 effet,	 on	 peut	 supposer	 un	 large	 éventail	 social	 de	

destinataires	 pour	 ce	 type	 de	 documents.	 À	 l’inverse	 les	 oeuvres	 étudiées	

précédemment	 qui	 sont	 le	 fait	 d’auteurs	 ecclésiastiques	 érudits	 posent	 problème	 à	 ce	

sujet	puisque,	en	tout	cas	pour	les	exégèses	bibliques,	on	doute	qu’elles	aient	touché	un	

large	 lectorat	 et	 notamment	 un	 lectorat	 populaire	 largement	 analphabète.	 Ainsi,	 il	

apparaît	fructueux	de	mettre	en	regard	ces	deux	types	de	sources	et	de	voir	comment	les	

images	 qui	 font	 de	 la	 noix	 une	 boîte	 débordent	 du	 cadre	 strictement	 religieux	 pour	

toucher	 un	 public	 populaire.	 Mais	 avant	 de	 plonger	 dans	 la	 lecture	 et	 l’analyse	 des	
contes,	arrêtons-nous	un	instant	sur	un	passage	de	littérature	scandinave.		

	 Au	XIIIè	siècle,	Snorri	Sturluson	(1178-1241),	homme	d’État	et	écrivain	islandais,	

compose	 l’Edda,	un	recueil	de	poésies	et	de	récits	mythologiques	scandinaves.	L’un	de	

ces	récits,	celui	qui	raconte	l’histoire	de	l’enlèvement	d’Idunn	et	de	ses	pommes,	intègre	

une	 noix	 à	 son	 développement.	 Tout	 commence	 le	 jour	 où	 trois	 dieux,	 Odin,	 Loki	 et	

Hoenir	partent	en	virée	en	dehors	d’Asgard	(le	séjour	des	dieux).	Après	un	long	voyage,	

ils	s’arrêtent	dans	une	vallée	pour	se	rassasier	d’un	boeuf	qu’ils	essaient	de	faire	cuire	

dans	une	fosse.	Malgré	leurs	soins,	le	boeuf	ne	cuit	pas.	Une	voix	s’élève	alors	du	chêne	

qui	domine	la	fosse,	c’est	un	aigle	qui	parle	et	qui	affirme	que	si	les	dieux	partagent	leur	
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boeuf	avec	 lui,	 la	cuisson	se	fera	sans	problème.	Affamés,	 les	dieux	acceptent,	et	 l’aigle	

tient	 parole.	Mais,	 trop	 gourmand,	 il	 s’attire	 les	 foudres	 de	 Loki	 qui	 le	 bat	 à	 coup	 de	

perche.	Or	la	perche	reste	attaché	au	corps	de	l’aigle	et	Loki	à	la	perche.	Sous	l’effet	du	

coup,	 l’aigle	 s’envole,	 entraînant	 Loki	 à	 sa	 suite	 qui	 ne	met	 pas	 longtemps	 à	 supplier	

l’aigle	de	le	déposer.	Celui-ci	n’accepte	qu’à	une	condition	:	Loki	doit	jurer	de	faire	sortir	

d’Asgard	 la	 déesse	 Idunn	 et	 ses	 pommes	 de	 jouvence.	 Loki	 accepte	 et	 ne	 tarde	 pas	 à	

attirer	 Idunn	 dans	 une	 forêt	 en	 lui	 faisant	 croire	 qu’il	 y	 a	 repéré	 des	 pommes	

exceptionnelles	 et	 il	 lui	 demande	 d’apporter	 ses	 propres	 pommes	 avec	 elle	 pour	 les	

comparer.	Idunn	se	laisse	tenter	mais	à	peine	arrivée	dans	la	forêt,	elle	est	enlevée	par	le	

géant	 Thiazi	 qui	 a	 pris	 la	 forme	 d’un	 aigle.	 Les	 dieux	 sont	 très	 mécontents	 de	 cette	
disparition,	sans	la	présence	d’Idunn	et	de	ses	pommes,	ils	commencent	à	grisonner	et	à	

vieillir,	 ils	 se	 concertent	 et	 découvrent	 la	 fourberie	 de	 Loki	 qui	 est	 alors	 sommé	 de	

réparer	les	dégâts.	Il	emprunte	à	la	déesse	Freyia	sa	forme	de	faucon	et	s’envole	chez	le	

géant	qui	est	absent	de	la	maison.	Idunn	est	là,	Loki	la	métamorphose	en	noix,	la	prend	

entre	ses	serres	et	s’envole	rapidement.	Quand	Thiazi	découvre	la	disparition	d’Idunn,	il	

reprend	sa	forme	d’aigle	et	s’élance	à	la	poursuite	de	Loki.	Mais	Loki	et	Idunn	arrivent	

sains	 et	 saufs	 à	 Asgard	 où	 les	 dieux	 veillent	 et	 se	 débarrassent	 de	 l’encombrant	

poursuivant	 en	 mettant	 le	 feu	 à	 ses	 plumes	 et	 en	 l’achevant	 dans	 l’enceinte	 du	

royaume1259.	 Ici,	 Idunn	 est	 métamorphosée	 pour	 une	 question	 de	 logistique,	 il	 s’agit	

pour	 Loki	 de	 pouvoir	 la	 transporter	mais	 les	 serres	 d’un	 faucon	 ne	 peuvent-elles	 pas	

saisir	autre	chose	que	des	noix,	qui	plus	est	un	faucon	divin	?	Il	est	bien	évident	que	si.	

La	 métamorphose	 d’Idunn	 en	 noix	 fait	 alors	 étrangement	 écho	 à	 la	 métaphore	

d’Augustin	qui	fait	de	la	noix	une	image	du	Christ.	On	peut	également	aller	plus	loin	dans	

le	parallèle	entre	les	fruits	nordiques	et	les	fruits	chrétiens.	Dans	le	texte	de	Snorri,	les	
pommes	 d’Idunn	 sont	 réservées	 aux	 dieux	 et	 leur	 sont	 indispensables	 tout	 comme	 la	

pomme	d’Eden	est	réservée	à	Dieu	et	interdite	aux	hommes.	De	même,	les	pommes	sont	

la	cause	de	l’enlèvement	d’Idunn	tout	comme	la	pomme	est	la	cause	de	la	Chute	dans	la	

religion	chrétienne.	Enfin,	c’est	par	la	noix	que	la	déesse	Idunn	est	sauvée	tout	comme	

c’est	par	 le	Christ-noix	que	 l’humanité	est	sauvée.	Ce	 fruit	 semble	donc	entretenir	une	

relation	privilégiée	avec	le	divin	dont	il	apparaît	être	le	protecteur	et	le	gardien.	

																																																																				
1259	Snorri	 Sturluson,	 L'Edda,	 Récits	 de	 mythologie	 nordique,	 Skaldskaparmal,	 trad.	 Du	 vieil	 islandais,	
introduit	et	annoté	par	Fr-Xavier	Dillmann,	Paris,	Ed.	Gallimard,	coll.	NRF,	1991,	pp.	105-107.	
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	 Dans	 certains	 des	 contes	 populaires	 dont	 nous	 disposons,	 la	 noix	 tient	 le	 rôle	

d’auxiliaire	magique,	fonction	définie	par	Vladimir	Propp	dans	Morphologie	du	conte1260.	

C’est	 par	 la	 noix,	 parfois	 associée	 à	 d’autres	 fruits	 à	 coque,	 que	 le	 héros	 du	 conte	

parvient	à	rétablir	 l’équilibre	rompu	par	 l’intervention	d’un	personnage	négatif	ou	par	

une	 situation	 initiale	 déséquilibrée.	 La	 plupart	 des	 contes	 dont	 nous	 allons	 parler	

appartiennent	au	conte-type	425	intitulé	«	la	recherche	de	l’époux	disparu	»	et	au	conte-

type	 510	 B	 «	 Peau-d’Âne	 »	 définis	 par	 la	 classification	 d’Aarne	 et	 Thompson1261.	 Le	

premier	conte	qui	nous	intéresse,	de	type	425,	est	relaté	pour	la	première	fois	par	écrit	

(selon	notre	 corpus)	par	 l’auteur	 italien	Giambattista	Basile	 (1575-1632)	 au	début	du	

XVIIè	siècle	dans	le	Pentamerone	autrement	nommé	Le	conte	des	contes1262,	un	recueil	de	
cinquante	contes	répartis	en	cinq	journées.	Le	conte	qui	nous	intéresse	tient	une	place	à	

part	dans	l’ouvrage	puisqu’il	s’agit	du	récit-cadre,	celui	grâce	auquel	sont	introduits	tous	

les	autres	contes.	Il	relate	les	aventures	de	la	princesse	Zoza	qui	est	destinée	à	épouser	

le	 prince	 Taddeo.	 Malheureusement,	 ayant	 été	 maudite	 dans	 sa	 jeunesse	 par	 une	

sorcière	dont	elle	s’était	moquée,	le	prince	est	mort.	De	désespoir,	elle	décide	de	quitter	

le	 palais	 et	 de	 rendre	 visite	 à	 une	 fée.	 Celle-ci	 l’envoie	 chez	 une	 deuxième	 fée,	 qui	

l’envoie	à	son	tour	chez	une	troisième	fée	qui	elle-même	l’envoie	chez	une	quatrième	et	

dernière	 fée.	 À	 chaque	 visite,	 les	 trois	 dernières	 fées	 lui	 donnent	 respectivement	 une	

noix,	une	châtaigne	et	une	noisette	avec	comme	recommandation	de	ne	les	ouvrir	qu’en	

cas	 d’extrême	 nécessité.	 Elle	 se	 rend	 alors	 sur	 le	 tombeau	 de	 Taddeo	 et	 réussit	 à	 lui	

redonner	 vie	 en	 grande	 partie	 en	 pleurant	 dans	 une	 cruche	 mais	 elle	 s’endort	

d’épuisement	avant	d’avoir	pu	achever	sa	 tâche.	À	ce	moment	 là,	une	esclave	arrive	et	

termine	 le	 travail.	 Le	 prince	 s’étant	 réveillé,	 il	 épouse	 l’esclave.	 Voyant	 cela	 au	 réveil,	

Zoza	 est	 folle	 de	 douleur	 et	 part	 s’installer	 près	 du	 château	 de	 Taddeo.	 Et	 c’est	 à	 ce	
moment	qu’elle	va	ouvrir	tour	à	tour	les	trois	fruits.	Dans	la	noix	se	trouve	un	nain	qui	

chante	merveilleusement.	La	châtaigne	contient	une	poule	et	ses	douze	poussins	d’or	et	

la	noisette	une	poupée	filant	de	l’or.	L’esclave-reine	va	voir	ces	trois	objets	de	la	fenêtre	

du	château	et	elle	va	désirer	les	posséder.	À	chaque	fois,	le	prince	rend	visite	à	Zoza	pour	

négocier	le	prix	de	ces	objets	pour	lesquels	elle	refuse	un	quelconque	dédommagement	

																																																																				
1260	Vladimir	Propp,	Morphologie	du	conte,	Paris,	Seuil,	coll.	«	Points/Essais	»,	1970.	
1261	Antti	Aarne,	 Stith	Thompson,	The	types	of	folktale	:	a	classification	and	bibliography,	second	revision,	
Helsinki,	Suomalainen	Tiedeakademia,	Academia	Scientarium	Fennica,	1981,	pp.	140-144,	pp.	175-178.	
1262	Giambattista	 Basile,	 Stories	 from	 Pentamerone,	 version	 HTLM	 par	 Al	 Haines,	 project	 Gutenberg,	
posting	date,	March,	1st,	2009.	
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et	qu’elle	lui	offre	gracieusement.	C’est	finalement	grâce	à	ces	objets	que	Zoza	va	pouvoir	

récupérer	sa	place	légitime	car	une	fois	que	l’esclave-reine	les	a	en	sa	possession,	ceux-ci	

vont	lui	donner	une	envie	soudaine	et	irrépressible	d’écouter	des	histoires	(notamment	

par	le	biais	du	dernier	objet,	la	poupée	parlante).	Taddeo	fait	alors	venir	dix	conteuses	

dont	 Zoza	qui,	 à	 la	 fin,	 révèle	 la	 supercherie.	 L’esclave	 est	 alors	 condamnée	 à	mort	 et	

Zoza	 épouse	 Taddeo.	 C’est	 donc	 en	 partie	 grâce	 à	 la	 noix	 et	 aux	 autres	 fruits	 que	 la	

situation	légitime	peut	être	rétablie.	Il	est	clair	dans	ce	conte	que	les	fruits	à	coque	ont	

une	 fonction	 d’étui.	 Ils	 renferment	 tous	 un	 objet	 éminemment	 précieux.	 Leur	 aspect	

extérieur	quelconque	et	ordinaire	en	font	d’ailleurs	le	lieu	idéal	pour	la	dissimulation	de	

tels	objets.	Ainsi,	le	conte	de	G.	Basile	s’est	construit	autour	de	l’observation	de	la	nature	
puisque	c’est	une	fois	encore	la	morphologie	de	la	noix	dont	on	se	sert	pour	échafauder	

le	récit.	

	 On	 peut	 voir	 une	 autre	 version	 de	 ce	 conte-type	 425	 dans	 un	 conte	 anglais	

intitulé	«	The	black	bull	of	Norroway	»	dont	nous	possédons	un	version	écrite	datant	de	

19181263.		«	The	black	bull	of	Norroway	»	possède	des	traits	de	parenté	avec	l’histoire	de	

Zoza	 mais,	 le	 conte	 n’occupant	 plus	 la	 fonction	 de	 récit-cadre,	 le	 déroulement	 de	

l’histoire	diffère	quelque	peu	de	celui	de	Giambattista	Basile.	On	peut	 toutefois	penser	

qu’ils	possèdent	tous	deux	une	ascendance	commune.	L’histoire	anglaise	commence	par	

une	discussion	entre	trois	soeurs	sur	le	mariage.	L’aînée	voudrait	épouser	un	comte	et	la	

seconde	 un	 lord	mais	 la	 troisième	 affirme	 qu’elle	 se	 contenterait	 du	 taureau	 noir	 de	

Norroway,	qui	passe	alors	pour	un	être	monstrueux.	Les	jours	suivants,	un	comte	vient	

chercher	l’aînée	et	un	lord	la	seconde	soeur.	Bien	sûr,	le	taureau	noir	ne	tarde	pas	à	se	

présenter	à	son	tour.	Un	peu	effrayée	mais	tenant	parole,	la	cadette	monte	sur	son	dos	et	

ils	 voyagent	 ainsi	 longuement.	 Pour	 se	 nourrir,	 elle	 trouve	 des	 mets	 savoureux	 dans	
l’oreille	gauche	du	taureau	et	des	boissons	délicieuses	dans	son	oreille	droite.	Lors	de	ce	

long	 voyage,	 ils	 s’arrêtent	 à	 trois	 reprises	 ce	 qui	 permet	 au	 conteur	 de	 montrer	

l’évolution	 des	 sentiments	 de	 la	 jeune	 fille	 à	 l’égard	 du	 taureau.	 En	 effet,	 au	 premier	

arrêt	elle	passe	 la	 soirée	dans	un	château	magnifique	alors	que	son	époux	est	 relégué	

dans	 un	 champ	 avec	 ses	 semblables.	 Lors	 du	 second	 arrêt,	 elle	 demande	 à	 ce	 que	 le	

taureau	 soit	 installé	 au	 chaud	 dans	 une	 étable,	 tout	 en	 veillant	 à	 ce	 qu’il	 reçoive	

suffisamment	 de	 nourriture	 pendant	 qu’elle	 festoie	 en	 galante	 compagnie	 dans	 un	

second	château.	Enfin,	au	troisième	arrêt,	à	la	nuit	tombée,	elle	refuse	d’être	séparée	du	
																																																																				
1263	Flora	Annie	Steel,	English	fairy	tales,	Macmillan	&	co,	1922,	pp.	154-164.	
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taureau	 et	 lui	 trouve	 même	 une	 épine	 à	 la	 patte	 qu’elle	 s’empresse	 de	 retirer.	 Il	 se	

transforme	 tout	 à	 coup	 en	 beau	 jeune	 homme	 et	 lui	 explique	 qu’une	 sorcière	 l’a	

ensorcelé	pour	qu’il	ne	puisse	jamais	se	marier	à	quelqu’un	d’autre	qu’elle.	Il	ajoute	que	

le	charme	n’est	qu’à	moitié	rompu	et	qu’il	n’aura	sa	forme	humaine	que	la	nuit.	Le	jour	

suivant,	à	 la	 tombée	du	soir,	 il	part	combattre	«	 the	Old	One	»,	«	 le	Vieux	»	de	 façon	à	

retrouver	son	apparence	de	façon	permanente.	Il	explique	à	la	jeune	fille	que	s’il	gagne	le	

combat	tout	se	parera	d’une	couleur	bleue,	en	cas	inverse	les	choses	deviendront	rouges.	

De	 plus,	 elle	 ne	 doit	 absolument	 pas	 bouger	 au	 risque	 qu’il	 ne	 la	 retrouve	 jamais.	 La	

jeune	 fille	attend	et	au	moment	où	 le	bleu	envahit	 l’atmosphère	elle	bouge	 le	pied,	ne	

pouvant	 contenir	 sa	 joie.	Malheureusement,	 le	 prince	ne	 revient	 jamais	 pour	 elle.	 Elle	
décide	 alors	 de	 partir	 à	 sa	 recherche.	 En	 route,	 elle	 croise	 une	 vieille	 femme	 qui	 lui	

donne	 trois	 noix,	 trois	 coudres	 et	 trois	 noisettes,	 puis	 après	 avoir	 servi	 un	 forgeron	

pendant	sept	ans,	elle	reprend	son	voyage	et	rencontre	une	troupe	de	nobles	parlant	du	

futur	mariage	du	duc	de	Norroway.	Elle	se	rend	au	château	du	duc	et	ouvre	ses	trois	noix	

dans	 lesquelles	se	 trouve	une	petite	 femme	cardant	de	 la	 laine.	Dans	 les	 trois	coudres	

c’est	une	petite	femme	filant	de	laine	qu’elle	découvre.	Enfin,	les	trois	noisettes	révèlent	

une	toute	petite	femme	dévidant	la	laine.	Elle	n’ouvre	pas	ses	fruits	en	même	temps.	À	

chaque	 fois,	 la	 future	 reine	 lui	 demande	 les	 petites	 femmes	 qu’elle	 lui	 donne	 à	 la	

condition	d’avoir	 le	droit	de	passer	 la	nuit	avec	 le	prince.	Les	deux	premières	nuits,	 le	

prince	ne	l’entend	pas,	ayant	été	lourdement	assommé	par	les	bons	soins	de	sa	fiancée	

qui	 lui	 fait	 boire	 un	 somnifère.	 Le	matin	 de	 la	 troisième	 nuit,	 les	 pages	 racontent	 au	

prince	qu’ils	ne	peuvent	pas	dormir	à	cause	du	bruit	qui	parvient	de	sa	chambre.	Étonné,	

il	 décide	 de	 feindre	 d’avaler	 le	 somnifère,	 ainsi,	 il	 entend	 et	 reconnaît	 son	 épouse	

légitime	qui	peut	reprendre	sa	place	auprès	de	lui.	Comme	dans	le	conte	de	Zoza,	il	est	
question	d’un	prince,	objet	d’une	malédiction,	et	d’une	usurpation	d’identité	de	l’épouse	

légitime,	qui,	pour	retrouver	sa	 juste	place,	utilise	 les	objets	magiques	dissimulés	dans	

des	fruits	à	coque	dont	la	fonction	d’étui	et	d’auxiliaire	magique	ne	laisse	aucune	place	

au	doute.	Dans	ces	deux	contes,	les	objets	sont	des	êtres	animés.		

	 Dans	une	version	bas-normande	de	ce	conte-type	425	publiée	en	1883	les	objets	

magiques	 sont	 inanimés	 mais	 le	 rôle	 de	 la	 noix	 et	 les	 ressorts	 du	 récit	 sont	
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identiques1264.	Dans	cette	version	le	prince	est	affublé	d’une	tête	de	singe	dont	il	ne	sera	

débarrassé	 que	 quinze	 jours	 après	 son	 mariage.	 Il	 trouve	 pour	 épouse	 une	 jeune	 et	

gentille	bergère	qui,	un	soir,	allume	une	bougie	et	découvre	son	visage	de	prince.	Celui-ci	

se	 réveille	 et	 désespère	 car	 il	 croit	 que	 le	 charme	 ne	 sera	 jamais	 rompu.	 Il	 décide	 de	

partir	pour	le	pays	des	Magriettes.	Sa	jeune	épouse	part	à	sa	recherche	et	rencontre	trois	

bonnes	dames	sur	le	chemin.	La	première	lui	donne	trois	noisettes,	la	seconde	trois	noix	

et	 la	 dernière	 trois	marrons.	 Elle	 finit	 par	 arriver	 au	 pays	 des	Magriettes	 (grâce	 à	 un	

cochon	magique	rencontré	en	forêt)	et	apprend	qu’un	mariage	se	prépare	au	palais.	Elle	

se	 doute	 qu’il	 s’agit	 de	 son	 prince,	 se	 déguise	 en	 bergère	 et	 se	 fait	 engager	 dans	 les	

cuisines	 du	 château.	 Là,	 elle	 ouvre	 également	 les	 fruits	 tour	 à	 tour.	 Cette	 fois-ci,	 les	
premiers	fruits	dissimulent	les	diverses	parties	d’un	rouet	d’or	et	de	diamants,	les	trois	

noisettes	les	éléments	d’une	«	trouil	»	(certainement	un	treuil)	richement	ouvragé	et	les	

noix	ceux	d’un	dévidoir	encore	plus	extraordinaire.	Elle	échange	ces	objets	contre	trois	

nuits	avec	le	prince.	La	suite	correspond	au	«	Black	Bull	of	Norroway	».		

	 Le	quatrième	récit	qui	nous	intéresse	est	plus	complexe	et	résulte	d’un	mélange	

entre	le	conte-type	425	et	le	conte-type	510	B.	Il	s’agit	d’un	conte	poitevin	édité	en	1891	

intitulé	«	Le	bouc	blanc	»1265.	Un	homme	qui	a	profité	de	 l’hospitalité	dans	un	château	

enchanté	est	contraint	de	donner	une	de	ses	filles	en	mariage	à	l’hôte	des	lieux	qui	n’est	

autre	qu’un	bouc	blanc.	Seule	la	cadette	accepte.	La	nuit	de	noce,	le	bouc	lui	interdit	de	

regarder	 dans	 ses	 oreilles.	 Unique	 règle	 qu’elle	 s’empresse	 d’enfreindre.	 Les	 oreilles	

ouvrent	 sur	 un	 monde	 magique.	 On	 remarque	 ici	 de	 fortes	 correspondances	 avec	 le	

taureau	noir	 anglais	 dont	 les	 oreilles	 possèdent	 également	 des	 pouvoirs	magiques.	 Le	

bouc	blanc	s’aperçoit	de	la	transgression	au	matin,	la	jeune	fille	retourne	donc	chez	son	

père.	 Entre-temps,	 sa	mère	 est	morte	 et	 son	 père	 désire	 épouser	 sa	 cadette,	 celle	 qui	
ressemble	 le	 plus	 à	 sa	 défunte	 épouse.	 La	 jeune	 fille	 essaie	 de	 retarder	 le	mariage	 en	

exigeant	des	objets	magiques	 :	une	robe	représentant	 le	soleil,	une	autre	 les	étoiles,	 la	

dernière	 la	 lune	 ainsi	 qu’une	 petite	 brouette	 allant	 sur	 terre	 et	 au-dessous	 de	 jour	

comme	de	nuit.	Une	fois	tous	 les	objets	en	sa	possession	elle	 fuit.	En	route,	elle	achète	

une	anêsse	dont	elle	revêt	la	peau	puis	elle	rencontre	successivement	des	hommes	qui	

																																																																				
1264	Jean	 Fleury,	 Littérature	 orale	 de	 la	 Basse-Normandie	 (Hague	 et	 Val-de–Saire),	 Paris,	 Maisonneuve,	
1883,	pp.	135-150,	dans	Les	littératures	populaires	de	toutes	les	nations…,	Paris,	Maisonneuve,	1883,	Vol	
11.	
1265	Collection	de	chansons	et	de	contes	populaires,	Paris,	Leroux,	1891,	vol.	16,	dans	Léon	Pineau,	Contes	
du	Poitou,	pp.	99-109.	
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cueillent	des	noix,	des	amandes	et	des	noisettes.	À	chaque	fois,	elle	prend	un	fruit.	Elle	

s’installe	ensuite	au	pied	d’un	château	où	elle	devient	gardienne	de	dindons.	Elle	ouvre	

ses	 fruits,	 la	 noix	 renferme	 une	 quenouille	 qui	 file	 toute	 seule,	 l’amande	 révèle	 un	

dévidoir	qui	fonctionne	seul	et	la	noisette	cache	un	châtelet	qui	fabrique	des	pelotes	de	

fil	sans	aide.	Comme	dans	les	contes	précédents,	elle	échange	ces	objets	à	la	reine	contre	

une	nuit	avec	 le	prince	son	 fils	qui	n’est	autre	que	 le	bouc	blanc	qui	a	 retrouvé	 figure	

humaine.	Ce	n’est	que	lors	de	la	troisième	nuit	qu’il	la	reconnaît.	Le	lendemain	il	se	fait	

porter	 pâle	 et	 exige	 un	petit	 pâté	 fait	 par	 Peau-d’Âne.	 Celle-ci	 s’exécute	 et	 y	 glisse	 un	

petit	anneau	d’or.	Le	prince	le	trouve,	et,	à	la	manière	du	prince	de	Cendrillon,	il	fait	le	

serment	d’épouser	la	 jeune	fille	à	qui	 l’anneau	ira	 le	mieux.	Quand	Peau-d’Âne	l’essaie,	
malgré	 les	 réticences	 de	 la	 reine-mère	 qui	 la	 trouve	 répugnante,	 elle	 revêt	 sa	 «	 robe	

soleil	 »	 et	 épouse	 le	 prince	 dans	 la	 foulée.	 On	 remarque	 dans	 ce	 conte	 une	 savante	

combinaison	de	trois	récits	fort	connus	:	 le	conte	de	Zoza,	 le	conte	de	Peau-d’Âne	et	 le	

conte	de	Cendrillon.	Ce	mélange	a	favorisé	la	dilution	de	certains	éléments	du	conte.	Par	

exemple,	 on	ne	 sait	 pas	 comment	 le	bouc	blanc	 reprend	 forme	humaine.	 Les	 fruits	ne	

sont	plus	donnés	par	des	fées	mais	par	de	simples	hommes.	Enfin,	on	comprend	mal	ce	

que	vient	faire	l’épisode	du	père	incestueux	que	l’utilisation	de	la	«	robe	soleil	»	à	la	fin	

du	récit	ne	justifie	pas	de	manière	très	convaincante.	

	 Dans	 ces	 quatre	 contes,	 les	 trois	 ou	 neuf	 (multiple	 de	 trois)	 fruits	 à	 coque	

contiennent	les	objets	magiques	qui	permettent	à	la	jeune	épouse	de	retrouver	sa	place	

légitime.	Ces	objets,	animés	et	inanimés,	sont	dignes	des	reines	et	ont	tous	à	voir	avec	le	

tissage,	domaine	exclusivement	réservé	aux	femmes.	Ils	servent	d’appât	et	de	monnaie	

d’échange	pour	 éloigner	 l’usurpatrice	ou	 la	mère	 et	 ainsi	 approcher	 le	prince.	 La	noix	

tient	 donc	 bien	 son	 rôle	 d’auxiliaire	 magique,	 de	 boîte	 et	 de	 protecteur	 d’objets	
merveilleux.	La	célébrité	de	ce	conte	425	n’est	pas	à	négliger.	Dans	leur	commentaire	de	

ce	conte,	Paul	Delarue	et	Marie-Louise	Ténèze	affirment	que	:	

	
Les	objets	magiques	sont,	dans	 les	versions	françaises,	 très	souvent	contenus	
dans	une	noix,	une	noisette,	une	amande	tout	comme	le	sont,	dans	les	versions	
indépendantes	de	Perrault	du	cycle	de	Cendrillon,	 les	robes	merveilleuses	de	
l’héroïne.1266		

	

																																																																				
1266	Paul	Delarue,	Marie-Louise	Ténèze,	Le	conte	populaire	français,	Paris,	Maisonneuve	et	Larose,	1997,	
pp.	72-109.	



	 407	

D’ailleurs,	 l’histoire	du	«	Bouc	Blanc	»,	bien	que	désordonnée,	nous	permet	de	 faire	 la	

transition	 avec	 un	 second	 ensemble	 de	 contes,	 les	 contes-types	 510	A	 (Cendrillon)	 et	

surtout	510	B	qui	nous	semblent	également	en	 filiation	avec	 l’histoire	de	Giambattista	

Basile	tout	du	moins	en	ce	concerne	le	rôle	de	la	noix.	Dans	ces	contes,	comme	dans	«	Le	

Bouc	Blanc	»,	il	n’est	plus	question	d’instruments	de	tissage	enchantés	mais	du	produit	

fini	en	quelque	sorte	puisqu’on	y	retrouve	ces	robes	représentant	les	diverses	parties	de	

l’univers.	 Selon	P.	Delarue	 et	M.-L.	 Ténèze,	 il	 existe	 trente-neuf	 versions	 françaises	du	

conte	510	B	dont	sept	utilisent	le	motif	des	fruits	comme	récipients	d’objets	merveilleux.	

Voici	une	version	italienne	de	ce	conte	510	B	:	

	 «	Le	pays	des	brides	»	est	attesté	en	Ligurie,	une	région	du	nord-ouest	de	l’Italie	
et	a	été	publié	en	1892	par	James	Bruyn	Andrews1267.	Il	y	est	question	d’une	princesse	

pauvre	 qui	 reçoit	 un	 jour	 une	 noix,	 une	 amande	 et	 une	 noisette	 de	 sa	marraine,	 une	

bonne	 fée.	 Ne	 parvenant	 pas	 à	 nourrir	 sa	 famille,	 la	 princesse	 prend	 une	 place	 de	

domestique	chez	 le	riche	seigneur	de	 la	région.	Un	 jour	 il	organise	un	bal	et	son	fils	 le	

prince	demande	à	la	princesse	de	seller	son	cheval	mais	elle	confond	et	installe	la	bride	à	

la	place	de	la	selle.	Il	la	bat	alors	assez	durement	avec	la	bride.	Plus	tard	dans	la	soirée,	

elle	demande	la	permission	d’aller	au	bal.	On	la	lui	refuse.	Elle	ouvre	alors	sa	noix	et	y	

trouve	une	robe	dont	les	dessins	figurent	la	mer	et	tous	ses	poissons.	Elle	 l’enfile	et	se	

rend	au	bal	où	 le	prince	 la	remarque	et	 lui	demande	son	origine	ce	à	quoi	elle	répond	

qu’elle	vient	du	pays	des	brides	avant	de	s’enfuir.	Lors	d’un	second	bal,	elle	attache	 la	

selle	au	lieu	de	la	bride	et	le	prince	la	bat	avec	la	selle.	Elle	ouvre	ensuite	l’amande	qui	

contient	une	robe	représentant	 le	soleil.	Une	fois	encore,	elle	rencontre	le	prince	et	 lui	

dit	venir	du	pays	de	 la	selle.	Enfin,	 lors	d’un	 troisième	bal,	 le	prince	 la	 frappe	avec	 les	

étriers	qu’elle	avait	oubliés	d’installer	sur	le	cheval.	Elle	se	rend	au	bal	avec	la	robe	à	la	
figure	 de	 lune	 qui	 se	 trouvait	 dans	 la	 noisette	 et	 raconte	 être	 originaire	 du	 pays	 des	

étriers.	Elle	s’enfuit,	 le	prince	n’arrive	pas	à	 la	retenir.	De	chagrin,	 il	 tombe	malade.	La	

jeune	 princesse	 demande	 à	 le	 voir	 pour	 le	 soigner.	 Après	 quelques	 refus	 indignés,	 la	

mère	 du	 prince	 accepte	 de	 la	 laisser	 faire.	 C’est	 alors	 qu’un	 soir,	 elle	 entre	 dans	 la	

chambre	vêtue	de	sa	robe-lune	et	lui	révèle	toute	l’affaire.	Si	le	coeur	du	récit	diffère	des	

contes	précédents,	on	observe	 la	permanence	des	trois	 fruits	à	coque,	boîtes	à	 l’aspect	

ordinaire	mais	dont	la	nature	est	malgré	tout	magique	au	vu	de	leur	contenu,	des	robes	

merveilleuses,	 dont	 la	 taille	 ne	 leur	 permet	 pas	 de	 tenir	 dans	 de	 si	 petits	 étuis.	 Par	
																																																																				
1267	James	Bruyn	Andrews,	Contes	ligures	:	traditions	de	la	rivière,	Paris,	E.	Leroux,	1892,	pp.	126-131.	
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ailleurs,	 l’épisode	 de	 la	maladie	 du	 prince	 s’apparente	 à	 l’épisode	 de	 la	 fin	 du	 «	 Bouc	

Blanc	 »	 quand	 le	 prince	 feint	 une	maladie	pour	 revoir	 Peau-d’Âne.	 Ce	 conte	peut	 être	

classé	dans	la	catégorie	510	B	bien	que	l’épisode	de	l’inceste	du	père	de	l’héroïne	ait	été	

retiré	de	cette	version.	

	 Une	 autre	 histoire	 italienne	 de	 Ligurie,	 «	 Catarina	 »,	 reprend	 la	 trame	 de	

Cendrillon,	conte-type	510	A,	en	y	mêlant	 les	 fruits	à	coque1268.	Pour	 faire	simple,	une	

jeune	fille	maltraitée	par	sa	belle-mère	reçoit	de	sa	tante	une	noix	qui	contient	une	robe	

en	soie	et	une	amande	qui	lui	fournit	des	souliers	en	or.	Par	trois	fois,	elle	se	rend	à	la	

messe,	vêtue	de	ses	habits	merveilleux,	où	elle	éblouit	le	prince	qui	tombe	amoureux	et	

essaie	de	 la	 retenir.	Mais	 il	 ne	parvient	 qu’à	 conserver	une	 chaussure,	 perdue	dans	 la	
fuite,	 et	 décide	de	 ratisser	 le	 royaume	à	 la	 recherche	de	 sa	propriétaire.	 Il	 finit	 par	 la	

découvrir	et	l’épouser.	

	 Un	 autre	 récit,	 s’apparentant	davantage	 à	 une	 version	du	 conte-type	425,	 a	 été	

collecté	sur	l’île	de	Lesbos	en	1894	par	G.	Georgeakis	et	Léon	Pineau1269	et	porte	le	titre	

suivant	:	«	Les	trois	fils	du	roi.	»	Il	est	question	du	cadet	de	trois	frères,	fils	d’un	roi.	Un	

jour	qu’ils	sont	en	promenade,	les	trois	jeunes	hommes	se	séparent,	le	plus	jeune	entre	

dans	 une	 caverne	 où	 trois	 jeunes	 filles	 sont	 prisonnières	 d’un	 monstre.	 Le	 cadet	 se	

débarrasse	du	monstre	 et	 rejoint	 ses	 frères.	 Ils	 se	 fiancent	 chacun	à	 l’une	des	 filles	 et	

reprennent	 le	chemin	du	palais.	Arrêtés	près	d’un	puits	pour	se	 reposer,	 la	plus	 jeune	

fille	donne	au	cadet	une	amande,	une	noix	et	une	noisette	en	lui	expliquant	que	l’amande	

contient	une	robe	avec	le	ciel	et	les	étoiles,	que	la	noix	renferme	une	robe	avec	la	terre	et	

toutes	les	fleurs	et	que	la	noisette	dissimule	une	robe	avec	la	mer	et	tous	les	poissons.	

Peu	 avant	 le	 départ,	 les	 deux	 aînés	 précipitent	 le	 jeune	 prince	 au	 fond	 du	 puits.	 Il	

parvient	 à	 en	 sortir	 grâce	 à	un	 laboureur	 et	 rentre	 chez	 lui	 où	 il	 prend	 l’identité	d’un	
tailleur.	Pendant	ce	 temps,	 l’aîné	veut	épouser	 la	plus	 jeune	des	 trois	 filles.	Celle-ci	 lui	

demande	une	robe	représentant	le	ciel	et	les	étoiles.	Le	tailleur	casse	alors	l’amande	et	

livre	 la	robe.	Ainsi,	 la	 jeune	fille	apprend	qu’il	est	toujours	vivant.	Elle	réclame	ensuite	

les	deux	autres	robes	qui	 lui	 sont	apportées.	Le	 jour	du	mariage,	 le	prince-tailleur	 fait	

irruption	 au	 palais	 où	 il	 est	 reconnu	 par	 son	 père	 qui	 le	 marie	 à	 la	 jeune	 fille	 et	

condamne	à	mort	ses	deux	frères.	

																																																																				
1268	James	Bruyn	Andrews,	Contes	ligures	:	traditions	de	la	rivière,	Paris,	E.	Leroux,	1892,	pp.	3-7	
1269 	G.	 Georgeakis,	 Léon	 Pineau,	 Le	 folklore	 de	 Lesbos,	 Paris,	 Maisonneuve,	 1894,	 pp.	 41-45,	 dans	
Littérature	populaire	de	toutes	les	nations…,	vol	31.	
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	 Une	autre	version	grecque	de	ce	conte	existe.	Elle	lui	est	peut-être	postérieure	au	

vu	 des	 ajouts	 et	 d’une	 complexification	 superflue	 de	 l’intrigue.	 Elle	 apparaît	 dans	 une	

édition	de	1881	dans	laquelle	elle	porte	le	nom	«	Les	citrouilles	»1270.	Dans	cette	variante	

la	 santé	des	 trois	princes	est	dépendante	de	 trois	 citrouilles	qui	 sont	dérobées	par	un	

voleur.	 Le	plus	 jeune	 suit	 le	 voleur	 qui	 emporte	 les	 citrouilles	 au	 fond	d’un	puits.	 Ces	

deux	 frères	 restent	 à	 l’extérieur	 du	 puits	 pendant	 qu’il	 y	 descend,	 tue	 le	 voleur	 et	

récupère	les	trois	fruits	ainsi	que	trois	jeunes	filles	prisonnières.	Il	se	fait	aider	par	ses	

frères	pour	remonter	tout	et	tout	le	monde	à	la	surface.	Avant	de	sortir,	la	plus	jeune	des	

filles	lui	donne	une	noix,	une	amande	et	une	noisette	et	lui	apprend	que	la	noix	renferme	

quarante	serviteurs	prêts	à	exaucer	ses	moindres	désirs.	Quant	vient	son	tour,	ses	frères	
ne	le	laissent	pas	remonter.	Il	ouvre	donc	la	noix	et	demande	aux	serviteurs	de	l’aider.	

Une	fois	à	l’air	libre,	il	se	déguise	en	pauvre	simplet	et	trouve	du	travail	chez	un	tailleur.	

Au	palais,	les	deux	frères	épousent	les	deux	aînées	des	jeunes	filles.	À	chaque	fois,	notre	

jeune	homme	s’y	rend	en	s’aidant	de	 la	noix	qui	 lui	 fournit	un	cheval	blanc,	des	habits	

d’or	et	une	pomme	d’or	puis	un	cheval	rouge	et	des	habits	d’or.	Lors	des	deux	mariages	il	

offre	la	pomme	d’or	à	la	jeune	fille.	Enfin,	les	parents	des	princes	exhortent	la	dernière	

jeune	fille	à	se	marier	à	ce	jeune	chevalier	énigmatique,	certainement	un	voisin,	pensent-

ils.	Pour	être	tout	à	fait	sûre	de	son	son	identité,	elle	exige	alors	tour	à	tour	trois	robes	

que	la	main	n’a	pas	touchées,	que	les	ciseaux	n’ont	pas	coupées	et	que	l’aiguille	n’a	pas	

cousues	 ;	chacune	devant	représenter	 le	ciel	et	 les	étoiles,	 la	campagne	et	 les	 fleurs,	 la	

mer	et	les	poissons.	Le	chef	tailleur	désespère	mais	le	jeune	prince	déguisé	parvient	à	les	

fournir.	À	leur	vue,	la	jeune	fille	sait	qu’il	s’agit	bien	de	son	prince	puisque	les	robes	se	

trouvaient	dans	le	puits	du	voleur	et	que	seuls	les	domestiques	ont	pu	les	récupérer.	Par	

acquis	de	conscience,	elle	demande	un	dernier	objet,	une	cage	dorée	ornée	de	diamants	
de	la	taille	d’un	homme.	Une	fois	en	sa	possession,	elle	accepte	d’épouser	le	prince	qui	

arrive	 pour	 la	 noce	 sur	 un	 cheval	 noir,	 vêtu	 d’un	 habit	 rouge	 et	 de	 la	 pomme	 d’or.	 Il	

s’agit,	en	substance	du	même	conte	auquel	on	a	ajouté	l’épisode	des	citrouilles,	et	de	la	

cage	 d’or.	 Par	 ailleurs,	 les	 noix	 ne	 délivrent	 plus	 elles-mêmes	 les	 robes,	 un	 auxiliaire	

intermédiaire	 a	 été	 a	 inséré	 sous	 la	 forme	 de	 quarante	 serviteurs	 qui	 fournissent	 les	

robes.	 De	 plus,	 la	 conte	 est	 quelque	 peu	 travesti	 puisque	 seule	 la	 noix	 est	 utilisée,	

l’amande	et	la	noisette,	qui,	 logiquement,	aurait	dû	intervenir,	restent	scellées,	le	conte	

																																																																				
1270	Collection	de	chansons	et	de	contes	populaires,	Paris,	Leroux,	1881	 ;	vol.	1,	Emile	Legrand,	Recueil	de	
Contes	populaires	grecs,	pp.	191-202.	
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oubliant	 même	 de	 les	 mentionner	 après	 le	 don	 de	 la	 jeune	 fille.	 Ces	 deux	 contes	

racontant	l’histoire	d’un	prince	lésé	par	ses	frères	qui	essaient	de	retrouver	sa	promise	

et	sa	place	légitime	peut	s’apparenter	à	une	version	un	peu	éloignée	du	conte-type	425.	

D’ailleurs,	 Paul	Delarue	 et	Marie-Louis	Ténèze	 expliquent	que	dans	 certaines	 versions	

(classées	en	sous-type	O)	les	sexes	sont	inversés,	ce	n’est	plus	une	héroïne	qui	part	à	la	

recherche	de	l’époux	disparu	mais	un	héros	qui	tente	de	retrouver	son	épouse1271.	

	 Mentionnons	à	 titre	 informatif	une	dernière	version	du	 conte-type	425,	dont	 le	

titre	«	Peau-d’Âne	»	porte	à	confusion	et	qui	provient	de	Haute-Bretagne1272.	Dans	cette	

version,	le	père	de	trois	jeunes	filles	travaille	dans	un	champ	près	d’un	noyer.	Un	jour,	de	

ce	 noyer	 s’élève	 une	 voix	 qui	 demande	 au	 père	 de	 lui	 donner	 une	 de	 ses	 filles	 en	
mariage.	La	voix	prétend	être	le	roi	de	France.	Il	réitère	sa	demande	trois	fois,	jusqu’à	ce	

que	 la	 plus	 jeune	 des	 filles	 accepte	 sa	 proposition.	 Toutefois	 elle	 émet	 plusieurs	

conditions.	Elle	exige	une	robe	à	motif	de	ciel,	une	autre	à	motif	de	nuit	et	une	dernière	à	

motif	 de	 soleil.	 De	 plus,	 elle	 désire	 de	 la	 vaisselle	 d’or,	 une	 assiette,	 un	 gobelet	 et	 un	

couvert	ainsi	qu’un	ensemble	à	tisser	d’or,	un	dévidoir,	douze	fuseaux	et	une	filière.	Tout	

ses	désirs	sont	exaucés	et	le	mariage	est	prononcé	qui	est	aussitôt	suivi	par	le	départ	du	

roi.	Celui-ci	 explique	à	 sa	 jeune	épouse	qu’elle	ne	doit	pas	partir	 à	 sa	 recherche	avant	

l’écoulement	d’un	délai	de	neuf	ans.	Neuf	ans	plus	tard,	le	roi	étant	toujours	absent,	elle	

se	met	 en	 route	 et	 le	 trouve	 sortant	 tout	 juste	d’une	 église	 avec	une	nouvelle	 épouse.	

Atterrée,	 elle	 revêt	 une	 peau	 d’âne	 et	 se	 fait	 engager	 comme	 gardienne	 de	 dindons	

auprès	de	la	nouvelle	reine.	La	fin	du	conte	est	identique	aux	autres	versions,	les	objets	

magiques	servent	de	monnaie	d’échange	à	la	jeune	fille	qui	passe	trois	nuits	avec	le	roi	

avant	que	celui-ci	ne	la	reconnaisse	et	ne	la	reprenne	pour	épouse.	Ce	conte	breton	revêt	

les	 éléments	 principaux	 de	 la	 trame	 narrative	 des	 contes	 précédents	mais	 les	 fruits	 à	
coque	ont	disparu,	seule	persiste	l’image	déformée	de	la	noix	à	travers	le	noyer	dont	le	

rôle	est	fortement	amoindri.	Néanmoins,	même	si	le	noyer	n’est	pas	pourvu	de	pouvoir	

magique	et	fait	office	de	simple	lieu	d’émanation	d’une	voix	mystérieuse,	on	comprend	

que	 c’est	 la	 noix	 qui	 transparaît	 ici,	 elle	 est	 affaiblie	 certes,	 et	 a	 perdu	 son	 caractère	

																																																																				
1271	Paul	Delarue,	Marie-Louise	Ténèze,	Le	conte	populaire	français,	Paris,	Maisonneuve	et	Larose,	1997,	
pp.	72-109.	
1272	Paul	 Sébillot,	La	littérature	orale	de	la	Haute-Bretagne,	 pp.	267-274	 in	Les	littératures	populaires	de	
toutes	 les	 nations	 ;	 traditions,	 légendes,	 contes,	 chansons,	 proverbes,	 devinettes,	 superstitions,	 Paris,	
Maisonneuve,	1881,	vol.1.	



	 411	

merveilleux,	mais	contrairement	aux	autres	 fruits	à	coque,	 les	conteurs	ne	se	sont	pas	

résolus	à	l’évacuer	totalement	de	l’histoire.	

	 D’autres	histoires	qui	n’appartiennent	pas	au	conte-type	425	ou	510	utilisent	 le	

ressort	 de	 la	 noix,	 et	 des	 fruits	 à	 coque	 en	 général,	 comme	 auxiliaires	 magiques	 et	

comme	 contenants	 d’objets	 merveilleux.	 Ainsi	 à	 la	 fin	 du	 XVIIè	 siècle,	 en	 1698,	 la	

baronne	 d’Aulnoy,	 Marie-Catherine	 Le	 Jumel	 de	 Barneville	 (1650-1705),	 publie	 les	

Contes	nouveaux	ou	les	fées	à	la	mode	dans	 lequel	on	peut	 lire	 l’histoire	de	«	La	Chatte	

blanche	»1273.	Ce	récit	raconte	les	aventures	de	trois	princes,	et	surtout	du	cadet,	que	le	

roi	envoie	à	la	recherche	d’objets	extraordinaires	pour,	officiellement	départager	ses	fils,	

officieusement,	les	occuper	et	garder	sa	place	sur	le	trône.	Il	donne	d’abord	un	an	à	ses	
fils	pour	 lui	 ramener	un	 joli	petit	 chien	adroit.	 Lors	de	 son	voyage,	 le	 cadet	 rencontre	

une	chatte	blanche	parlante	dans	un	château	enchanté.	Il	en	est	tellement	envoûté	qu’il	y	

reste	une	année	sans	s’apercevoir	du	temps	qui	passe.	La	veille	de	 la	date	 fatidique,	 la	

petite	chatte	blanche	qu’il	affectionne	particulièrement,	 lui	remet	un	gland	dans	 lequel	

est	caché	le	plus	adroit	et	le	plus	joli	chien	qui	puisse	exister.	Mais	son	père	leur	assigne	

une	seconde	tâche.	Il	faut	lui	apporter	«	une	pièce	de	toile	si	fine	qu’elle	passât	dans	le	

trou	d’une	aiguille	à	faire	du	point	de	Venise	»,	une	très	petite	aiguille	en	somme.	Comme	

précédemment,	 le	prince	passe	un	an	dans	le	château	de	la	chatte	blanche	qui	 lui	offre	

alors	une	noix.	Arrivé	à	la	cour	de	son	père,	il	ouvre	la	noix	dans	laquelle	se	trouve	une	

noisette,	puis	un	noyau	de	cerise,	puis	une	amande,	puis	un	grain	de	blé,	puis	un	grain	de	

millet	 et	 enfin	 la	 toile	 fine	 sur	 laquelle	 figurent	 tous	 les	oiseaux,	 tous	 les	poissons,	 les	

arbres,	 les	 fruits,	 les	plantes,	 les	 terres,	 les	roches,	 les	coquillages,	 le	soleil,	 la	 lune,	 les	

astres,	les	étoiles	ainsi	que	le	portrait	de	tous	les	êtres	humains	du	monde.	Finalement,	

tout	 l’univers	 est	 contenu	 sur	 la	 toile	 et	 a	 fortiori,	 dans	 la	 noix.	 Plus	 tard,	 le	 roi	
demandera	à	ses	fils	de	trouver	la	plus	belle	femme	du	monde	pour	l’épouser	et	devenir	

roi.	On	s’en	doutera,	notre	prince	trouvera	le	moyen	de	redonner	sa	forme	humaine	à	la	

chatte	blanche	et	découvrira	une	très	belle	princesse	qu’il	pourra	épouser.	La	noix	de	ce	

conte	 n’est	 pas	 sans	 rappeler	 les	 noix	 et	 les	 fruits	 à	 coque	 contenant	 les	 robes	

merveilleuses	dont	les	motifs	s’apparentent	à	ceux	de	la	toile.	Dans	tous	ces	contes	il	est	

question	de	représenter	 l’univers	 tout	entier	(ou	presque)	sur	des	tissus	qui	sont	eux-

même	enfermés	dans	des	noix,	des	amandes	ou	des	noisettes.	La	noix,	outre	sa	fonction	

																																																																				
1273	Mme	d’Aulnoy,	Contes	nouveaux	ou	Les	fées	à	la	mode,	Paris,	Veuve	de	T.	Girard,	1698,	Tome	2,	pp.	83-
205.	
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de	boîte,	 fait	donc	également	office	de	microcosme	ce	qui	était	déjà	 le	cas	au	Vè	siècle	

dans	 le	 Livre	des	promesses	 et	 des	prédictions	de	Dieu	 de	 Quodvultdeus1274.	 Rappelons	

que	celui-ci	voit	dans	la	structure	de	la	noix	une	image	du	monde.	Nous	donnons	ici	 la	

traduction	française	de	ce	texte	:		

	
elle	est	faite	de	deux	parties	conjointes,	comme	s’il	y	avait	à	l’intérieur	la	voûte	
du	ciel	et	les	espaces	de	la	terre	;	elle	contient	à	l’intérieur	les	quatre	parties	du	
monde	avec	leurs	populations	;	elle	a,	au	milieu	d’elle,	une	sorte	de	peau	fine	
pareille	aux	mers	répandues	dans	les	parties	du	monde1275.	

	 	

	 Un	autre	conte,	qui	relève	davantage	du	conte	littéraire	que	du	conte	populaire	et	

oral,	 s’apparente	 à	 certains	 sermons	 déjà	 rencontrés	 ou	 tout	 au	moins	 à	 une	 fable.	 Il	

apparaît	dans	une	édition	de	1788	du	Cabinet	des	fées,	ou	collection	choisie	des	contes	des	
fées	et	autres	contes	merveilleux1276.	On	y	raconte	un	rêve	dans	lequel	 le	dormeur	entre	

dans	 un	melon	 et	 y	 trouve	 un	 jardin	 où	 s’élève	 un	 immense	 noyer.	 Environ	 cinq	 cent	

hommes	s’activent	à	faire	tomber	les	noix	autour	et	dans	le	noyer.	Or,	le	héros	s’aperçoit	

que	 toutes	 les	 noix	 à	 terre	 sont	 vides.	 Il	 repère	 la	 dernière	 noix	 encore	 accrochée	 à	

l’arbre	et	la	fait	tomber	à	l’aide	d’une	pierre.	En	l’ouvrant	il	découvre	qu’elle	renferme	un	

million	 d’arbrisseaux,	 dont	 les	 autres	 protagonistes	 s’emparent	 en	 vitesse.	 Le	 rêveur	

propose	ensuite	une	interprétation	de	son	rêve	;	 il	voit	dans	le	noyer	un	objet	dont	on	

ambitionne	la	connaissance	et	dans	la	noix	la	vérité	relative	à	cet	objet.	Cette	histoire	fait	

écho	aux	explications	religieuses	faisant	de	la	noix	une	image	des	Écritures	saintes	dont	

le	mystère	demeure	caché	sous	l’écorce	amère	de	la	noix.	

	 Un	 petit	 conte	 gascon	 recueilli	 par	 Jean-François	 Blade1277	utilise	 également	 le	

motif	 de	 la	 noix	 comme	 écrin	 contenant	 un	 objet	 merveilleux.	 Il	 raconte	 en	 effet	

l’histoire	d’un	tisserand	et	de	sa	 femme	qui	possèdent	une	noix	magique	dans	 laquelle	

sont	enfermées	treize	mouches.	Ces	treize	mouches	sont	extraordinaires	dans	le	sens	où	
elles	accomplissent	toutes	les	tâches	assignées	par	les	possesseurs	de	la	noix,	rendant	le	
																																																																				
1274	Quodvultdeus,	Livre	des	promesses	et	des	prédictions	de	Dieu	:	 introduction,	 texte	 latin,	 traduction	et	
notes	par	René	Braun,	Paris,	Editions	du	Cerf,	1964,	pp.	336-339.	
1275	Texte	 latin	de	 l’édition	 ci-dessus	 :	 «	 In	nuce	uero	mundum	ecclesiamque	 in	mundo	ostendi	qui	pie	
quaerit	 intellegit:	 ex	duabus	quippe	partibus	 coniunctis,	 tanquam	 intra	 cameram	caeli	 et	 spatia	 terrae	 ;	
uelut	quattuor	partes	orbis	intrinsecus	cum	populis	continentur	;	tenue	quoddam	corium	habens	in	medio	
sui	ut	maria	diffusa	per	partes.	»	
1276	Mayer,	Cabinet	des	 fées,	ou	collection	choisie	des	contes	des	 fées	et	autres	contes	merveilleux,	 Genève,	
Ed.	Barde,	Manget	et	Compagnie,	1788,	vol.	39,	pp.	430-437.	
1277	Jean-François	Blade,	Contes	populaires	de	la	Gascogne,	t.II,	Paris,	Maisonneuve,	1886,	pp.	355-359,	in	
Littérature	populaires	de	toutes	les	nations…,	Paris,	Maisonneuve,	1886,	vol	20.	
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couple	 d’artisans	 totalement	 oisif.	 Seule	 ombre	 au	 tableau,	 les	 mouches	 sont	

hyperactives	 et	 ne	 cessent	 de	 bourdonner	 bruyamment	 même	 quand	 elles	 ont	 la	

possibilité	de	jouir	d’un	peu	de	repos	dans	la	noix.	Ce	vrombissement	incessant	use	les	

nerfs	de	nos	deux	héros	qui	finissent	par	libérer	les	mouches.		

	 Les	 noix	 ne	 font	 pas	 véritablement	 office	 d’auxiliaire	 magique	 mais	 plutôt	

d’accessoire	à	un	être	merveilleux	dans	les	contes	relatifs	à	«	Thomas	Thumb	»1278	et	à	«	

Poucette	 »1279.	Dans	 ces	 deux	histoires	 cousines,	 Tom	Pouce	 et	 Poucette,	 qui	 sont	 des	

créatures	de	très	petite	taille,	se	couchent	tous	les	soirs	dans	un	lit	fait	d’une	coquille	de	

noix	vide.	L’apparence	de	la	noix	a	inspiré	les	conteurs	qui	en	ont	fait	une	sorte	de	boîte,	

le	 lit	 pouvant	 être	 vu	 comme	un	 étui	 à	 demi-ouvert	 dans	 lequel	 on	 se	 glisse	 à	 la	 nuit	
tombée.	

	 Avant	 d’achever	 cette	 exploration	 des	 contes	 de	 fée,	 évoquons	 deux	 dernières	

histoires	dans	lesquelles	la	noix	ne	sert	plus	de	boîte	mais	constitue	l’objet	magique	en	

lui-même.	Dans	«	Les	sept	paires	de	souliers	de	fer	et	les	trois	baguettes	de	bois	»,	conte	

d’origine	 corse1280,	 la	 noix	 accompagnée	 d’une	 poire	 et	 d’une	 amande	 entrent	 en	 la	

possession	de	Catarinella	qui	est	contrainte	d’user	sept	paires	de	souliers	de	fer	et	trois	

baguettes	de	bois	pour	redonner	la	vie	à	un	prince	et	pour	éviter	de	connaître	le	même	

sort,	 c’est-à-dire	 être	 figée	 en	 statut	 de	 pierre.	 La	 poire	 a	 le	 pouvoir	 de	 jouer	 une	

musique	merveilleuse	et	de	faire	apparaître	le	château	du	roi,	le	père	du	fameux	prince.	

L’amande	a	la	capacité	à	faire	parler	et	danser	les	morts.	Enfin,	 la	noix	peut	 jouer	tous	

les	airs	que	l’on	désire	et	elle	peut	faire	sortir	de	terre	le	moulin	du	roi.	Ces	merveilleux	

pouvoirs	sont	malgré	tout	assez	peu	utiles	car	l’héroïne	ne	s’en	sert	que	pour	entrer	en	

contact	 avec	 le	 roi	 et	 le	 mettre	 au	 courant	 de	 la	 situation.	 C’est	 finalement	 en	

accomplissant	sa	quête	qu’elle	parvient	à	libérer	le	prince.	Notons	que	ce	récit	n’est	pas	
sans	rappeler	la	trame	narrative	des	contes	de	type	425.	

	 Un	 dernier	 conte	 intitulé	 «	 La	 coquille	 de	 noix	 ou	 la	 fée	 Barbotte	 »1281	paru	 en	

1850	présente	la	noix	comme	un	auxiliaire	magique.	En	récompense	d’une	bonne	action,	

la	fée	Barbotte	donne	à	Théophile	une	noix	magique	qui	a	le	pouvoir	de	se	transformer	

																																																																				
1278	Flora	Annie	Steel,	English	fairy	tales,	Macmillan	&	co,	1922,	pp.	203-214.	
1279	Contes	d’Andersen,	traduits	par	P.	G.	La	Chesnais,	Paris,	Mercure	de	France,	1953,	vol.	1,	p.	56.	
1280	J.-B.	 Frédéric	 Ortoli,	 Les	 contes	 populaires	 de	 l’ile	 Corse,	 Paris,	 Maisonneuve,	 1883,	 pp.	 8-19,	 in	
Littérature	populaires	de	toutes	les	nations…,	vol.16.	
1281	François	Guillaume	Ducray-Duminil,	Contes	des	fées	:	contenant	la	coquille	de	noix	ou	la	fée	barbotte,	le	
géant	périférigérilérimini,	 l’Ie	de	cristal,	ou,	 le	roi	 Ioio,	 la	belle	 toujours	 filant,	Grippe-saucisse,	Biscotin,	La	
maison	volante,	Gourmandinet,	ou,	la	fée	berlinquette,	Paris,	Bernardin-Béchet,	1850,	pp.	1-19.	
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quatre	fois.	La	première	fois,	Théophile	transforme	la	noix	en	bâteau	pour	traverser	une	

rivière.	La	deuxième	fois,	il	en	fait	un	coffre	rempli	d’or.	La	troisième	fois,	la	noix	devient	

un	gros	bâteau	 rempli	de	marchandises.	Enfin,	 il	 change	 la	noix	 en	«	 char	 aérien	»	de	

façon	 à	 se	 déplacer	 dans	 les	 airs	 pour	 retrouver	 la	 princesse	 qu’il	 doit	 épouser.	 À	

l’inverse	 du	 conte	 précédent,	 la	 noix	 joue	 un	 rôle	 décisif	 dans	 le	 déroulement	 des	

aventures	 du	 héros	 et	 lui	 permet	 d’accomplir	 son	 destin.	 Fait	 remarquable,	 si	 la	 noix	

n’est	pas	prise	pour	 contenant	 en	 elle-même,	 les	métamophorses	qu’elle	 subit	 en	 font	

toujours	un	objet	relevant	du	domaine	de	la	boîte.	Les	deux	vaisseaux	contiennent	des	

passagers	et	des	marchandises,	le	«	char	aérien	»	peut	se	comprendre	comme	une	sorte	

de	récipient	grâce	auquel	le	héros	peut	voyager.	Quant	au	coffre	rempli	d’or,	il	n’est	pas	
besoin	d’ergoter	pour	se	rendre	compte	qu’il	s’agit	là	d’un	contenant	à	part	entière.	

	 	

	 Tant	 dans	 le	 domaine	 de	 la	 littérature	 religieuse	 que	 dans	 celui	 du	 conte	

merveilleux,	 la	morphologie	de	 la	noix	 s’est	 avérée	 source	d’inspiration.	D’abord	pour	

justifier	 la	présence	du	 terme	«	nux	»	dans	 la	Bible,	ensuite	pour	dissimuler	 les	objets	

magiques	nécessaires	à	l’héroïne	ou	au	héros.	La	modestie	de	son	apparence	et	la	saveur	

de	son	fruit	semblent	en	faire	l’ambassadrice	des	valeurs	chrétiennes	selon	lesquelles	la	

pauvreté	extérieure,	matérielle	ou	terrestre	 laisse	bien	souvent	 la	place	à	une	richesse	

intérieure,	spirituelle	et/ou	céleste.	La	noix,	par	l’amertume	de	son	brou	et	la	dureté	de	

sa	coquille,	par	la	douceur	de	son	noyau	incarne	à	la	perfection	cet	idéal	chrétien,	si	bien	

même,	 qu’il	 a	 été	 possible,	 entre	 autres	 symboles,	 de	 la	 comparer	 au	 Christ	 ou	 à	 la	

Vierge.	 Sa	 valeur	 n’est	 pas	moindre	 quand	 elle	 apparaît	 dans	 les	 récits	 populaires.	 Là	

encore,	 sa	 structure	 a	 frappé	 les	 esprits,	 sa	 grande	 popularité,	 son	 humble	 valeur	

marchande	 et	 son	 fruit	 délicieux	 en	 ont	 fait	 le	 refuge	 privilégié	 des	 objets	 dotés	 de	
qualités	fabuleuses	et	spectaculaires.	D’une	banalité	affligeante,	personne	ne	penserait	à	

la	 dérober	 au	 héros	 qui	 en	 a	 pourtant	 un	 besoin	 impérieux.	 Tout	 un	 ensemble	 de	

sensibilités	et	de	symboles	se	construisent	donc	d’après	 le	premier	rapport	au	végétal	

que	nous	avons	établi	autrement	dit	d’après	l’observation	et	le	constat.	Outre	des	études	

approfondies	qui	seraient	bienvenues	pour	compléter	le	corpus	des	sources	religieuses	

du	 XVIè	 et	 du	 XVIIIè,	 une	 étude	 comparative	 pourrait	 être	 entreprise	 avec	 les	 autres	

fruits	à	coque,	noisette,	châtaigne,	marron,	amande	afin	de	déterminer	si,	comme	c’est	le	

cas	dans	les	contes	populaires,	ces	fruits	donnent	lieu	à	un	même	type	de	symbole	axé	

sur	 l’image	d’une	boîte	dans	 la	 littérature	religieuse.	 Il	serait	également	 intéressant	de	
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savoir	si	ces	fruits	à	coque	sont	assimilés	à	des	éléments	aussi	positifs	que	la	Vierge	ou	le	

Christ	 ou	 si	 cette	 analogie	 est	 reservée	 à	 la	 noix,	 ce	 qui	 est	 possible	 étant	 donné	 son	

statut	d’archétype	des	fruits	à	coque	et	si	l’on	admet	que	cette	assimilation	est	le	résultat	

d’une	 récupération	 d’un	 symbole	 païen	 par	 l’Église.	 Par	 ailleurs,	 une	 étude	

iconographique	poussée	permettrait	de	rendre	compte	de	la	diffusion	et	de	la	popularité	

de	l’assimilation	du	Christ	à	la	noix.	On	peut	d’ores	et	déjà	nuancer	sa	portée	puisqu’elle	

ne	constitue	pas	un	symbole	aussi	fréquemment	rencontré	que	l’agneau,	le	poisson	ou	la	

croix.	 La	 rapide	 recherche	 que	 nous	 avons	 menée	 n’a	 donné	 comme	 résultat	 qu’une	

Vierge	à	 la	noix	réalisée	 à	 la	 toute	 fin	 du	Moyen	Âge,	 probablement	 vers	 1485	par	 un	

peintre	anonyme	nommé	d’après	son	oeuvre	principale	 le	retable	de	saint	Barthélemy	
de	 l’église	 Sainte-Colombe	 de	 Cologne.	 Elle	 est	 aujourd’hui	 conservée	 et	 exposée	 à	

Cologne	 au	 Wallraf	 Richartz	 Museum.	 Dans	 le	 même	 ordre	 d’idée,	 on	 pourrait	 se	

demander	 si	 les	 noisettes,	 les	 amandes,	 les	 marrons	 ou	 les	 châtaignes	 sont	 parfois	

utilisés	seuls,	sans	association	avec	la	noix,	dans	certains	contes	populaires.	La	richesse	

des	usages	que	les	hommes	ont	tiré	de	la	noix,	la	diversité	des	interventions	qu’ils	ont	dû	

pratiquer	ont	également	 inspiré	 l’imagination	et	 les	sensibilités.	Ce	sont	elles	qui	nous	

intéresseront	dans	le	chapitre	suivant.	
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III.	La	noix	brisée	ou	le	fruit	du	labeur	
	

	 Si	 l’observation	 de	 la	 noix	 et	 du	 noyer	 a	 favorisé	 l’émergence	 d’une	 riche	

symbolique	 de	 l’arbre	 et	 du	 fruit,	 les	 actions	 que	 les	 hommes	 ont	 entreprises	 pour	

rendre	utile	ou	améliorer	les	qualités	de	ce	végétal	ont	eu	le	même	résultat.	Nous	avons	

étudié	 précédemment	 cet	 effort	 permanent	 déployé	 par	 les	 hommes	 des	 sociétés	

passées	 qui	 brisent,	 broient,	 concassent,	 réduisent	 en	 poudre,	 cuisent,	 brûlent,	

mouillent,	mélangent,	taillent,	coupent,	débitent,	polissent	une	noix	et	un	noyer	avant	de	

les	 employer	 dans	 des	 domaines	 aussi	 variés	 que	 l’alimentation,	 la	 diététique,	 la	

médecine,	la	cosmétique,	la	teinture,	l’éclairage,	la	peinture	ou	encore	l’ameublement.	De	

toutes	ces	opérations,	 c’est	 la	plus	 simple,	 la	plus	élémentaire	qui	a	 retenu	 l’attention,	

celle	qui	consiste	à	briser	la	coquille	de	la	noix.	Cette	action	absolument	préliminaire	à	

qui	veut	ensuite	 intervenir	sur	 le	noyau	de	 la	noix	connaît	un	succès	séculaire	dans	 le	

champ	des	mentalités	et	des	sensibilités.	Elle	en	vient,	on	le	verra,	à	illustrer	le	labeur	et	

la	persévérance	des	hommes	dans	 les	 textes	religieux	de	 la	 fin	de	 l’Antiquité	au	XVIIIè	
siècle.	Précisons	tout	de	même	que	la	nature	même	de	la	noix	et	surtout	l’amertume	du	

brou	et	la	dureté	de	la	coquille	ont	également	provoqué	cette	assimilation	de	la	noix	à	la	

notion	de	 récompense	par	 le	 travail	 et	 l’effort.	Nous	 verrons	 comment	 ces	documents	

présentent	 le	 visage	 d’une	 noix	 hautement	 positive	 et	 nous	 tenterons	 d’apporter	 une	

analyse	chronologique	de	 l’assimilation	de	 la	noix	au	travail	et	à	 l’effort	en	prenant	en	

compte	les	lacunes	de	nos	corpus	car	à	l’instar	des	chapitres	précédents,	 les	corpus	de	

documents	ont	été	essentiellement	élaborés	à	partir	de	la	Patrologie	latine,	du	Thesaurus	

Exemplorum	Medii	Aevi	pour	 l’Antiquité	et	 le	Moyen	Âge	et	des	moteurs	de	recherches	

Google	Books	et	Google	Ngram	Viewer	pour	 les	Temps	modernes.	Or	nous	avons	déjà	

montré	les	défauts	et	les	précautions	à	prendre	face	à	une	telle	méthode	de	collecte	des	

documents.	Ainsi,	 les	résultats	que	nous	obtiendrons	devront	être	nuancés	et	 il	 faudra	

garder	à	l’esprit	qu’ils	ne	possèdent	pas	de	caractère	définitif.	Cette	étude	s’appuiera	sur	

la	 présentation	 et	 l’étude	 des	 textes	 des	 auteurs	 chrétiens	 et	 s’organisera	 autour	 des	
trois	périodes	de	notre	sujet.	Ainsi	nous	analyserons	 l’image	de	 la	noix	brisée	dans	 les	

textes	de	l’Antiquité	puis	dans	ceux	du	Moyen	Âge	et	enfin	dans	les	sources	de	l’Époque	

moderne.		
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a.	La	noix	et	le	labeur	dans	l’Antiquité	

	

	 Entre	le	IIIè	siècle	et	le	IIè	siècle	av.	J.-C.,	un	auteur	de	théâtre	romain,	Plaute	(254-

184)	s’attelle	à	 la	rédaction	du	Curculio.	Au	 tout	début	de	 la	pièce	(Acte	 I,	 scène	1)	 lui	

vient	une	formule	heureuse	«	Qui	e	nuce	nuculem,	esse	uolt,	fragit	nucem	»,	«	Qui	veut	

manger	la	noix	commence	par	briser	la	coquille	»1282.	Cette	expression	prend	place	dans	

une	 conversation	 grivoise	 portant	 sur	 la	 façon	 d’arriver	 à	 ses	 fins	 avec	 une	 femme	 et	

signifie	qu’il	 faut	se	donner	du	mal	pour	arriver	au	but,	en	 l’occurrence	chez	Plaute,	 il	

faut	commencer	par	des	baisers	si	on	veut	aboutir	à	une	relation	plus	intime.	La	formule	

connaît	 un	 succès	 considérable	 chez	 les	 auteurs	 chrétiens	 des	 siècles	 suivants	 qui	
l’emploient,	il	va	sans	dire,	dans	un	contexte	bien	différent.		

	 Dans	 l’homélie	 d’Origène	 (IIIè	siècle)	 que	 nous	 avons	 étudiée	 plus	 haut,	 la	 noix	

symbolise	 la	 doctrine	 de	 la	 Loi	 et	 des	 Prophètes.	 Dans	 ce	 cadre,	 la	 coquille	 renvoie	 à	

l’enseignement	moral,	 à	 l’abstinence	 et	 à	 la	mortification	 corporelle.	 Cette	 coquille	 est	

brisée	au	moment	de	la	mort	qui	révèle	alors	 l’état	spirituel	de	 la	personne	qui	définit	

son	accession	au	paradis	(ou	à	l’enfer).	Le	corps	étant	brisé,	l’enseignement	moral	n’est	

plus	nécessaire	puisqu’on	atteint	alors	le	monde	céleste	où	l’âme	est	jugée.	Il	n’est	alors	

plus	 le	 temps	 de	 s’intéresser	 à	 la	 morale	 et	 bien	 évidemment,	 l’abstinence	 et	 la	

mortification	corporelle	ne	sont	plus	d’actualité1283.		

	 L’idée	 du	 labeur	 est	 sous-entendue	 dans	 le	De	Virginitate	 d’Ambroise	 de	Milan	

(339/340-397)	quand	il	explique	que	la	noix	figure	la	grâce	des	leçons	des	prophètes	qui	

sont	 dures	 (comme	 la	 coquille)	 dans	 le	 travail	 qu’elles	 supposent	 pour	 arriver	 à	 leur	

compréhension	«	dura	 in	 laboribus	»	1284.	On	devine	donc	que	 le	 clerc	doit	 s’échiner	à	

briser	la	coquille	pour	atteindre	le	noyau,	il	doit	travailler	ardemment	les	textes	pour	en	
comprendre	le	sens	ou	les	sens.	

	 Mais	c’est	Jérôme	de	Stridon	(347-420)	qui	se	rapproche	le	plus	de	Plaute.	Dans	

une	de	ses	lettres	il	va	jusqu’à	citer	le	nom	de	Plaute	et	sa	formule	légèrement	modifiée	«	

Qui	 edere	 uult	 nucleum,	 frangat	 nucem	»,	 «	 qui	 veut	manger	 le	 noyau,	 brise	 la	 noix	 »	
																																																																				
1282	Plaute,	Curculio,	texte	établi	et	traduit	par	Alfred	Ernout,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	1972,	Acte	I,	scène	
1,	p.	67.	
1283	Origène,	 Homélies	 sur	 les	 nombres	:	 Homélies	 I-X,	 texte	 latin	 de	 W.	 A.	 Baehrens	 (G.C.S.),	 nouvelle	
édition	par	Louis	Doutreleau,	s.	j.,	d’après	l’édition	d’André	Méhat	et	les	notes	de	Marcel	Borret,	s.j.,	Paris,	
Les	éditions	du	Cerf,	coll.	Sources	chrétiennes,	1996,	pp.	252-259.	
1284	Ambroise	de	Milan,	De	virginitate	liber	unus,	caput	XVI,	in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.16,	col.	0291A	
–	Col.	0291B.	
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pour	 signifier	 les	 Écritures	 saintes1285.	 Surtout,	 l’expression	 rappelle	 la	 difficulté	 à	

atteindre	 le	 sens	 divin	 des	 Écritures	 et	 le	 travail	 qu’il	 faut	 fournir	 pour	 y	 parvenir	

comme	c’est	le	cas	chez	Ambroise	de	Milan.	

	 	

b.	La	noix	et	le	labeur	au	Moyen	Âge	

	

	 Au	Moyen	Âge,	les	auteurs	sont	plus	nombreux	à	utiliser	la	formule	de	Plaute	et	à	

faire	de	la	noix	brisée	l’image	même	de	l’effort,	de	la	persévérance	et	du	labeur.	Grâce,	en	

grande	partie,	à	La	Patrologie	Latine	de	l’abbé	Migne,	nous	avons	collecté	un	échantillon	

de	 quinze	 textes,	 six	 pour	 le	 Haut	 Moyen	 Âge,	 sept	 pour	 le	 Moyen	 Âge	 central	 et	
seulement	 deux	 datant	 du	 Moyen	 Âge	 tardif.	 Souvenons-nous	 tout	 d’abord	 d’Alcuin	

(v.730-v.804)	qui	comparait	 la	noix	à	 la	conscience	humaine.	 Il	affirmait	qu’une	 fois	 la	

coquille	du	corps	brisée	par	les	tentations,	le	goût	de	la	saveur	intérieure	se	révèlerait.	

En	somme,	le	corps	qui	souffre	des	tentations	mais	qui	fait	l’effort	d’y	résister,	effort	qui	

le	 brise,	 qui	 le	 rompt	 permet	 la	 révélation	 de	 l’âme	 intérieure,	 de	 la	 conscience	

savoureuse.	 Il	 faut	 briser	 le	 corps,	 le	 faire	 souffrir	 par	 la	 privation	 pour	 posséder	 et	

accéder	à	un	noyau	savoureux	c’est-à-dire	à	une	conscience	pure,	digne	du	Salut1286.	La	

métaphore	d’Alcuin	n’est	pas	particulièrement	originale	puisqu’elle	nous	rappelle	celle	

d’Origène.	La	même	interprétation	vaut	pour	le	commentaire	du	Cantique	des	cantiques	

d’Angelome	 de	 Luxeuil	 (?-856)	 dont	 on	 a	 vu	 qu’il	 reprenait	 mot	 pour	 mot	 le	 texte	

d’Alcuin1287 .	 Il	 ajoute	 en	 outre	 que	 la	 noix	 peut	 signifier	 l’Ancien	 et	 le	 Nouveau	

Testament	dont	le	sens	est	caché	sous	l’écorce	de	la	lettre	et	sous	la	coquille	spirituelle.	

Si	 la	 suite	 n’est	 pas	 exprimée,	 on	 comprend	 néanmoins	 qu’il	 faut	 casser	 les	 deux	

premières	 écorces	 des	 Écritures	 saintes	 pour	 en	 toucher	 le	 sens.	 Cette	 image	 rejoint	
celles	d’Ambroise	de	Milan	et	de	Jérôme	de	Stridon.	

	 À	 peu	près	 à	 la	même	époque,	Raban	Maur	 (776-856),	 qui	 a	 été	 élève	d’Alcuin	

puis	abbé	de	Fulda	en	Allemagne,	compare	la	noix	à	une	parabole.	Si	on	veut	accéder	au	

																																																																				
1285	Jérôme	de	 Stridon,	 Complectens	 epistolas	 ab	 anno	386.	E.	Bethleemi	monasterio	 scriptas	usque	 ad	
saeculi	quarti	 finem,	damnatumque	 in	Alexandrina	synodo	origenem	anno	400,	epistola	LVIII,	 in	Migne,	
Patrologie	latine,	vol.	22,	Col.	0585.	
1286	Alcuin,	 Opusculum	 tertium.	 Compendium	 in	 Canticum	 canticorum,	 caput	 VI,	 in	 Migne,	 Patrologie	
latine,	vol.	100.	Col.	0658D.	
1287	Angelome	de	Luxeuil,	Enarrationes	 in	Cantica	 canticorum,	 caput	VI,	 in	Migne,	Patrologie	latine,	 vol.	
115,	col.	0619D	–	col.	0620A.	
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noyau	 de	 la	 noix,	 il	 faut	 en	 briser	 la	 coquille.	 De	 la	même	 façon,	 il	 faut	 briser	 le	 sens	

littéral	de	la	parabole	pour	en	révéler	et	en	comprendre	le	sens	spirituel	ce	qui	suppose	

du	travail	et	de	la	persévérance1288.		

	 Au	IXè	siècle	Paul	Alvare	de	Cordoue	(?-v.861)	reprend	la	formule	de	Jérôme	de	

Stridon	«	qui	esse	uult	nucleum,	 frangit	nucem	»	dans	un	 texte	définissant	 les	paroles	

des	apôtres	et	des	saints	qu’il	qualifie	de	simples	et	de	sophistiquées	à	 la	 fois.	Comme	

chez	Raban	Maur	le	travail	est	nécessaire	pour	atteindre	le	sens	spirituel,	le	sens	caché	

des	paroles	saintes1289.	

	 L’archevêque	et	conseiller	de	Charles	le	Chauve,	Hincmar	de	Reims	(806-882)	se	

réfère	également	à	Jérôme,	qu’il	qualifie	de	grand	expert	en	langue	hébraïque,	grecque	et	
latine,	et	à	sa	formule	relative	à	la	coquille	brisée	de	la	noix	pour	expliquer	que	c’est	en	

enquêtant	 dans	 les	 profondeurs	 des	 Écritures	 saintes	 qu’on	 finit	 par	 mériter	 de	 les	

pénétrer,	 c’est-à-dire	 de	 les	 comprendre1290.	 On	 retrouve	 ici	 l’image	 déjà	 utilisée	 par	

Paul	Alvare	de	Cordoue,	Raban	Maur	et	Angelome	de	Luxeuil,	entre	autres.	

	 Toujours	 au	 IXè	 siècle,	 Walafrid	 Strabon	 (v.808-849)	 propose	 une	 autre	

interprétation	du	proverbe	latin	de	Plaute	et	de	Jérôme.	Il	nous	dit	ainsi	:		

	
Qui	 desiderat	 nucleum,	 nucem	 frangat	 :	 poenitentiam	 agat,	 qui	 uult	 aeterno	
adhaerere	bono1291.	

	

Autrement	dit	:	«	celui	qui	veut	le	noyau	casse	la	noix	:	il	accomplit	la	pénitence,	celui	qui	

veut	 s’approcher	 du	 bien	 éternel	 ».	 Il	 ne	 s’agit	 plus	 d’atteindre	 le	 sens	 des	 Écritures	

saintes	en	brisant	 la	coquille	mais	d’atteindre	 le	Salut	ou	du	moins	de	s’en	rapprocher	

par	 la	pénitence.	 C’est	 toujours	 l’idée	d’un	 travail,	 d’un	 effort	 à	 fournir	pour	 atteindre	

son	 but	 qu’exprime	 l’action	 de	 briser	 la	 coquille	 mais	 ce	 travail	 ne	 s’adresse	 plus	

seulement	aux	érudits	et	aux	clercs	mais	à	tous	les	chrétiens.	

																																																																				
1288	Raban	Maur,	 Beati	 Rabani	Mauri	 fuldensis	 abbatis	 et	moguntini	 archiepiscopi	 commentariorum	 in	
Matthaeum	libro	octo,	liber	quartus,	caput	XIII.	De	navicula	docet	turbas	in	parabolis,	quas	domi	apostolis	
exponis	;	docet	in	synagoga	Nazareth,	ubi	sine	honore	est,	in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.	107,	col.	0944B	–	
col.	0944C.	
1289	Paul	 Alvare	 de	 Cordoue,	 Incipit	 liber	 epistolarum	Alvari,	 IV.	 Item	 epistola	 Alvari	 Joanni,	 sui	 supra,	
directa,	in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.	121,	col.	0435B	–	Col.	0436A.	
1290 	Hincmar	 de	 Reims,	 De	 praedestinatione	 dei	 et	 libero	 arbitrio	 posterior	 dissertatio	 adversus	
Gothescalum	et	 caetero	 Praedestinatianos,	 caput	 XXV.	 Sequuntur	 orthodoxorum	verba,	 quibus	 cognosci	
valeat	qualiter	exinde	sanctae	Ecclesiae	 catholoci	 sensere	doctores,	 in	Migne,	Patrologie	latine,	 vol.	125,	
col.	0246C	–	Col.	0247B.	
1291	Walafrid	Strabon,	Evangelium	secundum	Marcum,	caput	primum,	in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.	114,	
col.	0182B.	
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	 Rupert	 de	 Deutz	 (v.	 1075-v.	 1129/1130)	 s’apparente	 aux	 auteurs	 du	 IXè	 siècle	

quand	il	emploie	 la	 formule	de	Jérôme	de	Stridon	pour	parler	de	 la	compréhension	de	

l’Écclesiaste	faisant	de	la	coquille	le	sens	littéral	qu’il	convient	de	dépasser	pour	accéder	

au	noyau,	c’est-à-dire	au	sens	spirituel1292.	

	 Au	XIIè	 siècle	 c’est	 l’interprétation	de	Walafrid	 Strabon	que	 retient	 Zacharie	 de	

Besançon,	il	reprend	d’ailleurs	mot	pour	mot	les	propos	de	Walafrid	dans	son	Unum	ex	

quattor	 sive	 concordia	 evangelistarum1293	figurant	 ainsi	 les	 pénitences	 par	 l’action	 de	

casser	la	coquille	de	la	noix.	

	 Dans	 le	 second	 sermon	 du	 dimanche	 après	 l’octave	 de	 l’épiphanie,	 Bernard	 de	

Clairvaux	(1090-1153)	compare	les	actions	du	Christ	à	une	noix	brisée	:		
	

Sicut	 autem	 in	 eo	 ostensum	 est,	 sic	 et	 in	 operibus	 ejus	 reperies.	 Nam	 et	
superficies	 ipsa,	 tanquam	 a	 foris	 considerata,	 decora	 est	 valde,	 et	 si	 quis	
fregerit	nucem,	intus	inveniet	quod	iucundius	sit	et	multo	amplius	delectabile.	

	

Propos	traduit	par	Marie-Himelda	Huille	comme	suit	:		
	

Or	ce	qui	vient	d’être	montré	pour	sa	personne,	tu	le	vérifieras	aussi	pour	ses	
actes.	Leur	aspect	extérieur,	considéré	comme	du	dehors,	est	réellement	beau.	
Mais	 si	 on	 brise	 la	 coque,	 on	 trouvera	 au-dedans	 bien	 plus	 agréable	 et	
beaucoup	plus	savoureux1294.	

	

Ici,	 la	 noix	 cassée	 renvoie	 implicitement	 à	 l’étude	 des	 actions	 du	 Christ,	 et	 donc	

probablement	aux	évangiles.	Si	 l’étude	est	superficielle,	elle	permet	de	profiter	de	 leur	

beauté	 extérieure	 mais	 si	 elle	 est	 assidue,	 laborieuse,	 on	 peut	 y	 découvrir	 la	 beauté	

spirituelle.	Dans	un	autre	sermon	attribué	à	Bernard	de	Clairvaux,	 les	mystères	divins	

sont	 illustrés	 par	 la	 noix	 et	 l’action	 du	 prêtre	 ou	 du	 prédicateur	 qui	 les	 explique	

ressemble	à	celle	de	la	mère	qui	casse	la	coquille	de	la	noix		avant	de	donner	le	noyau	à	

son	enfant	:	

	

																																																																				
1292	Rupert	 de	 Deutz,	 In	 librum	 ecclesiastes	 commentarius,	 caput	 primum,	 in	 Migne,	 Patrologie	 latine,	
vol.168,	col.	1209C	–	Col.	1210D.	
1293	Zacharie	de	Besançon,	Zachariae	Chrysopolitani	in	unum	ex	quatuor,	sive	concordia	evangelistarum	
libri	quatuor,	lib.	Primum,	caput	XVIII,	in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.	186,	col.	0111A	–	Col.	0111C.	
1294	Bernard	 de	 Clairvaux,	 Sermons	pour	 l’année,	 	 tome	 I.2	 (de	Noël	 à	 la	Purification	de	 la	Vierge),	 texte	
latin	de	S.	Bernardi	opera	J.	Leclercq,	H.	Rochais	et	Ch.	H.	Talbot,	intro	par	Marielle	Lamy,	trad.	par	Marie-
Imelda	Huille,	o.c.s.o.,	note	par	Aimé	Solignac,	Paris,	éds.	du	Cerf,	2004,	pp.	215-217.	
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Neque	enim	tradit	mater	parvulo	nucem	integram,	sed	frangit	eam,	et	nucleum	
porrigit.	Sic	et	ego	vobis,	fratres	charissimi,	si	possem,	sacramenta	quae	clausa	
sunt,	aperire	debueram;	sed,	quia	minus	possum,	rogemus	ut	vobis	pariter	et	
mihi	 mater	 sapientia	 frangat	 nuces	 istas,	 nuces,	 inquam,	 quas	 protulit	
sacerdotalis	virga,	virga	virtutis,	quam	emisit	Dominus	ex	Sion.1295	

	

On	trouve	une	traduction	de	ce	sermon	dans	une	édition	de	1620	:	

	
Ce	n’est	pas	la	coutume	de	la	mère	de	donner	la	noix	entière	à	son	petit	enfant	
sans	premièrement	la	rompre	mais	elle	la	casse,	&	puis	luy	presente	le	noyau.	
Mes	 tres-chers	 freres,	 ie	 me	 devois	 comporter	 de	 ceste	 façon	 en	 vostre	
endroict,	 vous	 faisant	 ouverture	 s’il	m’estoit	 possible,	 des	mystères	 qui	 sont	
clos	&	cachez	:	mais	pour	autant	ie	me	sens	moins	capable	de	ce	faire,	prions	
ensemble	vous	&	moy	que	 la	mere	sagesse	nous	rompe	ces	noix,	noix,	dis	 je,	
lesquelles	cet	arbrisseau	&	ceste	tendre	plante	de	la	vertu	sacerdotale	envoyée	
de	Sion	par	le	Seigneur,	a	produittes.1296	

	 	
	 Pour	Pierre	le	Mangeur	(v.1110-1179),	professeur	et	théologien,	celui	qui	brise	la	

coquille	 pour	 accéder	 au	 noyau	 ressemble	 aux	 universitaires	 et	 aux	 savants	 des	

monastères	 qui	 travaillent	 pour	 connaître	 la	 juste	 signification	 des	 Écritures	 en	

négligeant	 la	 surface	de	 la	 lettre,	pour	se	concentrer	sur	 l’intelligence,	 le	 sens	profond	

des	textes	saints1297.	

	 Dans	 son	 commentaire	 sur	 le	 Cantique	 des	 cantiques,	 Philippe	 de	 Harveng	

(v.1100-1183),	 théologien,	moine	prémontré	et	abbé	de	Bonne-Espérance,	voit	dans	 le	

jardin	des	noyers	une	image	de	la	Vierge	à	cause	de	la	noix.	En	effet,	l’écorce	amère	de	la	

noix	 illustre	 bien	 l’amertume	 des	 persécutions	 et	 des	 tribulations	 qu’elle	 a	 subies	

notamment	au	moment	de	la	Passion.	La	coquille	dure	de	la	noix	représente	la	force	et	le	

courage	prodigués	grâce	aux	veilles,	aux	jeûnes,	aux	oraisons.	L’auteur	invite	le	lecteur	à	

suivre	l’exemple	de	la	Vierge	lui	expliquant	que	quand	ces	deux	enveloppes	sont	brisées	

et	dissoutes,	le	Christ	se	manifeste	et	il	est	possible	d’atteindre	la	douceur	de	la	divinité.	

Grâce	 à	 l’image	 de	 la	 noix	 brisée	 on	 comprend	 qu’il	 est	 nécessaire	 de	 souffrir	 et	 de	
persévérer	dans	la	piété	et	la	moralité	pour	accéder	aux	douceurs	de	Dieu1298.	

																																																																				
1295	Bernard	de	Clairvaux,	In	Coena	Domini.	Sermo	de	baptismo,	sacramento	altaris,	et	ablutione	pedum,	
in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.	183,	col.	0271A	–	Col.	0271B.	
1296	Bernard	de	Clairvaux,	Les	sermons	de	S.	Bernard,	premier	abbé	de	Clairvaux,	nouvellement	traduicts	en	
françois,	augmentez	et	divisez	en	deux	tomes…,	Paris,	Michel	Soly,	1620,	p.	266.	
1297	Pierre	 le	Mangeur,	 Petri	 Comestoris	 sermones,	 «	 Sermo	X.	 In	 capite	 jejunii	 vel	 in	 die	 cinerum	»,	 in	
Migne,	Patrologie	latine,	vol.	198,	Col.	1749A	–	Col.	1749D.	
1298	Philippe	de	Harveng,	Commentaria	in	Cantica	canticorum,	liber	sextus,	caput	XI,	in	Migne,	Patrologie	
latine,	vol.	203,	col.	0456A	–	col.	0457D.	
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	 Au	début	du	XIIIè	siècle,	Eudes	de	Cheriton	(v.1180-v.1247),	prédicateur	anglais,	

compose	un	recueil	de	fables	dans	lequel	on	peut	lire	l’histoire	du	singe	et	de	la	noix.	Le	

singe	mange	volontiers	 le	noyau	de	 la	noix	parce	qu’il	est	doux	et	savoureux	mais	dès	

qu’il	croque	dans	l’écorce	extérieure	qui	est	amère,	il	abandonne	le	noyau	et	jette	la	noix.	

Pour	Eudes,	ce	comportement	s’apparente	à	celui	de	l’imbécile	qui	se	prive	des	plaisirs	

célestes	en	refusant	de	subir	l’amertume	des	jeûnes	et	des	veilles	de	la	vie	terrestre.	Ici,	

c’est	 le	 refus	 de	 briser	 la	 coquille,	 le	 refus	 des	 peines	 et	 des	 efforts	 qui	 est	 mis	 en	

lumière.	 C’est	 l’absence	 d’action	 qui	 interdit	 l’accès	 au	 Salut1299.	 Cette	 histoire	 est	

également	 présente	 dans	 les	 Sermones	Vulgares1300	de	 Jacques	 de	 Vitry	 (v.1165-1240)	

ainsi	que	dans	un	ouvrage	espagnol	de	la	deuxième	moitié	du	XIVè	siècle,	également	un	
recueil	de	fables	qui	s’intitule	Libro	de	los	gatos1301.	

	 Un	 dernier	 auteur	médiéval	 cite	 la	 formule	 de	 Plaute	 et	 de	 Jérôme.	 Il	 s’agit	 de	

Loup	 de	 Olmeto	 (1370-1433)	 qui	 conseille	 aux	 hommes	 de	 suivre	 l’exemple	 des	

autorités	 et	 des	 hommes	 saints	 s’ils	 veulent	 entrer	 au	 paradis.	 Il	 faut	 oeuvrer	 dans	 le	

sens	divin	pour	y	accéder.	De	même,	 il	 faut	briser	 la	noix	pour	avoir	 le	noyau1302.	 Les	

auteurs	médiévaux	oscillent	entre	deux	symboles	de	la	noix	brisée,	mais	deux	symboles	

de	même	nature.	D’un	côté,	rompre	la	coquille	peut	signifier	 l’ardeur	et	 la	difficulté	de	

l’étude	 de	 la	 religion	 et	 de	 ses	 textes,	 qui	 est	 nécessaire	 pour	 atteindre	 leur	

compréhension.	 Ces	 images,	 qui	 font	 davantage	 référence	 à	 un	 travail	 intellectuel,	

s’adressent	en	priorité	aux	clercs,	aux	religieux.	De	l’autre,	briser	la	coquille	peut	figurer	

les	 pénitences,	 les	 jeûnes,	 les	 efforts	 et	 les	 peines	 que	 l’on	 supporte	 dans	 son	 corps	

terrestre	mais	qui	préparent	et	qui	ouvrent	la	voie	de	la	vie	céleste,	images	qui	ne	sont	

plus	uniquement	destinées	aux	savants	mais	à	l’ensemble	des	chrétiens.	Il	s’agit	non	plus	

d’un	effort	d’ordre	intellectuel	mais	d’un	effort	d’ordre	moral.	Par	ailleurs,	notons	que,	
d’après	nos	sources,	le	premier	type	de	symboles	qui	fait	de	la	noix	brisée	une	image	de	

l’effort	mental	se	rencontre	le	plus	fréquemment	au	Haut	Moyen	Âge	et	se	fait	plus	rare	

																																																																				
1299	Léopold	 Hervieux,	 Les	 fabulistes	 latins	 depuis	 le	 siècle	 d’Auguste	 jusqu’à	 la	 fin	 du	 Moyen	 Âge	 par	
Léopold	Hervieux	:	Eudes	de	Cheriton	et	ses	dérivés,	Paris,	Firmin-Didot	et	Cie,	1896,	p.	218.	
1300	T.	F.	Crane,	The	Exempla	or	illustrative	stories	from	the	sermones	vulgares	of	Jacques	de	Vitry,	Londres	
(Publications	of	the	Folk-Lore	Society,	26),	1890,	CXVI.	Nous	remercions	Jacques	Berlioz	pour	nous	avoir	
mis	sur	la	piste	de	cet	auteur	par	le	biais	de	Thesaurus	Exemplorum	Medii	Aevi.	
1301	Libro	 de	 los	 gatos,	 d’après	 l’édition	 de	 P.	 Gayangos,	 Biblioteca	 de	 Autores	 españoles	 bajo	 el	 título	
Escritores	en	prosa	anteriores	al	siglo	XV,	vol.	51,	1860,	pp.	543-560.	
1302	Loup	 de	 Olmeto,	 Regula	 monachorum	 ex	 scripto	 Hieronymi	 per	 Lupum	 de	 Olmeto	 collecta,	 caput	
XVIII.	 De	 laude	 Religionis,	 et	 de	 inductione	 ad	 eam,	 in	 Migne,	 Patrologie	 latine,	 vol.	 30,	 col.	 0365A	 –	
col.0365C.	
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aux	 siècles	 suivants,	 tandis	 que	 le	 second	 type	 de	 sources	 ne	 fait	 qu’une	 timide	

apparition	au	Xè	pour	véritablement	se	développer	au	Moyen	Âge	central	et,	pour	autant	

qu’on	puisse	en	juger	par	la	maigreur	du	corpus,	au	Bas	Moyen	Âge.	Une	explication	de	

l’émergence	 de	 cette	 noix	 figurant	 l’effort	 moral	 de	 tous	 serait	 peut-être	 à	 envisager	

dans	 le	 développement	 de	 la	 prédication	 notamment	 par	 la	mise	 en	 place	 des	 ordres	

mendiants	à	partir	du	XIIIè	siècle.	D’ailleurs,	on	remarque	une	présence	plus	importante	

du	symbole	de	l’effort	intellectuel	dans	des	oeuvres	d’exégèse	et	de	théologie	davantage	

destinées	 à	 un	 public	 lettré	 alors	 que	 la	 symbole	 de	 l’effort	 moral	 se	 rencontre	 plus	

fréquemment	dans	les	recueils	de	sermons	destinés	à	un	public	plus	large.	Nous	verrons	

dans	un	instant	que	cette	symbolique	est	largement	relayée	à	l’Époque	moderne.	
	

c.	La	noix	et	le	labeur	à	l’Époque	moderne	

	

	 Comme	 pour	 les	 symboles	 utilisant	 la	 noix	 comme	 étui,	 nous	 nous	 sommes	

appuyées	sur	une	enquête	par	mots-clés	sur	les	moteurs	de	recherche	Google	Books	et	

Google	 Ngram	 Viewer	 pour	 constituer	 le	 corpus	 de	 documents	 de	 l’Époque	moderne.	

Ayant	en	mémoire	ce	qui	a	été	dit	des	failles	de	ces	outils,	c’est	sans	surprise	que,	d’un	

point	 de	 vue	 quantitatif,	 les	 résultats	 obtenus	 correspondent	 à	 ceux	 du	 chapitre	

précédent.	À	savoir	que	le	XVIè	et	 le	XVIIIè	siècle	sont	sous-représentés	par	rapport	au	

XVIIè	siècle	pour	lequel	on	a	pu	collecter	un	certain	nombre	de	sources.	Concernant	les	

représentations	du	travail	et	de	l’effort	par	la	noix	brisée,	on	se	demandera	si	les	textes	

de	 ce	 corpus	 livrent	 les	mêmes	métaphores,	 les	mêmes	analogies	qu’au	Moyen	Âge	et	

que	dans	 l’Antiquité.	On	verra	que	 si	 on	 retrouve	 largement	 l’idée	de	 l’effort	moral	 et	

parfois	de	l’effort	intellectuel,	les	constructions	métaphoriques,	elles,	ne	sont	plus	aussi	
figées	et	ne	se	limitent	pas	à	l’utilisation	du	proverbe	de	Plaute,	encore	bien	présent,	ni	

même	à	celle	de	la	coquille	brisée.	

	 Entre	1500	et	1536	Erasme	(v.1466-1536),	célèbre	humaniste	hollandais,	publie	

à	Paris	et	ailleurs	(notamment	à	Bâle)	seize	éditions	d’un	recueil	de	citations	antiques	

amplifiées	de	commentaires	personnels	sous	le	titre	Les	Adages1303.	Il	ne	manque	pas	d’y	

traiter	 de	 la	 formule	 de	 Plaute	 «	 Qui	 e	 nuce	 nucleum	 esse	 uult,	 frangit	 nucem	 ».	 Le	

																																																																				
1303	Erasme,	Les	Adages,	sous	la	direction	de	Jean-Christophe	Saladin,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	2011,	pp.	
485-486,	vol.	2.	
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commentaire	qu’il	en	fait	résume	à	merveille	les	utilisations	de	cette	expression	par	les	

clercs	chrétiens.	Il	explique	en	effet	que	:		

	
Qui	 quaerit	 animi	 pabulum	 in	 arcanis	 litteris,	 scrutetur	 sub	 allegoriae	
involucro	conditum	mysterium.	Sic	enim	usurpavit	alicubi	divus	Hieronymus.	
Nux	 enim	 foris	 tum	 dura	 tum	 amara,	 intus	 suavissimum	 condit	 cibum.	 […]	
Accomodari	 potest	 cum	 ad	 omnem	 disciplinam,	 tum	 peculiariter	 ad	
gammaticam,	quae	cum	sit	pueris	amara,	senibus	jacunda	est.	Quadraverit	et	in	
virtutis	studium,	cujus	initium	acerbum,	progressus	facilis,	finis	jucundus1304.	

	

Ainsi	 pour	 Erasme	 la	 formule	 peut	 s’appliquer	 autant	 à	 l’effort	 que	 nécessite	 l’étude	

intellectuelle	 qu’à	 celui	 que	 suppose	 l’observance	 des	 vertus,	 ces	 deux	 labeurs	

conduisant	 l’un	 et	 l’autre	 à	 un	 résultat	 agréable.	Or,	 jusqu’ici	 ce	 sont	 les	 deux	notions	

principales	exprimées	par	nos	auteurs	religieux	à	travers	cette	formule	ce	qui	est	le	cas	

jusqu’à	la	fin	du	XVIIIè	siècle	comme	nous	allons	le	voir.	

	 En	1520	circule	un	ouvrage	espagnol	de	fables,	Vida	y	fabulas	del	Ysopo1305,	dans	

lequel	est	reprise	l’histoire	médiévale	du	singe	qui	s’arrête	à	l’amertume	du	brou	et	ne	

brise	pas	la	coquille	de	la	noix.	Le	récit	est	quelque	peu	modifié	par	des	ajouts.	Le	singe	

commence	par	demander	une	échelle	à	un	homme	pour	grimper	dans	le	noyer.	Une	fois	

en	haut	de	 l’arbre,	 le	singe	s’escrime	sur	plusieurs	noix,	pensant	que	 l’amertume	de	 la	

noix	 est	 épisodique.	 À	 chaque	 fois,	 il	 jette	 les	 noix	 et	 finit	 par	 abandonner	 l’idée	 d’en	

déguster.	La	fable	est	suivie	d’une	explication	morale	à	savoir	qu’il	ne	faut	pas	renoncer	
face	à	un	travail	difficile	mais	qu’il	faut	garder	à	l’esprit	qu’une	récompense	attend	ceux	

qui	terminent	leur	ouvrage.	Autrement	dit,	on	n’a	rien	sans	rien.	

	 Richard	du	Mans,	actif	vers	1541,	utilise	 la	désormais	 traditionnelle	 formule	de	

Plaute	(qu’il	attribue	à	Jérôme	de	Stridon)	pour	figurer	le	travail	des	clercs	et	des	moines	

sur	les	livres	saints1306.	

																																																																				
1304	Traduction	effectuée	sous	la	direction	de	Jean-Christophe	Saladin	:	«	Celui	qui,	dans	les	textes	sacrés,	
recherche	de	quoi	nourrir	son	âme	doit	s’efforcer	de	découvrir	le	mystère	caché	sous	le	voile	de	l’allégorie.	
C’est	 en	 ce	 sens	 que	 saint	 Jérôme	 a	 employé	 quelque	 part	 cette	 formule.	 Car	 la	 noix,	 dure	 et	 amère	 à	
l’extérieur,	recèle	à	l’intérieur	un	aliment	très	doux.	[…]	Cet	adage	peut	s’appliquer	à	toutes	les	disciplines,	
mais	tout	particulièrement	à	la	grammaire	qui,	désagréable	aux	jeunes	élèves,	est	si	douce	aux	vieillards.	
Elle	ira	très	bien	aussi	à	la	progression	sur	le	chemin	de	la	vertu	:	le	début	en	est	difficile,	quand	on	est	à	
mi-course,	c’est	plus	facile	et	arrivé	au	bout,	c’est	agréable.	»	
1305	Vida	y	fabulas	del	Ysopo,	Valence,	Juan	Joffré,	1520,	chap.	XXI.	
1306	Richard	du	Mans,	Prologus	in	magistrum	sive	collatio	diversarum	translationum	psalterii	et	apologia	
ecclesiasticae	 lectionis	 in	 versibus	 quos	 putant	 ab	 Hebraici	 fontis	 veritate	 variare,	 «	 Disceptatio	 de	
auctoribus	Psalmorum	»,	in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.	191,	col.	0037D	–	Col.	0038B.	
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	 De	même	Pierre	Doré,	en	1550,	compare	la	doctrine	du	Seigneur	à	une	noix	que	

Dieu	rompt	pour	ses	disciples	afin	de	leur	révéler	son	sens	caché	:		

	
c’est	 le	 noyau	 en	 l’escaille,	 laquelle	 nostre	 Seigneur,	 ainsi	 que	 la	mere	 à	 son	
enfant,	 rompt	 à	 ses	disciples,	 pource	qu’il	 a	 veu	qu’ilz	 avoient	 les	 dents	 trop	
tendres,	&	n’avoient	vertu	ou	puissance	rompre	la	noix1307.	

	

Dans	 un	 autre	 passage	 de	 son	 ouvrage	 Le	 nouveau	 testament	 d’amour	 de	 nostre	 père	

Jesus-Christ,	Pierre	Doré	innove	en	se	servant	d’un	autre	usage,	celui	de	confire	les	noix,	

pour	signifier	la	force	qu’apporte	le	Christ	aux	croyants	:	

	
Comme	 le	 sucre	 meslé	 avec	 la	 noix	 amere,	 la	 confit,	 tellement	 qu’elle	 est	
trouvée	 fort	doulce,	 ainsi	 Iesus	Christ,	doulx,	plus	que	succre	ou	miel,	&	plus	
chault	 pour	 le	 coeur,	 fait	 trouver	 toute	 amere	 passion,	 doulce	 à	 porter	 &	
avaller.	Mettons	le	donc	en	nostre	coeur,	&	rien	ne	nous	semblera	difficile1308.	

	

Ainsi,	la	noix	amère	représente	toujours	la	pénibilité	du	travail	ou	des	malheurs	et	le	fait	

de	la	confire,	ce	qui	la	rend	douce,	figure	la	foi	religieuse	qui	aide	et	réconforte	les	fidèles	

dans	les	moments	difficiles.	Ici,	l’action	de	confire	la	noix	remplace	l’action	de	briser	sa	
coquille	mais	ne	modifie	pas	le	sens	général	du	récit.	

	 En	1575	paraissent	les	Homélies	suivant	les	matières	traictées	és	principales	festes	

et	solemnitez	de	l’année	d’Etienne	Paris	dans	 lesquelles	on	peut	 lire	que	«	 les	mystères	

divins	révélés	»	et	«	noz	sens	 	ouvers	pour	entendre	les	escriptures	»	sont	comme	«	la	

coque	de	la	noix	cassée	»	ou	encore	comme	«	le	voile	du	temple	rompu	»	ou	«	la	pierre	

renversée	»1309.	

	 Simon	Vigor	(v.1515-1575)	résume	très	succintement	et	 très	clairement	 le	sens	

du	proverbe	latin	de	Plaute	:	

	
Car	 comme	 dit	 le	 proverbe,	 il	 faut	 que	 celuy	 qui	 vult	 edere	 nucleum,	 frangat	
nucem	 :	 casse	 la	 noix,	 qui	 veut	 manger	 le	 noyau.	 Ainsi	 faut-il	 que	 nous	
travaillons,	si	nous	voulons	avoir	la	gloire	éternelle1310.	

																																																																				
1307	Pierre	Doré,	Le	nouveau	testament	d’amour	de	nostre	père	Jesus-Christ,	signé	de	son	sang.	Autrement,	
son	dernier	sermon,	 faict	apres	 la	Cene,	avec	sa	passion,	ou	sont	conf/sutées	plusieurs	hérésies,	 Paris,	 Jean	
Ruelle,	1550,	p.	240.	
1308	Ibidem,	p.	215.	
1309	Etienne	 Paris,	 Homelies	 suivant	 les	 matières	 traictées	 és	 principales	 festes	 et	 solemnitez	 de	 l'année,	
Paris,	Nicolas,	Chesneau,	1575,	pp.	62-63.	
1310	Simon	 Vigor,	 Sermons	 catholiques	pour	 tous	 les	 iours	de	Caresme	et	 feries	de	Pasques,	 Paris,	 Nicolas	
Chesneau,	1580,	p.	122.	
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	 Sans	apporter	d’explication	à	ses	propos,	Gregorio	Comanini	qualifie	le	fruit	des	

noyers	de	«	aspri	 frutti	di	penitenza	»	 ,	«	âpres	fruits	de	pénitence	»	dans	De	gli	affetti	

della	mistica	 theologia	 tratti	della	Cantica	di	Salomone.	 On	 devine	 néanmoins	 qu’il	 fait	

référence	 à	 la	 difficulté	 de	 la	 pénitence	 comme	 à	 l’amertume	du	 brou	 de	 la	 noix	 qu’il	

convient	d’effectuer	et	de	supporter,	 comme	 il	 faut	briser	 la	 coquille	pour	atteindre	 le	

Salut,	à	savoir	le	noyau1311.	

	 Les	auteurs	du	XVIIè	siècle	sont	bien	plus	nombreux	(vingt-deux)	à	s’intéresser	au	

motif	 de	 la	 noix	 brisée,	 tout	 comme	 ils	 l’étaient	 concernant	 la	 noix-récipient.	 Les	

interprétations	 qu’ils	 en	 font	 ne	 varient	 guère	 de	 celles	 déjà	 proposées	 par	 leurs	
prédécesseurs.	Ainsi,	François	Bivar,	un	cistercien	d’origine	espagnole	voit	dans	la	noix	

cassée	le	symbole	de	l’accession	par	l’effort	au	sens	caché	des	prophéties1312.	

	 Pour	 l’Italien	 Bonaventura	 Passero	 da	 Nola	 la	 jardin	 des	 noyers	 représente	

l’Église	car,	comme	la	noix,	elle	est	amère	à	l’extérieur	mais	douce	à	l’intérieur.	De	plus,	

la	noix	est	rompue	de	diverses	façons,	par	le	feu,	par	le	fer,	par	le	bois	ou	encore	par	les	

pierres	 ce	 qui	 correspond	 aux	martyrs	 et	 à	 leur	 force	 quand	 ils	 sont	 torturés	 par	 les	

pierres	comme	Stéphane,	par	le	bois	comme	Pierre	et	André,	par	le	fer	comme	Paul,	par	

le	 feu	 comme	 Laurent.	 Mais	 après	 la	 fracture	 de	 la	 coquille,	 après	 le	 martyre,	 ils	

atteignent	la	douceur	du	divin1313.	

	 La	 noix	 symbolise	 la	 vie	 vertueuse	 selon	Alessandro	della	Torre	 qui	 précise	 en	

citant	Plaute	en	1611	que	«	celui	qui	aime	la	consolation	goûte	d’abord	les	tribulations,	

et	 qui	 veut	 la	première	 embrasse	 la	peine	 »	 ;	 «	 chiunque	 ama	 la	 consolatione	 gusti	 in	

prima	la	tribolatione,	&	chi	vuole	il	premio	abbracci	la	fatica	»1314.	

	 Sans	mentionner	la	rupture	de	la	noix,	ce	qui	est	une	nouveauté	et	une	exception,	
le	bernardin	Juan	Hurtado	parvient	malgré	tout	à	faire	de	la	noix	l’image	de	la	pénitence	

																																																																				
1311	Gregorio	 Comanini,	De	gli	 affetti	 della	mistica	 theologia	 tratti	 della	 Cantica	 di	 Salomone,	 e	 sparsi	 di	
varie	guise	di	poesie,	Venise,	Gio.	Battista	Somascho,	1590,	p.	191.	
1312	François	 Bivar,	 Apologeticus	 pro	 L.	 dextro	 contra	 recentem	 impugnatorem,	 ad	 objecta	 Pennotti	
contra	dextri	chronicon	incipit	apologetica	responsio,	§	VI,	in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.	31,	col.0617B	–	
col.	0617D.	
1313	Bonaventura	 Passero	 da	Nola,	Prediche	del	molto	 reverendo	padre	maestro	Bonaventura	Passero	da	
Nola	minore	conventiale,	Naples,	Tarquinio	Longo,	1605,	p.	125.	
1314	Alessandro	 della	 Torre,	 Triunfo	 della	 rivelata	 teologia	 tolta	 dalle	 durezze,	 &	 oscurità	 loicali	 ;	 &	
trasportata	alle	dolcezze,	&	riplendenze	oratorie,	Venise,	Appresso	I	Giunti,	1611,	p.	539.	
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et	 de	 la	 mortification	 puisque	 le	 noyau	 de	 la	 noix	 est	 divisé	 par	 une	 membrane	 qui	

représente	la	croix	du	Christ	c’est-à-dire	tous	les	tourments	qu’il	a	dû	subir1315.	

	 Un	autre	clerc	espagnol,	Joseph	de	Santa	Maria	utilise	notre	proverbe	latin	dans	le	

Tribunal	de	 religiosos	 en	 1617.	 L’expression	 vient	 illustrer	 la	 notion	 de	 correction,	 de	

punition	 qui	 est	 dure,	 qui	 blesse	 le	 corps	 ou	 l’entêtement.	Mais	 une	 fois	 l’obstination	

brisée,	 l’esprit	 peut	 accéder	 à	 la	 douceur	 du	 Ciel.	 Ici	 aussi,	 il	 s’agit	 de	 représenter,	 à	

travers	 l’image	 d’une	 noix	 cassée,	 l’effort,	 la	 persévérance	 de	 l’homme	 qui	 lui	 permet	

d’atteindre	un	bien	supérieur1316.		

	 La	 fracture	 de	 la	 noix	 est	 utilisée	 de	manière	 implicite	 chez	Bassiano	Categano	

quand	il	compare	l’écorce	amère	aux	tribulations	et	 le	noyau	à	 la	consolation1317.	Pour	
arriver	 à	 la	 consolation,	 il	 est	 bien	 évident	 qu’il	 faut	 en	 passer	 par	 les	 tribulations	 et	

donc	briser	la	coquille	amère	de	la	noix.	

	 De	la	même	façon,	en	1623,	Miguel	Angel	Almenara	explique	simplement	que	la	

noix	 figure	 le	 juste	 qui	 doit	 passer	 par	 l’amertume	 de	 l’écorce	 avant	 d’arriver	 à	 la	

douceur	du	noyau.	Là	encore,	derrière	l’amertume	se	cache	le	travail,	 les	tourments,	 la	

vie	terrestre	que	l’on	est	obligés	de	souffrir	pour	atteindre	le	Ciel.	Ainsi,	même	si	le	texte	

ne	le	dit	pas,	on	comprend	qu’il	faut	casser	la	coquille1318.	

	 Dans	 ses	 Sermons	moraux	 sur	 tous	 les	 dimanches	 de	 l’année,	 Alonso	 de	 Villegas	

Selvago	(1533-1603)	développe	assez	précisément	l’idée	de	la	noix	brisée	comme	image	

du	travail	et	de	la	peine	nécessaire	:		

	
Ce	 qui	 n'est	 pas	 sans	 mystère,	 pource	 que	 pour	 voir	 nostre	 Sauveur	 Iesus-
Christ	transfiguré,	 il	 faut	prendre	 la	peine	de	monter	sur	 la	montagne,	c'est	à	
dire,	 qu'il	 faut	 prendre	 beaucoup	 de	 peines	 pour	monter	 au	 ciel	 :	 Celuy	 qui	
veut	manger	des	amandes,	ou	des	noix,	il	faut	premierement	rompre	l'escorce	
&	la	coquille	qui	est	dure	&	amere	:	Qui	nucleum	esse	vult,	frangat	nucem	:	Puis	
l'on	 trouve	 le	 noyau	qui	 est	 doux	&	 agreable,	 c'est	 la	 ioüyssance	de	 la	 gloire	
celeste	avec	Dieu,	 la	compagnie	des	bien	heureux.	Cette	noix	a	 l'escorce	et	 la	
coquille	 dure	&	 amere,	 aussi	 est-ce	 chose	dure	 et	 amere	de	 ieusner,	 de	 faire	

																																																																				
1315	Juan	Hurtado,	Sermones	para	los	domingos	y	fiestas	de	adviento,	Saragosse,	Pedro	Cabarte,	1614,	p.	75.	
1316	Joseph	de	Santa	Maria,	Tribunal	de	religiosos	en	el	qual	principalmente	se	trata	el	modo	de	corregir	los	
excessos,	 y	 como	 se	 han	 de	 aver	 en	 las	 judicaturas	 y	 visitas,	 assi	 los	 prelados	 como	 los	 subditos,	 Sevilla,	
Fernando	Rey,	1617,	pp.	76-77.	
1317	Bassiano	 Categano,	 Amfiteatro	 sacro	 di	 D.	 Bassiano	 Categano	 da	 lodi,	 canonico	 reg.	 later.	 Ove	 si	
veggono	 rappresentare	 le	 grandezze	 di	 Dio,	 de’Santi,	 e	 delle	 virtù	 christiane,	Vicenza,	 Domenico	 Amadio,	
1622,	p.	209.	
1318	Miguel	 Angel	 Almenara,	 Pensamientos	 liberales	 y	morales	 sobre	 los	 evangelios	 de	 las	 dominicas	 del	
adviento,	de	 la	Epiphania,	de	 entre	 las	dos	Pasquas,	 y	de	 las	 fiestas	ocurentes	 entre	 ellas,	 llenos	de	mucha	
doctrina,	y	de	grande	provecho	para	las	almas,	y	muy	necessaria	para	los	Padres	predicadores,	confessores,	y	
curas	de	almas,	Tomo	2,	Valence,	Juan	Chrysostomo	Garriz,	1623,	p.	340.	
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pénitence,	de	faire	restitution	des	biens	&	de	l'honneur	d'autruy,	de	souffrir	de	
iniures,	 de	 faire	 tout	 au	 contraire	de	 ses	 appetits	&	desirs,	&	 se	mortifier	 en	
toutes	choses	:	tout	cela	est	dur	&	amer,	&	ce	neantmoins	il	faut	les	rompre	&	
supporter1319.	

	

Ailleurs,	 le	 même	 auteur	 compare	 la	 foi	 à	 la	 difficulté	 à	 rompre	 une	 noix	 car	 pour	

l’entendement,	il	est	difficile	de	comprendre	les	mystères	divins	comme	l’Incarnation	et	

la	Résurrection,	de	même	qu’il	est	très	dur	d’	«	aymer	ses	ennemis,	&	leur	pardonner	».	

Tout	ceci	correspond	à	l’écorce	dure	et	amère.	Mais	si	on	fait	l’effort	de	briser	la	coquille	

et	d’accomplir	ces	actes	de	foi,	on	atteint	le	noyau	c’est-à-dire	la	vie	éternelle1320.	

	 En	 évoquant	 l’étrangeté	 de	 l’histoire	 de	 la	 chevelure	 de	 Samson,	 le	 théologien	

Jean	 Boucher	 (v.1548-1646),	 partisan	 de	 la	 Ligue	 et	 farouche	 opposant	 au	 règne	 de	

Henri	III	et	Henri	IV,	emploie	une	formule	intéressante	:	«	Mais	ne	nous	arrestons	point	à	
l’escorce	:	ouvrons	la	noix,	&	rechercheons	le	mystere.	»1321	Ainsi,	plutôt	que	de	s’arrêter	

au	sens	premier	du	texte,	au	sens	littéral,	il	propose	d’ouvrir	la	noix,	autrement	dit,	de	se	

mettre	à	 l’ouvrage	pour	comprendre	 le	mystère	caché	derrière	cette	histoire.	S’en	suit	

une	 longue	 explication	 de	 l’histoire	 de	 Samson.	 Ici,	 on	 observe	 le	 même	 usage	 du	

symbole	 de	 la	 noix	 que	 pendant	 le	 Haut	 Moyen	 Âge	 où	 elle	 représente	 l’effort	

intellectuel.	

	 En	 1636,	 Jean-Pierre	 Camus	 (1584-1652)	 reprend	 l’image	 de	 la	 noix	 confite	

employée	par	Pierre	Doré	 en	1550	pour	 signifier	 la	pénitence	qui,	 comme	 la	noix,	 est	

amère	dans	un	premier	temps	mais	douce	une	fois	confite.	Il	achève	par	ces	mots	:		

	
La	pénitence	qui	 se	 fait	 pour	 l'amoureux	 regret	d'avoir	 offensé	un	 souverain	
bien	tant	aimable	que	Dieu,	a	une	extréme	douceur	en	sa	plus	aigre	pointe1322.	

	

	 Souvenons-nous	 que	 l’écrivain	 portuguais	 Ignacio	 Coutiño	 assimilait	 les	 justes	

aux	noix,	 faisant	de	 l’écorce	amère	et	dure	 les	 tourments	et	 tribulations	que	 les	 justes	

subissent	et	du	noyau	la	sainteté	cachée.	Les	tourments	permettent	de	révéler	la	vertu	

des	 justes.	 L’auteur	 ajoute	 que	 comme	 pour	 la	 noix	 qu’il	 faut	 briser	 pour	 savoir	 si	

																																																																				
1319	Alonso	 de	 Villegas	 Selvago,	 Sermons	moraux	 sur	 tous	 les	dimanches	de	 l'année,	 Paris,	 Jean	 Branchy,	
1631,	pp.	180-181.	
1320	Ibidem,	p.	226.	
1321	Jean	Boucher,	Sermons	pour	tous	les	iours	de	Caresme,	Paris,	Charles	Rouillard,	1631,	p.	322.	
1322	Jean-Pierre	Camus,	Homelies	dominicales,	Lyon,	Simon	Rigaud,	1636,	préface,	p.	31.	
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l’intérieur	est	pourri	ou	sain,	les	fidèles	doivent	être	soumis	à	toutes	sortes	d’épreuves	

pour	juger	de	leur	valeur	morale1323.	

	 Dans	un	long	développement	Domenico	Paolacci	utilise	le	motif	de	la	noix	brisée	

pour	signifier	le	Salut	des	hommes	qui	a	été	très	difficile	à	obtenir.	En	effet,	le	Christ	a	dû	

souffrir	 l’amertume	 et	 les	 tribulations	 de	 la	 Croix	 pour	 ouvrir	 la	 noix,	 c’est-à-dire	

réouvrir	 les	 portes	 du	 Paradis	 et	 apporter	 le	 Salut	 aux	 hommes.	 Le	 noyau	 de	 la	 noix	

représente	bien	sûr	le	Salut	et	la	membrane	qui	sépare	les	cerneaux	figure	la	Croix1324.	

	 En		1647	Miguel	de	la	Vega	fait	également	le	lien	entre	cette	membrane	et	la	Croix	

du	Christ	et	voit	dans	la	noix	un	symbole	de	la	mortification	et	de	la	modestie	«	la	nuez	

es	simbolo	de	 la	mortification,	modestia	».	Ainsi,	 la	noix	est	affiliée	à	 la	pénitence,	à	 la	
peine,	 à	 l’effort	 mais	 sans	 que	 rien	 ne	 soit	 dit	 sur	 l’action	 de	 briser	 la	 coquille	 de	 la	

noix1325.	

	 Au	milieu	du	siècle	Michele	Calvo	 fait	également	du	brou	et	de	 la	coquille	de	 la	

noix	 une	 image	 de	 la	 dureté	 de	 la	 prédication,	 de	 la	 punition	 des	 vices	 et	 du	 noyau	

l’image	 de	 la	 grâce	 divine	 et	 de	 la	 gloire	 éternelle	 sans	 se	 référer	 à	 la	 fracture	 de	 la	

coquille	qui	est	ici	sous-entendue1326.	

	 En	1651	Francesco	Stadiera	s’avère	on	ne	peut	plus	concis	quand	il	écrit	à	propos	

du	jardin	des	noyers	:	«	simbolo	della	patienza,	per	l’amarezza,	e	durezza	di	tal	frutto	»,	«	

symbole	de	la	patience	pour	l’amertume	et	la	dureté	d’un	tel	fruit	».	On	devine	ici	aussi	

que	la	patience	est	une	vertu	et	que	donc,	si	elle	est	ardue	à	mettre	en	pratique	(brou	et	

coquille),	elle	apporte	nécessairement	un	bien	à	celui	qui	en	fait	preuve	(noyau)	et	que	

pour	atteindre	ce	bien,	il	faut	en	passer	par	l’application	de	la	patience	c’est-à-dire	par	la	

fracture	de	la	noix1327.	

	 Nous	 avions	 vu	 qu’Erasme	 inscrivait	 la	 célèbre	 formule	 de	 Plaute	 dans	 ses	
Adages.	De	la	même	façon	au	milieu	de	XVIIè	siècle,	Fleury	de	Bellingen,	dont	on	sait	peu	
																																																																				
1323	Ignacio	Coutiño,	Promptuario	espiritual,	sobre	los	evangelios	de	las	solenidades,	y	fiestas	de	la	Reyna	de	
los	santos	Maria	Madre	de	Dios,	y	señora	nuestra,	traduzido	de	lengue	portuguesa	en	castellana	por	el	muy	
R.P.M.	Francisco	Palau,	Barcelona,	Pedro	Lacavalleria,	1639,	pp.	250-251.	
1324	Domenico	Paolacci,	Pensieri	predicabili	sopra	tutti	gl’evangeli	correnti	nella	Quaresima,	Venise,	1641,	
pp.	175-176.	
1325	Miguel	de	 la	Vega,	Discursos	predicables	de	la	Quaresma	sobre	todos	los	evangelios,	Dominicas,	 ferias	
Quartas,	y	Sextas,	y	 toda	 la	Semana	Santa,	 con	 Indice	y	Elencho	para	 todas	 las	 fiestas	de	el	Año,	 Granada,	
Antonio	René	de	Lazcano,	1647,	pp.	106-107.	
1326	Michele	Calvo,	Assunti	sopra	I	Vangeli	della	Quaresima	del	p.	m.	Michele	Calvo	di	Scichili	del	Terz’ordine	
di	San	Francesco…	Seconda	Parte.	Con	quattro	copiosissime	tavole,	cioe,	de	gli	auttori,	de	gli	assunti,	della	
scrittura,	e	delle	materie	più	notabile,	Venise,	Francesco	Baba,	1650,	pp.	29-30.	
1327	Francesco	Stadiera,	 Inganni	che	occorrono	nella	vita	del	vivere	christiano,	Rome,	Michele	Cortellini,	
1651,	p.	49.	
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de	choses	si	ce	n’est	qu’il	 fut	professeur	de	français	en	Hollande,	 fait	 figurer	 la	version	

française	de	 cette	 expression	dans	L’Etymologie	ou	explication	des	proverbes	 françois	 à	

laquelle	 il	 ajoute	 un	 commentaire	 à	 la	 manière	 de	 notre	 humaniste	 hollandais.	

Néanmoins,	 il	 n’explique	 le	 proverbe	 qu’en	 regard	 des	 vertus	 chrétiennes	 et	 omet	 de	

mentionner	 son	 utilisation	 pour	 signifier	 la	 dureté	 du	 travail	 intellectuel,	 s’inscrivant	

ainsi	dans	la	digne	lignée	des	auteurs	de	ce	siècle	pour	lesquels	le	symbole	de	l’étude	ne	

passe	presque	plus	par	l’image	de	la	noix	brisée	comme	c’était	le	cas	dans	l’Antiquité	et	

durant	 tout	 le	 Haut	Moyen	 Âge.	 Voici	 son	 commentaire	 du	 proverbe	 de	 Plaute	 passé	

dans	la	langue	française:	

	
Ce	 n’est	 pas	 sans	 raison	 que	 le	 divin	 Platon	 disoit	 autresfois,	 que	 celuy	 qui	
s’amuse	 à	 dormir	 paresseusement,	 n’est	 digne	 de	 rien,	 arguant	 par	 cette	
sentence	 digne	 d’un	 philosophe,	 ces	 ames	 endormies,	 qui	 ne	 se	 guindent	
jamais	 vers	 le	 ciel,	 comme	 si	 elles	 n’estoient	 nées	 que	 pour	 croupir	
paresseusement	 sur	 la	 terre,	 &	 asseurant	 que	 ceux,	 qui	 pour	 l’apprehension	
des	 difficultez	 refusent	 de	 marcher	 par	 les	 sentiers	 aspres	 et	 scabreux	 des	
vertus,	&	ne	veulent	suivre	que	le	chemin	agreable	&	delicieux	des	mollesses	&	
des	 voluptez	 de	 la	 chair,	 ne	 recevront	 jamais	 la	 couronne	 qui	 est	 reservée	 à	
ceux	qui	auront	combattu	à	l’imitation	de	l’Apostre,	le	bon	combat,	parachevé	
la	course,	&	perseveré	en	 la	 foy,	que	 l’athlete	Chestien	a	promis	&	doit	à	 son	
Dieu.	 C’est	 cela	mesme	 que	 vostre	 Proverbe	 enseigne,	 quand	 il	 dit,	 qu’il	 faut	
casser	la	noix	pour	manger	le	noyau…1328	

	 	

	 La	noix	est	toujours	image	des	justes	et	des	serviteurs	de	Dieu	chez	Domenico	de	

Sanctis	puisqu’ils	doivent	subir	les	tourments	et	les	calamités	dans	la	vie	présente	pour	

obtenir	la	consolation,	la	grâce,	le	paradis	après	la	mort1329.	

	 Marc	Antonio	Sanseverino	publie	un	Quaresimale	en	1665	dans	lequel	il	écrit	que	

le	noix	est	symbole	des	justes	«	parce	que	le	noyau	de	la	noix	se	goûte	à	coups	de	bâton	»		

«	perche	 con	 I	bastoni	 si	 gusta	 la	medolla	della	noce	».	On	peut	y	 voir	un	mélange	de	

gaulage	et	d’ouverture	de	la	noix	à	l’aide	de	bâton	pour	signifier	la	vie	tourmentée	des	

justes	qui	gardent	en	eux	les	vertus	ou	qui	finissent	par	accéder	au	Salut1330.	

	 L’abbé	Maruc	 compare	 le	mystère	 de	 la	 Croix	 à	 une	 noix.	 Au	 premier	 abord	 la	
Croix	semble	terrible	et	douloureuse	comme	le	brou	est	amer	et	la	coquille	dure	mais	si	

																																																																				
1328	Fleury	 de	 Bellingen,	 L’Etymologie	 ou	 explication	 des	 proverbes	 françois,	 divisée	 en	 trois	 livres	 par	
chapitres,	en	forme	de	dialogue,	La	Haye,	Adrian	Vlacq,	1656,	pp.	258-259.	
1329	Domenico	Romoli,	Considerationi	predicabili	sopra	gli	evangelii	della	Quaresima	e	altre	feste,	Soriano,	
Domenico	Antonio	Ferro,	1665,	p.	37,	p.	658,	p.	676.	
1330	Marc	 Antonio	 Sanseverino,	 Quaresimale	 del	 P.	 Marc	 Antonio	 Sanseverino,	 Naples,	 Luc’Antonio	 di	
Fusco,	1665,	p.	248.	
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on	 se	 donne	 la	 peine	 d’aller	 jusqu’au	 fruit,	 d’étudier	 le	 mystère	 en	 profondeur,	 on	

découvre	qu’elle	a	été	rendue	douce	par	le	Christ	:	

	
J'avouë	 que	 comme	 la	 noix	 semble	 amere	 à	 ceux	 qui	 ne	 s'arrestant	 qu'à	 son	
écorce,	ne	penetrent	pas	jusqu'au	fruit,	la	Croix	parmy	ceux	qui	ne	voyent	que	
les	dehors	des	choses,	passera	seulement	pour	douloureuse,	pour	honteuse	&	
pour	maudite.	Elle	est	douloureuse,	le	tourment	en	est	long	:	&	jamais	douleurs	
n'ont	égalé	sur	la	terre	celles	du	Divin	JESUS.	Elle	est	honteuse	;	&	en	la	portant	
il	eut	pour	compagnon	un	homme	qu'on	méprisoit.	Elle	est	maudite	ce	semble,	
par	les	paroles	du	Deuteronome,	&	maudit	celuy	qui	est	pendu	à	ce	bois	:	Mais	
l'homme-Dieu	qui	l'a	soufferte,	l'a	renduë	douce,	glorieuse	&	benîte1331.	

	

La	noix	brisée	en	vient	à	représenter	en	filigrane	à	la	fois	les	tourments	endurés	par	le	

Christ	sur	le	Croix	mais	aussi	le	travail	nécessaire	à	la	compréhension	même	du	mystère	

de	la	Croix	ce	qui	n’est	pas	sans	rappeler	le	commentaire	du	proverbe	latin	proposé	par	

Erasme.	
	 	Pour	 Nicolas	 Vignier	 en	 1671	 l’âme	 repentante	 s’illustre	 parfaitement	 avec	 le	

motif	de	la	noix	ou	de	l’amande	brisée.	Voici	comment	il	présente	les	choses	:		

	
Et	comme	quand	une	noix,	ou	une	amande	est	froissée	et	cassée,	ce	qui	estoit	
caché	dans	 la	 coque	paroît	 alors,	&	on	voit	 à	découvert	 ce	qui	 estoit	dedans.	
Ainsi	en	l'ame	vrayement	humiliée	&	repentente,	 l'esprit	 froissé	met	hors	ses	
péchés	qui	 estoient	 cachez	&	 couverts,	&	n'a	point	honte	de	 les	découvrir,	&	
aux	yeux	de	Dieu,	&	aux	yeux	des	hommes	mêmes,	 comme	vous	voyez	 ici	en	
l'exemple	de	David	:	pourveu	que	par	ce	moyen	il	puisse	obtenir	grace,	&	merci	
devant	la	face	de	Dieu1332.	

	

Ainsi,	 l’âme	ouverte	par	 la	pénitence	qui	découvre	ses	péchés	et	 s’allège	de	 leur	poids	

ressemble	à	la	coquille	de	la	noix	ouverte	qui	révèle	son	noyau.	

	 Dans	 Mondo	 simbolico	 formato	 d’imprese	 scelte,	 spiegate,	 ed	 illustrate,	 le	

théologien	et	 chanoine	augustin	Filippo	Picinelli	 (1604-1678)	entérine	 la	 tradition	qui	

fait	 de	 la	 noix	 amère	 à	 l’extérieur	 mais	 douce	 à	 l’intérieur	 l’image	 de	 la	 peine,	 de	 la	

pénitence	et	de	la	correction	difficile	à	accomplir	mais	dont	la	pratique	permet	d’accéder	

à	un	bien	supérieur1333.	

																																																																				
1331	Maruc,	Les	panégyriques	des	saints,	et	sermons	des	dimanches,	avec	les	annonces	des	festes,	Paris,	 Jean	
de	la	Caille,	1669,	p.	14.	
1332	Nicolas	 Vignier,	 Pratique	 de	 repentance	 ou	 sermons	 sur	 le	 psaume	51,	 avec	 une	 paraphrase	 d'iceluy,	
Paris,	Estienne	Lucas,	1671,	pp.	283-284.	
1333	Filippo	 Picinelli,	Mondo	 simbolico	 formato	 d’imprese	 scelte,	 spiegate,	 ed	 illustrate	 :	 con	 sentenze,	 ed	
eruditioni,	 sacre,	 e	 profane,	 che	 somministrano	 a	 gli	 Oratori,	 Predicatori,	 Accademici,	 Poeti,	 &tc.	 Infinito	
numero	di	concetti,	Venise,	Nicolò	Pezzana,	1678,	p.	334.	
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	 En	commentant	le	verset	du	Cantique	des	cantiques	qui	nous	intéresse	en	1692,	

Carlo	 Casalicchio	 reprend	 la	 formule	 de	 Jérôme	de	 Stridon	 «	 qui	 veut	 la	 noix	 casse	 la	

coquille	»	et	l’éclaire	en	indiquant	au	lecteur	l’attitude	à	adopter	:	

	
Non	risparmia	fatica,	porta	volentieri	la	Croce,	ne	ti	sgormenti	l’amarezza	della	
mortifaction	se	vuoi	giungere	a	gustar	il	frutto	dolce	della	divina	consolatione,	
e	sappi,	che	cosi	hanno	fatto	tutti	li	Santi,	anzi	la	Regina	stessa	di	tutti	li	Santi	
medesimi1334.	

	

C’est-à-dire	:		

	
N’épargne	pas	 la	 peine,	 porte	 volontairement	 la	 Croix	 et	 ne	 te	 désole	 pas	 de	
l’amertume	de	la	mortification	si	tu	veux	parvenir	à	goûter	le	doux	fruit	de	la	
divine	consolation,	et	sache	que	c’est	là	ce	qu’ont	fait	tous	les	saints	ainsi	que	la	
Reine	même	de	tous	les	saints	eux-mêmes.	

	
	 Notre	corpus	se	limite	à	trois	auteurs	pour	le	XVIIIè	siècle.	Le	premier,	Alessandro	

Calamato	écrit	en	1707	que	la	noix	du	jardin	du	Cantique	des	cantiques	représente	par	

son	brou	et	sa	coquille	les	tribulations,	les	peines	et	les	persécutions	qu’il	faut	endurer	

tandis	 que	 son	 noyau	 figure	 la	 consolation	 divine	 et	 le	 goût	 du	 paradis.	 Rien	 de	 bien	

innovant	donc	en	ce	début	de	siècle1335.	

	 Aristocrate	 espagnol	 et	 homme	 de	 lettres,	 Félix	María	 Samaniego	 (1745-1801)	

compose	un	recueil	de	fables	à	l’usage	de	l’éducation	des	plus	pauvres.	Loin	de	créer	ses	

fables	de	toutes	pièces,	il	se	réfère	à	des	auteurs	déjà	connus	comme	Jean	de	la	Fontaine.	

Ainsi,	on	retrouve	sans	réelle	surprise	une	version	de	 la	 fable	médiévale	racontant	 les	

mésaventures	de	la	guenon	qui	croque	le	brou	de	la	noix	et	s’en	débarrasse	rapidement,	

dégoûtée	 par	 l’amertume	 de	 l’écorce.	 Dans	 cette	 affaire,	 la	 guenon	 symbolise	 les	

inconstants	qui	abandonnent	trop	vite	un	travail	difficile.	À	l’inverse	et	par	analogie,	 la	

notion	de	persévérance	s’attache	à	 la	noix	qui	demande	un	effort	pour	être	ouverte	et	

pour	être	dégustée1336.	

																																																																				
1334	Carlo	Casalicchio,	Meditationi	sopra	I	luoghi	piu	principali	della	Sacra	Cantica	:	giusta	l’espositione	de’	
Santi	Padri,	e	d’altri	sacri	Espositori,	Naples,	Giacomo	Maillard,	1692,	pp.	294-295.	
1335	Alessandro	Calamato,	Selva	novissima	di	concetti	fondati	nell’Auttorità	della	scrittura,	de’	Santi	Padri,	e	
di	altri		gravissimi	Dottori	di	Santa	Chiesa	:	applicabili	a	tutte	le	Ferie	di	Quaresima,	domeniche	frà	l’Anno	e	
feste	correnti,	Padoue,	Stamperia	del	Seminario,	1707,	pp.	498-499.	
1336	Félix	María	Samaniego,	fabulas	en	verso	castellano	para	el	uso	del	real	seminario	bascongado,	Tomo	II,	
Madrid,	1784,	p.	50.	
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	 L’étude	de	 la	noix	et	de	son	 lien	au	travail	et	à	 l’effort	s’achève	avec	un	dernier	

auteur	italien,	Antonio	Martini,	qui	compare	le	jardin	des	noyers	à	la	nouvelle	Église,	par	

opposition	à	la	religion	et	à	«	l’Église	»	juive.	Il	ajoute	que,	dans	cette	nouvelle	église,	«	

sous	 l’amère	 et	 âpre	 écorce	 de	 la	 pénitence	 et	 dans	 le	 dévouement	 se	 cachaient	 les	

précieux	 fruits	 de	 la	 grâce	 »	 ;	 «	 sotto	 l’amara,	 ed	 aspra	 scorza	della	penitenza,	 e	 nella	

propia	annegazione	si	nascondevano	I	preziosi	frutti	della	grazia	»1337.	

	 Jusqu’au	 IXè	 siècle	 la	noix	est	majoritairement	utilisée	par	 les	auteurs	chrétiens	

pour	 signifier	 le	 travail	 d’analyse	 et	 de	 compréhension	 des	 Écritures	 saintes.	 C’est	

surtout	à	partir	du	XIIè	siècle	que	la	notion	de	travail	se	généralise	et	que	la	noix	en	vient	

à	représenter	tous	types	d’efforts	notamment	pour	expliquer	quelle	doit	être	 l’attitude	
d’un	bon	chrétien.	En	effet	l’accès	au	paradis	n’est	pas	garanti	sans	condition.	Il	se	mérite	

et	s’acquiert	grâce	au	respect	et	à	l’application	d’un	certain	nombre	de	règles.	Il	ne	s’agit	

pas	là	d’une	promenade	de	santé	mais	cela	suppose,	entre	autres,	discipline,	constance,	

foi	 ;	 autant	 de	 vertus	qu’il	 faut	 cultiver	 assidûment,	 parfois	 avec	peine	 et	 difficulté,	 et	

dont	il	faut	faire	preuve	dans	l’adversité.	C’est	d’ailleurs	cette	interprétation	qui	domine	

pendant	les	trois	siècles	de	l’Époque	moderne.	En	outre,	si	la	nature	de	la	noix	est	encore	

invoquée	pour	figurer	l’idée	de	travail,	deux	actions	de	l’homme	sur	le	fruit	aboutissent	

au	même	résultat.	La	première,	marginale,	qui	apparaît	pour	la	première	fois	au	milieu	

du	XVIè	siècle,	est	celle	qui	consiste	à	confire	les	noix	pour	les	rendre	plus	douces.	Mais	

c’est	 surtout	 l’image	 résultant	 de	 l’action	 de	 casser	 la	 noix	 qui	 a,	 semble-il,	 le	 plus	

largement	convaincu	les	auteurs	de	son	efficacité	pour	la	représentation	de	ces	notions.	

Il	s’agit	en	effet	de	l’action	la	plus	élémentaire,	l’action	première	en	quelque	sorte	pour	

qui	s’intéresse	aux	noix.	Le	but	consiste	peut-être	à	convaincre	les	fidèles	que	le	travail,	

l’effort,	la	peine	constituent	les	caractéristiques	premières	du	bon	chrétien,	ce	par	quoi	il	
est	 absolument	 nécessaire	 de	 passer	 pour	 se	 voir	 ouvrir	 les	 portes	 du	 paradis.	 En	

comparaison	l’image	du	travail	par	l’action	de	confire	la	noix	paraît	bien	moins	édifiante	

et	ne	possède	pas	la	même	charge	symbolique	que	la	précédente	ce	qui	se	voit	très	bien	

par	la	faible	utilisation	qui	en	est	faite	;	seuls	deux	textes	sur	cinquante	et	un	témoignent	

de	cette	image.	Malgré	tout,	souvenons-nous	de	la	très	grande	popularité	des	confits	de	

noix	et	du	grand	nombre	de	recettes	transmises	par	les	textes	à	toutes	les	époques.	Nous	

avons	vu	que	les	recettes	et	les	mentions	de	la	confiture	de	noix	sont	les	plus	largement	
																																																																				
1337	Antonio	Martini,	Vecchio	Testamento	secondo	la	volgata	tradotto	in	lingua	italiana	e	con	annotazioni	
dichiarato	 :	Tomo	XVII	che	contiene	 il	cantico	de’	cantici	e	 l’indice,	 Firenze,	 nella	 Stamperia	 arcivescovile,	
1787,	pp.	195-197.	
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répandues	 dans	 les	 sociétés.	 Après	 l’acte	 de	 briser	 la	 coquille,	 confire	 est	 peut-être	

l’intervention	 la	 plus	 couramment	 effectuée	 sur	 les	 noix.	 Ainsi,	 ce	 sont	 deux	 actions	

basiques	 qu’ont	 choisies	 les	 auteurs	 pour	 représenter	 le	 travail	 mais	 cela	 n’a	 rien	

d’étonnant	 dans	 le	 contexte	 documentaire	 qui	 est	 le	 nôtre	 et	 qui	 a	 à	 voir	 avec	

l’enseignement	et	la	prédication.	Plus	l’image	invoquée	est	connue	des	auditeurs	ou	des	

lecteurs,	plus	la	métaphore	ou	la	comparaison	touche	une	large	audience.	Cet	ensemble	

de	 symboles	 a	 ainsi	 été	 élaboré	 à	 partir	 du	 deuxième	 rapport	 au	 végétal	 défini	 en	

introduction,	à	savoir	à	partir	de	l’intervention	de	l’homme	sur	le	fruit.	

	 Avant	d’achever	cette	conclusion	faisons	un	détour	par	la	parémiologie	et	notons	

d’ores	et	déjà	que	l’image	de	la	coquille	brisée	de	la	noix	déborde	du	cadre	linguistique	
strictement	 religieux	et	 a	 investi	 celui	de	 la	parémiologie	 laïque.	Nous	avons	vu	qu’au	

début	 du	 XVIè	 siècle	 Erasme	 intègre	 et	 commente	 la	 formule	 de	 Plaute	 dans	 ses	

Adages1338 	de	 même	 que	 Fleury	 de	 Bellingen1339	au	 milieu	 du	 XVIIè	 siècle.	 Certains	

auteurs	ont	même	appliqué	à	cette	expression	le	terme	de	proverbe	comme	Simon	Vigor	

en	1580	et	Joseph	de	Santa	Maria	en	1617	qui	va	plus	loin	en	qualifiant	ce	proverbe	de	«	

antiguo,	y	vulgar	»	«	vieux	et	vulgaire	»,	le	terme	«	vulgaire	»	étant	sans	doute	à	prendre	

dans	le	sens	de	«	populaire	»,	«	courant	».	Ces	auteurs	ne	sont	pas	les	seuls	à	faire	de	la	

coquille	 brisée	 de	 la	 noix	 l’image	de	 l’effort	 et	 de	 la	 persévérance.	 Le	Moyen	Français	

possède	 quelques	 expressions	 dont	 le	 sens	 est	 similaire.	 Ainsi,	 le	 Dictionnaire	 des	

locutions	en	Moyen	Français1340	recense	 la	 formule	 «	Escailler	noix	 »	qui	 signifie	 «	 être	

occupé	»	ou	«	avoir	une	activité	».	Dans	le	même	ordre	d’idée	on	trouve	«	avoir	escaillé	

noix	»	pour	définir	celui	qui	a	une	longue	expérience	et	enfin	«	nulle	noix	sans	coque	»	

pour	 exprimer	 l’idée	 qu’on	 n’obtient	 rien	 sans	 effort,	 qu’on	 n’accède	 à	 la	 noix	 qu’en	

fracturant	 la	coquille.	Cette	dernière	expression	connaît	un	certain	succès	puisqu’on	 la	
retrouve	 tout	 au	 long	des	Temps	modernes	 :	 en	1581	dans	 l’ouvrage	du	 grammairien	

français	 Gabriel	 Meurier	 (v.1530-1610)	 Trésor	 de	 sentences	 dorées,	 dicts,	 proverbes,	 &	

dictons	 communs1341,	 de	 même	 qu’en	 1610	 dans	 le	 Florigelium	 ethico-politicum1342	du	

																																																																				
1338	Erasme,	Les	Adages,	sous	la	direction	de	Jean-Christophe	Saladin,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	2011,	pp.	
485-486,	vol.	2.	
1339	Fleury	 de	 Bellingen,	 L’Etymologie	 ou	 explication	 des	 proverbes	 françois,	 divisée	 en	 trois	 livres	 par	
chapitres,	en	forme	de	dialogue,	La	Haye,	Adrian	Vlacq,	1656,	pp.	258-259.	
1340	Giuseppe	di	Stefano,	Dictionnaire	des	locutions	en	moyen	Français,	Montréal,	éd.	CERES,	1991.	
1341	Gabriel	Meurier,	Trésor	de	sentences	dorées,	dicts,	proverbes,	&	dictons	communs,	réduits	selon	l’ordre	
alphabétique	 :	 Avec	 le	 bouquet	 de	 philosophie	 morale	 reduict	 par	 demandes	 &	 responses,	 Paris,	 Nicolas	
Bonfons,	1581,	p.	139.	
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professeur,	bibliothécaire,	philologue	et	écrivain	flamand	Jan	Gruter	(1560-1627).	Enfin,	

elle	 apparaît	 en	 1842	 dans	Le	 livre	des	proverbes	 français1343	d’Antoine	 Jean	 Victor	 Le	

Roux	de	Lincy	(1806-1869)	qui	fut,	entre	autres,	archiviste	paléographe	et	bibliothécaire	

de	la	bibliothèque	de	l’Arsenal.	Cette	expression	nous	semble	d’ailleurs	correspondre	à	

une	sorte	de	condensé	de	l’expression	latine.	Un	autre	proverbe	français	qui	n’est	attesté	

que	 dans	 l’ouvrage1344	du	 linguiste	 et	 traducteur	 français	 Antoine	 Oudin	 (1595-1653)	

rend	compte	du	lien	de	la	noix	au	travail.	Il	s’agit	de	l’expression	«	le	goust	de	la	noix	»	

qui	 signifie	 «	 le	 fonds	 de	 l’affaire	 »,	 elle	 s’énonce	 très	 probablement	 pour	 désigner	 la	

résolution	 d’un	 problème	 ou	 d’une	 situation	 délicate.	 Or	 pour	 connaître	 le	 goût	 de	 la	

noix,	il	faut	en	briser	la	coquille.	La	langue	française	n’est	pas	la	seule	à	s’être	emparée	
du	proverbe	 latin	de	Plaute.	On	en	 trouve	un	avatar	dans	 la	deuxième	moitié	du	XVIIè	

siècle	en	Italie	dans	la	Scielta	de	proverbi	de	Giulio	Varrini	qui	recense	la	formule	«	Niuna	

noce	 senza	 scorza	 »	 expression	 constituant	 en	 réalité	 une	 traduction	 italienne	 du	

proverbe	français	«	nulle	noix	sans	coque	»1345.	Mais	c’est	surtout	dans	la	langue	anglaise	

que	fleurissent	les	proverbes	reliant	la	noix	au	travail.	Les	quatre	recueils	de	proverbes	

anglais	que	nous	avons	consultés	font	tous	mention	de	l’expression	«	crack	me	that	nut	

»,	littéralement	«	casse-moi	cette	noix	».	Pour	John	Heywood	en	1562	l’expression	veut	

dire	 «	 solve	me	 that	 problem,	 explain	 that,	 overcome	 this	 difficulty	 »	 autrement	 dit	 «	

résouds-moi	ce	problème,	explique	cela,	surmonte	cette	difficulté	»1346.	La	Collection	of	

English	proverbs1347	publiée	 à	 Cambridge	 en	 1670	 dénombre	 cette	 expression	 sans	 en	

apporter	d’explication	 tout	 comme	 John	Ray	en	1678	dans	 la	deuxième	édition	de	 cet	

																																																																																																																																																																																																																			
1342	Jan	 Gruter,	 Florigelium	 ethico-politicum	 nunquam	 antehac	 editum,	 Francofurti,	 in	 Bibliopolio	 Ionae	
Rhodii,	1610,	p.	228.	
1343	Antoine	Jean	Victor	Le	Roux	de	Lincy,	Le	livre	des	proverbes	français,	T.1,	Paris,	Paulin,	1842,	p.	53.	
1344	Antoine	Oudin,	Curiositez	françoises,	pour	supplément	aux	dictionnaires	ou	Recueil	de	plusieurs	belles	
proprietez	 avec	 une	 infinité	 de	Proverbes	&	Quolibets,	 pour	 l’explication	 de	 toutes	 sortes	 de	 livres,	 Rouen,	
Antoine	de	Sommaville,	1656,	p.	196.	
1345	Giulio	Varrini,	Scielta	de	proverbi,	e	sentenze	italiani	tolti	da	varie	lingue,	particolarmente	dall’Hebrea,	
Araba,	 Caldea,	 Greca,	 Latina,	 Todesca,	 Francese,	 Spagnuola,	 Fiaminga,	 &	 Italiana	 :	 opra	 in	 cui	 l’utile	
contrasta	co’l	curioso,	l’acuto	co’l	facile,	&	il	vago	co’l	breve	tessutada,	4ème	édition,	Venise,	Michiel’	Angelo	
Barboni,	1668,	p.	139.	
1346	John	Heywood,	The	proverbs,	 epigrams,	and	Miscellanies	of	 John	Heywood,	 Londres,	 John	 S.	 Farmer,	
1562,	p.	417.	
1347	Collection	 of	 English	 proverbs	 digested	 into	 a	 convenient	Method	 for	 the	 speedy	 findig	 any	 one	 upon	
occasion,	with	short	annotations	:	whereunto	are	added	local	proverbs	with	their	explications,	old	proverbial	
rhythmes	less	known	or	exotick	proverbial	sentences,	and	scottish	proverbs,	Cambridge,	John	Hayes,	1670,	p.	
214.	
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ouvrage1348.	 Cependant,	 cette	 édition,	 tout	 comme	 la	 Complete	 collection	 of	 scottish	

proverbs1349	de	 James	Kelly,	 ajoute	 la	 traduction	 anglaise	de	notre	proverbe	 latin	 «	He	

that	will	eat	the	kernel	must	crack	the	nut	»	en	en	donnant	une	explication	succinte	«	no	

gains	without	pains	»	qu’on	pourrait	traduire	par	«	pas	de	gains	sans	peines	».		

	 Si	 l’imaginaire	 entourant	 la	 noix	 en	 a	 fait	 le	 symbole	 de	 nombreuses	 vertus	

chrétiennes,	 qu’en	 est-il	 du	noyer	 ?	 Les	 sensibilités	 antiques,	médiévales	 et	modernes	

ont-elles	vu	dans	la	morphologie	et	les	usages	du	noyer	autant	de	vertus	que	dans	ceux	

de	 la	 noix	 ?	 Ou	 bien	 se	 sont-elles	 focalisées	 sur	 l’ombre	 nocive	 de	 cet	 arbre	 ?	 Nous	

verrons	dans	le	prochain	chapitre	que	le	noyer	est	également	porteur	d’une	symbolique	

positive	mais	que	celle-ci	est	très	souvent	dépendante	du	lien	qui	l’unit	à	son	fruit.	
	

IV.	Le	noyer	positif	dans	les	mentalités	et	les	sensibilités		

	
	 La	 noix	 n’est	 pas	 la	 seule	 à	 avoir	 favorisé	 l’émergence	 de	 symboles	 positifs.	 Le	

noyer	 a	 également	 été	 utilisé	 de	 manière	 allégorique,	 notamment	 par	 les	 auteurs	

chrétiens	qui	se	sont	efforcés	d’apporter	une	explication	à	la	présence	du	terme	«	nux	»	

dans	la	Bible.	Nous	avons	vu	précédemment	que	ce	substantif	latin	renvoie	à	la	fois	à	la	

noix	mais	aussi	au	noyer	et	que	bon	nombre	de	clercs	avaient	choisi	de	s’appuyer	sur	la	

morphologie	 et	 les	usages	de	 la	noix	pour	 éclairer	 les	passages	bibliques	 en	question.	
Néanmoins,	n’oubliant	pas	la	double	signification	de	«	nux	»,	certains	exégètes	élaborent	

aussi	 leurs	 commentaires	 à	 partir	 du	 noyer.	 Pour	 illustrer	 et	 entériner	 ce	 point,	 nous	

possédons	 un	 corpus	 documentaire	 d’une	 quarantaine	 de	 textes	 qui	 ne	 prétend	pas	 à	

l’exhaustivité	 mais	 constitue	 un	 simple	 florilège.	 Les	 sources	 du	 XVIIè	 siècle	 sont	 là	

encore	les	plus	nombreuses.	Comme	dans	les	chapitres	précédents,	il	convient	de	savoir	

quelles	notions	religieuses	le	noyer	représente	et	à	partir	de	quelles	caractéristiques	ou	

de	 quels	 usages	 de	 l’arbre	 se	 construisent	 les	 métaphores	 impliquant	 le	 noyer.	 Nous	

verrons	que	c’est	souvent	 le	 fruit	de	 l’arbre	qui	est	à	 l’origine	des	 images	positives	du	

																																																																				
1348	John	Ray,	Collection	of	English	proverbs	digested	into	a	convenient	Method	for	the	speedy	findig	any	one	
upon	 occasion,	 with	 short	 annotations	 :	 whereunto	 are	 added	 local	 proverbs	 with	 their	 explications,	 old	
proverbial	 rhythmes	 less	 known	 or	 exotick	 proverbial	 sentences,	 and	 scottish	 proverbs,	 2nd	 edition,	
Cambridge,	John	Hayes,	1678.	
1349	James	Kelly,	Complete	collection	of	scottish	proverbs,	s.	l.,	William	&	John	Innys…	&	John	Osborn,	1721,	
p.	141.	
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noyer.	 Toutefois,	 nous	 étudierons	 également	 les	 sources	 qui	 fondent	 les	 allégories	 du	

noyer	sur	la	pratique	du	gaulage	et	des	coups	qu’il	reçoit.		

	

a.	Le	noyer	positif	tributaire	de	la	noix	

	

	 Dans	ce	court	chapitre	nous	allons	montrer	qu’une	partie	des	images	positives	du	

noyer	sont	dépendantes	de	sa	fonction	de	producteur	de	noix.	Il	semble	en	effet	que	ce	

soit	 par	 sa	 parenté	 avec	 les	 noix	 que	 le	 noyer	donne	 lieu	 à	 des	métaphores	positives,	

métaphores	 dans	 lesquelles	 l’arbre	 ne	 joue	 finalement	 qu’un	 rôle	 secondaire.	 Dans	 ce	

cadre,	les	noix	paraissent	être	à	l’origine	des	aspects	positifs	du	noyer.	Nous	avons	déjà	
constaté	 ce	 phénomène	 dans	 le	 premier	 chapitre	 de	 cette	 partie	 en	 ce	 qui	 concerne	

l’étymologie	positive	du	noyer	qui	fait	de	lui	un	arbre	lié	à	Jupiter	dans	la	langue	latine.	

C’est	en	effet	parce	qu’il	donne	des	noix	qu’il	possède	une	dénomination	 l’assimilant	à	

Jupiter,	 «	 nux	 Iuglans	 ».	 Par	 souci	 de	 légèreté	 et	 pour	 éviter	 des	 répétitions	 inutiles,	

rappelons	simplement	que	dix-sept	auteurs	lui	attribuent	cette	appellation	au	cours	des	

siècles	 :	 quatre	 auteurs	 dans	 l’Antiquité	 romaine,	 trois	 au	Moyen	 Âge,	 quatre	 au	 XVIè	

siècle,	quatre	au	XVIIè	siècle	et	deux	auteurs	au	XVIIIè	siècle.	Nous	renvoyons	le	lecteur	

au	 chapitre	 «	 noix,	 noyer,	 prospérité	 et	 fécondité	 »	 pour	 le	 détail	 de	 cette	 question.	

Rappelons	également	que	«	nux	»	renvoie	à	la	fois	au	noyer	et	à	la	noix,	la	dénomination	

s’applique	 donc	 à	 la	 fois	 à	 l’arbre	 et	 au	 fruit.	 Or,	 l’explication	 la	 plus	 fréquemment	

rencontrée	 veut	 que	 «	 Iuglans	 »	 signifie	 «	 Iouis	 glans	 »	 «	 noix	 de	 Jupiter	 ».	 Ainsi,	 par	

proximité	avec	la	noix,	le	noyer	en	est	venu	à	faire	partie	des	arbres	de	Jupiter	aux	côtés	

du	chêne	notamment.	D’ailleurs,	certains	auteurs	ne	parlent	pas	du	tout	du	noyer	dans	

leur	explication	de	la	dénomination	«	Iuglans	»	mais	ne	mentionnent	que	la	noix.	C’est	le	
cas	de	trois	auteurs	sur	quatre	dans	l’Antiquité,	c’est	le	cas	de	tous	les	auteurs	du	XVIè	et	

du	XVIIè	siècle	et	d’un	auteur	du	XVIIIè	siècle.	 Il	est	 finalement	plus	simple	de	citer	 les	

auteurs	 qui	 font	 textuellement	 le	 rapprochement	 entre	 le	 noyer	 et	 le	 roi	 des	 dieux	

romains.	On	ne	compte	que	Macrobe	au	 IVè	 siècle,	 Isidore	de	Séville	 (v.560/570-636),	

Barthélémy	 l’Anglais	 (XIIIè	 siècle),	 Vincent	 de	Beauvais	 (1190-1264)	 au	Moyen	Âge	 et	

Pierre	 Lorrain	 de	 Vallemont	 (1649-1721)	 au	 XVIIIè	 siècle.	 Même	 chez	 ces	 auteurs,	

l’explication	 qui	 suit	 ce	 rapprochement	 concerne	 le	 fruit	 du	 noyer,	 doté	 de	 qualités	

curatives	 et	 surtout	 plus	 gros	 et	 plus	 nourrissant	 que	 le	 fruit	 du	 chêne.	 C’est	 donc	
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relativement	indirectement	que	le	noyer	devient	l’arbre	de	Jupiter,	parce	qu’il	est	fécond	

mais	surtout	parce	qu’il	engendre	un	fruit	particulier	dont	la	place	archétypale	dans	le	

vocabulaire	 des	 langues	 anciennes	 prouve	 son	 importance	 aux	 yeux	 des	 sociétés	

passées.	 Cette	 fécondité	 du	 noyer	 est	 célébrée	 par	 deux	 auteurs	 qui	 attestent	 de	

l’existence	 de	 noyers	 exceptionnels.	 Ainsi,	 au	 début	 du	 XIIIè	 siècle,	 Gervais	 de	 Tilbury	

(1155-1234)	mentionne	l’existence	d’un	«	noyer	qui	fait	six	ou	sept	noix	»	dans	Le	livre	

des	merveilles,	oeuvre	destinée	à	l’instruction	et	au	divertissement	de	l’empereur	Othon	

IV	et	qui	regroupe	un	grand	nombre	de	légendes	et	de	croyances	folkloriques	recueillies	

dans	 la	région	d’Arles.	Selon	cet	auteur,	un	noyer	planté	au	château	de	Montèves	dans	

l’évêché	d’Aix	donne	des	noix	exceptionnelles	puisque	quand	on	 les	ouvre	«	on	trouve	
six,	sept	ou	même	dix	noyaux	»1350.	Surtout,	cet	auteur	raconte	avoir	vu	dans	le	village	de	

Barjols	un	noyer	qui	produit	des	feuilles	et	des	fruits	soudainement	et	en	même	temps	le	

jour	de	la	Saint-Jean	:		

	
J’ai	vu	en	effet,	dans	un	jardin	près	des	remparts,	un	grand	noyer	:	comme	les	
autres	arbres,	 il	perd	ses	 feuilles	et	 languit	dans	 la	 froidure	de	 l’hiver	 ;	mais,	
alors	que	tous	les	arbres,	au	retour	des	beaux	jours,	reprennent	force	sous	la	
poussée	de	la	sève,	se	parent	de	feuilles	et	que	leurs	fleurs,	promesse	des	fruits	
à	 venir,	 réjouissent	 ceux	 qui	 les	 aiment,	 lui	 seul	 garde	 l’aspect	 rabougri	 du	
dénuement	 hivernal,	 sans	 nulle	 prémices	 de	 verdure	 ni	 de	 fruits.	 Lorsque	
quatre	 bons	mois	 sont	 passés	 et	 qu’arrive	 la	 fête	 de	 la	 saint	 Jean-Baptiste,	 il	
célèbre	 dans	 un	 brusque	 transport	 de	 joie	 la	 naissance	 du	 Précurseur	 et	
produit	soudainement	des	feuilles	et	des	fruits,	dont	l’abondance	et	la	qualité	
n’ont	rien	à	envier	à	celles	des	autres	noyers.1351	

	
Le	caractère	exceptionnel	de	ces	deux	arbres	a	trait	à	une	fructification	extraordinaire,	

l’un	donne	des	noix	à	plus	de	quatre	cerneaux,	l’autre	les	produit	toutes	entières	le	jour	

de	la	saint	Jean-Baptiste.	La	valorisation	de	ces	noyers	passe	donc	bien	par	leurs	fruits.	

Le	 jésuite	 espagnol	 Agustin	 Herrera	 évoque	 également	 la	 floraison	 et	 la	 fructification	

soudaine	d’un	noyer	allemand	tous	 les	ans	 le	 jour	de	 la	Saint-Jean.	L’auteur	 interprète	

cet	évènement	comme	un	miracle	démontrant	la	puissance	du	Pape	et	l’approbation	du	

Ciel	 au	 sujet	 de	 la	 réforme	 pontificale	 de	 Grégoire	 XIII	 relative	 à	 l’année	

ecclésiastique1352.	Si	ce	noyer	est	en	contact	avec	le	divin	c’est	par	l’intermédiaire	de	ses	

																																																																				
1350	Gervais	de	Tilbury,	Le	livre	des	merveilles.	Divertissement	pour	un	Empereur	(troisième	partie),	traduit	
et	commenté	par	Annie	Duchesne,	Paris,	Les	Belles-Lettres,	1992,	p.	102.	
1351	Ibidem,	p.	29.	
1352	Agustin	 de	Herrera,	Origen	y	progreso	del	 oficio	divino	y	de	 sus	observancias	 catolicas	desde	el	 siglo	
primero	de	la	Iglesia	al	presente,	Sevilla,	Francisco	de	Lyra,	1644,	p.	92.	
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fruits	que	se	manifeste	ce	contact.	Le	noyer	en	 lui-même	n’apporte	rien	de	significatif,	

c’est	sa	 fructification	hors-du-commun	qui	marque	les	esprits	et	en	fait	 l’intermédiaire	

entre	Dieu	et	les	hommes.	

	 Le	même	principe	prévaut	en	ce	qui	 concerne	 les	métaphores	 religieuses	et	 les	

exégèses	bibliques	:	la	valeur	positive	du	noyer	est	souvent	expliquée	par	son	fruit.	Par	

exemple,	 dans	 la	neuvième	homélie	 sur	 les	Nombres,	Origène,	 au	 IIIè	 siècle,	 donne	un	

sens	allégorique	à	 la	branche	de	noyer	de	 Jérémie	 (Jér.,	 I,	11)	en	rapport	avec	 la	noix.	

selon	lui,	la	branche	de	noyer	symbolise	la	vie	et	«	la	vie,	c’est	le	Christ	sous	le	mystère	

de	 la	noix	 »	 ;	 «	 est	uita	quidem	Christus	 in	 sacramento	nucis	 »1353.	De	 la	même	 façon,	

Chromace	d’Aquilée	(v.335-407/409)	compare	le	bâton	de	noyer	d’Aaron	(Nb,	17,	23)	à	
Marie,	 le	rapprochement	se	 justifiant	par	la	fructification	du	noyer	qui	correspond	à	la	

conception	virginale	du	Christ	par	la	Vierge.	L’auteur	poursuit	ensuite	(comme	on	l’a	vu	

au	 chapitre	 2)	 par	 une	 interprétation	 allégorique	 de	 la	 noix	 signifiant	 la	 Croix	 et	 les	

quatre	évangiles1354.	

	 L’interprétation	 du	 bâton	 de	 noyer	 d’Aaron	 donnée	 par	 Chromace	 d’Aquilée	 se	

rencontre	au	Moyen	Âge,	essentiellement	à	partir	du	XIè	siècle,	pour	des	raisons	qui	sont	

sans	doute	 liées	au	développement	du	culte	marial	en	Occident.	Ainsi,	Yves	de	Chartes	

(1040-1116)1355,	 Hildebert	 de	 Lavardin	 (1056-1133)1356,	 Werner	 de	 Saint	 Blaise	 (?-

1126)1357	et	Honoré	d’Autun	(v.1080-v.1154)1358	font	de	 la	verge	d’Aaron	qui	 fleurit	et	

produit	des	noix	une	image	de	la	Vierge	qui	conçoit	le	Christ,	le	bâton	étant	un	morceau	

d’arbre	mort,	sans	racine,	il	convient	pour	figurer	la	conception	virginale	de	Jésus.	Même	

si	le	texte	ne	dit	pas	expressément	qu’il	s’agit	d’un	bâton	de	noyer	le	fait	qu’il	donne	des	

noix	en	fait	de	 facto	une	branche	de	noyer.	C’est	donc	d’abord	par	 la	symbolique	de	 la	
																																																																				
1353	Origène,	 Homélies	 sur	 les	 nombres	:	 Homélies	 I-X,	 texte	 latin	 de	 W.	 A.	 Baehrens	 (G.C.S.),	 nouvelle	
édition	par	Louis	Doutreleau,	s.	j.,	d’après	l’édition	d’André	Méhat	et	les	notes	de	Marcel	Borret,	s.j.,	Paris,	
éds.	du	Cerf,	coll.	Sources	chrétiennes,	n°	415,	1996,	pp.	252-259.	
1354	Chromace	 d’Aquilée,	Tractatus	 in	Mathaeum,	 Cl.	 0218,	 tract.	 :	 2,	 linea	 151.	 Extrait	 de	 la	 Library	 of	
Latin	 Texts	 –	 Series	 A,	 Turnhout,	 Brepols	 Publishers,	 2017.	 Consulté	 à	 l’adresse	 suivante	 :	
http://clt.brepolis.net/LLTA/pages/TextSearch.aspx?key=PCHRO0218_	
1355	Yves	de	Chartres,	De	ecclesiasticis	 sacramentis	 et	officiis	 ac	praecipuis	per	annum	 festis	 sermones,	
sermo	V.	Sive	opusculum	de	convenientia	veteris	et	novi	sacrificii,	in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.	162,	col.	
0536B	–	col.	0536C.	
1356	Hildebert	de	Lavardin,	Ven.	Hildeberti	carmina	miscellanea,	tam	sacra	quam	moralia,	sive	libellus	qui	
dicitur	 floridus	aspectus,	«	 II.	De	partu	Virgineo	»,	 in	Migne,	Patrologie	latine,	 vol	171,	Col.	1383C	–	Col.	
1383D.	
1357	Werner	 de	 Saint	 Blaise,	 Liber	 deflorationum	 sive	 excerptionum,	 «	 divisio	 sermonis	 »,	 in	 Migne,	
Patrologie	latine,	vol.	157,	col.	0793A	–	col.	0793C.	
1358	Honoré	d’Autun,	Speculum	ecclesiae,	«	In	annunciatione	sanctae	Mariae	»,	in	Migne,	Patrologie	latine,	
vol.172,	col.	0904B	–	col.	0904C.	
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noix	 que	 le	 noyer	 se	 pare,	 presque	 indirectement,	 d’une	 symbolique	 positive.	 Notons	

également	que	deux	auteurs	du	XIIè	siècle	voient	dans	le	jardin	des	noyers	du	Cantique	

des	 cantiques	une	 représentation	de	 la	Vierge.	 Il	 s’agit	de	Philippe	de	Harveng,	moine	

prémontré	et	abbé	de	Sainte-Espérance	dans	 le	Hainaut	(v.1110-1183)	et	Hermann	de	

Reun,	 moine	 cistercien	 de	 l’abbaye	 de	 Reun	 dans	 l’Est	 de	 l’Autriche	 actuelle.	 Dans	 le	

texte	 de	 Philippe,	 un	 commentaire	 du	 Cantique	 des	 cantiques1359,	 le	 développement	

expliquant	ce	rapprochement	entre	noyer	et	Mère	de	Dieu	s’appuie	sur	la	morphologie	

de	la	noix,	les	caractéristiques	du	brou,	de	la	coquille	et	du	noyau	qui	signifient	toutes	les	

souffrances	que	la	Vierge	a	subies	durant	sa	vie.	Le	texte	de	Hermann	de	Reun	est	plus	

complexe1360,	la	métaphore	commence	par	une	assimilation	du	jardin	des	noyers	au	sein	
de	Marie	puis	à	la	loi	et	enfin	au	coeur	des	saints	:		

	
Dixit	plane	et	fecit	;	descendit	in	hortum	suum,	hortum	nucum,	uterum	scilicet	
Mariae	virginitate	 floridum,	uterum	Dei	solius	accessui	destinatum,	 factus	est	
enim	 ex	 muliere,	 factus	 sub	 lege,	 quae	 nimirum	 lex	 sic	 illi	 fuit	 sicut	 hortus	
nucum.	Denique	sicut	nux	sub	amaro	cortice	infra	testam	duram,	dulcem	et	ad	
vescendum	suavem	continet	nucleum,	ita	et	lex	sub	amara	littera	et	durissimo	
iugo	 ceremoniarum	 suavem	 atque	 vivificantem	 continet	 spiritum.	 […]	
Moraliter	 etiam	quid	per	nuces	nisi	perfectos	quosque	 intellegimus,	qui	dum	
sapientiam	divinam	 intra	 corpora	 sua	 retinent,	 quasi	nucleum	 in	 fragili	 testa	
portant	 ?	 Sunt	 enim	 quamplures	 in	 ecclesia,	 qui	 assidue	 divinae	 scripturae	
intendunt,	quam	suavis	sit	Dominus	gustantes,	amplius	gustare,	concupiscunt,	
sancta	gaudia	in	corde	ruminant	et	ruminantes	magis	ac	magis	convalescunt	;	
et	 tamen	 foris	 nescientibus	 eos	 viles	 apparent	 quia	 ignoratur,	 quam	 suavem	
cibum	 in	 suis	 interioribus	 portent.	 Quid	 isti	 nisi	 nuces	 existunt,	 qui	 nuclei	
dulcedinem	intus	ferunt,	exterius	vero	carnis	vilitatem	praedentunt.	De	quibus	
fuit	 apostolus,	 qui	 dicebat	 :	 «	Habemus	 thesaurum	 istum	 in	 vasis	 fictilibus.	 »	
Hortus	 ergo	 nucum	 corda	 sunt	 sanctorum,	 qui	 dum	 Deum	 valde	 diligunt,	
coelestem	dulcedinem	in	 intimis	gerunt.	Unde	in	psalmo	scriptum	est	 :	Quam	
magna	multitudo	dulcedinis	tuae,	Domine,	quam	abscondisti	timentibus	te	!1361	

																																																																				
1359	Philippe	de	Harveng,	Commentaria	in	Cantica	canticorum,	liber	sextus,	caput	XI,	in	Migne,	Patrologie	
latine,	vol.	203,	col.	0456A	–	col.	0457D.	
1360	Hermann	de	Reun,	Sermons	:	introduction,	traductions	et	notes	par	Pierre-Yves	Emery,	frère	de	Taizé,	
Turnhout,	Brepols,	2015,	pp.	647-648.	
1361	Traduction	de	Pierre-Yves	Emery	:	«	Effectivement,	ce	qu’il	a	dit,	 il	 l’a	fait	:	 il	est	descendu	dans	son	
jardin,	 le	 jardin	des	noyers,	à	savoir	 le	sein	de	Marie,	 fleuri	par	sa	virginité,	 le	sein	destiné	à	n’accueillir	
que	le	seul	Dieu.	Il	est	né	d’une	femme	née	sous	la	loi	(Ga,	4,	4),	cette	loi	qui	fut	pour	lui	comme	le	jardin	des	
noyers.	La	noix,	en	effet,	sous	une	écorce	amère	et	une	coquille	dure,	contient	des	cerneaux	doux	et	suaves	
à	 manger	 ;	 ainsi,	 la	 loi,	 sous	 l’amertume	 de	 la	 lettre	 (2	 Co	 3,	 6)	 et	 le	 très	 dur	 joug	 des	 cérémonies	
liturgiques,	contient	un	esprit	doux	et	vivifiant.	[…]	Symboliquement,	qu’entendre	par	les	noix,	sinon	tous	
les	parfaits	?	En	retenant	dans	leur	corps	la	sagesse	divine,	ils	portent	les	cerneaux	dans	une	frêle	coquille.	
Nombreux	 sont-ils	 dans	 l’Église	 à	 se	 montrer	 assidûment	 attentifs	 à	 la	 divine	 Écritures	 ;	 bien	 qu’ils	
goûtent	Dieu,	ils	convoitent	de	le	goûter	davantage.	Ils	ruminent	de	saintes	joies	dans	leur	coeur,	et	en	les	
ruminant	 ils	se	portent	de	mieux	en	mieux.	Cependant,	du	dehors,	à	ceux	qui	ne	 les	connaissent	pas,	 ils	
paraissent	 vils.	 On	 ignore	 combien	 est	 suave	 la	 nourriture	 qu’ils	 portent	 intérieurement.	 Que	 sont-ils,	
sinon	 des	 noix	 qui	 contiennent	 intérieurement	 la	 douceur	 des	 cerneaux,	 mais	 extérieurement	 laissent	
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Dans	les	deux	cas,	les	images	positives	associées	au	noyer	se	construisent	à	partir	de	la	

noix,	et,	plus	particulièrement	pour	Hermann,	à	partir	de	l’opposition	extérieur	vil/dur-

intérieur	doux.		

	 Au	 sein	 de	 notre	 corpus,	 il	 s’agit	 là	 de	 deux	 images	 marginales	 du	 jardin	 des	

noyers.	En	effet,	la	plupart	des	documents	que	nous	avons	consultés	assimilent	ce	jardin	

à	l’Église.	Ces	textes	ayant	déjà	été	étudiés	dans	le	cadre	de	la	symbolique	positive	de	la	

noix	 fondée	 sur	 sa	 morphologie	 nous	 nous	 contenterons	 de	 résumer	 le	 contenu	 des	

sources	en	question.	Dix	textes	sur	vingt,	la	moitié	donc,	sanctionnent	cette	image.	Tous	

justifient	cette	représentation	de	l’Église	par	le	fruit	du	noyer.	On	compte	cinq	auteurs	
pour	 le	 Haut-Moyen	 Âge	 à	 commencer	 par	 Bède	 le	 Vénérable	 (672-735)	 pour	 qui	 les	

noyers	représentent	l’Église	car	les	noix	forment	une	image	intéressante	pour	figurer	les	

justes 1362 .	 Dans	 les	 commentaires	 identiques	 d’Alcuin 1363 	(v.730/735-804)	 et	 de	

Haymon	 d’Auxerre 1364 	(v.800-860/865),	 les	 noix	 symbolisent	 la	 vie	 présente	 qui	

s’écoule	 au	 sein	 de	 l’Église	 (le	 noyer)	 par	 l’amertume	 des	 tentations	 et	 la	 saveur	

intérieure	 du	 Salut,	 propos	 repris	 par	 Angelome	 de	 Luxeuil	 (v.800-v.895)	 au	 IXè	

siècle1365.	 Pour	 ces	 trois	 auteurs,	 elles	 symbolisent	 aussi	 les	 érudits	 chrétiens	qui	 font	

partie	de	l’Église	c’est-à-dire	du	jardin	des	noyers.	Raban	Maur	(776-856)	qui	fut	abbé	

de	Fulda	propose	une	 interprétation	similaire	à	 celle	de	Bède	au	chapitre	consacré	au	

noyer	 dans	 son	 encyclopédie	 De	 Universo	 ou	 De	 rerum	 naturis.	 Le	 jardin	 des	 noyers	

figure	l’Église	où	tous	les	saints	dont	l’attitude	et	la	vie	peuvent	se	comparer	à	une	noix	

(des	 vertus	 dissimulées	 dans	 leur	 coeur	 et	 un	 corps	 brisé	 par	 les	 tentations).	 Par	

ailleurs,	Raban	Maur	ajoute	que	 le	noyer	peut	 signifier	 l’incarnation	du	Seigneur,	 il	 se	

réfère	pour	cela	au	passage	relatif	à	 la	 fructification	de	 la	verge	d’Aaron.	Ainsi	 chaque	

																																																																																																																																																																																																																			
paraître	ce	que	la	chair	comporte	de	vil.	L’Apôtre	était	des	leurs,	 lui	qui	disait	 :	Ce	trésor,	nous	le	portons	
dans	des	vases	d’argile	(I	Co	4,	7).	Le	jardin	des	noyers	ce	sont	donc	les	coeurs	des	saints	qui,	parce	qu’ils	
aiment	Dieu	très	fort,	portent	au	fond	d’eux-mêmes	une	douceur	céleste.	D’où	cette	parole	d’un	psaume	:	
Qu’elle	est	grande,	Seigneur,	 l’abondance	de	ta	douceur,	 tu	 l’as	cachée	à	 l’intention	de	qui	te	craint	(Ps	30,	
20).	»	
1362	Bède	le	Vénérable,	In	Cantica	Canticorum,	libri	VI,	CPL	1353,	lib.	4,	cap.6,	lin.	508.	Extrait	de	la	Library	
of	Latin	Texts	–	Series	A,	Turnhout,	Brepols	Publishers,	2017.	Consulté	à	l’adresses	suivante	:		
http://clt.brepolis.net/LLTA/pages/TextSearch.aspx?key=QBEDA1353_	
1363	Alcuin,	 Opusculum	 tertium.	 Compendium	 in	 Canticum	 canticorum,	 caput	 VI,	 in	 Migne,	 Patrologie	
latine,	vol.	100.	Col.	0658D.	
1364	Haymon	 d’Auxerre,	 In	 Cantico	 expositio	 I	 («	 Salomon	 inspiratus	 »)	 in	 editionibus	 quibusdam	 cum	
Thomae	de	Aquino	operibus	impressa,	t.	XIV,	éd.	Parmensis,	1863,	p.	377.	
1365	Angelome	de	Luxeuil,	Enarrationes	 in	Cantica	 canticorum,	 caput	VI,	 in	Migne,	Patrologie	latine,	 vol.	
115,	col.	0619D	–	col.	0620A.	
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interprétation	 symbolique	 de	 l’arbre	 s’appuie	 sur	 des	 renvois	 à	 l’apparence	 de	 la	

noix1366.	De	 la	même	façon,	chez	Walafrid	Strabon	(v.808-849)	 l’Église	est	représentée	

par	le	jardin	des	noyers	puisque	les	noix	ressemblent	à	la	vie	des	saints	dont	l’extérieur	

ne	 laisse	 pas	 deviner	 la	 douceur	 de	 la	 grâce	 qu’ils	 conservent	 dans	 leur	 coeur1367.	 Au	

Moyen	 Âge	 central,	 Bruno	 de	 Segni	 (v.1045/1050-1123)	 développe	 longuement	 la	

métaphore	 relative	 au	 noyer	 comme	 image	 de	 l’Église	 en	 brodant	 sur	 le	 thème	 des	

différentes	écorces	de	la	noix	et	de	son	noyau	signifiant	le	vêtement	que	se	tisse	l’Église	

par	l’effort	que	supposent	les	vertus	et	les	bonnes	oeuvres	et	qui	recouvre	l’âme	sauvée,	

douce	et	suave1368.	C’est	à	peu	près	 la	même	 interprétation	que	propose	Gilbert	Foliot	

(v.1110-1187)	 en	 réduisant	 à	 une	 simple	 opposition	 extérieur-intérieur	 de	 la	 noix	
l’image	 du	 coeur	 des	 saints	 qui	 composent	 l’Église	 sous	 les	 traits	 du	 jardin	 des	

noyers1369.		Honoré	d’Autun	(v.1080-1154)	renoue	avec	les	auteurs	du	Haut	Moyen	Âge	

puisque	 les	 noix	 représentent	 les	 trois	 groupes	 de	 saints	 correspondant	 au	 brou,	 à	 la	

coquille	 et	 au	 noyau	 qui	 forment	 l’Église	 alors	 figurée	 par	 le	 jardin	 des	 noyers1370.	

Souvenons-nous	également	de	Wolberon	de	Saint-Pantaléon	(?-1167)	qui	comparait	 le	

jardin	 des	 noyers	 au	 peuple	 juif	 et	 par	 extension	 à	 la	 future	 Église	 chrétienne	 par	 un	

rapprochement	entre	 la	structure	de	 la	noix	et	celle	de	 la	bible	hébraïque	qui	contient	

déjà	en	son	sein	les	futurs	sacrements	sous	la	coquille	de	la	lettre1371.		

	 Enfin,	trois	auteurs	proposent	une	interprétation	différente	du	jardin	des	noyers.	

Rupert	 de	Deutz	 (v.	 1075-v.	 1129/1130)	 s’appuie	 sur	 la	morphologie	 de	 la	 noix	 pour	

faire	 du	 jardin	 des	 noyers	 une	 image	 des	 paraboles	 et	 des	 cérémonies	 du	 culte	 qui	

peuvent	 paraître	 austères	 au	 premier	 abord	 mais	 qui	 renferment	 un	 esprit	 doux	 et	

																																																																				
1366	Raban	 Maur,	 De	 universo	:	 The	 Peculiar	 Properties	 of	 Words	 and	 Their	 Mystical	 Significance	:	 the	
complete	 English	 translation,	 volume	 two,	 books	 XII-XXII,	 translated	 from	 the	 Latin	 by	 Priscilla	 Throop,	
Charlotte,	Medieval	MS,	2009,	p.	225.	
1367	Walafrid	 Strabon,	 Liber	 exodus	Hebraice	 veelle	 Semoth,	 caput	XXV,	 in	Migne,	Patrologie	 latine,	 vol.	
113,	col.	0269A	–	Col.	0269B.	
1368	Bruno	 de	 Segni,	 Expositio	 in	 cantica	 canticorum,	 caput	 VI,	 in	Migne,	Patrologie	 latine,	 vol	 164,	 col.	
1274B	–	col.	1275B.	
1369	Gilbert	 Foliot,	 Expositio	 in	 Cantica	 canticorum,	 caput	 VI,	 in	 Migne,	 Patrologie	 latine,	 vol.	 202,	 Col.	
1286C	–	Col.	1287C.	
1370 	Honoré	 d’Autun,	 Speculum	 ecclesiae,	 de	 nativitate	 Domini,	 «	 In	 Octavis	 Domini	 rarius	 debes	
sermonem	facere,	ne	vilescat,	et	ut	verbum	Dei	parcius	dictum	auditoribus	dulcescat.	Pro	tempore	quoque	
debes	aliquando	sermonem	breviare,	aliquando	verso	prolongare	»,	 in	Migne,	Patrologie	latine,	vol.	172,	
col.	0839D	–	col.	0840D.	
1371	Wolberon	 de	 Saint-Pantaléon,	 In	 Canticum	 canticorum	 salomonis,	 liber	 tertius,	 caput	 VI,	 in	Migne,	
Patrologie	latine,	vol.	195.	Col.	1218D	–	Col.	1220C.	
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vivifiant	 «	 suauem	 atquem	 uiuificantem	 continet	 spiritum	 » 1372 .	 Hélinand	 de	

Froidmont1373	et	Elias	de	Coxida1374	(?-v.1203)	ne	s’attardent	pas	sur	 les	détails	quand	

ils	 comparent	 le	 jardin	 des	 noyers	 aux	 pénitences	 par	 la	 dureté	 et	 l’aspérité	 ou	

l’austérité,	caractéristiques	renvoyant	très	certainement	aux	noix.	

	 L’Époque	moderne	apporte	aussi	son	lot	de	représentations	marginales	du	noyer	

positif.	En	lien	avec	le	Moyen	Âge,	on	trouve	un	document	qui	fait	du	noyer	une	image	de	

la	Vierge.	Il	s’agit	de	l’ouvrage	de	1633	de	l’archevêque	de	Nixia	et	de	Paris,	Sebastiano	

Querini,	 Le	 piante	 dell’horto	 mystico	 di	 Dio 1375 .	 Cet	 ouvrage	 est	 particulièrement	

intéressant	 car	 l’auteur	 s’étonne	 du	 rapprochement	 entre	 le	 noyer	 et	 Marie	 et	

s’interroge	sur	les	raisons	qui	permettent	une	telle	métaphore	:	
	

che	hanno	 che	 fare	noci	 con	Maria	 ?	Ella	 è	 tutta	bella,	 tutta	pura,	 tutta	 sana,	
[…],	 e	 le	 noci,	 cosi	 dette	 a	 nocendo,	 oltraggiano	 con	 l’ombra,	 spirano	 odor	
cattivo,	porgono	succo	amaro,	percuotono	con	 la	durezza	del	 frutto,	&	con	 le	
pessime	qualità	ci	offendono.1376	

	

Il	apporte	ensuite	plusieurs	réponses	en	rapport	avec	la	noix.	Le	fait	est	que	la	noix	est	

triplement	gardée,	par	la	chemise	interne,	par	la	dure	veste	de	la	coquille	ligneuse	et	par	

le	manteau	amer	de	l’écorce	tout	comme	Marie	est	restée	vierge	avant,	pendant	et	après	

l’accouchement.	Par	 ailleurs,	 la	noix	présente	 la	 croix	 entre	 ses	 cerneaux,	 tout	 comme	

Marie	porte	la	croix	dans	son	coeur	puisqu’elle	a	vu	et	vécu	les	amertumes,	les	douleurs	

et	les	tourments	de	la	Passion	de	son	fils.	Ainsi,	par	extension,	le	noyer	devient	image	de	

la	 Vierge.	 Ce	 texte	montre	 bien	 que	 la	 présence	 des	 noyers	 dans	 la	 Bible	 a	 posé	 des	

problèmes	 aux	 exégètes	 qui	 se	 souviennent	 des	 propriétés	 négatives	 attachées	 à	 cet	

arbre	et	qui	n’ont	eu	d’autres	choix	que	d’expliquer	cette	présence	à	l’aune	des	noix.	
	 La	même	année,	Geronimo	Bautista	de	Lanuza	explique	dans	ses	homélies	sur	les	

évangiles	 que	 la	 gloire	 immense	 naît	 de	 la	 grâce	 ou	 d’un	 petit	 travail	 tout	 comme	 le	
																																																																				
1372	Rupert	 de	 Deutz,	Commentaria	 in	Canticum	canticorum,	 lib.	 6,	 pp.	 140-141.	 Extrait	 de	 la	 Library	 of	
Latin	Texts	–	Series	A,	Turnhout,	Brepols	Publishers,	2017.	Consulté	à	l’adresse	suivante	:	
http://clt.brepolis.net/LLTA/pages/TextSearch.aspx?key=MRUTUCM26_	
1373	Hélinand	 de	 Froidmont,	 Sermones,	 sermo	 XXVIII.	 De	 potestate	 et	 probitate	 ecclesiae,	 in	 Migne,	
Patrologie	latine,	vol.	212,	col.	0715D.	
1374	Elias	 de	 Coxida,	 Sermones,	 sermo	 primus,	 in	 Migne,	 Patrologie	 latine,	 vol.	 209,	 col.	 0996B	 –	 col.	
0996D.	
1375	Sebastiano	Querini,	Le	piante	dell’horto	mystico	di	Dio	overo	prediche	in	lode	di	Maria	Vergine,	Venezia,	
Giacomo	Sarzina,	1633,	pp.	170-173.	
1376	Ibidem,	 p.	 171.	 Traduction	:	 «	 Qu’ont	 à	 voir	 les	 noyers	 avec	Marie	?	 Elle,	 très	 belle,	 très	 pure,	 très	
saine,	 […],	 et	 les	 noyers,	 qui	 sont	 dits	 nuisibles,	 outragent	 par	 l’ombre,	 émettent	 une	mauvaise	 odeur,	
donnent	un	suc	amer,	frappent	par	la	dureté	du	fruit,	et	nous	blessent	par	de	piètres	qualités.	»	
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noyer	naît	de	la	noix1377.	Cet	argument	est	repris	en	1678	par	Piat	Heylinck	:	«	comme	le	

noyer	naît	de	la	noix,	&	y	est	contenu	virtuellement	:	de	même	la	vie	éternelle	naît	de	la	

grace,	 la	 gloire	des	Bien-heureux	y	est	virtuellement	 contenuë	»1378.	 Là	encore	 c’est	 la	

noix	qui	est	à	 l’origine	de	cette	 image	positive	du	noyer	tout	comme,	étant	une	graine,	

elle	est	à	l’origine	du	noyer.	La	métaphore	fonctionnant	sur	le	principe	de	la	génération,	

le	noyer	ne	peut	pas	prétendre	signifier	la	gloire	et	la	vie	éternelle	sans	être	affilié	à	son	

fruit	qui	fait	office	de	générateur.	

	 À	la	fin	du	siècle,	les	noyers	sont	comparés	par	le	clerc	espagnol	Joseph	Monteys	à	

la	condition	des	justes	et	surtout	à	celle	des	fils	et	frères	appartenant	à	l’ordre	de	Saint	

François.	 La	 comparaison	 se	 justifie	 par	 la	 ressemblance	 qui	 existe	 entre	 les	 noix	 qui	
contiennent	 la	 forme	 d’une	 croix	 et	 les	 franciscains	 qui	 portent	 chacun	 la	 croix	 de	 la	

mortification	et	de	la	pénitence	durant	leur	vie1379.	

	 À	 l’image	 de	 Sebastiano	Querini,	 l’auteur	 italien	 de	 la	Selva	novissima	 parue	 en	

1707,	Alessandro	Calamato,	s’interroge	sur	le	choix	des	noyers	dans	le	texte	biblique	:	«	

Come,	o	sagia	Sposa	à	Dio	diletta,	dentro	al	vostro	giardino	lasciate	allignare	la	noce,	che	

con	 l’ombra	reca	notabil	danno	alle	vicine	piante	?	»,	«	Comment,	ô	sage	Épouse	bien-

aimée	de	Dieu,	dans	votre	 jardin	vous	 laissez	s’enraciner	 le	noyer,	qui	avec	son	ombre	

porte	 un	 préjudice	 notable	 aux	 plantes	 voisines	 ?	 »	 Il	 trouve	 la	 réponse	 dans	 la	

morphologie	 de	 la	 noix	 dont	 l’écorce	 et	 la	 coquille	 correspondent	 aux	persécutions	 et	

tribulations	faisant	ainsi	de	ce	fruit	le	représentant	du	serviteur	de	Dieu	«	nella	noce	il	

servo	di	Dio	 si	 raffigura	»	 et	 le	 fondement	de	 la	 justification	de	 l’existence	des	noyers	

dans	 la	 Bible1380.	 Si	 on	 retourne	 au	 début	 du	 XVIIè	 siècle	 on	 compte	 deux	 textes	

espagnols,	 l’un	 d’Onofre	Manescal1381,	 professeur	 de	 théologie	 à	 Barcelone,	 l’autre	 de	

																																																																				
1377	Geronimo	Bautista	de	Lanuza,	Homilias	sobre	los	evangelios	que	la	Iglesia	santa	propone	los	dias	de	la	
Quaresma,	T.2,	Barcelona,	Sebastian	de	Cormellas,	1633,	p.	693,	p.	1369.	
1378	Piat	Heylinck,	Sermons	sur	les	grandeurs	de	la	mere	de	Dieu,	Douay,	 Imprimerie	de	 la	veuve	Antoine	
Dieulot,	1678,	p.	404.	
1379	Joseph	Monteys,	Via	sacra	cuyo	santo	exercicio	es	proprio	del	tercer	orden	seraphico	:	enriquecida	con	
varios	thesoros	de	gracias,	Indulgencias,	confirmadas	con	Bula	especial	por	la	Santidad	de	Innocencio	XI	de	
feliz	recordacion	;	y	novissimamente	con	Bula	especial	del	Santissimo	Padre	Papa	Innocencio	XII,	Barcelona,	
Martin	Gelabert,	1699,	pp.	325-326,	pp.	387-388.	
1380	Alessandro	Calamato,	Selva	novissima	di	concetti	fondati	nell’Auttorità	della	scrittura,	de’	Santi	Padri,	e	
di	altri		gravissimi	Dottori	di	Santa	Chiesa	:	applicabili	a	tutte	le	Ferie	di	Quaresima,	domeniche	frà	l’Anno	e	
feste	correnti,	Padova,	Stamperia	del	Seminario,	1707,	pp.	498-499.	
1381	Onofre	Manescal,	Miscellanea	de	tres	tratados	:	de	las	apariciones	de	los	espiritus	el	uno,	donde	se	trata	
como	 Dios	 habla	 a	 los	 hombres,	 y	 si	 las	 almas	 del	 purgatorio	 buelven,	 de	 Antichristo,	 el	 segundo,	 y	 de	
sermones	predicados	en	lugares	señalados	el	tercero,	a	costa	de	Geronymo	Genoves,	1611,	p.	31.	
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Pedro	 de	 Valderrama	 (1550-1611)	 religieux	 andalou	 de	 l’ordre	 des	 Augustins1382,	 qui	

assimilent	 le	 noyer	 au	 bon	 prélat	 en	 établissant	 un	 parallèle	 entre	 l’attitude	 du	 bon	

prélat	qui	garde	et	défend	ses	ouailles	de	même	que	le	noyer	procure	plusieurs	défenses	

à	 son	 fruit	 en	 le	 munissant	 d’une	 écorce	 amère	 et	 salissante	 et	 d’une	 coquille	 dure	

pouvant	casser	les	dents.		

	 Pedro	 de	 Valderrama	 en	 profite	 également	 pour	 faire	 du	 noyer	 une	 image	 de	

l’Église.	Image	qui	demeure,	comme	au	Moyen	Âge,	le	symbole	dominant	relayé	par	les	

auteurs	 de	 l’Époque	moderne	 et	 qui	 est	 attestée	 par	 huit	 documents	 sur	 seize.	 Pedro	

reprend	l’idée	du	noyer	qui	protège	assidument	son	fruit	tout	comme	l’Église	protège	la	

vertu	de	ses	fils	par	les	lois,	les	préceptes,	les	pénitences	et	les	cérémonies1383.	Avant	lui,	
au	XVIè	siècle,	le	libraire-imprimeur,	humaniste	et	réformateur	Antonio	Brucioli	(1487-

1566)	 estime,	 sans	 entrer	 dans	 les	 détails,	 que	 l’Église	 est	 appelée	 jardin	 des	 noyers	

parce	que	son	fruit	se	cache	sous	la	dure	écorce	de	l’adversité1384.	L’explication	la	plus	

courante	de	cette	allégorie	de	 l’Église	se	 fonde	sur	 la	comparaison	des	noix	aux	 justes,	

aux	 âmes	 parfaites.	 La	 plupart	 du	 temps,	 le	 juste	 souffre	 ou	 s’efforce	 de	 vivre	

vertueusement	et	de	faire	le	bien	malgré	les	amertumes	des	persécutions	et	la	dureté	du	

travail	que	cela	 suppose	 (brou	et	 coquille)	mais	 finit	par	atteindre	 le	Salut	 (le	noyau).	

Sinon,	 le	 juste	d’aspect	humble	mais	 riche	de	vertus	à	 l’intérieur	s’apparente	à	 la	noix	

qui	 cache	 un	 noyau	 savoureux	 sous	 une	 apparence	modeste.	 Or	 ces	 justes	 font	 partie	

intégrante	de	l’Église	et	en	sont	une	des	composantes	;	de	plus,	c’est	l’Église	qui	produit	

les	justes	puisque	ceux-ci	observent	ses	règles	et	ses	préceptes,	d’où	son	assimilation	au	

noyer.	Cette	interprétation	s’observe	dans	les	ouvrages	de	Diego	de	la	Vega	en	16091385,	

de	 Marcello	 della	 Madre	 di	 Dio	 en	 16151386,	 de	 Joseph	 Garcia1387	et	 de	 Miguel	 Angel	

Almenara1388	en	1623	et	d’Ignacio	Coutiño1389	en	1639.	Notons	que	la	noix	est	tellement	

																																																																				
1382	Pedro	de	Valderrama,	Teatro	de	las	religiones,	en	el	convento	de	S.	Agustin	de	Sevilla,	Luis	Estupiñan,	
1612,	p.	71.	
1383	Ibidem,	p.	271.	
1384	Antonio	Brucioli,	L’ecclesiasto	di	Salomo	:	tradotto	dalla	Ebraica	verita	in	lingua	Toscana,	&	con	nuovo	
commento	dichiarato,	Venezia,	1536,	chap.	VI.	
1385	Diego	de	la	Vega,	Sermons	et	exercices	saincts	sur	les	évangiles	des	dimanches	de	toute	l'année,	Paris,	R.	
Chaudière,	1609,	p.	64,	p.	1015.	
1386	Marcello	della	Madre	di	Dio,	De	nove	chori	de	gli	angioli	:	cioè	de’	componimenti	poetici,	choro	primo,	
Rome,	Guglielmo	Facciotti,	1615,	p.	43.	
1387	Joseph	Garcia,	Anotaciones	predicables	sobre	el	psalmo	de	Profundis,	&c,	Pamplona,	Carlos	de	Labayen,	
Impressor	del	Reyno	de	Navarra,	1623,	p.	157.	
1388	Miguel	 Angel	 Almenara,	 Pensamientos	 liberales	 y	morales	 sobre	 los	 evangelios	 de	 las	 dominicas	 del	
adviento,	de	 la	Epiphania,	de	 entre	 las	dos	Pasquas,	 y	de	 las	 fiestas	ocurentes	 entre	 ellas,	 llenos	de	mucha	
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nécessaire	 à	 l’explication	 de	 la	 présence	 des	 noyers	 que	 certains	 auteurs	 vont	même	

jusqu’à	évacuer	totalement	le	noyer	de	leur	interprétation	de	«	hortum	nucum	»,	c’est	le	

cas	 de	 Joseph	 Garcia	 et	Miguel	 Angel	 Almenara	 qui	 traduisent	 cette	 expression	 par	 «	

huerto	 de	 nueces	 »,	 «	 jardin	 des	 noix	 »	 à	 la	 place	 de	 «	 huerto	 de	 nogales	 ».	 En	 1620,	

Francisco	 de	 Torres	 rejoint	 Pedro	 de	 Valderrama	 quand	 il	 compare	 l’Église	 au	 noyer	

parce	que	le	fruit	du	noyer,	âpre	et	dur	mais	délivrant	un	noyau	savoureux	correspond	à	

l’Église	qui,	en	apparence,	ne	semble	proposer	que	des	préceptes	de	mortification	et	de	

pénitence	mais	qui	offre	ensuite	la	béatitude1390.		

	 Enfin,	deux	textes	de	 la	 fin	du	XVIIè	siècle	utilisant	 la	métaphore	du	noyer	et	de	

son	 fruit	 proposent	 une	 allégorisation	 pas	 tout	 à	 fait	 positive	 mais	 plutôt	 neutre	 de	
l’arbre.	Ainsi,	le	noyer	symbolise	tour	à	tour	la	vie	présente	et	l’Église	de	la	vie	présente	

car,	dans	le	premier	cas,	la	coquille	dure	de	la	noix	représente	le	corps	qui	se	brise	lors	

de	 la	 mort	 pour	 libérer	 et	 peser	 le	 noyau	 c’est-à-dire	 l’âme	 selon	 les	 vices	 et	 les	

vertus1391.	 Dans	 le	 second	 cas,	 la	 coquille	 de	 la	 noix	 figure	 la	 vie	 présente	 pendant	

laquelle	on	ne	connaît	pas	la	douceur	de	la	vertu	qui	ne	survient	qu’après	la	mort,	une	

fois	la	coquille	brisée1392.	

	 Se	calquant	 sur	 les	 images	positives	de	 la	noix	dont	elles	 sont	en	grande	partie	

issues,	 il	 n’est	 pas	 étonnant	 que	 les	 sources	 de	 notre	 corpus	 relatif	 au	 noyer	 positif	

soient	les	plus	nombreuses	au	Moyen	Âge	et	au	XVIIè	siècle.	Symbole	de	l’Église,	parfois	

de	 la	Vierge,	plus	 rarement	des	paraboles,	des	pénitences,	des	prélats	ou	encore	de	 la	

gloire,	 le	 noyer	 ne	 l’est	 que	 grâce	 à	 son	 fruit	 dont	 la	 morphologie	 soutient	 souvent	

entièrement	 le	 fondement	 de	 ces	 symboles.	 Tout	 se	 passe	 comme	 si	 la	 noix,	 avec	 sa	

structure	particulière,	un	brou,	une	coquille,	une	membrane	en	forme	de	croix,	une	fine	

enveloppe	 et	 ses	 quatre	 cerneaux	 constituait	 l’élément	 de	 l’arbre	 le	 plus	 propice	 aux	
développements	 métaphoriques.	 Se	 dégage	 alors	 l’impression	 d’un	 noyer	 secondaire	

																																																																																																																																																																																																																			
doctrina,	y	de	grande	provecho	para	las	almas,	y	muy	necessaria	para	los	Padres	predicadores,	confessores,	y	
curas	de	almas,	Tomo	2,	Valence,	Juan	Chrysostomo	Garriz,	1623,	p.	340.	
1389	Ignacio	Coutiño,	Promptuario	espiritual,	sobre	los	evangelios	de	las	solenidades,	y	fiestas	de	la	Reyna	de	
los	santos	Maria	Madre	de	Dios,	y	señora	nuestra,	traduzido	de	lengue	portuguesa	en	castellana	por	el	muy	
R.P.M.	Francisco	Palau,	Barcelona,	Pedro	Lacavalleria,	1639,	pp.	250-251.	
1390	Francisco	 de	 Torres,	 Consuelos	 de	 los	 devotos	 de	 la	 immaculada	 concepcion	 de	 la	 virgen	 santissima,	
Pedro	Cabarte,	1620,	pp.	247-248.	
1391	Hipolita	 de	 Jesus	 y	 Rocaberti,	 Commentario	 y	 mystica	 exposicion	 del	 sagrado	 libro	 de	 los	 divinos	
cantares	de	Salomon,	Valence,	Manuel	Gomez	Gonçalez	de	Lastra,	1683,	pp.	320-322.	
1392	Joseph	 Barcia	 y	 Zambrana,	 Despertador	 christiano	 :	 Quadragessimal	 de	 sermones	 doctrinales,	 para	
todos	los	dias	de	la	Quaresma,	con	remissiones	copiosas	al	Despertador	Christiano,	de	sermones	enteros	para	
los	mismos	dias,	tomo	primero,	Cadix,	en	la	Imprenta	de	Christoval	de	Requena,	1697,	p.	430.	
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dont	 l’interprétation	 ne	 fait	 que	 couronner	 une	 allégorie	 essentiellement	 axée	 sur	 la	

noix,	comme	une	sorte	d’accessoire	élégant	venant	orner	presque	superficiellement	un	

développement	 comparatif	 dont	 le	 coeur	 se	 situe	 ailleurs.	 Et	 ce	 d’autant	 que	 certains	

auteurs	vont	même	jusqu’à	se	focaliser	exclusivement	sur	le	fruit	en	omettant	de	parler	

de	l’arbre	comme	dans	les	oeuvres	de	Joseph	Garcia	et	de	Miguel	Angel	Almenara.	Cela	

peut	 paraître	 surprenant	 étant	 donné	 que,	 dans	 le	 Cantique	 des	 cantiques,	

l’interprétation	la	plus	logique	du	terme	«	nucum	»	dans	le	contexte	de	l’	«	hortus	»	est	

bien	celle	du	noyer	;	l’expression	«	jardin	de	noyers	»	a	plus	de	sens	que	l’expression	«	

jardin	 de	 noix	 ».	 D’ailleurs,	 très	 souvent,	 le	 but	 des	 auteurs	 est	 d’apporter	 une	

explication	allégorique	de	cette	présence	du	jardin	des	noyers.	Comment	éclairer	alors	
ce	 choix	de	 la	 noix	pour	 expliquer	 le	 noyer	 ?	 En	premier	 lieu,	 peut-être	ne	 faut-il	 pas	

oublier	que,	comme	le	soulignent	certains	clercs,	le	noyer	naît	de	la	noix,	et	inversement.	

La	 noix	 fait	 partie	 intégrante	 de	 la	 nature	 du	 noyer,	 c’est	 même	 une	 de	 ses	

caractéristiques	 principales.	 Le	 noyer	 est	 avant	 tout	 un	 arbre	 fruitier	 dont	 le	 signe	

distinctif	le	plus	frappant	est	bien	la	production	de	noix.	À	l’inverse	des	feuilles	de	chêne,	

de	 vigne	 ou	 de	 tilleul,	 la	 forme	des	 feuilles,	 du	 tronc	 ou	 des	 branches	 du	 noyer	 ne	 se	

démarque	 pas	 assez	 de	 celle	 des	 autres	 arbres	 pour	 donner	 lieu	 à	 l’élaboration	 de	

symboles	positifs.	Souvenons-nous	en	second	lieu	que,	du	point	de	vue	des	usages,	c’est	

la	noix	qui	justifie	le	plus	la	culture	des	noyers.	C’est	la	noix	qui	constitue	le	point	fort	du	

noyer,	son	faire-valoir	en	quelque	sorte	car	l’autre	caractéristique	majeure	du	noyer,	son	

ombre,	 le	 fait	plutôt	pencher	du	côté	négatif	et	 il	semble	difficile	d’en	tirer	des	 images	

positives.	 Ainsi,	 les	 images	 positives	 du	 noyer	 exposées	 dans	 ce	 chapitre	 s’appuient	

essentiellement	sur	le	premier	rapport	au	végétal,	celui	qui	concerne	l’observation	et	les	

sciences	 naturelles.	 Dans	 ce	 cadre,	 qu’en	 est-il	 des	 autres	 usages	 positifs	 du	 noyer	 ?	
Pourquoi	 nos	 textes	 n’emploient-ils	 pas	 l’image	 d’un	 bois	 précieux,	 largement	 et	

longuement	 attesté	 on	 l’a	 vu,	 pour	 construire	 leurs	 exégèses	 ou	 leurs	 sermons	 ?	 La	

question	se	pose	d’autant	que	l’on	verra	dans	un	instant	que	certaines	images	positives	

du	noyer	s’appuient	sur	la	pratique	du	gaulage.	

	

b.	Le	noyer	battu	:	une	image	du	bon	chrétien	
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	 Si	 on	 doit	 une	 grande	 partie	 des	 images	 positives	 du	 noyer	 à	 sa	 fonction	 de	

producteur	 de	 noix,	 d’autres	 symboles	 se	 concentrent	 sur	 l’usage	 longtemps	 pratiqué	

qui	consiste	à	battre	les	noyers	à	l’aide	de	perches	ou	de	cailloux	pour	en	faire	tomber	

les	 fruits.	 Dans	 ce	 contexte	 métaphorique,	 ce	 n’est	 plus	 sur	 la	 noix	 que	 s’oriente	 les	

allégories	mais	bien	sur	ce	noyer	que	l’avidité	humaine	frappe	tous	les	ans.	Ovide	(43-17	

ap.	 J.-C.)	 déjà,	 au	 Ier	 siècle	 de	 notre	 ère,	 consacre	 un	 poème	 entier	 à	 faire	 entendre	 la	

plainte	du	noyer	gaulé,	offrant	dès	 la	première	strophe	 l’image	d’un	arbre	 injustement	

poursuivi	par	les	tourments	et	dont	la	générosité	fait	le	malheur	:	

	
Nux	ego	juncta	viae,	quum	sim	sine	crimine	vitae,	
A	populo	saxis	praetereunte	petor.	
Obruere	ista	solet	manifestos	poena	nocentes,	
Publica	quum	lenam	non	capit	ira	moram.	
Nil	ego	peccavi	;	nisi	si	peccare	vocatur,	
Annua	cultori	poma	referre	suo.1393	

	

	 D’après	notre	florilège	de	documents,	essentiellement	tirés	de	la	Patrologie	latine	

de	l’abbé	Migne,	 le	Moyen	Âge	chrétien	semble	peu	utiliser	cette	image	du	noyer	battu	

sauf	 si	 l’on	 attribue	 au	 noyer	 et	 non	 à	 la	 noix	 l’image	 de	 la	 pénitence	 que	 décrivent	

Hélinand	de	 Froidmont1394		 et	 Elias	 de	 Coxida1395	entre	 le	 XIIè	 et	 le	 XIIIè	 siècle	 par	 les	

termes	 de	 «	 dureté	 »	 et	 d’	 «	 austérité	 »	 :	 «	 hortus	 nucum	 in	 duritia	 et	 austeritate	

poenitentium	»;	«	le	jardin	des	noyers	dans	la	dureté	et	l’austérité	des	pénitences	».	La	
sentence	est	suffisamment	ambiguë	pour	se	référer	 tantôt	au	 fruit,	 tantôt	à	 l’arbre.	En	

effet,	«	duritia	»,	la	«	dureté	»	peut	s’appliquer	aussi	bien	à	la	dureté	de	la	coquille	de	la	

noix	qu’à	 la	dureté	des	 coups	 s’abattant	 sur	 le	noyer.	De	même,	 «	 austeritas	 »	 signifie	

autant	«	âpreté	»	ce	qui	correspondrait	à	l’amertume	du	brou	de	la	noix	qu’«	austérité	»,	

«	sévérité	»	qui	s’accordent	également	au	sort	subi	par	le	noyer	gaulé.	

																																																																				
1393	Ovide,	Œuvres	complètes	d’Ovide,	 traduction	nouvelle	par	MM.	Th.	Burette,	Caresme,	Chappuyzi,	 J.P.	
Charpentier,	 Gros,	Héguin	de	Guerle,	Mangeart,	 Vernadé,	Tome	 II,	 Paris,	 C.L.F.	 Panckoucke,	 1886,	 p.	 88.	
Traduction	de	Mangeart	:	 «	 Pauvre	noyer	planté	 sur	 le	 bord	du	 chemin,	 je	 suis,	malgré	mon	 innocence,	
attaqué	 par	 tous	 les	 passants	 à	 coups	 de	 pierres.	 On	 ne	 lapide	 ordinairement	 que	 les	 scélérats	 pris	 en	
flagrant	délit	;	 car	 alors	 la	 colère	du	peuple	 cri	 vengeance	et	ne	 souffre	point	de	délai.	Mais	moi,	 quelle	
faute	ai-je	commise	?	à	moins	qu’on	n’en	trouve	une	dans	le	soin	que	je	mets	chaque	année	à	donner	des	
fruits	à	mon	maître.	»	
1394	Hélinand	 de	 Froidmont,	 Sermones,	 sermo	 XXVIII.	 De	 potestate	 et	 probitate	 ecclesiae,	 in	 Migne,	
Patrologie	latine,	vol.	212,	col.	0715D.	
1395	Elias	 de	 Coxida,	 Sermones,	 sermo	 primus,	 in	 Migne,	 Patrologie	 latine,	 vol.	 209,	 col.	 0996B	 –	 col.	
0996D.	
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	 C’est	 l’Époque	 moderne	 et	 surtout	 le	 XVIIè	 siècle	 qui	 nous	 fournit	 le	 plus	 de	

documents	 sur	 les	 métaphores	 positives	 reposant	 sur	 le	 noyer	 battu.	 On	 compte	

quatorze	 textes	en	 tout,	deux	datant	du	XVIè,	onze	du	XVIIè	et	un	seul	du	XVIIIè	 siècle.	

Comme	dans	le	chapitre	précédent,	le	noyer	reste	associé	à	la	figure	du	juste,	de	l’Église,	

et	 parfois	 aussi	 à	 la	 divine	 famille,	 le	 Christ,	 la	 Vierge,	 Dieu.	 Ainsi	 au	 XVIè	 siècle	 le	

cistercien	Cipriano	de	 la	Huerga	 (1509-1560)	compare	 le	noyer	battu	à	 l’Église	et	aux	

justes	qui,	bien	que	constamment	malmenés,	continuent	à	produire	des	hommes	pieux	

et	 des	 bonnes	 œuvres.	 Le	 noyer	 gaulé	 par	 des	 perches	 produit	 davantage	 de	 fruits	

l’année	 suivante	 comme	 c’est	 le	 cas	 de	 l’Église	 dont	 la	 fécondité	 augmente	 avec	 les	

persécutions	 et	 les	mauvais	 traitements	 car	 c’est	dans	 l’effort	 et	 les	difficultés	que	 les	
valeurs	 chrétiennes	 fleurissent	 et	 s’épanouissent1396.	Notons	que	Cipriano	 entame	 son	

interprétation	du	 jardin	des	noyers	biblique	par	une	citation	du	poème	d’Ovide	étudié	

plus	 haut,	 indice	 du	 respect	 pour	 les	 Anciens	 et	 de	 la	 force	 représentative	 du	 texte	

antique	 de	 ce	 poète	 païen	 qui	 convient	 à	 l’exégèse	 biblique.	 Vers	 1590	 le	 prédicateur	

dominicain	 Vincenzio	 Ferrini	 (1534-v.1595/1596)	 élargit	 l’image	 du	 juste	 à	 tous	 les	

arbres	 fruitiers	 qui	 sont	 gaulés	 pour	 augmenter	 leur	 productivité.	 Il	 assimile	 donc	 le	

juste	 au	 noyer	mais	 aussi	 à	 l’olivier	 et	 à	 l’amandier	 battus	 puisque	 quand	 le	 juste	 est	

persécuté	«	non	manca	du	far	bene	à	persecutori,	&	inimici	suoi	»,	«	il	ne	manque	pas	de	

faire	le	bien	à	ses	persécuteurs	et	à	ses	ennemis	»1397.		

	 Se	 référant	 aux	 premiers	 vers	 du	 poème	 d’Ovide,	 Diego	 Murillo	 (1555-1616)	

décrit	assez	précisément	le	sort	malheureux	du	noyer	avant	de	le	comparer	à	celui	des	

justes	:	

	
Y	veyes	un	nogal	 cargado	de	nuezes.	Y	 como	 tiene	 la	 ramas	 tan	estendidas	y	
espessas,	haze	una	sombra	tan	apacibile,	que	os	despierta	 la	gana	de	reposar	
debaxo	del.	Y	quando	os	quereys	partir	 (despues	de	aver	 repassado)	 la	paga	
que	 le	 days	 es	 tomar	 una	 piedra,	 y	 procurar	 derribar	 sus	 nuezes,	 y	 hazerlas	
pedazos	 a	 puros	 golpes,	 para	 comer	 el	meollo.	 Y	 el	 no	 por	 esso	 os	 niega	 su	
sombra,	ni	os	dexa	de	abrigar	debaxo	de	sus	ramas	frondosas.	[…]	Admirable	
symbolo	de	 los	 justos,	que	haziendo	bien	a	 todos,	y	no	negando	su	amparo	a	

																																																																				
1396	Cipriano	de	la	Huerga,	Obras	completas,	volumen	VI	:	Comentario	al	cantar	de	los	cantares	(2.a	parte),	
Introducción,	 edición	 y	 traducción	 castellana	 por	 Avelino	 Domínguez	 García,	 León,	 Secretariado	 de	
Publicaciones	de	la	Universidad	de	León,	1991,	pp.	264-271.	
1397	Vincenzio	Ferrini,	Secondo	alfabeto	essemplare	:	raccolto	da	lui	dell’opere	di	molti	huomini	per	dottrina	
illustri,	 &	 etiando	 da	 famosissimi	 Predicatori	 dell’étà	 nostra	 :	 Ad	 ogni	 stato	 di	 persone	 utile	 ;	 ma	 à	
Predicatori,	Oratori,	&	Poeti	necessario,	Venise,	Erasmo	Viotti,	1590,	pp.	170-171.	
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persona	alguna	que	quiera	arrimarse	a	ellos	;	todo	el	mundo	se	conjura	conta	
ellos,	y	los	persigue	;	mas	no	por	esso	ellos	dexan	de	pagar	bien	por	mal.1398	

	

Cette	 interprétation	 est	 commune	 au	 texte	 de	 1607	 du	 prédicateur	 et	 confesseur	

franciscain	de	Henri	 IV,	 Jacques	Suarez	de	Sainte	Marie1399	(v.1552-1614)	qui	 reprend	
les	grandes	lignes	de	celui	de	Diego	Murillo	de	même	qu’à	celui	de	Chritoval	de	Fonseca	

(1550-1621),	auteur	espagnol	appartenant	à	 l’ordre	des	Augustins	qui	affirme	que	«	le	

noyer	est	image	du	juste,	il	donne	un	fruit	et	fait	de	l’ombre,	il	est	payé	par	lapidation	»	;	

«	El	nogal	es	estampa	del	justo,	da	fruto	y	haze	sombra,	pagansela	con	apedrealle	»1400.	

La	même	 idée	 prévaut	 chez	 le	 détracteur	 de	 Henri	 IV	 et	 prédicateur	 franciscain	 Jean	

Boucher	(v.1548-1646)	qui	offre	un	sermon	sur	le	noyer	maltraité	d’une	belle	intensité	

dramatique	:		

	
Considerez	cet	arbre	dessus	les	grands	chemins,	les	passans	ne	l'ont	pas	si	tôt	
aperceu	 chargé	 de	 fruits,	 qu'ils	 le	 chargent	 de	 pierres	 &	 de	 bastons,	 &	 se	
preparent	 de	 ravir	 son	 fruict,	 son	 ornement,	 son	 feüillage,	 rompent	 ses	
branches,	&	s'assient	encore	sous	son	ombre	pour	gouter	 leurs	conquestes	&	
manger	ses	despoüilles.	Voyez	comme	il	 fait	encore	du	bien	à	son	adversaire,	
apres	avoir	esté	si	maltraité	:	il	lui	preste	son	ombre,	le	couvre	de	ses	feüilles,	
le	preserve	des	ardeurs	violentes	du	soleil,	&	lui	presente	le	reste	de	ses	fruits.	
O	noyer	 !	Ô	 charité	 !	Ô	 tableau	d'amour	 !	Emblesme,	ou	plustot	vif	 image	du	
vrai	Chrestien.1401	

	

	 Évoquons	 pour	 finir	 la	 Via	 sacra1402	de	 Joseph	 Monteys	 parue	 en	 1699	 dans	

laquelle	on	peut	 lire	 exactement	 le	même	développement	 sur	 le	noyer	battu	que	 chez	

Diego	Murillo	au	début	du	siècle.		

																																																																				
1398	Diego	Murillo,	Discursos	predicables	sobre	los	evangelios	que	canta	la	Iglesia	en	los	Domingos	y	ferias,	
desde	la	Septuagesima	hasta	la	Resurreccion	del	Señor,	Madrid,	Luis	Sanchez,	1602,	pp.	87-88.	Traduction	:	
«	Et	 vous	voyez	un	noyer	 chargé	de	noix.	Et	 comme	 il	 a	une	 frondaison	étendue	et	dense,	 il	 vous	vient	
l’envie	de	vous	reposer	à	son	pied.	Et	quand	vous	désirez	partir	(après	s’être	reposé)	le	salaire	que	vous	
lui	donnez	c’est	de	prendre	une	pierre,	faire	en	sorte	d’abattre	ses	noix	et	les	mettre	en	morceaux	par	des	
coups	 pour	 en	manger	 le	 noyau.	 Et	 lui,	 malgré	 tout	 cela,	 il	 ne	 vous	 refuse	 pas	 son	 ombre,	 ni	 ne	 vous	
empêche	de	vous	abriter	sous	ses	branches	feuillues.	[…]	Admirable	symbole	des	justes	qui,	faisant	le	bien	
à	tous	et	ne	refusant	pas	leur	protection	à	qui	veut	s’appuyer	sur	eux	;	tout	le	monde	se	ligue	contre	eux,	et	
les	persécute,	malgré	cela	ils	n’arrêtent	pas	de	rendre	le	bien	pour	le	mal.	»	
1399	Jacques	 Suarez	 de	 Sainte	 Marie,	 Trésor	 quadragésimal	 enrichi	 de	 plusieurs	 relevées	 et	 admirables	
considérations	tant	de	l'escripture	saincte	que	de	la	doctrine	des	SS	Pères	pour	les	sermons	de	tous	les	iours	
du	Caresme,	Paris,	Nicolas	du	Fossé,	1607,	p.	61.	
1400	Cristóbal	 de	 Fonseca,	Primera	 y	 segunda	parte	 del	 tratado	del	 amor	 de	Dios,	 Madrid,	 Luis	 Sanchez,	
1620,	p.74.	
1401	Jean	Boucher,	Sermons	pour	tous	les	iours	de	Caresme,	Paris,	Charles	Rouillard,	1631,	p.	35.	
1402	Joseph	Monteys,	Via	sacra	cuyo	santo	exercicio	es	proprio	del	tercer	orden	seraphico	:	enriquecida	con	
varios	thesoros	de	gracias,	Indulgencias,	confirmadas	con	Bula	especial	por	la	Santidad	de	Innocencio	XI	de	
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	 Trouvant	 sans	 doute	 cette	métaphore	 à	 son	 goût,	 Joseph	Monteys	 la	 réemploie	

une	nouvelle	fois	telle	quelle	dans	un	de	ses	sermons.	Seule	différence	notable,	le	noyer	

n’est	plus	«	l’admirable	symbole	des	justes	»	mais	«	admirable	symbolo	de	Christo	»1403.	

Cette	promotion	du	noyer	au	rang	divin	apparaît	déjà	en	1603	dans	un	ouvrage	espagnol	

que	 l’on	 doit	 à	 Antonio	 Alvarez.	 Ici	 le	 rapprochement,	 plus	 bref,	 s’avère	 moins	

transparent.	 Il	 est	 écrit	 que	 le	 noyer	 est	 sujet	 aux	 outrages	 et	 qu’il	 a	 la	 force	 de	 les	

supporter	 ce	 qu’il	 faut	 comprendre	 comme	 une	 image	 du	 Christ	 en	 croix	 duquel	 «	

jaillissaient	 les	 flots	 qui	 pénétraient	 les	 âmes	 »	 «	manavan	 los	 riegos	 que	 cebavan	 las	

almas	»1404.	La	représentation	du	Christ	crucifié	en	noyer	battu	est	très	claire	mais	ces	

flots	 pénétrant	 les	 âmes	 constituent	 une	 image	 plus	 originale	 des	 noix.	 Or,	 il	 ne	 peut	
s’agir	 que	 des	 noix	 car	 on	 ne	 retire	 que	 des	 noix	 du	 gaulage	 d’un	 noyer,	 non	 pas	 un	

quelconque	 liquide.	Ou	alors,	peut-être	 les	 flots	 font-ils	 référence	à	 l’huile	extraite	des	

noix	 mais	 cette	 interprétation	 semble	 abusive,	 surtout	 si	 on	 considère	 que	 l’auteur	

aurait	 très	 bien	 pu	 utiliser	 cette	 image	 plus	 simplement,	 en	 omettant	 le	 noyer	 et	 en	

partant	de	 la	noix	brisée	rendant	de	 l’huile.	Quelques	années	plus	tard,	en	1612,	notre	

arbre	 prend	 encore	 du	 galon	 avec	 Philippe	 Bosquier,	 un	 prédicateur	 franciscain	

d’origine	 wallonne	 de	 l’ordre	 des	 Récollets	 qui	 l’assimile	 non	 plus	 au	 Fils	 mais	

directement	 au	 Père	 en	 se	 servant	 quasiment	 des	même	 ressorts	métaphoriques	 que	

Murillo.	L’homme	ne	se	tourne	vers	Dieu	que	dans	les	moments	difficiles	mais	une	fois	

les	problèmes	réglés,	il	reprend	ses	mauvaises	habitudes,	retourne	aux	vices	et	l’offense	

à	l’image	du	voyageur	qui	s’abrite	sous	le	noyer	lors	des	intempéries	mais	qui	s’arme	de	

cailloux	 ou	 de	 perches	 sitôt	 le	 beau	 temps	 revenu	 et	 s’acharne	 sur	 le	 noyer	 pour	

récupérer	son	fruit	:	

	
Ainsi	 de	mesme	 ton	 Dieu	 est	 un	 vray	 arbre,	 sous	 lequel	 tu	 te	 réfugie	 en	 tes	
adversités	&	miseres,	&	pendant	le	revers	de	la	fortune	[...]	;	mais	ceste	pluie	et	
ceste	 gresle	 d'afflictions	 estant	 passée	 tu	 quitte	 ton	 Dieu,	 &	 l'abandonne.	
Pource	 ie	 diray	 encore	 que	 tu	 es	 semblable	 aux	 viateurs,	 lequels	 estant	
poursuivis	de	 la	pluie,	 s'ils	 trouvent	un	noyer	 ils	 se	mettent	dessous	plustots	
que	sous	un	autre	arbre,	d'autant	qu'il	a	les	fueilles	larges	;	mais	la	pluie	estant	
passee	chacun	prend	son	baston,	arme	sa	main	de	pierres,	&	les	iettent	contre	
cet	 arbre	 pour	 abattre	 les	 noix	 qui	 sont	 dessus	 :	 ainsi	 pecheur	 tu	 en	 fais	 de	
mesme,	tu	es	voyageur	en	ce	monde,	qui	en	doubte	?	Car	cette	vie	n'est	qu'un	

																																																																																																																																																																																																																			
feliz	recordacion	;	y	novissimamente	con	Bula	especial	del	Santissimo	Padre	Papa	Innocencio	XII,	Barcelona,	
Martin	Gelabert,	1699,	p.	326.	
1403	Ibidem,	pp.	387-388.	
1404	Antonio	 Alvarez,	Primer	Tomo	de	 la	Quarta	parte	 de	 la	 silva	 espiritual	 :	 intitulada	Miscelleneas,	 por	
tratarse	en	ella	cosas	differentes,	y	diversos	propositos,	Salamanque,	Artus	Taberniel,	1603,	p.	161.	
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pélerinage.	 Non	 enim	 habemus	 hic	 civitatem	 permanentem,	 sed	 futuram	
inquirimus,	 dit	 S.	 Paul.	 En	 adversité	 tu	 as	 recours	 à	 Dieu	 plustost	 qu'à	 tout	
autre,	 d'autant	 que	 tu	 scais	 que	 sa	miséricorde	 est	 grande	 ;	mais	 l'adversité	
passee,	 tu	commence	à	 l'outrager,	 tantost	par	paillardise,	 tantost	par	avarice,	
quelques	fois	par	gourmandise,	ores	par	ambition,	&	ainsi	en	autres	manières	
tu	offence	ton	Dieu,	&	te	laisse	emporter	&	endormir	par	toutes	sortes	de	vices	
&	de	pechez.1405	

	

	 Parmi	 les	membres	de	 la	sainte	 famille,	 le	noyer	est	parfois	assimilé	à	 la	Vierge	

comme	dans	Le	piante	dell’horto	mystico	de	 Sebastiano	Querini.	 En	 effet,	 la	 Vierge	 est	

persécutée	et	tourmentée	par	des	coups	d’	«	acerbe	compassion	»	lors	de	la	Passion	du	

Christ	à	la	façon	du	noyer	battu	par	les	perches	et	les	cailloux1406.		

	 En	1619	le	frère	mineur	observant	Valentino	Mantoani	explique	que	pour	obtenir	

les	noix,	il	faut	battre	le	noyer	à	coups	de	bâton	ou	de	pierre.	De	la	même	façon,	«	si	tu	

veux	les	biens,	les	douceurs	du	Paradis,	tu	dois	passer	par	les	travaux	et	par	les	peines	»	

;	«	se	tu	vuoi	li	beni,	le	dolcezze	del	Paradiso,	ti	bisogna	passare	per	travagli,	e	per	fatiche	

»1407.	

	 Les	 deux	 dernières	 sources	 de	 notre	 corpus	 du	XVIIè	 siècle	 assimilent	 le	 noyer	

battu	 à	 l’Église	 comme	Cipriano	 de	 la	Huerga	 au	 XVIè	 siècle.	 C’est	 le	 cas	 du	 cistercien	
espagnol	Joseph	Garcia	pour	qui	 le	noyer	qui	croît	et	produit	davantage	en	étant	battu	

possède	 les	 mêmes	 propriétés	 que	 l’Église	 qui	 croît	 avec	 les	 martyrs	 et	 leurs	

souffrances1408.	C’est	également	le	cas	de	Nicolas	Bravo,	espagnol	et	cistercien	lui-aussi,	

qui	 construit	 sa	 métaphore	 sur	 l’emplacement	 traditionnel	 du	 noyer	 au	 bord	 des	

chemins.	Cet	emplacement	donne	lieu	à	des	attaques	de	la	part	des	voyageurs,	l’auteur	

cite	 alors	 les	 premiers	 vers	 du	 poème	 ovidien.	 Dans	 ce	 cadre,	 le	 noyer	 correspond	 à	

l’Église	de	même	qu’au	chrétien	et	au	fidèle	qui	sont	en	chemin	pour	le	Ciel	(ainsi	que	le	

noyer	situé	au	bord	des	routes)1409.	

	 Notre	unique	document	du	XVIIIè	siècle	fait	office	d’exception	dans	ce	chapitre.	Il	

propose	en	effet	une	image	positive	du	noyer	mais	celle-ci	n’a	pas	à	voir	avec	les	noix,	ni	

																																																																				
1405	Philippe	Bosquier,	Sermons	sur	la	parabole	de	l'enfant	prodigue,	Paris,	Nicolas	du	Fossé,	1612,	p.	554.	
1406	Sebastiano	Querini,	Le	piante	dell’horto	mystico	di	Dio	overo	prediche	in	lode	di	Maria	Vergine,	Venezia,	
Giacomo	Sarzina,	1633,	pp.	172-173.	
1407	Valentino	Mantoani,	Gemma	preciosa	et	inestimabile	Margharita,	Firenze,	Appressi	 I	Giunti,	1619,	p.	
12.	
1408	Joseph	Garcia,	Anotaciones	predicables	sobre	el	psalmo	de	Profundis,	&c,	Pamplona,	Carlos	de	Labayen,	
Impressor	del	Reyno	de	Navarra,	1623,	p.	157.	
1409	Nicolas	Bravo,	Marial	y	decenario	de	rosas	de	la	madre	de	Dios,	para	diez	principales	fiestas	suyas,	con	
una	quinquagena	de	salutaciones	para	su	intercession	y	patrocinio,	Madrid,	Luis	Sanchez,	1624,	salutacion	
XVI,	pp.	256-257.	
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avec	 le	gaulage.	Girolamo	Turano,	chanoine	de	 l’église	cathédrale	d’Agrigente	en	Sicile,	

s’appuie	 uniquement	 sur	 la	 morphologie	 du	 noyer	 pour	 le	 comparer	 aux	 religieuses	

ayant	 vécu	 auprès	 de	 suor	 Maria	 Crocifissa	 della	 Concezzione,	 célèbre	 religieuse	

italienne	qui	fut	béatifiée	en	1701,	à	peine	onze	après	sa	mort.	Ce	texte	s’appuie	d’autant	

moins	sur	les	noix	qu’il	y	est	dit	que	les	noyers	produisent	des	pommes	mais	il	évoque	

les	 racines	 profondes	 et	 diffuses	 du	 noyer	 qui	 s’entremêlent,	 image	 de	 la	 profonde	

humilité	 des	 soeurs	 et	 de	 leurs	 ressemblances	 qui	 forment	 l’union	 de	 leur	 charité	

oeuvrant	discrètement	presque	à	couvert	(comme	les	racines	sous	 terre).	Mais	avec	 la	

séparation	du	 tronc	 et	des	branches	on	peut	 voir	 le	 symbole	de	 leur	 singularité	 et	du	

saint	détachement1410.	
	 Malgré	 les	 évidentes	 lacunes	 de	 notre	 corpus	 qui	 ne	 saurait	 prétendre	 à	

l’exhaustivité,	 il	 est	 intéressant	de	constater	 le	silence	du	Moyen	Âge,	de	même	que	 la	

timidité	de	l’Antiquité,	du	XVIè	et	du	XVIIIè	siècles	qui	ne	semblent	pas	enthousiastes	à	

l’idée	 d’employer	 la	 pratique	 du	 gaulage	 en	 illustration	 de	 vertus	 chrétiennes	 ou	 de	

notions	 théologiques.	 C’est,	 une	 fois	 de	 plus,	 le	 XVIIè	 siècle	 qui	 fournit	 presque	

l’intégralité	des	sources	sur	le	sujet.	Comment	expliquer	ce	déséquilibre	chronologique	

surtout	quand	on	sait	que	la	gaulage	est	attesté	à	toutes	les	époques	?	Tout	d’abord,	il	ne	

faudrait	 pas	 penser	 le	 XVIIè	 siècle	 comme	 particulièrement	 attaché	 à	 cette	 image	

puisque	nous	avons	bien	constaté	qu’il	produit	le	plus	grand	nombre	de	textes	religieux	

relatifs	 aux	 autres	 symboles	 de	 la	 noix	 et	 du	 noyer.	 Ainsi,	 le	 XVIIè	 siècle	 apparaît	

simplement	particulièrement	prolixe	du	point	de	vue	de	la	production	de	la	 littérature	

religieuse.	Cela	a	 sans	doute	à	voir	 avec	 le	 contexte	de	Réforme	et	de	bouillonnement	

intellectuel	faisant	suite	aux	guerres	de	religion	et	à	l’existence	du	protestantisme.	Cela	

témoigne	peut-être	de	la	nécessité	de	renouveler	et	d’enrichir	l’attirail	argumentatif	des	
clercs	 par	 des	 images	 originales	 ne	 s’inscrivant	 pas	 obligatoirement	 dans	 la	 tradition	

exégétique	héritée	de	l’Antiquité	et	du	Moyen	Âge,	certainement	bien	connue	des	deux	

bords	et	donc	plus	facilement	discutable	lors	de	débats.	Par	ailleurs,	on	constate	que	les	

images	positives	du	noyer,	qu’elles	soit	reliées	à	la	noix	ou	au	gaulage,	sont	très	souvent	

identiques	aux	images	positives	de	la	noix.	La	noix	comme	le	noyer	peuvent	symboliser	

l’Église,	la	vie	des	saints,	des	martyrs	ou	des	justes,	le	Christ	ou	encore	la	Vierge	puisque	

l’amertume	du	brou	et	la	dureté	de	la	coquille	font	écho	à	l’amertume	et	à	la	dureté	des	

																																																																				
1410	Girolamo	 Turano,	Vita,	 e	 virtù	della	 venerabile	 Serva	di	Dio	 Suor	Maria	Crocifissa	della	Concezzione,	
dell’ordine	di	San	Benedetto,	Venise,	Andrea	Poleti,	1718,	p.	137.	
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coups	 portés	 sur	 le	 noyer.	 On	 peut	 alors	 penser	 que	 le	 Moyen	 Âge	 tout	 comme	

l’Antiquité,	le	XVIè	et	le	XVIIIè	ont	privilégié	l’approche	«	fructifère	»	du	végétal,	l’aspect	

le	 plus	 positif	 des	 arbres	 étant	 leur	 caractère	 fruitier.	 N’oublions	 pas	 également	 que	

l’objectif	 du	 gaulage	 réside	 dans	 l’espoir	 d’obtenir	 immédiatement	 des	 noix	 ou	 de	

favoriser	 la	 fécondité	du	noyer.	Donc,	 si	 les	 symboles	exposés	ci-dessus	orientent	 leur	

développement	métaphorique	sur	cette	pratique,	les	noix	restent	présentes	puisqu’elles	

en	 constituent	 la	 fin	 attendue.	 Ceci	 explique	 peut-être	 pourquoi	 d’autres	 usages	 du	

noyer,	 comme	 le	 travail	 d’ébénisterie	 qui	 en	 fait	 un	 bois	 très	 précieux,	 ne	 sont	 pas	

employés	 par	 nos	 auteurs.	 Le	 noyer,	 finalement,	 ne	 parvient	 pas	 à	 s’affranchir	 de	 son	

fruit.	On	peut	également	penser	que	les	auteurs	inclinent	en	faveur	des	images	les	plus	
simples,	celles	qui	relèvent	de	la	science	naturelle,	du	constat	visuel	et	des	pratiques	les	

plus	largement	répandues,	selon	l’opinion	voulant	que	les	idées	les	plus	simples	sont	les	

meilleures.	En	tous	cas,	elles	édifient	certainement	un	plus	grand	nombre	d’esprits	que	

ne	le	ferait	un	symbole	fondé	sur	le	bois	de	noyer	et	s’articulant	sur	un	développement	

technique	plus	ardu	et	moins	commun.	Même	si	le	bois	de	noyer	réservé	à	une	élite	ne	

devait	pas	être	inconnu	des	plus	humbles,	cela	n’empêche	qu’un	sermon	élaboré	sur	ce	

sujet	frapperait	sûrement	moins	les	esprits	de	ceux	que	le	bois	de	noyer	ne	concerne	pas	

que	les	sermons	prenant	appui	sur	la	fécondité	ou	le	gaulage	du	noyer.		

	 	

	 	Jusqu’ici	 les	 sources	 consultées	 nous	 offrent	 l’image	 d’une	 noix	 et	 d’un	 noyer	

hautement	positifs.	 La	 forme	 et	 les	 usages	qui	 sont	 faits	 de	 la	 noix	 sont	 assimilés	 aux	

textes	sacrés,	au	Christ,	à	la	Vierge,	à	l’étude	ou	encore	au	labeur	et	à	la	pénitence	que	les	

bons	chrétiens	doivent	accomplir.	Par	ailleurs,	si	certains	documents	mettent	en	avant	

l’ombre	rafraîchissante	du	noyer,	ils	ne	sont	pas	légion	tout	comme	le	reste	du	corpus	de	
ce	dernier	chapitre	basé	sur	 le	noyer	battu	 ;	et,	si	 le	XVIIè	siècle	se	sert	de	cette	 image	

peut-être	selon	le	proverbe	«	nécessité	fait	loi	»,	on	peut	soupçonner	les	autres	époques	

de	garder	à	l’esprit	le	caractère	amplement	attesté	et	indéniablement	nocif	du	noyer	qui	

les	 aurait	 fait	 opter	 pour	 des	 images	 positives	 structurées	 autour	 de	 la	 noix	 ou	 d’un	

noyer	passablement	assujetti	à	son	fruit.	Nous	verrons	donc	dans	le	prochain	et	dernier	

chapitre	que	la	noix	et	le	noyer	ne	sont	pas	dépourvus	d’aspects	négatifs	et	que	les	clercs	

ont	également	décelé	dans	ce	végétal	des	ressemblances	avec	des	vices.	
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B.	Les	mauvais	aspects	de	la	noix	et	du	noyer		

	

	 Après	avoir	étudié	la	symbolique	positive	de	la	noix	et	du	noyer,	plus	abondante	

pour	la	première	que	pour	le	second,	il	est	temps	de	mettre	en	lumière	la	part	d’ombre	

qu’a	revêtue	ce	végétal.	Comme	dans	le	chapitre	précédent,	on	s’attachera	à	comprendre	

comment	 s’est	 élaborée	 cette	 symbolique	 négative	 de	 l’arbre	 et	 du	 fruit	 et	 on	 verra,	

qu’ici	 aussi	 l’observation	 et	 l’intervention	 ont	 été	 mises	 à	 contribution.	 De	 plus,	 on	

mettra	 en	 évidence	 les	 évolutions	 chronologiques	 qui	 sont	 intervenues	 au	 cours	 des	

siècles	 dans	 ce	 domaine	 et	 on	 tentera	 d’en	 apporter	 l’explication.	 La	 mauvaise	 noix	

existe.	Elle	est	plus	difficile	à	débusquer	mais	les	clercs	chrétiens	ne	se	sont	pas	privés	

de	 la	comparer	à	des	vices	et	à	des	comportements	moraux	déviants.	Comment	ont-ils	

fait	 pour	 passer	 d’une	 noix	 image	 du	 Christ	 à	 une	 noix	 vicieuse	 ?	 C’est	 ce	 que	 nous	

tenterons	d’établir	dans	un	premier	temps.	Dans	un	second	temps,	nous	verrons	que	le	

noyer	 a	 également	 suscité	 une	 symbolique	 négative	 dans	 l’imaginaire	 chrétien,	 ce	 qui	
surprend	moins	étant	donné	la	mauvaise	réputation	dont	il	jouit	depuis	l’Antiquité	dans	

les	 jardins	 et	 les	 champs,	 auprès	 des	 autres	 végétaux.	 Enfin,	 nous	 verrons	 que	 si	 le	

paroxysme	positif	de	la	noix	conduit	à	une	assimilation	au	Christ,	 le	paroxysme	négatif	

du	noyer	mène	les	clercs	à	en	faire	le	lieu	de	rendez-vous	privilégié	des	sorcières	avec	le	

diable,	 principalement	 dans	 l’Italie	 moderne.	 L’essentiel	 des	 sources	 de	 ce	 chapitre	

appartient	 au	 corpus	 chrétien	 et	 sont	 le	 fait	 d’auteurs	 ecclésiastiques	 même	 si	 la	

littérature	 populaire	 viendra	 parfois	 éclairer	 les	 survivances	 de	 cette	 symbolique	

négative	dans	les	mentalités	européennes	plus	récentes.	Après	ces	quelques	remarques	

préliminaires,	il	est	temps	d’entamer	la	chasse	à	la	mauvaise	noix.	

	

I.	La	mauvaise	noix	
	

	 Si	 la	 noix	 revêt	 un	 caractère	majoritairement	 positif	 dans	 les	mentalités	 et	 les	

sensibilités	comme	nous	l’avons	vu	précédemment,	certains	éléments	de	sa	morphologie	

et	 sa	 valeur	 marchande	 limitée	 ont	 également	 suscité	 son	 assimilation	 à	 des	 notions	

négatives.	Loin	de	poser	problème,	ces	 images	antithétiques	ne	font	qu’inscrire	 la	noix	

dans	 le	champ	de	 la	symbolique	puisque	 les	objets	dont	on	 fait	des	symboles	revêtent	

très	souvent	un	visage	positif	et	un	visage	négatif.	Dans	ce	cadre,	il	serait	intéressant	de	
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savoir	sur	quelles	caractéristiques	de	la	noix	s’appuient	les	auteurs	pour	élaborer	cette	

symbolique	 négative.	 Pour	 répondre	 à	 cette	 question	 nous	 nous	 sommes	

essentiellement	 appuyées	 sur	 un	 corpus	 de	 textes	 issu	 de	 la	 sphère	 religieuse,	 les	

auteurs	chrétiens	s’étant	avérés	les	plus	imaginatifs	à	ce	sujet.	Le	corpus	n’est	pas	épais	

et	certainement	pas	exhaustif,	notre	échantillon	se	compose	de	seulement	vingt-quatre	

documents	couvrant	toutes	les	périodes	du	sujet.	Sans	entrer	dans	les	détails,	rappelons	

que	 ce	 corpus	 s’est	 constitué	 grâce	 aux	 ouvrages	 numérisés	 déjà	 présentés	 dans	 les	

chapitres	 précédents.	 Comparée	 aux	 représentations	 positives	 que	 nous	 venons	

d’étudier,	 la	 négativité	 de	 la	 noix	 est	 beaucoup	 moins	 bien	 attestée	 et	 semble	 plutôt	

marginale.	
	 Cela	 se	 vérifie	 de	 manière	 éclatante	 pour	 l’Antiquité	 et	 le	 Moyen	 Âge	 pour	

lesquels	 la	 mauvaise	 noix	 n’est	 représentée	 que	 par	 un	 seul	 texte	 de	 notre	 corpus.	

D’après	 notre	 florilège	 de	 sources,	 les	 premiers	 auteurs	 chrétiens	 de	 l’Antiquité	 ne	

proposent	aucune	image	négative	de	la	noix,	respectant	en	cela	l’indulgence	bien	connue	

de	 cette	 époque	 pour	 ce	 fruit.	 Quant	 au	Moyen	 Âge,	 nous	 n’avons	 recensé	 qu’un	 seul	

document,	un	sermon	du	XIè-XIIè	siècle	d’Hildebert	du	Mans	(1056-1133)	qui	fait	de	la	

coquille	 de	 la	 noix	 une	 image	 du	 péché	 mortel	 et	 de	 la	 membrane	 recouvrant	 les	

cerneaux	celle	du	péché	véniel1411.	Il	est	étonnant	que	le	Moyen	Âge	n’offre	pas	plus	de	

sources	sur	le	sujet	étant	donné	qu’il	considère	la	noix	comme	un	fruit	de	peu	de	valeur	

et	qu’il	ne	 fait	pas	preuve	de	 l’indulgence	antique	pour	 la	noix	en	ce	qui	 concerne	ses	

défauts	 dans	 le	 domaine	 médical.	 Une	 étude	 plus	 fouillée	 des	 sources	 religieuses	

médiévales	 permettrait	 certainement	 d’accroître	 les	 témoignages	 de	 la	 noix	 négative,	

même	 si	 on	 pourrait	 arguer	 qu’il	 est	 déjà	 significatif	 que	 la	 Patrologie	 latine	 et	 le	

Thesaurus	Exemplorum	Medii	Aevi	n’aient	pas	donné	plus	de	résultats	sur	ce	sujet.	Pour	
répondre	à	la	question	des	raisons	de	ce	mutisme	du	Moyen	Âge,	on	peut	imaginer	que	

n’ayant	pas	de	modèle	chez	 les	Pères	de	 l’Église,	 les	auteurs	médiévaux	ne	se	sont	pas	

permis	 de	 créer	 de	 nouveaux	 symboles,	 peut-être	 par	 respect	 pour	 le	 silence	 des	

autorités.	

	 Proportionnellement,	 l’Époque	 moderne	 s’avère	 plus	 équilibrée,	 les	 sources	

assimilant	 la	 noix	 à	 des	 notions	 négatives	 étant	 presque	 égales,	 bien	 qu’inférieures	

numériquement,	 à	 celles	 qui	 la	 comparent	 à	 des	 éléments	 religieux	 et	 théologiques	

																																																																				
1411	Hildebert	 du	Mans,	 Sermones	 de	 Sanctis,	 611	 LXXV	 In	 testo	 omnium	 sanctorum	 sermo	 tertius,	 in	
Migne,	Patrologie	latine,	vol.	171,	col.	0705D	–	Col.	0707A.	
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positifs.	 Ainsi,	 pour	 le	 XVIè	 siècle,	 nous	 avons	 recensé	 quatre	 textes,	 alors	 que	 nous	

avions	 collecté	 respectivement	 cinq	 et	 sept	 textes	 pour	 les	 chapitres	 précédents.	 De	

même,	 le	 XVIIè	 siècle,	 prolixe,	 qui	 proposait	 dix-neuf	 documents	 pour	 la	 noix	 comme	

boîte	et	vingt-deux	sources	pour	la	noix	comme	image	du	travail,	fournit	ici	seize	textes	

illustrant	la	mauvaise	noix.	Enfin	le	XVIIIè	siècle	qui	n’était	présent	que	par	deux	et	trois	

sources	pour	les	chapitres	précédents,	ne	déroge	pas	à	la	règle	et	ne	nous	procure	qu’un	

unique	 texte	 relatif	 à	 la	 noix	 négative.	 Une	 fois	 n’est	 pas	 coutume,	 rappelons	 que	 les	

textes	qui	seront	présentés	dans	ce	chapitre	ne	constituent	qu’un	simple	échantillon	et	

n’épuisent	en	aucun	cas	la	question	de	la	mauvaise	noix	dans	les	documents	religieux.	

	 Au	 milieu	 du	 XVIè	 siècle,	 en	 1549,	 Heinrich	 Bullinger	 (1504-1575)	 acteur	
important	de	la	Réforme	suisse	et	successeur	de	Zwingli	à	la	tête	de	l’église	du	canton	de	

Zurich,	compose	La	source	d’erreur.	Il	utilise	dans	cet	ouvrage	l’image	de	la	noix	véreuse	

pour	 définir	 et	 critiquer	 la	 mauvaise	 foi	 (au	 sens	 propre)	 de	 certains	 fidèles	 qui	 se	

caractérise,	entre	autres,	par	une	plus	grande	dévotion	envers	les	saints	que	pour	Dieu	:		

	
Car	quand	nous	n'invoquons	pas	Dieu	seul,	ainsi	qu'il	nous	a	commandé,	ains	
luy	 adioignons	 des	 sainctz,	 ausquelz	 nous	 adherons	 de	 plus	 grande	 affection	
qu'à	luy,	il	advient	que	nostre	religion	est	de	moindre	estime	envers	Dieu	que	
une	noix	vereuse,	&	qui	plus	est	qu'elle	n'est	rien1412.	

	

C’est	d’après	l’observation	de	la	nature	que	Heinrich	construit	sa	comparaison	puisque	

les	noix	n’ont	pas	besoin	de	l’intervention	de	l’homme	pour	être	véreuses.	Cette	image	

de	la	noix	gâtée	agit	ici	comme	l’opposé	de	la	noix-écrin.	Sensée	dissimuler	et	protéger	

quelque	chose	de	précieux,	la	vraie	foi	par	exemple,	elle	s’avère	finalement	corrompue	et	

ne	recèle	qu’un	objet	sans	valeur,	voire	dangereux,	une	foi	dévoyée.	Le	motif	de	la	noix	

véreuse	est	 repris	à	 la	 fin	du	siècle	par	un	auteur	 italien,	 le	père	dominicain	Vincenzo	

Ferrini	 dans	 son	Secondo	alfabeto	essemplare1413.	 La	 noix	 véreuse	 est	 convoquée	 pour	
représenter	les	biens	terrestres.	Ainsi,	pour	notre	auteur,	les	biens	terrestres	semblent	

joyeux	et	véritables	en	superficie,	vus	de	l’extérieur,	mais	une	fois	ouverts	et	goûtés,	ils	

se	révèlent	 insipides	et	amers.	De	 la	même	façon,	 la	noix	véreuse	paraît	belle,	saine	et	

bonne	au	premier	abord	mais	bien	souvent	quand	on	l’ouvre	on	ne	se	remplit	la	bouche	

que	 de	 poudre	 puisque	 la	 noix	 est	 pourrie.	 Dans	 un	 autre	 passage	 de	 son	 ouvrage,	
																																																																				
1412	Heinrich	Bullinger,	La	source	d'erreur,	Genève,	Jean	Girard,	1549,	pp.	256-257.	
1413	Vincenzo	Ferrini,	Secondo	alfabeto	essemplare	:	raccolto	da	lui	dell’opere	di	molti	huomini	per	dottrina	
illustri,	 &	 etiando	 da	 famosissimi	 Predicatori	 dell’étà	 nostra	 :	 Ad	 ogni	 stato	 di	 persone	 utile	 ;	 ma	 à	
Predicatori,	Oratori,	&	Poeti	necessario,	Venise,	Erasmo	Viotti,	1590,	p.	34.	
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Vincenzo	Ferrini	explique	que	la	noix	qui	perd	son	brou	avant	la	saison	et	qui	signale	un	

noyau	gâté	illustre	bien	le	chrétien	vaniteux	qui	sort	sans	l’habit	religieux1414.	Nos	deux	

derniers	documents	du	XVIè	siècle	s’appuient	également	sur	l’observation	de	la	nature	et	

sur	 l’habitude	des	oiseaux,	notamment	des	corbeaux	et	des	corneilles,	de	 jeter	 les	noix	

au	 sol	 en	 plein	 vol	 afin	 de	 les	 ouvrir	 et	 de	 les	 déguster.	 Dans	 l’un	 de	 ses	 sermons,	

Léonard	Janier,	curé	de	Saint-Etienne	d’environ	1568	à	1576	compare	cet	usage	à	celui	

du	diable	qui	procure	toutes	sortes	de	biens	temporels	à	l’homme	pour	s’emparer	de	son	

âme	à	 sa	mort.	 La	noix	 correspond	alors	 à	 l’homme	dont	 l’orgueil	 le	pousse	 à	monter	

toujours	 plus	 haut,	 dans	 l’échelle	 sociale	 par	 exemple,	 et	 qui	 est	 aidé	 en	 cela	 par	 le	

diable,	autrement	dit	le	corbeau	qui	s’élève	dans	les	airs	:	
	

Le	 diable	 tousiours	 mene	 les	 hommes	 aux	 choses	 haultes	 par	 orgueil,	 pour	
finalement	 les	 pouvoir	 précipiter	 aux	 abysmes	 infernaux	 par	 éternelle	
damnation.	Comme	le	corbeau	[…]	lequel	après	avoir	prins	la	noix	avec	le	bec,	
volant	en	hault,	par	plusieurs	 fois,	 la	 iette	sus	 les	pierres,	caillous,	&	rochers,	
iusques	à	tant	qu'elle	soit	cassee	&	rompue,	à	fin	par	ce	moyen	il	puisse	avoir	le	
cerneau	de	 la	noix	pour	 le	manger.	Ainsi	 le	diable	procure	que	 l'homme	 soit	
eslevé	aux	dignitéz	et	offices,	à	fin	qu'il	tombre	plus	griesvement	de	ce	present	
siecle	par	culpe	et	anxiété,	à	l'advenir	par	peine	éternelle1415.	

	

Quand	le	corbeau/diable	lâche	la	noix,	le	temps	de	la	mort	est	arrivé	et	permet	au	diable	

de	 récupérer	 son	 dû	 c’est-à-dire	 l’âme	 de	 l’homme	 qui	 a	 fauté	 par	 orgueil.	 À	 peu	 de	

choses	 près,	 si	 ce	 n’est	 qu’on	 trouve	 une	 corneille	 à	 la	 place	 du	 corbeau,	 le	 même	

enseignement	 est	 donné	 par	 le	 pasteur	 genevois	 Quintin	 Renvoy	 en	 1595	 dans	 Le	

combat	 spirituel	 de	 la	 patience	 chrestienne	 avec	 tous	 ses	 ennemis	 tant	 visibles	

qu'invisibles1416.	Précisons	par	ailleurs	que	les	oiseaux	choisis	pour	incarner	le	diable	ne	

sont	pas	anodins.	Nous	n’avons	pas	affaire	à	des	colombes	ou	à	des	rossignols	mais	à	des	

corbeaux	 et	des	 corneilles,	 des	oiseaux	dont	 le	plumage	noir	 est	 un	 indice	 flagrant	de	

leur	connivence	avec	le	diable1417.	

	 Les	auteurs	du	XVIIè	siècle	n’utilisent	plus	l’image	de	la	noix	brisée	par	le	corbeau	
ou	la	corneille	mais	vont	privilégier	la	noix	amère,	la	noix	verte	et	sèche,	la	noix	véreuse	

ou	vide	et	la	noix	comme	jouet	pour	construire	leurs	métaphores	et	assimiler	le	fruit	à	
																																																																				
1414	Ibidem,	p.	71.	
1415	Léonard	 Janier,	 Sermons	pour	 les	Dimanches...	 Advent	 jusqu'à	 la	Pentecôte	 :	 sermons	 évangéliques	 et	
apostoliques,	sur	les	festes	solennelles	de	toute	l'année,	1571,	p.	146.	
1416	Quintin	 Renvoy,	 Le	 combat	 spirituel	 de	 la	 patience	 chrestienne	 avec	 tous	 ses	 ennemis	 tant	 visibles	
qu'invisibles,	J.	Choüet,	1595,	p.	529.	
1417	Michel	Pastoureau,	Bestiaires	du	Moyen	Âge,	Paris,	Seuil,	2011,	pp.	148-151.	
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des	 valeurs	 négatives.	 Dans	 la	 lignée	 des	 noix	 véreuses,	 les	 noix	 qui	 font	 du	 bruit	 en	

tombant,	 qui	 semblent	 annoncer	 un	 bien	 et	 qui	 s’avèrent	 bien	 souvent	 vides	 une	 fois	

brisées	 ressemblent	aux	choses	du	monde,	aux	biens	 terrestres	qui	 semblent	avoir	du	

prix	vus	de	l’extérieur	mais	qui	ne	révèlent	que	vanité	au	regard	des	biens	célestes.	C’est	

une	opinion	déjà	rencontrée	au	XVIè	siècle	chez	Vincenzo	Ferrini	et	qui	est	partagée	et	

développée	 ici,	 en	 1603,	 par	 le	 Père	 Chritoval	 Gonzales	 (v.1542-1612),	 écrivain	 et	

professeur	 espagnol	 de	 l’ordre	 des	 Mercédaires	 dans	 ses	 Discursos	 espirituales	 y	

predicables1418.	Quelques	années	plus	tard,	en	1607,	le	prédicateur	et	confesseur	du	roi	

Henri	 IV,	 Jacques	 Suarez	 de	 Sainte	 Marie	 (v.	 1552-1614)	 donne	 une	 interprétation	

chrétienne	des	différentes	 étapes	du	mariage	 romain	 et	 notamment	des	noix	 qui	 sont	
jetées	aux	pieds	des	mariés	 lors	du	cortège	nuptial.	Ces	noix	«	qui	 font	grand	bruit,	&	

font	peu	de	profit	»	forment	ainsi	une	image	édifiante	des	plaisirs	corporels	que	le	mari	

doit	 rejeter	 pour	 ne	 pas	 tomber	 dans	 l’adultère1419.	 On	 rencontre	 quasiment	 la	même	

idée	en	1651	chez	Francisco	de	Santa	Ana	qui	 ajoute	que	non	seulement	 les	noix	 font	

plus	de	bruit	que	de	bien	mais	en	plus,	bien	qu’elles	soient	grosses	elles	sont	de	peu	de	

poids	ce	qui	renvoit	aux	choses	«	de	grande	ostentation	mais	de	peu	de	substance	»	«	de	

una	ostentacion	grande,	y	de	poca	sustancia	»	c’est-à-dire	aux	biens	terrestres	«	bienes	

del	mundo	»1420.	

	 En	 1610,	 le	 frère	 de	 l’ordre	 de	 Saint-Jean	 de	 Jérusalem	 Giacomo	 Bosio	 (1544-

1627)	profite	de	sa	fonction	de	représentant	de	l’ordre	à	Rome	pour	écrire	un	ouvrage	

intitulé	 La	 trionfante	 e	 gloriosa	 croce.	 Dans	 ce	 livre,	 c’est	 l’amertume	 de	 la	 noix	 qu’il	

retient	 et	 qu’il	 trouve	 «	 similaire	 à	 l’amertume,	 à	 l’aspérité,	 à	 l’ingratitude	 et	 au	

déshonneur	 que	 la	 Synagoge	 a	 fait	 subir	 au	 Christ	 »	;	 «	 cose	 simile	 all’amaritudine,	

all’asprezza,	all’ingratudine,	et	al	dishonore,	che	la	medesima	Sinagoga	rendette	al	vero	
Messia,	e	Salvator	del	Mondo	Christo	Signor	nostro	»1421.	Il	ne	manque	pas	non	plus	de	

souligner	 la	 ressemblance	de	 la	membrane	séparant	 les	cerneaux	avec	 la	Croix	 faisant	

ainsi	de	la	noix	l’image	d’un	instrument	de	torture.	Cette	analogie	prend	place	dans	une	

																																																																				
1418	Christoval	Gonzales,	Discursos	espirituales	y	predicables,	sobre	doze	lugares	del	Genesis,	Madrid,	Miguel	
Serrano	de	Vargas,	1603,	p.	177.	
1419	Jacques	 Suarez	 de	 Sainte	 Marie,	 Trésor	 quadragésimal	 enrichi	 de	 plusieurs	 relevées	 et	 admirables	
considérations	tant	de	l'escripture	saincte	que	de	la	doctrine	des	SS	Pères	pour	les	sermons	de	tous	les	iours	
du	Caresme,	Paris,	Nicolas	du	Fossé,	1607,	pp.	962-963.	
1420	Francisco	de	Santa	Ana,	Discursos	predicables	para	todos	los	dias	de	la	Quaresma,	Saragosse,	 Juan	de	
Ybar,	1651,	p.	168.	
1421	Giacomo	Bosio,	La	trionfante	e	gloriosa	croce	:	Trattato	di	Jacomo	Bosio	lettione	varia,	e	divota	ad	ogni	
buon	Christiano	utile	e	gioconda,	Rome,	Alfonso	Ciacone,	1610,	p.	370.	
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explication	allégorique	du	jardin	des	noyers	du	Cantique	des	cantiques	dans	laquelle	le	

jardin	représente	alors	la	Synagogue	autrement	dit	la	religion	juive	(nous	y	reviendrons	

plus	tard).	

	 Chez	Alessandro	 della	 Torre,	 c’est	 la	 noix	même	qui	 symbolise	 la	 synagogue.	 Il	

innove	d’ailleurs	en	se	servant	des	caractéristiques	de	la	noix	verte	et	de	la	noix	sèche	

pour	décrire	la	synagogue.	Ainsi,	à	ses	débuts	la	religion	juive	plaît	à	Dieu,	elle	est	à	son	

goût	 comme	 la	 noix	 verte	 qui	 est	 mangeable,	 mais	 avec	 le	 temps,	 elle	 lui	 a	 déplu	

puisqu’elle	s’est	corrompue	et	n’a	pas	reconnu	le	Christ	tout	comme	la	noix	sèche	nuit	à	

la	santé	notamment	à	la	tête1422.	Le	même	ressort	allégorique	s’observe	en	1663	dans	les	

Treize	sermons	du	pasteur	de	Rouen	Jean	Maximilien	de	Baux	de	L’Angle	(1590-1674).	
En	effet,	les	noix	vertes	et	les	noix	sèches	illustrent	l’inconstance	des	sciences	élaborées	

par	les	hommes	puisque	à	chaque	nouvelle	année	les	noix	vertes	finissent	par	remplacer	

les	noix	sèches,	tout	comme	les	modernes	remplacent	les	anciens,	«	les	plus	vieilles	font	

place	aux	modernes	».	En	cela,	elles	s’opposent	à	l’immuabilité	de	la	science	céleste	qui	

est,	 il	 va	 sans	 dire,	 supérieure	 aux	 sciences	 humaines	 pour	 cet	 auteur 1423 .	

Malheureusement,	 il	ne	propose	aucun	 fruit	pour	représenter	 la	 science	céleste	ce	qui	

aurait	permis	d’enrichir	le	dossier	des	relations	symboliques	entre	les	fruits,	notamment	

en	ce	qui	concerne	 les	relations	d’antagonisme.	Toutefois,	nous	verrons	dans	quelques	

pages	que	certains	auteurs	opposent	la	noix	à	la	pomme.	

	 En	1619	on	 retrouve	chez	 Joseph	de	 la	Madre	de	Dios	 l’idée	que	 la	noix	qui	ne	

sort	 pas	 aisément	 de	 sa	 coquille	 représente	 les	 hommes	 ancrés	 dans	 le	 siècle	 qui	

préfèrent	l’or	et	l’argent	à	Dieu	et	qui	ont	des	difficultés	à	se	défaire	des	biens	terrestres	

pour	 se	 concentrer	 sur	 la	 piété1424.	 Cette	 image	 nouvelle	 fait	 écho	 à	 celle	 de	 la	 noix	

transportée	dans	 le	 ciel	 par	 le	 corbeau	ou	 la	 corneille.	 Toutes	deux	 signifient	 l’intérêt	
dangereux	 des	 hommes	 pour	 le	 siècle.	 Dans	 le	 même	 ordre	 d’idée,	 en	 1620,	 Gaspar	

Lopez	 fait	 de	 la	 noix	 vide	 l’image	 du	 monde	 qui	 ne	 contient	 que	 des	 apparences	 de	

																																																																				
1422	Alessandro	 della	 Torre,	 Triunfo	 della	 rivelata	 teologia	 tolta	 dalle	 durezze,	 &	 oscurità	 loicali	 ;	 &	
trasportata	alle	dolcezze,	&	riplendenze	oratorie,	Venise,	Appresso	I	Giunti,	1611,	pp.	538-539.	
1423	Jean	Maximilien	de	Baux	de	L’Angle,	Treize	sermons	sur	divers	textes	de	l'Escriture	Sainte,	Genève,	Iean	
Ant.	&	Samuel	de	Tournes,	1663,	p.	328.	
1424	Joseph	de	la	Madre	de	Dios,	Los	dos	estados	de	Ninive	cautiva	y	libertada	deduzidos	del	libro	de	Jonas	
Profeta,	Madrid,	Juan	de	la	Cuesta,	1619,	p.	553.	
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vérités1425	tout	 comme	Étienne	Molinier	 utilise	 la	 noix	 dorée	 à	 l’extérieur	mais	 vide	 à	

l’intérieur	pour	figurer	la	fausse	piété	que	l’on	porte	à	la	Vierge	:	

	
l'honneur	 que	 nous	 devons	 a	 ceste	Mere	 gît	 plutôt	 à	 la	 servir	 par	 une	 vraye	
affection,	&	par	la	pureté	d'une	vie	conforme	à	son	exemple,	que	par	toutes	ces	
aparences,	qui	le	plus	souvent,	comme	ces	noix	dorées	des	Apotiquaires	n'ont	
que	la	coque,	&	l'escorce	d'un	éclat	extérieur	sans	le	noyau,	&	sans	la	moüelle	
de	la	dévotion	interieure.1426	

	
	 En	1633,	Geronimo	Bautista	de	Lanuza	utilise	les	sciences	naturelles	pour	décrire	

la	 gravité	 d’un	 péché	 mortel	 dans	 ses	 Homilias	 sobre	 los	 evangelios.	 En	 effet,	 sur	 le	

moment,	 le	 péché	 mortel	 semble	 insignifiant	 à	 l’homme	 mais	 il	 mène	 à	 de	 grandes	

peines.	 De	 la	 même	 façon,	 la	 noix	 qui	 semble	 toute	 petite,	 est	 en	 fait	 une	 graine	 qui	

produit	par	la	suite	un	noyer1427.	Jean-Pierre	Camus	(1584-1652)	s’inscrit	dans	la	même	

veine	en	1636	quand	il	compare	le	péché	véniel	au	jeu	de	noix	:		

	
Platon	tança	un	enfant	ioüant	trop	asprement	aux	noix,	luy	se	plaignant	d'estre	
repris	pour	peu	de	chose	;	Ie	ne	vous	corrige	pas	tant,	répliqua	le	Philosophe,	
pour	ce	que	vous	faites,	que	pour	ce	que	vous	ferez	si	vous	continuez	ce	train.	
Fuyons	 donc	 et	 detestons,	 mes	 freres,	 le	 péché	 veniel,	 non	 pour	 ce	 qu'il	
conduise	 dans	 l'enfer,	mais	 pour	 ce	 qu'il	meine	 à	 la	 porte,	 ioint	 qu'estant	 si	
desagreable	à	Dieu,	comme	nous	sçavons	qu'il	est,	 ie	ne	croy	pas	qu'une	ame	
bien	née,	&	 tant	soit	peu	amoureuse	de	Dieu,	se	puisse	arrester	en	chose	qui	
luy	desplaise.1428	

	

Persévérer	 dans	 le	 jeu	 de	 noix,	 c’est	 prendre	 de	 mauvaises	 habitudes	 qui	 peuvent	

devenir	 plus	 graves	 à	 l’âge	 adulte	 tout	 comme	 commettre	 des	 péchés	 véniels	 sans	 se	
corriger	ouvre	la	porte	à	des	péchés	capitaux	et	donc	à	la	damnation.	Nos	deux	auteurs	

mettent	en	avant	le	caractère	anodin	et	dérisoire	de	la	noix,	fruit	de	peu	de	valeur	avec	

lequel	 les	 enfants	 jouent,	 mais	 qui	 porte	 en	 elle	 les	 promesses	 d’un	 arbre	 ou	 d’un	

comportement	débauché	pour	avertir	le	lecteur	ou	l’auditeur	des	dangers	du	péché.	Ces	

deux	textes	préfigurent	également	la	symbolique	négative	du	noyer	qui,	ici,	constitue	le	

véritable	 élément	 dangereux	 pour	 l’âme.	 Finalement,	 cette	 comparaison	 est	 d’autant	

																																																																				
1425	Gaspar	 Lopez,	Discursos	 para	 todos	 los	 evangelios	 que	 canta	 la	 iglesia	 en	 los	 domingos	 y	 fiestas	 del	
Adviento	y	en	todo	los	dias	y	domingos	de	la	Quaresma,	Cordova,	Gabriel	Ramos	Vejarano,	1620,	p.	439.	
1426	Etienne	Molinier,	Sermons	sur	les	festes	des	saincts,	T.	3,	Rouen,	Clément	Malassis,	1665,	pp.	91-92.	
1427	Geronimo	Bautista	de	Lanuza,	Homilias	sobre	los	evangelios	que	la	Iglesia	santa	propone	los	dias	de	la	
Quaresma,	T.2,	Barcelona,	Sebastian	de	Cormellas,	1633,	p.	694.	
1428	Jean-Pierre	Camus,	Homelies	dominicales,	Lyon,	Simon	Rigaud,	1636,	p.	221.	
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plus	efficace	qu’on	peut	y	voir	une	référence	implicite	à	 la	nocivité	de	 la	noix	qui	rend	

malade	et	à	celle	du	noyer	qui	peut	aller	jusqu’à	tuer.		

	 À	la	toute	fin	du	siècle,	dans	une	édition	de	1693,	le	traducteur	des	homélies	de	

Jean	Chrysostome	n’opère	pas	autrement	quand	il	compare	les	biens	auxquels	les	païens	

sont	attachés	aux	noix	des	enfants,	choses	sans	valeur	dont	on	éprouve	des	difficultés	à	

se	séparer1429.	Notons	que	la	traduction	contemporaine	de	cette	quatrième	homélie	sur	

la	première	épître	de	Paul	aux	Corinthiens	effectuée	par	 Jean-François	Bareille	 (1813-

1895)	ne	parle	pas	de	noix	mais	de	«	jouet	»,	«	objet	d’amusement	quelconque	»,	«	une	

de	 ces	 choses	qui	 sont	 comme	des	 jouets	d’enfants	»1430.	Dans	 ce	 cadre,	 le	 choix	de	 la	

noix	 que	 fait	 le	 traducteur	 de	 l’édition	 de	 1693	 ne	 semble	 pas	 tout	 à	 fait	 innocent.	 Il	
reflète	ou	est	peut-être	facilité	par	le	goût	du	XVIIè	siècle	pour	les	images	négatives	de	

notre	fruit	dont	on	a	vu	qu’elles	étaient	les	plus	nombreuses	à	cette	époque.	De	la	même	

façon,	la	traduction	de	J.-F.	Bareille	reflète	peut-être	le	changement	de	mentalité	envers	

la	noix	qui	est	revalorisée	à	l’époque	contemporaine.	

	 Évoquons	 également	 une	 représentation	 inédite	 au	 XVIIè	 siècle	 qui	 reprend	

l’image	de	la	noix	confite	ou	plutôt	de	la	noix	qui	n’a	pas	été	confite	:	

	
N'est	ce	pas	une	bonne	conséquence,	 les	noix	confites	n'ont	point	de	douceur	
que	 celle	 que	 le	 sucre	 leur	 donne,	 donc	 le	 sucre	 est	 plus	 doux	que	 les	 noix	 :	
ainsi	c'est	une	bonne	conséquence,	 le	corps	n'a	point	de	beauté,	de	noblesse,	
d'excellence	 que	 celle	 que	 l'ame	 luy	 donne	 ;	 donc	 l'ame	 est	 beaucoup	 plus	
belle,	plus	noble	&	plus	excellente	que	le	corps.1431	

	

On	doit	ce	texte	à	Jean	le	Jeune	(1592-1672),	un	théologien	et	prêtre	de	la	congrégation	
de	l’Oratoire	qui	écrit	dans	le	Missionnaire	de	l’oratoire	que	les	noix	sans	sucre,	c’est-à-

dire	non	confites,	ne	valent	pas	plus	qu’un	corps	sans	âme.	 	

	 Pour	le	jésuite,	Claude	la	Colombière	(1641-1682)	c’est	la	mauvaise	réputation	de	

la	noix	qui	l’aide	à	représenter	les	biens	terrestres.	Il	élabore	en	effet	un	sermon	autour	

de	la	faible	valeur	de	la	noix	(et	de	l’ail)	et	de	sa	réputation	de	fruit	vulgaire,	peu	raffiné,	

tout	juste	bon	à	nourrir	les	paysans	qu’il	oppose	à	des	mets	délicats	de	bien	plus	grande	

valeur,	«	des	bisques	»	et	des	«	ragoûts	»	qui	ont	été	préparés	avec	soin.	Il	prend	ensuite	
																																																																				
1429	Jean	Chrysostome,	Homelies	ou	sermons	de	Jean	Chrysostome,	archevêque	de	Constantinople,	sur	la	1ère	
épître	de	S.	Paul	aux	Corinthiens,	T.	2,	Paris,	André	Pralard,	1693,	p.	79.	
1430	Jean	Chrysostome,	Œuvres	complètes,	traduction	nouvelle	par	l’abbé	J.	Bareille,	Paris,	éd.	Louis	Vives,	
1871,	tome	8,	pp.	507-508.	
1431	Jean	Lejeune,	Le	Missionnaire	de	l'oratoire	ou	Sermons	pour	les	advents,	Caresmes	&	Festes	de	l'Année,	
Rouen,	Richard	Lallemant,	1667,	pp.	47-48.	
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l’exemple	d’un	homme	qui	préfère	la	noix	aux	autres	plats	et	le	compare	à	l’homme	qui	

préfère	 les	 biens	 terrestres	 aux	 biens	 célestes	 que	 Dieu	 réserve	 aux	 fidèles.	 Dans	 ce	

cadre,	la	noix	devient	le	symbole	des	biens	et	des	richesses	du	monde	dont	la	valeur	est	

bien	médiocre	 par	 rapport	 à	 ce	 qui	 existe	 au	 Paradis.	 Le	 texte	 étant	 habilement	 écrit	

nous	l’insérons	en	entier	dans	ce	développement	:		

	
Quel	seroit	vôtre	depit,	si	aprés	avoir	ordonné	un	magnifique	repas,	aprés	vous	
étre	 épuisé	 pour	 ramasser	 de	 tous	 côtéz	 les	 viandes	 les	 plus	 exquises,	 aprés	
avoir	 employé	 les	 plus	 habiles	 cuisiniers	 pour	 les	 apprêter,	 &	 les	 avoir	 fait	
servir	 avec	 le	 plus	 de	 proprété	 &	 de	 magnificence	 qu'il	 est	 possible,	 la	
personne	 que	 vous	 auriez	 priée,	 ne	 daignoit	 pas	 toucher	 à	 ce	 régal,	 qu'elle	
demandât	de	 l'ail	ou	des	noix	pour	manger	à	 la	vûë	de	vos	bisques	&	de	vos	
ragoûts	:	Si	c'étoit	une	personne	de	condition	inférieure	à	la	vôtre	qui	vous	fist	
un	si	grand	affront,	seriez-vous	encore	assez	bon	pour	lui	faire	donner	dequoi	
satisfaire	ses	ridicules	appetits	:	Pourriez-vous	vous	empêcher	de	la	chasser	de	
vôtre	table,	comme	indigne	de	l'honneur	que	vous	lui	auriez	voulu	faire	?	Mais	
ne	faisons-nous	pas	à	Dieu	le	même	affront,	lors	que	méprisant	les	précieuses	
richesses	qu'il	nous	a	destinées,	qu'il	nous	offre,	qu'il	nous	presse	de	recevoir,	
nous	 nous	 attachons	 à	 lui	 demander	 des	 prosperitez	 temporelles,	 &	 n'est-ce	
pas	avec	 justice	qu'il	nous	 refuse	ce	que	nous	préferons	si	 injustement	à	des	
choses	qui	lui	coûtent,	&	qu'il	estime	infiniment	davantage.1432	

	 	

	 Penchons-nous	pour	finir	sur	les	textes	du	XVIIè	siècle	les	plus	critiques	à	l’égard	

de	 la	 noix.	 Dans	 leur	 explication	 du	 Cantique	 des	 cantiques	 qui	 dit	 au	 verset	 11	 «	

Descendi	 in	hortum	nucum,	ut	uiderem	poma	conuallium	»	«	 Je	 suis	descendu	dans	 le	
jardin	des	noyers,	pour	voir	les	fruits	des	vallées	»	trois	auteurs	espagnols	affirment	que	

les	 noyers	 du	 jardin	 donnent	 des	 pommes	 car	 les	 noix	 ne	 sont	 pas	 de	 bons	 fruits.	 En	

1625,	Geronimo	de	Aldoveras	(1564-1630)	explique	que	les	noyers	ne	donnent	pas	de	

noix	car	ce	fruit	est	trop	difficile	à	extraire	de	sa	coquille	tandis	que	la	pomme	se	pèle	

aisément	c’est-à-dire	qu’elle	se	défait	de	ses	 liens.	En	cela,	elle	constitue	une	meilleure	

image	des	apôtres	qui	se	détachent	de	leurs	liens	pour	suivre	et	accompagner	Jésus1433.	

Pour	Manuel	 de	Naxera	 (1603-1680),	 jésuite	 et	 professeur	 en	 «	 Écritures	 saintes	 »	 («	

sacrada	 Escritura	 »)	 à	 l’université	 d’Alcalà	 on	 trouve	 des	 pommes	 dans	 le	 jardin	 des	

noyers	 car	 la	 noix	 dure	 «	 dura	 »,	 amère	 «	 aspera	 »,	 vulgaire,	 vilaine	 «	 villana	 »	 et	

grossière	 «	 tosca	 »	 ne	 convient	 pas	 à	 la	 Vierge	 qui	 s’empresse	 de	 les	 transformer	 en	

pommes	 dont	 le	 rouge	 flamboyant	 de	 la	 peau	 se	mêle	 agréablement	 à	 la	 pâleur	 de	 la	
																																																																				
1432	Claude	 La	 Colombière,	Sermons	prechez	devant	son	altesse	royale	Madame	 la	duchesse	d'York,	 Lyon,	
Anisson	et	Posuel,	1702,	p.	109.	
1433	Geronimo	 de	 Aldoveras,	 Discursos	 para	 las	 fiestas	 de	 los	 Santos	 que	 la	 Iglesia	 celebra	 sobre	 los	
evangelios	que	en	ellas	dize,	Saragosse,	Pedro	Cabarte,	1625,	p.	317.	
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chair1434.	 Enfin,	 dans	 les	Discursos	predicables	 de	 Francisco	 de	 Santa	Ana	 en	 1651,	 les	

noix	transformées	en	pommes	sont	comparées	aux	mauvais	fils	transformés	en	bons	fils	

repentants	grâce	aux	miracles	que	peut	accomplir	le	regard	d’un	père,	d’un	seigneur	ou	

d’un	prélat1435.	Avec	ces	trois	textes	on	atteint	le	paroxysme	de	la	négativité	de	la	noix	

car	elle	est	présentée	comme	entièrement	négative.	 Il	ne	 s’agit	pas	d’une	noix	vide	ou	

véreuse	négative	par	opposition	à	une	noix	pleine	positive	ni	d’une	noix	sèche	négative	

par	opposition	à	une	noix	verte	positive	mais	bien	d’une	opposition	catégorique	entre	la	

noix,	 archétype	 des	 fruits	 à	 coque	 considérée	 comme	 irrécupérable	 et	 la	 pomme,	

archétype	 des	 fruits	 à	 pulpe	 considérée	 comme	 le	 contraire	 positif	 de	 la	 noix.	 Les	

auteurs	 font	donc	disparaître	 totalement	 les	noix	du	 texte	biblique	malgré	 la	présence	
des	noyers	pour	 les	remplacer	par	des	pommes	dont	 la	chair	douce	et	molle	s’accorde	

peut-être	mieux	à	des	valeurs	positives	au	contraire	de	l’amertume	et	de	la	dureté	des	

noix.	

	 Vers	 le	 milieu	 du	 XVIIIè	 siècle,	 dans	 un	 texte	 de	 1742	 d’un	 franciscain	 italien,	

Orazio	da	Parma,	la	noix	est	prise	en	mauvaise	part	dans	le	cadre	d’une	métaphore	filée	

concernant	 les	 noyers	 du	 Cantique	 des	 cantiques.	 À	 la	 fois	 l’arbre	 et	 le	 fruit	 sont	

comparés	au	pécheur	qui	ne	connaît	pas	la	douceur	de	Dieu	puisqu’il	préfère	se	tourner	

vers	 le	 péché	 tout	 comme	 les	 «	 vieux	noyers	 enracinés	dans	 les	mauvaises	 habitudes,	

exposés	 aux	 vents	 de	 très	 fortes	 tentations,	 et	 comme	 leurs	 fruits	 qui	 ont	 des	 coeurs	

d’une	écorce	amère	et	d’une	coquille	dure	»	;	«	come	noci	annose	son	radicati	ne’cattivi	

abiti,	 esposti	 a’	 venti	 di	 fortissime	 tentazioni	 ;	 e	 come	 il	 loro	 frutti	 hanno	 cuori	 di	

corteccia	amara,	e	di	guscio	duro	»1436.	Il	est	assez	étonnant	que	l’auteur	n’ait	pas	utilisé	

la	nocivité	de	l’ombre	et	des	feuilles	du	noyer	pour	renforcer	davantage	sa	comparaison	

qui	ne	tient	finalement	que	sur	la	morphologie	de	la	noix	puisque	la	situation	des	vieux	
noyers	 en	 proie	 à	 des	 vents	 très	 forts	 peut	 tout	 autant	 convenir	 à	 d’autres	 espèces	

d’arbres.	

	 Pour	clore	cette	étude	sur	la	mauvaise	noix,	intéressons-nous	rapidement	à	deux	

textes	marginaux	qui	ne	sont	pas	 issus	de	 la	sphère	religieuse	mais	qui	proposent	une	

image	on	ne	peut	plus	négative	de	la	noix.	Un	médecin	ardéchois	du	XVIè	siècle,	Claude	
																																																																				
1434	Manuel	 de	Naxera,	Sermones	panegiricos,	predicados	en	 las	 festividades	de	 la	Virgen	nuestra	Señora,	
Madrid,	Maria	de	Quiñones,	1648,	p.	502.	
1435	Francisco	de	Santa	Ana,	Discursos	predicables	para	todos	los	dias	de	la	Quaresma,	Saragosse,	 Juan	de	
Ybar,	1651,	p.	160.	
1436 	Orazio	 di	 Parma,	 Esposizioni	 letterali,	 e	 morali	 sopra	 la	 sacra	 scrittura,	 tomo	 ottavo,	 Venezia,	
Francesco	Pitteri,	1742,	p.	59.	
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Caron,	catholique	convaincu,	compose	en	1589	L’antéchrist	démasqué1437	dans	 lequel	 il	

raconte	qu’en	1581	un	groupe	d’enfants	et	d’adolescents	possédés	par	des	démons	s’est	

rendu	 à	 Annonay	 pour	 se	 faire	 exorciser.	 Il	 y	 fait	 témoigner	 un	 démon	 qui	 raconte	

comment	lui	et	d’autres	ont	pu	prendre	possession	de	ces	personnes.	L’opération	a	été	

rendue	possible	par	les	soins	d’une	sorcière	Katherine	Boyraionne	qui	aurait	été	obligée	

de	 loger	des	démons	et	qui	 les	 aurait	 alors	 installés	dans	des	noix.	Elle	 aurait	 ensuite	

envoyé	 sa	 fille	 donner	 ces	 noix	 à	 un	 groupe	 de	 jeunes	 pâtres.	 Mais	 en	 chemin,	 elle	

rencontre	 son	 frère	 et	 ils	 en	mangent	 tous	 les	 deux	 quelques-unes.	 On	 peut	 voir	 une	

réminiscence	de	cet	épisode	quelques	siècles	plus	 tard	dans	 le	Dictionnaire	infernal	de	

l’écrivain,	imprimeur	et	libraire	Jacques	Collin	de	Plancy	(1794-1881).	Dans	cet	ouvrage	
il	présente	une	somme	des	connaissances	de	son	temps	en	matière	de	démonologie	et	de	

superstitions.	On	peut	y	lire	dans	la	première	édition	de	1818	que	:		

	
Les	sorcières	mettent	quelquefois	 le	diable	dans	des	noix,	et	 les	donnent	aux	
petits	enfans	qui	deviennent	maléficiés,	démoniaques,	et	se	 laissent	aisément	
conduire	au	sabbat.1438	

	

	 À	 ces	 deux	 textes	 faisant	 de	 la	 noix	 un	 instrument	 du	 diable,	 répondent	 deux	

contes	populaires.	Le	plus	ancien	date	du	XIIIè	siècle,	on	le	doit	à	Étienne	de	Besançon,	

l’auteur	 dominicain	 de	 l’Alphabetum	 narrationum1439 	dont	 il	 existe	 une	 traduction	

anglaise	du	XVè	siècle1440.	On	en	retrouve	la	trace,	presque	inchangée,	dans	trois	versions	

françaises	du	XIXè	 siècle.	Une	première	 version	 entendue	 en	Gascogne	 a	 été	 recueillie	

par	Jean-François	Bladé1441,	la	seconde	par	Léon	Pineau1442	dans	le	Poitou	et	la	troisième	

																																																																				
1437	Claude	Caron,	L’antéchrist	démasqué,	Tournon,	Guillaume	Linocier,	1589,	pp.	72-76.	
1438	Jacques	Collin	de	Plancy,	Dictionnaire	infernal	ou	recherches	et	anecdotes,	sur	les	Démons,	les	Esprits,	
les	Fantômes,	les	Spectres,	les	Revenants,	les	Loups-garoux,	les	Possédés,	les	Sorciers,	le	Sabbat,	les	Magiciens,	
les	Salamandres,	les	Sylphes,	les	Gnomes,	etc.,	les	Visions,	les	Songes,	les	Prodiges,	les	Charmes,	les	Maléfices,	
les	Secrets	merveilleux,	 les	Talismans,	etc.	 ;	en	un	mot,	sur	tout	ce	qui	tient	aux	Apparitions,	à	 la	Magie,	au	
Commerce	de	 l’Enfer,	 aux	Divinations,	 aux	 Sciences	 secrètes,	 aux	 Superstitions,	 aux	Choses	mystérieuses	 et	
surnaturelles	etc.,	etc.,	etc.,	T.1,	Paris,	P.	Mongie	aîné,	1818,	p.	43.	
1439	On	trouve	un	résumé	de	cette	histoire	dans	le	Thesaurus	Exemplorum	Medii	Aevi	avec	l’utilisation	du	
mot-clé	«	noix	».		
1440	Arnold	de	Liège,	Alphabet	of	tales	:	an	English	15th	century	translation	of	the	Alphabetum	narrationum	
of	 Etienne	 de	 Besançon,	 from	 Additional	 MS.	 25,719	 of	 the	 British	 Museum,	 ed.	 Mary	 Macleod	 Banks,	
Londres,	Kegan	Paul,	Trench,	Trübner	&	Co.,	 Ltd,	 1904-1905,	pp.	230-231,	CCCXXXIII.	Disponible	 sur	 le	
site	http://name.umdl.umich.edu/AlphTales	
1441	Jean-François	 Bladé,	 contes	 populaires	 de	 la	 Gascogne,	 tome	 III	 contes	 familiers	 et	 récits,	 Paris,	
Maisonneuve	et	Ch.	Leclerc,	1886,	pp.	339-341.	
1442	Collection	de	chansons	et	de	contes	populaires,	 Paris,	 Leroux,	 1891	 ;	 vol.	 16,	 Léon	Pineau,	Contes	du	
Poitou,	pp.	231-233.	
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par	 Adolphe	 Orain1443	en	 Ille-et-Vilaine.	 La	 trame	 de	 tous	 ces	 récits	 est	 la	même.	 Des	

voleurs	viennent	dérober	un	jambon	et	des	noix	dans	un	presbytère.	Le	premier	voleur	

croque	des	noix	dans	le	cimetière	en	attendant	son	comparse.	Or	le	sacristain	entend	le	

son	des	coquilles	de	noix	brisées	et	il	croit	reconnaître	le	bruit	des	os	des	morts	croqués	

par	le	diable.	Il	prévient	le	curé,	malade,	qu’il	transporte	sur	son	dos	jusqu’au	milieu	du	

cimetière.	Le	voleur	croit	voir	son	acolyte	et	demande	s’il	est	gras	et	gros	(le	jambon).	À	

ces	mots,	le	sacristain	et	le	curé	prennent	peur,	le	sacristain	lache	le	curé	et	s’enfuit	en	

courant.	Dans	ces	contes	le	point	important	pour	nous	c’est	le	bruit	des	coquilles	de	noix	

brisées	que	les	auteurs	et	les	conteurs	assimilent	au	bruit	du	diable	en	train	de	croquer	

les	os	des	défunts.	 Le	 lien	avec	 les	 textes	de	Claude	Caron	et	 Jacques	Collin	de	Plancy	
semble	ténu,	 toutefois,	 il	y	a	peut-être	 là	une	réminiscence	du	caractère	maléfique	des	

noix	qui,	entre	les	mains	du	diable	ou	des	sorcières,	peuvent	devenir	un	instrument	de	

perdition.	 Le	 rapport	 des	 noix	 au	 diable	 est	 mieux	 perceptible	 dans	 une	 légende	

originaire	des	Pyrénées	et	du	Périgord	dont	nous	possédons	une	version	bretonne	du	

XIXè	 siècle	 intitulée	 «	 Le	 retour	 du	 seigneur	 »1444.	 Dans	 cette	 légende,	 un	 seigneur	 au	

mariage	heureux	mais	sans	enfant,	promet	à	la	Vierge	d’aller	se	battre	en	Terre	Sainte	si	

son	épouse	tombe	enceinte	et	lui	donne	un	enfant.	La	prière	est	exaucée	et	l’époux	part	

en	croisade	sans	oublier	de	prévenir	sa	femme	des	dangers	des	usurpateurs	et	après	lui	

avoir	remis	la	moitié	déchirée	de	leur	contrat	de	mariage	dont	il	garde	la	seconde	moitié	

afin	qu’elle	puisse	le	reconnaître	à	son	retour.	Après	un	an	de	combat,	il	est	emprisonné	

dans	 une	 tour.	 Sans	 nouvelle	 de	 lui	 au	 pays,	 trois	 frères	 décident	 de	 s’installer	 au	

château	dans	 le	but	d’épouser	 la	 femme	du	seigneur.	Celle-ci	 résiste	plusieurs	années.	

Mais	 les	 frères	 deviennent	 de	 plus	 en	 plus	 pressants.	 À	 chaque	 fois,	 elle	 trouve	 une	

bonne	 excuse	pour	 repousser	 ses	 secondes	noces	 :	 le	 fait	 qu’elle	doive	porter	 le	deuil	
pendant	un	an	puis	qu’elle	doive	coudre	sa	robe	de	mariée	pendant	une	année	entière.	

Notons	qu’on	retrouve	ici	 le	motif	de	 l’attente	de	Pénélope,	 l’épouse	d’Ulysse	parti	à	 la	

guerre	de	Troie.	À	chaque	fois,	le	diable	la	surveille	et	par	trois	fois	il	s’empresse	d’aller	

dans	la	prison	du	seigneur	pour	lui	proposer	de	le	ramener	chez	lui	en	vitesse.	Mais	le	

prix	est	 trop	élevé,	une	goutte	de	son	sang	ou	un	serment	 :	«	Diable	 je	suis	à	 toi	».	Le	

																																																																				
1443	Adolphe	Orain,	Folk-lore	de	l’Ille-et-Vilaine,	de	la	vie	à	la	mort,	suite,	Paris,	Maisonneuve,	1898,	pp.	90-
94	
1444	Les	 littératures	 populaires	 de	 toutes	 les	 nations	 ;	 traditions,	 légendes,	 contes,	 chansons,	 proverbes,	
devinettes,	 superstitions,	 Paris,	 Maisonneuve,	 1881,	 vol.1,	 Paul	 Sébillot,	 La	 littérature	 orale	 de	 la	Haute-
Bretagne,	pp.	43-53.	
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seigneur	refuse	donc	jusqu’à	la	troisième	tentative	du	diable	qui	lui	propose	de	le	libérer	

en	échange	d’une	portion	du	premier	repas	qu’il	prendra	avec	sa	femme	à	son	retour.	Le	

seigneur	accepte.	Pendant	le	voyage	le	diable	essaie	de	le	tromper	en	le	menaçant	de	le	

jeter	à	terre	s’il	ne	lui	prête	pas	serment.	Le	seigneur	ne	cède	pas,	arrive	au	château,	tue	

les	 trois	 frères	 et	 se	 fait	 reconnaître	 de	 son	 épouse.	 À	 la	 fin	 de	 leur	 repas	 de	

retrouvailles,	 le	diable	se	présente	et	 le	seigneur	 lui	offre	 les	résidus	d’un	plat	de	noix	

dont	 il	 ne	 reste	 que	 les	 coquilles	 vides.	 Voyant	 cela,	 le	 diable	 est	 dépité	 mais	 admet	

l’adresse	 du	 seigneur	 :	 «	 Ecoute,	 dit-il	 au	 seigneur.	 Tu	 es	 un	 homme	 avisé.	 Si	 j’avais	

trouvé	le	moindre	morceau	de	fruit	dans	les	coquilles,	aussitôt	je	t’emportais	dans	mon	

enfer,	avec	ta	femme	et	ton	fils.	»	La	fin	de	cette	légende	rappelle	les	noix	empoisonnées	
des	sorcières	qui	permettent	au	diable	de	prendre	possession	de	ceux	qui	les	mangent.	

Ici,	le	stratagème	est	identique	même	s’il	est	inversé	puisque	c’est	au	diable	de	manger	

un	morceau	du	repas	offert	par	l’homme	dont	il	convoite	l’âme.	Malheureusement	pour	

lui,	le	piège	tourne	court	car	le	seigneur	a	pris	soin	de	ne	laisser	aucun	morceau	de	noix,	

ainsi,	il	respecte	sa	parole	puisqu’il	donne	effectivement	une	portion	de	son	repas	mais	il	

sauve	son	âme	en	étant	plus	malin	que	le	diable.	On	le	voit,	si	l’histoire	se	termine	bien,	il	

semble	 malgré	 tout	 que	 les	 noix	 entretiennent	 un	 rapport	 particulier	 avec	 le	 diable,	

facilitant	normalement	sa	prise	de	possession	des	âmes.	Néanmoins,	ce	rapport	des	noix	

au	diable	doit	être	nuancé,	 les	deux	contes	présentés	masquent	difficilement	la	dizaine	

de	contes	présentant	la	noix	de	façon	positive.	Par	ailleurs,	le	rapport	au	diable	n’est	pas	

un	 rapport	 direct	 mais	 un	 rapport	 assez	 éloigné,	 sous-entendu,	 alors	 que	 la	 fonction	

d’auxiliaire	magique	de	la	noix	dans	les	autres	contes	est	indéniable.	Enfin,	nous	verrons	

ultérieurement	 qu’entre	 l’arbre	 et	 le	 fruit,	 c’est	 surtout	 l’arbre	 qui	 noue	 des	 rapports	

solides	 avec	 le	 démon.	 Peut-être	 est-ce	 d’ailleurs	 la	 raison	 de	 l’existence	 de	 ces	 noix	
diaboliques	?	

	 Alors	 qu’elle	 est	 majoritairement	 le	 réceptacle	 du	 Christ	 pour	 les	 clercs	

médiévaux	 et	 modernes,	 la	 noix	 apparaît	 aussi	 de	 façon	 beaucoup	 plus	 marginale	

comme	un	lieu	de	dissimulation	des	sbires	du	diable.	C’est	toujours	sa	forme	de	boîte	qui	

rend	 possible	 la	 présence	 de	 ces	 occupants	 indésirables	 tout	 comme	 les	 symboles	

négatifs	de	la	noix	ont	à	voir	avec	une	inversion	de	ses	valeurs	positives.	Globalement,	

avec	les	noix	les	apparences	sont	trompeuses.	Dans	sa	version	positive,	la	noix,	récipient	

d’aspect	 peu	 reluisant,	 simple,	 rustique,	 renferme	 en	 réalité	 de	 grandes	 vertus	 ou	

symbolise	des	personnages	hautement	positifs	:	le	bon	chrétien,	les	justes,	les	martyrs,	la	
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Vierge	ou	encore	le	Christ.	Dans	sa	version	négative,	la	noix,	qui	fait	du	bruit	en	tombant	

et	dans	laquelle	on	s’attend	à	trouver	un	fruit	savoureux,	s’avère	corrompue,	véreuse	ou	

vide	et	représente	en	réalité	 les	biens	terrestres	ou	les	péchés	auxquels	on	porte	de	la	

valeur	 ou	 qu’on	 apprécie	 alors	 qu’ils	 n’apportent	 que	 vanité	 ou	 damnation	 à	 qui	 s’en	

intéresse	d’un	peu	 trop	près.	Notons	que	 l’imagination	des	auteurs	s’est	emballée	 face	

aux	nombreuses	possibilités	métaphoriques	négatives	qu’offrent	les	caractéristiques	de	

la	noix.	Ainsi,	ils	se	sont	appuyés	sur	sa	faible	valeur	gustative,	sur	sa	fonction	de	jouet,	

sur	la	difficulté	à	l’extraire	de	sa	coquille,	sur	sa	morphologie	:	l’amertume	de	son	brou,	

la	 dureté	 de	 sa	 coquille,	 sa	 membrane	 interne	 en	 forme	 de	 croix	 ou	 encore	 sur	 sa	

transformation	 de	 noix	 verte	 en	 noix	 sèche.	 De	 même,	 la	 noix	 vide	 ou	 véreuse,	 sa	
fonction	de	semence,	le	fait	qu’elle	doit	être	confite,	ou	encore	l’habitude	des	oiseaux	de	

la	jeter	en	plein	vol,	toutes	ces	particularités	de	la	noix,	dont	la	plupart	ont	à	voir	avec	les	

sciences	 naturelles	 et	 le	 rapport	 d’observation,	 ont	 servi	 à	 l’élaboration	 d’allégories	

négatives	de	la	noix.	Il	faut	toutefois	souligner	un	phénomène	étonnant,	à	savoir	que	nos	

textes	 ne	 se	 sont	 pas	 servis	 de	 la	 nature	 toxique	 de	 la	 noix	 qui,	 consommée	 sans	

préparation,	nuit	à	 la	gorge,	au	cerveau,	à	 l’estomac,	parfois	même	aux	yeux.	Pourquoi	

un	 tel	 silence	 sur	 des	 caractéristiques	 qui	 auraient	 pu	 donner	 naissance	 à	 d’autres	

symboles	négatifs	?	On	pourrait	supposer	que	ces	propriétés	naturelles	appartiennent	à	

un	discours	scientifique	 trop	éloigné	de	 la	réalité	des	pratiques	et	des	consommations	

de	la	noix	qui	voudraient	que,	même	en	sachant	que	la	noix	nuit,	cela	n’empêche	pas	une	

consommation	 sans	 préparation	 du	 fruit.	 On	 pourrait	 aussi	 évoquer	 les	 destinataires	

auxquels	 s’adressent	 les	 oeuvres	 mentionnant	 la	 toxicité	 de	 la	 noix	 ;	 une	 élite	 non	

représentative	de	l’état	des	connaissances	de	l’ensemble	de	la	population	à	laquelle	elle	

appartient.	 Dans	 ce	 cas,	 les	 auteurs	 auraient	 jugé	 peu	 pertinent	 d’employer	 des	
caractéristiques	peut-être	inconnues	du	grand	public.	Cependant,	cela	ne	vaut	que	pour	

les	 prédicateurs,	 auteurs	 de	 sermons	 et	 pas	 pour	 les	 théologiens	 et	 les	 exégètes	

s’adressant	 à	 un	 public	 qu’on	 peut	 penser	 érudit	 ;	 et	 encore,	 la	 parémiologie	 tend	 à	

contredire	 cette	 hypothèse	 puisqu’on	 connaît	 l’existence	 de	 proverbes	 présentant	 la	

toxicité	de	la	noix	comme	l’expression	française	«	pommes,	poires	et	noix	font	gaster	la	

voix	»1445	ou	 le	proverbe	 italien	«	 io	ho	 le	voci,	 e	gli	 altro	hanno	 le	noci	 »1446.	Ainsi,	 la	

																																																																				
1445	Expression	attestée	notamment	dans	Gabriel	Meurier,	Trésor	de	sentences	dorées,	dicts,	proverbes,	&	
dictons	 communs,	 réduits	 selon	 l’ordre	 alphabétique	 :	 Avec	 le	 bouquet	 de	 philosophie	morale	 reduict	 par	
demandes	&	responses,	Paris,	Nicolas	Bonfons,	1581,	p.	160.	
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question	 des	 raisons	 de	 cette	 absence	 des	 propriétés	 toxiques	 de	 la	 noix	 dans	 sa	

symbolique	négative	reste	ouverte.	La	grande	majorité	de	ces	allégories	font	de	la	noix	

l’image	des	biens	terrestres	par	opposition	aux	biens	célestes	ou	l’image	des	péchés	et	

du	 pécheur.	 Les	 autres	 représentations,	 plus	 rares,	 relient	 la	 noix	 à	 un	 défaut	 de	

conduite	religieuse,	une	foi	pervertie	ou	une	mauvaise	dévotion	à	la	Vierge,	ou	encore	à	

la	 religion	 juive	 qui	 a	 permis	 la	 crucifixion	 de	 Jésus.	 Il	 serait	 intéressant	 d’étudier	 les	

utilisations	allégoriques	d’autres	fruits	à	coque	mais	aussi	de	fruits	à	pulpe,	pour	voir	si	

certaines	 images	 sont	 partagées.	 Par	 exemple,	 il	 ne	 serait	 pas	 étonnant	 de	 trouver	

d’autres	 métaphores	 négatives	 construites	 autour	 de	 la	 corruptibilité	 de	 la	 chair	 des	

fruits	 à	 pulpe	 qui	 pourrait	 être	 une	 image	 du	 corps	 humain	 tandis	 le	 noyau,	 durable,	
figurerait	l’âme.	Ces	questions	mériteraient	de	faire	l’objet	d’une	étude	plus	approfondie.	

Néanmoins,	 au	 vu	 des	 résultats	 obtenus	 par	 l’étude	 de	 cet	 échantillon	 de	 sources,	

gardons	 à	 l’esprit	 que	 ces	 figures	 de	 la	 mauvaise	 noix	 paraissent	 minoritaires	 par	

rapport	 aux	 images	 positives	 que	 nous	 avons	 étudiées	 notamment	 dans	 les	 deux	

chapitres	précédents.	Nous	avons	bien	vu	que	seul	le	XVIIè	siècle	était	relativement	bien	

représenté	à	 ce	 sujet.	Pourquoi	un	 tel	 silence	de	 la	part	des	auteurs	de	 l’Antiquité,	du	

Moyen	 Âge	 et	 des	 autres	 siècles	 de	 l’Époque	 moderne	 ?	 Ce	 n’est	 pas	 comme	 si	 des	

découvertes	botaniques	majeures	avaient	été	 faites	en	cours	de	 route.	D’ailleurs,	nous	

avons	bien	vu	dans	 les	parties	une	et	deux	que	 les	critères	sur	 lesquels	se	 fondent	ces	

images	 perdurent	 dans	 la	 longue	 durée.	 Peut-être	 est-ce	 simplement	 le	 fait	 d’une	

faiblesse	du	corpus,	trop	maigre,	qui	demande	sans	aucun	doute	à	être	enrichi.	Quoi	qu’il	

en	soit,	 le	sujet	n’est	pas	clos	et	appelle	de	nouveaux	travaux.	Aussi,	peut-être	est-ce	la	

comestibilité	 de	 la	 noix,	 forcément	 positive,	 qui	 prévaut	 en	 arrière-fond	 dans	 les	

mentalités	 de	 ces	 sociétés	 et	 expliquerait	 cette	 majorité	 d’images	 positives	 ?	 Nous	
verrons	 dans	 le	 chapitre	 suivant	 que	 les	 auteurs	 chrétiens	 ont	 rencontré	 beaucoup	

moins	de	difficultés	pour	créer	une	symbolique	négative	autour	du	noyer	dont	l’ombre	

nocive	le	prédisposait	à	un	rapprochement	avec	l’univers	du	diable.	

	

																																																																																																																																																																																																																			
1446	Expression	attestée	notamment	dans	Orlando	Pescetti,	Proverbi	italiani,	raccolti,	e	ridotti	sotto	a	certi	
capi,	e	luoghi	communi	per	ordine	d’alfabeto,	Venise,	Appresso	Lucio	Spineda,	1603.	(1ère	éd.	1598)	
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II.	Le	noyer	négatif	à	l’Époque	moderne	:	le	spectre	d’une	ombre	nocive	
	

	 Le	 noyer	peine	 à	 être	 l’acteur	principal	 des	 symboles	 positifs	 d’ordre	 religieux.	

Souvent,	il	ne	l’est	que	grâce	à	sa	proximité	avec	la	noix.	On	se	souvient	d’ailleurs	de	la	

parémiologie	 négative	 entourant	 cet	 arbre	 qui	 n’est	 bon	 et	 ne	 donne	 de	 fruits	 qu’en	

étant	 battu,	 à	 l’image	 des	 vilains,	 des	 femmes	 et	 des	 ânes.	 Cette	 image	 est	 attestée	 à	

l’Époque	moderne	 en	 Espagne	 et	 en	 Italie	 notamment	 par	 Hernan	 Nuñez	 de	 Guzman	

(1475-1553)	«	el	nogal,	y	el	villano,	a	palos	hazen	el	mandado	»1447	et	par	Antonio	Maria	

Pasetti	 «	 la	 donna,	 l’asino,	 e	 la	 noce	 ;	 che	 niente	 fan	 bene	 senza	 battiture	 »1448.	 On	 se	

souvient	également	de	l’étymologie	négative,	avancée	par	un	grand	nombre	d’auteurs	à	

travers	 les	siècles,	qui	 rapproche	 le	nom	 latin	du	noyer	«	nux	»	du	verbe	«	nocere	»	«	

nuire	 »,	 certains	 auteurs	 du	 XVIè	 siècle	 remontant	 même	 à	 la	 langue	 grecque	 pour	

expliquer	 la	nocivité	du	noyer.	Du	point	de	vue	de	 la	parémiologie,	 la	 langue	 française	

compare	la	présence	du	noyer	dans	une	vigne	à	celle	du	mauvais	gouverneur	dans	une	

cité,	d’un	mauvais	légiste	dans	un	bourg,	etc	:	«	Un	noyer	en	une	vigne,	une	taupe	en	un	
pré,	un	malitieux	légiste	en	un	bourg,	un	pourceau	en	un	champ	d’avoine,	&	un	mauvais	

gouverneur	en	une	cité,	sont	assez	suffisans	pour	gaster	tout	»1449	;	expression	présente	

aussi	dans	 le	Florigelium	de	 Jan	Gruter1450.	On	 le	voit,	 la	présence	toxique	du	noyer	en	

fait	 la	 parfaite	 image	 des	 mauvais	 hommes	 de	 pouvoir.	 Ce	 rapprochement	 est-il	

circonscrit	à	la	parémiologie	française	ou	existe-t-il	dans	d’autres	types	de	sources	?	Plus	

généralement,	 à	 quel	 genre	 d’images	 ou	 de	 croyances	 négatives	 le	 noyer	 a-t-il	 donné	

naissance	 ?	 L’imaginaire	négatif	 du	noyer	 s’est-il	 exclusivement	 élaboré	 à	partir	 de	 sa	

toxicité	naturelle	?	Autant	de	questions	auxquelles	nous	allons	répondre	en	étudiant	les	

images	négatives	du	noyer	dans	les	sources	religieuses	avant	de	nous	pencher	sur	le	cas	

particulier	de	deux	noyers	italiens	ayant	la	réputation	d’abriter	le	sabbat	des	sorcières.	

Notons	dès	à	présent	que	nos	recherches	à	ce	sujet	n’ont	porté	leurs	fruits	qu’en	ce	qui	
																																																																				
1447	Hernan	 Nuñez	 de	 Guzman,	 Refranes	 o	 proverbios	 en	 romance,	 que	 nuevamente	 colligiò	 y	 glossò	 el	
Comendador	 Hernan	 Nuñez,	 Professor	 eminentissimo	 de	 Rhetorica,	 y	 Griego	 en	 Salamanca,	 Salamanque,	
Iuan	de	Canova,	1555,	p.	32,	p.	44,	p.	45.	
1448	Antonio	Maria	Pasetti,	Proverbi	notabili,	sentenze	gravi,	documenti	morali,	e	detti	singolari,	&	arguti	;	
di	diversi	auttori,	antichi,	&	moderni,	raccolti	&	accommodati	in	rime,	Ferrara,	Vittorio	Baldini,	1610,	p.	581.	
1449	Gomes	de	Trier,	Le	Iardin	de	recreation	auquel	croissent	rameaux,	fleurs,	&	fruicts,	tresbeaux,	gentilz,	&	
soüefs.	 Soubz	 le	 nom	 de	 six	 mille	 Proverbes	 &	 plaisantes	 rencontres	 Françoises,	 Amsterdam,	 Paul	 de	
Ravesteyn,	1611,	p.	n.	r.	
1450	Jan	 Gruter,	 Florigelium	 ethico-politicum	 nunquam	 antehac	 editum,	 Francofurti,	 in	 Bibliopolio	 Ionae	
Rhodii,	1610,	p.	260.	
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concerne	 la	 fin	 du	 Moyen	 Âge	 et	 l’Époque	 moderne,	 notre	 corpus	 documentaire	 se	

concentre	donc	sur	 les	XVè,	XVIè,	XVIIè	et	XVIIIè	 siècles.	Étonnamment	donc,	 les	autres	

périodes	ne	sont	pas	représentées	dans	ce	chapitre	et	mériteraient	des	recherches	plus	

approfondies	car	il	semble	peu	probable	qu’elles	aient	été	totalement	silencieuses	sur	le	

sujet.		

	

a.	Le	noyer	négatif	dans	la	littérature	religieuse	

	

	 En	1594,	le	prédicateur	franciscain	et	opposant	au	règne	de	Henri	III	et	Henri	IV,	

Jean	Boucher	(v.	1548-1646),	compose	et	publie	une	série	de	sermons	intitulés,	Sermons	
de	la	simulée	conversion	et	nullité	de	la	prétendue	absolution	de	Henri	de	Bourbon,	Prince	

de	 Béarn.	 Dans	 cet	 ouvrage,	 il	 a	 soin	 de	 développer	 le	 thème	 de	 l’hypocrisie	 qu’il	

compare	à	de	la	vaisselle	de	laiton	mais	surtout	au	noyer	:		

	
Ainsi	 en	 est-il	 de	 l'hypocrite,	 qui	 ne	 peut	 se	 cacher	 long-temps	 qu'on	 ne	
découvre	 le	 mystère.	 Ce	 sont	 vaisseaux	 de	 laiton,	 qui	 reluisent	 au	
commencement	comme	 l'or,	&	puis	perdent	 leur	couleur,	&	gastent	 la	viande	
que	 l'on	 met	 dedans.	 Sont	 umbrages	 de	 noyers,	 qui	 soubs	 le	 plaisir	 du	
rafreschissement,	 gastent	 ceux	 qui	 s'y	 endorment,	 &	 donnent	 de	 fascheuses	
maladies	 :	 &	 au	 lieu	 d'umbre	 de	 consolation,	 se	 rendent	 umbre	 de	 mort,	
comme	l'on	dit	que	le	noyer	est	ainsi	dict,	à	nocendo,	pour	ce	qu'il	nuit.1451	

	

Ainsi,	à	première	vue,	l’ombrage	du	noyer	semble	attirant	et	agréable	mais	très	vite	son	

naturel	 se	 dévoile	 par	 les	 maux	 qu’il	 provoque	 au	 dormeur	 négligent.	 De	 même	

l’hypocrite	 s’évertue	 à	 plaire	 mais	 ne	 peut	 dissimuler	 bien	 longtemps	 ses	 véritables	

intentions.	 L’assimilation	 de	 l’hypocrisie	 au	 noyer	 se	 fonde	 essentiellement	 sur	 le	

caractère	 toxique	 de	 l’ombre	 de	 notre	 arbre	 dont	 l’auteur	 n’hésite	 pas	 à	 rappeler	

l’étymologie	 latine	 négative.	 À	 l’inverse,	 en	 1599,	 dans	 sa	 leçon	 sur	 le	 Cantique	 des	

cantiques,	 Evangelista	 Marcellino	 s’appuie	 sur	 plusieurs	 aspects	 du	 noyer,	 et	 pas	

seulement	 sur	 son	 ombre,	 pour	 le	 comparer	 à	 la	 synagogue,	 c’est-à-dire	 à	 la	 religion	

juive.	 Il	 affirme	d’ailleurs	qu’entre	 eux,	 les	 similitudes	ne	 sont	pas	minces	:	 «	havendo	

ella	[la	synagogue]	con	quell’albero	non	picciola	similitudine	».	Il	détaille	ensuite	toutes	

les	correspondances.	Ainsi,	l’accroissement	du	noyer	qui	arrive	tardivement	correspond	
																																																																				
1451	Jean	 Boucher,	 Sermons	 de	 la	 simulée	 conversion	 et	 nullité	 de	 la	 prétendue	 absolution	 de	 Henri	 de	
Bourbon,	Prince	de	Béarn,	Paris,	G.	Chaudière,	R.	Nivelle,	&	R.	Thierry,	1594.	
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à	 la	 Synagogue	 qui	 a	 été	 attendue	 pendant	 des	 siècles.	 Le	 fruit	 qui	 se	 prend	 avec	

difficulté	en	s’aidant	de	perches	et	de	pierres	ressemble	à	la	Synagogue	qui	ne	donne	son	

fruit	 qu’après	 mille	 coups	 et	 mille	 menaces.	 La	 présence	 nocive	 du	 noyer	 et	 de	 son	

ombre	figure	l’iniquité	de	la	Synagogue	qui	est	pleine	d’envie,	qui	est	incapable	de	voir	le	

bien	 chez	 autrui	 et	 qui	 refuse	 de	 communiquer	 la	 grâce	 de	 Dieu	 aux	 «	 gentils	 »,	

autrement	dit	aux	païens.	La	dureté	du	fruit	est	assimilée	au	cœur	de	pierre	qui	anime	le	

peuple	 de	 la	 Synagogue.	 Enfin,	 la	 couleur	 sombre	 extraite	 du	 fruit	 renvoie	 à	 la	 fausse	

justice	 de	 ce	 peuple	 et	 à	 leurs	 cérémonies.	 Evangelista	 Marcellino	 (1530-1593),	

franciscain	et	chroniqueur	de	son	ordre,	privilégie	dans	ce	texte	la	figure	littéraire	de	la	

métaphore	 filée	 qui	 suppose	 effectivement	 l’enchaînement	 comparatif	 d’un	 objet	 à	 un	
autre	par	plusieurs	de	leurs	aspects.	Dans	ce	cadre,	 les	caractéristiques	négatives	de	la	

Synagogue	sont	assimilées	aux	caractéristiques	négatives	du	noyer	qui	ont	à	voir	avec	

son	ombre	bien	sûr	mais	aussi	avec	son	fruit	qu’on	n’obtient	qu’en	battant	l’arbre	et	qui	

présente	 de	 surcroît	 une	 coquille	 dure	 et	 un	 brou	 salissant.	 Ce	 n’est	 donc	 pas	

uniquement	 l’ombre	du	noyer	mais	aussi	son	caractère	d’arbre	 fruitier	et	son	 fruit	qui	

sont	utilisés	dans	le	texte	de	cet	auteur	italien1452.		

	 Au	 tout	 début	 du	 XVIIè	 siècle,	 un	 auteur	 espagnol	 appartenant	 à	 l’ordre	 des	

Augustins,	 Pedro	 de	 la	 Vega,	 compare	 l’ombre	 du	 noyer	 aux	 rapports	 des	 yeux	 de	

l’homme	aux	biens	et	particulièrement	aux	bonnes	oeuvres.	La	 comparaison,	qui	nous	

rappelle	celle	de	 Jean	Boucher	à	 la	 fin	du	siècle	précédent,	se	 fonde	sur	 la	duplicité	de	

l’ombre	 du	 noyer	 dont	 l’apparence	 trompeuse	 mène	 à	 de	 grands	 périls.	 En	 effet,	 à	

première	 vue,	 les	 yeux	 qui	 regardent	 nos	 bonnes	 oeuvres	 paraissent	 nous	 aider	 à	 les	

améliorer	 et	 incitent	 à	 plus	 de	 vertu	 tout	 comme	 l’ombre	 du	 noyer,	 grande	 et	 belle,	

semble	 protectrice.	 Mais,	 en	 réalité,	 les	 yeux	 de	 l’homme	 nuisent,	 dissipent	 et	
affaiblissent	cette	vertu	de	la	même	façon	que	l’ombre	du	noyer	s’avère	en	réalité	nocive	

à	tel	point	que	cet	arbre	a	été	nommé	d’après	cette	toxicité1453.	Comme	au	XVIè	siècle,	un	

autre	augustin	andalou	Pedro	de	Valderrama	(1550-1611)	construit	une	métaphore	filée	

autour	de	la	nature	du	noyer	pour	décrire	les	caractéristiques	de	la	religion	juive	et	du	

peuple	juif.	Ainsi,	la	lente	croissance	du	noyer	répond	à	la	Synagogue	qui	peine	à	croître	

en	 vertu	 et	 en	 religion	 excepté	 par	 le	 travail	 acharné	 de	 Moïse,	 d’Aaron	 et	 d’autres	

personnages	de	 l’Ancien	Testament.	De	même,	 le	noyer	qui	aime	les	terres	humides	et	

																																																																				
1452	Evangelista	Marcellino,	Lezioni	sopra	la	Cantica,	Firenze,	Giorgio	Marescotti,	1599,	pp.	266-260.	
1453	Pedro	de	la	Vega,	Declaracion	de	los	siete	psalmos	penitenciales,	Madrid,	Luis	Sanchez,	1602,	p.	294.	
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fertiles	 correspond	au	goût	du	peuple	 juif	pour	 les	biens	 temporels.	Le	noyer	qui	nuit	

aux	 autres	 arbres	 en	 aspirant	 tout	 le	 suc	de	 la	 terre	 figure	 l’avidité	du	peuple	 juif	 qui	

appauvrit	 tous	 ceux	 qui	 commercent	 avec	 lui	 par	 des	 traitements	 et	 des	 lois	 illicites.	

L’auteur	 fait	probablement	 ici	 référence	à	 l’usure	pratiquée	par	 les	 Juifs.	Enfin,	 la	noix	

qui	 tache	et	qui	 se	divise	en	quatre	branches	est	assimilée	au	comportement	des	 juifs	

envers	 Jésus	 qui	 tentent	 de	 salir	 les	 miracles	 du	 Christ	 pour	 finir	 par	 le	 mettre	 en	

croix1454.		

	 La	même	année,	en	1605	paraît	la	Tercera	parte	de	la	vida	de	Christ,	nuestro	señor,	

que	trata	de	sus	parabolas	que	l’on	doit	à	Cristóbal	de	Fonseca	(1550-1621)	écrivain	et	

prêcheur	de	l’ordre	des	Augustins.	Dans	l’extrait	qui	nous	concerne,	l’accent	est	mis	sur	
la	 comparaison	 du	 Christ	 à	 un	 ver	 capable	 de	 ronger	 un	 arbre	 comme	 le	 noyer	 ou	 le	

chêne.	 Dans	 ce	 cadre	 le	 noyer	 figure	 l’empire	 de	 la	 mort	 et	 de	 l’enfer	 que	 le	 Christ	

parvient	à	ébranler	et	à	ronger.	L’auteur	ne	développe	pas	davantage	cette	métaphore	et	

n’explique	pas	pourquoi	il	rapproche	le	noyer	de	la	mort	et	de	l’enfer	tout	en	l’opposant	

au	Christ	sous	forme	de	ver.	Il	est	probable	que	cette	assimilation	ait	à	voir	avec	l’ombre	

nocive	du	noyer1455.	La	même	image	est	employée	dans	l’édition	française	de	1610	des	

Sermons	 et	 Saincts	 exercices	 très	 doctes	 et	 éloquents	 sur	 tous	 les	 Evangiles	 du	 sainct	

Caresme	 de	Pedro	de	Valderrama.	 Ici,	 le	 noyer	 et	 surtout	 le	 chêne	 sont	 comparés	 à	 la	

Synagogue	rongée,	asséchée	par	la	force	des	paroles	du	Christ	assimilé	au	ver	:		

	
Le	 plus	 sage	 d'entre	 tous	 estant	 assis	 dans	 sa	 chaire,	 comme	 le	 petit	 ver	 de	
l'arbre	qui	par	une	grande	impétuosité	en	abbatit	huict	cens,	de	mesme	nostre	
Redempteur	estant	mesprisé	comme	un	ver,	eut	tant	de	force	en	 la	bouche	&	
aux	paroles	:	que	tout	de	mesme	que	ce	petit	&	foible	vermisseau	ruine	le	plus	
fort	noyer	ou	le	plus	dur	chesne	par	sa	vermoulure	tant	qu'il	a	de	force	en	luy	:	
Ainsi	 nostre	 Sauveur	 et	 Redempteur	 Iesus	 Christ	 avoit	 tant	 de	 force	 en	 ses	
paroles	 divines,	 qu'en	 ceste	montagne	 d'arbres	 de	 la	 Synagogue	 qui	 estoient	
des	 vieux	 chesnes	 endurcis,	 dont	 il	 est	 dit,	 Audite	 verbum	 Domini	 quercus	
Basan.	 Il	 en	 faisoit	 un	 ravage	 si	 grand	 par	 la	 force	 de	 ses	 paroles	 qu'il	 les	
seichoit	entierement,	comme	des	arbres	vermoulus	&	de	lourds	qu'ils	estoient	
il	 les	 laissoit	 legers	 en	 convertissant	 plusieurs	 par	 une	 seule	 predication,	
[...].1456	

	

																																																																				
1454	Pedro	 de	 Valderrama,	 Exercicios	 espirituales	 para	 todos	 los	 dias	 de	 la	 Quaresma,	 Madrid,	 Imprenta	
Real,	1605,	pp.	2-4.	
1455	Cristóbal	 de	 Fonseca,	 Tercera	 parte	 de	 la	 vida	 de	 Christ,	 nuestro	 señor,	 que	 trata	 de	 sus	 parabolas,	
Madrid,	Imprenta	Real,	1605,	p.	148.	
1456	Pedro	 de	 Valderrama,	 Sermons	et	Saincts	 exercices	 très	doctes	 et	 éloquents	 sur	 tous	 les	Evangiles	du	
sainct	Caresme,	Paris,	Robert	Fouët,	1610,	p.	708.	
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La	présence	du	noyer	dans	cet	extrait	n’est	pas	nécessaire	puisque	l’auteur	s’appuie	sur	

une	citation	biblique	impliquant	le	chêne	pour	justifier	sa	métaphore	et	l’assimilation	de	

cet	arbre	à	la	religion	juive.	Dans	ce	cas,	pourquoi	ajouter	le	noyer	?	D’autant	que	Pedro	

de	 Valderrama	 n’explique	 pas	 en	 quoi	 il	 est	 pertinent	 de	 le	 comparer	 lui-aussi	 à	 la	

Synagogue.	Est-ce	pour	respecter	le	texte	de	Cristóbal	de	Fonseca	dont	il	s’est	peut-être	

inspiré	(ce	qui	n’est	pas	avéré)	?	Il	semble	plus	probable	que	Pedro	de	Valderrama	fasse	

ici	le	lien	avec	sa	métaphore	filée	faisant	du	noyer	une	image	de	la	Synagogue.	Il	aurait	

alors	jugé	inutile	de	revenir	sur	les	raisons	de	cette	représentation	et	se	serait	focalisé	

sur	 l’explication	 concernant	 le	 chêne.	 Par	 ailleurs,	 la	 métaphore	 filée	 de	 Pedro	 de	

Valderrama	 se	 trouve	également,	 presque	mot	pour	mot,	 dans	La	trionfante	e	gloriosa	
croce,	ouvrage	italien	datant	de	1610	de	Giacomo	Bosio	(1544-1627)	religieux	de	l’ordre	

de	 Saint-Jean	 de	 Jérusalem1457.	 L’ombre	 du	 noyer	 est	 une	 fois	 de	 plus	 comparée	 à	

l’hypocrite	en	1616	par	le	moine	cistercien	espagnol	Francisco	Vaquero	puisqu’elle	nuit	

à	ceux	qui	s’installent	sous	elle	et	s’en	servent,	tout	comme	l’hypocrite	nuit	à	ceux	qui	le	

fréquentent1458.	Cette	 image	n’est	pas	sans	rappeler	celle	de	Jean	Boucher	et,	dans	une	

moindre	mesure,	celle	de	Pedro	de	la	Vega.	

	 L’ombre	néfaste	du	noyer	inspire	un	autre	auteur	quelques	années	plus	tard,	en	

1630.	 Il	 s’agit	 de	Paolo	Aresi	 (1574-1644)	 évêque	 italien	de	Tortona	de	1620	à	1644.	

Dans	Delle	sacre	 imprese	 cet	 auteur	 consacre	un	 chapitre	 entier	 au	noyer	qu’il	met	 en	

parallèle	 avec	 la	 figure	 de	 l’avocat	 infidèle.	 Il	 entame	 son	 chapitre	 par	 quelques	 vers	

décrivant	les	tourments	d’un	marcheur	dans	la	chaleur	brûlante	du	soleil	estival.	Voyant	

un	bouclier	dans	la	verdure	de	la	frondaison	du	noyer,	il	se	réfugie	sous	son	ombre	mais	

le	noyer	est	nocif.	Il	est	à	l’image	de	l’avocat	«	que	poca	ti	difende,	e	fa	gran	male	»,	«	qui	

te	défend	peu	et	fait	grand	mal	».	Il	poursuit	ensuite	par	un	développement	savant	truffé	
de	citations	et	de	références	aux	auteurs	antiques,	médiévaux	et	modernes	décrivant	les	

qualités	et	les	caractéristiques	du	noyer	et	de	son	fruit.	On	trouve	ainsi	des	mentions	de	

Castore	 Durante,	 Jean	 Ruel,	 Pline	 l’Ancien,	 Virgile,	 Arnaud	 de	 Villeneuve	 ou	 encore	

Ovide.	Après	 cet	 exposé	Paolo	Aresi	 explique	 cette	 assimilation	de	 l’avocat	 infidèle	 au	

noyer.	L’avocat	infidèle	ne	travaille	pas	réellement,	il	ne	dit	pas	la	vérité	à	son	client,	il	

fait	 traîner	en	 longueur	 les	 litiges	pour	accroître	ses	honoraires	ou	 il	s’accorde	avec	 la	

																																																																				
1457	Giacomo	Bosio,	La	trionfante	e	gloriosa	croce	:	Trattato	di	Jacomo	Bosio	lettione	varia,	e	divota	ad	ogni	
buon	Christiano	utile	e	gioconda,	Rome,	Alfonso	Ciacone,	1610,	p.	370.	
1458	Francisco	 Vaquero,	 Apologia	 en	 alabanca	 de	 la	 regla	 de	 nuestro	 glorioso	 padre,	 y	 patriarca	 de	 los	
monges,	S.	Benito,	T.1,	Saragosse,	Juan	de	Lanaja,	1616,	p.	274.	
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partie	 adverse	 contre	 les	 intérêts	 de	 son	 client.	 Toutes	 ces	 caractéristiques	

correspondent	 à	 l’ombre	 du	 noyer,	 symbole	 de	 protection,	 sous	 laquelle	 on	 se	 retire	

pour	 se	 reposer	 ou	 se	 défendre	 de	 l’ardeur	 du	 soleil	 mais	 qui,	 en	 vérité,	 fait	 plus	 de	

dommage	que	le	soleil,	symbole	de	l’adversaire1459.	

	 Nous	avons	vu	précédemment	que	la	noix	constituait	souvent	le	point	de	départ	

de	 la	 symbolique	 positive	 du	 noyer.	 Elle	 l’est	 également	 parfois	 pour	 ses	 symboles	

négatifs.	C’est	 le	cas	dans	l’une	des	homélies	de	Geronimo	Bautista	de	Lanuza	publiées	

en	1633	qui	se	sert	de	 la	 fonction	reproductive,	germinative	de	 la	noix	pour	expliquer	

comment	 on	 passe	 d’un	 simple	 péché	 mortel	 (la	 noix)	 aux	 grandes	 peines	 de	 la	

damnation	(le	noyer)	puisque	comme	dans	une	noix	est	contenu	un	immense	noyer	en	
puissance,	dans	 le	péché	mortel	est	 contenue	 la	damnation.	Finalement	ce	n’est	pas	 le	

noyer	en	lui-même	qui	importe	ici,	ni	même	la	noix	qui	pourrait	en	fait	être	remplacée	

par	 n’importe	 quel	 graine.	 Le	 gland	 du	 chêne,	 le	 noyau	 de	 la	 cerise,	 le	 pépin	 de	 la	

pomme,	tous	conviendraient	à	la	démonstration	de	l’auteur.	On	peut	néanmoins	penser	

que	 l’évocation	du	noyer	et	de	 son	 fruit	 s’avérait	particulièrement	édifiante	du	 fait	de	

l’apparence	trompeuse	de	cet	arbre	qui	n’est	pas	aussi	accueillant	et	protecteur	que	ce	

qu’on	pourrait	 penser.	De	même	 son	 fruit	 se	dissimule	derrière	plusieurs	 enveloppes.	

Autant	de	caractéristiques,	implicites	ici	mais	que	l’auteur	avait	peut-être	à	l’esprit,	qui	

conviennent	 parfaitement	 à	 la	 nature	 du	 péché,	 d’apparence	 innoffensive	 mais	 se	

révélant	très	dangereux	pour	l’âme	sur	le	long	terme1460.		

	 Pour	Jean-Pierre	Camus	(1584-1652),	théologien,	évêque	de	Belley	et	auteur	des	

Homélies	dominicales	publiées	en	1636,	 la	prospérité	est	pareille	à	 l’ombre	du	noyer	«	

nuisible	&	dommageable,	&	dont	la	mortelle	fraischeur	esteint	les	plantes	sur	lesquelles	

elle	s’estend	».	 Ici	aussi	c’est	 l’apparence	trompeuse	de	 l’ombre	du	noyer,	 fraîche	mais	
mortelle,	qui	sert	de	base	à	la	comparaison	avec	la	prospérité,	une	prospérité	matérielle	

sans	aucun	doute.	Comme	l’ombre	la	prospérité	s’étend,	mais	c’est	une	ombre	de	noyer,	

car	 la	prospérité	 finit	par	nuire	à	 celui	qui	 en	 jouit	 et	par	 le	mener	au	péché,	 celui	de	

l’avarice	ou	de	l’envie	peut-être1461.		

																																																																				
1459	Paolo	Aresi,	Delle	sacre	imprese	di	monsegnor	Paolo	Aresi	vescovo	di	Tortona,	libro	sesto	:	in	cui	le	fatte	
in	 biasimo	 di	 satanasso,	 e	 de	 suoi	 membri	 si	 contengono	 :	 	 da	 singolari	 discorsi	 non	meno	 fruttuosi,	 che	
dilettevoli,	&	a	predicatori	utilissimi	accompagnate,	Tortona,	Pietro	Gio	:	Calenzano,	1630,	pp.	310-317.	
1460	Geronimo	Bautista	de	Lanuza,	Homilias	sobre	los	evangelios	que	la	Iglesia	santa	propone	los	dias	de	la	
Quaresma,	T.2,	Barcelona,	Sebastian	de	Cormellas,	1633,	p.	694,	p.	775.	
1461	Jean-Pierre	Camus,	Homélies	dominicales,	Lyon,	Simon	Rigaud,	1636,	préface,	p.	36.	
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	 À	 l’image	 des	 proverbes	 français	 exposés	 en	 introduction	 :	 «	 Un	 noyer	 en	 une	

vigne,	une	taupe	en	un	pré,	un	malitieux	légiste	en	un	bourg,	un	pourceau	en	un	champ	

d’avoine,	 &	 un	mauvais	 gouverneur	 en	 une	 cité,	 sont	 assez	 suffisans	 pour	 gaster	 tout	

»1462,	 le	 jésuite	 espagnol	 Andres	 Mendo	 (1608-1684)	 rapproche	 lui	 aussi	 le	 mauvais	

gouvernement	de	l’ombre	du	noyer	:	«	La	sombra	de	un	mal	Principe	es	como	sombra	de	

nogal,	 dañosa	 a	 los	 que	 se	 ponen	 debajo	 del,	 y	 a	 las	 plantas,	 y	 flores,	 que	 con	 las	

qualidades	 que	 reciben	 se	 marchitan	 »	 ;	 «	 L’ombre	 d’un	 mauvais	 prince	 est	 comme	

l’ombre	du	noyer,	nuisible	à	ceux	qui	se	trouvent	en	dessous	de	lui,	et	aux	plantes,	et	aux	

fleurs	 qui	 se	 fanent	 à	 causes	 des	 émanations	 qu’elles	 reçoivent	 [de	 lui].	 »	 L’auteur	

poursuit	en	détaillant	les	vices	pouvant	atteindre	un	roi	qui	représente	normalement	le	
protecteur	et	l’ombre	de	ses	vassaux,	sauf	que,	s’il	s’écarte	de	la	justice	et	de	l’équité	il	

devient	 dommageable	 à	 la	 tranquilité,	 aux	 vies,	 aux	 honneurs	 et	 aux	 finances	 du	

royaume.	 S’il	 est	 négligent,	 le	 gouvernement	 vacille,	 s’il	 est	 avare,	 il	 appauvrit	 le	

royaume,	 s’il	 est	 lâche,	 les	 ennemis	 triomphent	 mais	 s’il	 est	 téméraire,	 il	 risque	 le	

royaume,	etc1463.	

	 Le	 noyer	 nuisible	 qui	 attire	 tout	 le	 suc	 de	 la	 terre,	 qui	 fait	 un	 feuillage	 épais	

attirant	 les	 coups	 des	 passants	 est	 à	 l’image	 des	 amourettes	 vaines	 pour	 l’écrivain	 et	

prédicateur	capucin	François	de	Sales	(1567-1622)	qui	nous	dit	dans	son	Introduction	à	

la	vie	dévote	:		

	
Le	noyer	nuit	grandement	aux	vignes	&	aux	champs,	esquels	il	est	planté,	parce	
qu’estant	si	grand	il	attire	tout	le	suc	de	la	terre,	qui	ne	peut	pas	apres	suffire	à	
nourrir	 le	 reste	 des	 plantes	 :	 ses	 feuillages	 sont	 si	 toufus,	 qu’ils	 font	 un	
ombrage	grand	&	épais,	&	enfin	il	attire	les	passans	à	soy,	qui	pour	abbatre	son	
fruit,	gastent	et	foulent	tout	autour.	Ces	amourettes	sont	les	mesmes	nuisances	
à	 l’ame	 :	 car	 elles	 l’occupent	 tellement,	 &	 tirent	 si	 puissamment	 ses	
mouvements,	 qu’elle	 ne	 peut	 pas	 apres	 suffire	 à	 aucune	 bonne	 oeuvre	 :	 les	
feuilles,	 c’est-à-dire	 leurs	 entretiens,	 amusements	 et	 mugueteries,	 sont	 si	
frequentes,	 qu’elles	 dissipent	 tout	 le	 loisir.	 Et	 enfin,	 elles	 attirent	 tant	 de	
tentations,	distractions,	soupçons,	&	autres	conséquences,	que	tout	le	coeur	en	
est	 foulé	 &	 gasté.	 Bref,	 ces	 amourettes	 banissent	 non	 seulement	 l’amour	
celeste,	 mais	 encore	 la	 crainte	 de	 Dieu,	 énervent	 l’esprit,	 affoiblissent	 la	
reputation	:	c’est	en	un	mot	le	joüet	des	Cours,	mais	la	peste	des	coeurs.1464	

	
																																																																				
1462	Gomes	de	Trier,	Le	Iardin	de	recreation	auquel	croissent	rameaux,	fleurs,	&	fruicts,	tresbeaux,	gentilz,	&	
soüefs.	 Soubz	 le	 nom	 de	 six	 mille	 Proverbes	 &	 plaisantes	 rencontres	 Françoises,	 Amsterdam,	 Paul	 de	
Ravesteyn,	1611,	p.	n.	r.	
1463	Andres	Mendo,	Principe	perfecto	 y	ministros	 aiustados,	 documentos	politicos	 y	morales	 en	Emblema,	
Leon	de	Francia,	Horacio	Boissat	y	George	Remeus,	1662,	pp.	88-89.	
1464	François	de	Sales,	Introduction	à	la	vie	dévote,	Paris,	Jean	Baptiste	Loyson,	1662,	pp.	303-304.	
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L’auteur	considère	ces	amourettes	comme	un	péché	puisqu’elles	occupent	entièrement	

l’âme	en	l’éloignant	de	l’amour	et	de	la	crainte	de	Dieu	tout	comme	le	noyer	en	attirant	

tout	le	suc	de	la	terre,	tue	les	plantes	voisines.	Par	ailleurs,	les	tentations,	les	soupçons	

qu’elles	provoquent	finissent	par	meurtrir	le	coeur	tout	comme	le	noyer	est	meutri	par	

les	coups	des	passants	à	cause	de	son	fruit.		

	 S’interrogeant	sur	les	noyers	du	Cantique	des	cantiques,	le	frère	Lorenzo	de	San	

Francisco	du	couvent	de	San	Diego	à	Séville	affirme	que	le	jardin	des	noyers	représente	

la	 nature	 humaine	 prisonnière	 de	 la	 faute	 originelle.	 Toutefois,	 il	 n’explique	 pas	 cette	

assimilation	 en	 détaillant	 les	 ressemblances	 entre	 le	 noyer	 et	 la	 nature	 humaine	

fautive1465.	
	 En	revanche	Filippo	Picinelli	(1604-1678)	qui	fut	chanoine	augustin	du	Latran	est	

beaucoup	plus	 loquace.	Au	milieu	du	XVIIè	siècle	 il	écrit	un	ouvrage	 important	de	plus	

d’un	millier	de	pages	compilant	la	symbolique	possible	des	choses	du	monde,	le	Mondo	

simbolico.	 Cet	 ouvrage	devait	 lui	 servir	 à	 la	 prédication	 lors	 de	 ses	 voyages.	Dans	 son	

chapitre	 consacré	 au	 noyer	 il	 s’intéresse	 de	 près	 à	 l’ombre	 toxique	 du	 noyer	 qui	

constitue	 selon	 lui	 le	 symbole	 des	 mauvais	 avocats	 qui	 offensent	 ceux	 qui	 cherchent	

protection	 sous	 leur	ombre	mais	 aussi	 le	 symbole	des	mauvais	 tuteurs	qui,	 au	 lieu	de	

protéger	et	d’élever	leurs	pupilles	les	maltraitent	à	la	manière	du	noyer	sous	lequel	on	

peut	voir	des	plantes	rabougries	et	fragilisées	par	son	ombre.	Il	est	également	possible	

d’attacher	au	noyer	l’idée	du	vice	mondain.	En	effet,	le	mondain	ne	produit	aucune	vertu,	

aucune	bonne	oeuvre	avant	d’être	frappé	de	misères	ou	d’infirmités.	Alors,	seulement,	il	

se	tourne	vers	Dieu	et	accomplit	le	bien.	De	même,	le	noyer	ne	donne	pas	ses	fruits	avant	

d’être	frappé	à	coups	de	perches	et	de	cailloux.	Dans	cet	ouvrage	à	visée	encyclopédique,	

Filippo	 Picinelli	 se	 sert	 de	 plusieurs	 aspects	 du	 noyer,	 non	 seulement	 des	 caractères	
naturels	 de	 l’arbre	 dont	 le	 plus	 édifiant	 est	 celui	 de	 l’ombre	malsaine	mais	 aussi	 des	

usages	et	des	pratiques	dont	il	est	l’objet,	essentiellement	la	pratique	du	gaulage1466.	

	 Le	XVIIIè	siècle	ne	nous	a	fourni	qu’un	seul	texte	datant	de	1742,	un	commentaire	

du	Cantique	des	cantiques	que	l’on	doit	à	un	franciscain	italien	Orazio	da	Parma	dans	ses	

Esposizioni	letterali	e	morali	sopra	la	sacra	scrittura	:		

																																																																				
1465	Lorenzo	de	San	Francisco,	Tesoro	Celestial	y	divino	para	rescate	y	consuelo	de	las	almas,	asi	de	los	vivos,	
como	de	los	Fieles	difuntos,	Juan	Lorenzo	Machato,	1665,	p.	n.	r.	
1466	Filippo	 Picinelli,	Mondo	 simbolico	 formato	 d’imprese	 scelte,	 spiegate,	 ed	 illustrate	 :	 con	 sentenze,	 ed	
eruditioni,	 sacre,	 e	 profane,	 che	 somministrano	 a	 gli	 Oratori,	 Predicatori,	 Accademici,	 Poeti,	 &tc.	 Infinito	
numero	di	concetti,	Venise,	Nicolò	Pezzana,	1678,	p.	334.	
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Percio,	appena	mi	sentii	sciolta	da’suoi	santi	abbracciamenti,	o	dal	dolce	nodo	
della	 contemplazione,	 che	 discesi	 nell’orto	 delle	 noci,	 o	 mi	 diedi	 a	 convertir	
peccatori,	 che	non	sanno,	quanto	sia	soave	 il	Signore	 ;	 come	noci	annose	son	
radicati	ne’cattivi	abiti,	esposti	a’	venti	di	fortissime	tentazioni	;	e	come	il	loro	
frutti	hanno	cuori	di	corteccia	amara,	e	di	guscio	duro.1467	

	

Dans	 ce	 texte,	 la	 négativité	 du	noyer	passe	principalement	par	 la	morphologie	de	 son	

fruit,	 dur	 et	 amer	 qui,	 si	 on	 suit	 le	 raisonnement	 logique	 de	 l’auteur,	 correspond	 au	

péché.	 Il	 est	 étonnant	 qu’Orazio	 n’ait	 pas	 utilisé	 le	motif	 de	 l’ombre	 néfaste,	 à	moins	

qu’on	puisse	l’identifier	en	filigrane	derrière	l’expression	«	enracinés	dans	de	mauvaises	
habitudes	».	En	effet,	à	quoi	pourrait	renvoyer	ces	mauvaises	habitudes,	si	ce	n’est	à	la	

toxicité	avérée	et	constante	du	noyer	?	Enfin,	 l’évocation	des	vents	des	tentations	n’est	

pas	 particulièrement	 propre	 au	 noyer	 et	 pourrait,	 à	 première	 vue,	 s’appliquer	 à	

n’importe	 quel	 arbre.	 Toutefois,	 il	 est	 possible	 que	 l’auteur	 sous-entende	 la	 situation	

particulière	du	noyer	auquel	on	refuse	le	verger	souvent	protégé	par	des	murs	pour	le	

planter	aux	bords	des	chemins	et	des	champs,	effectivement	beaucoup	plus	exposés	au	

vent.	

	 Malgré	 le	 peu	 de	 sources	 de	 notre	 corpus,	 seize	 en	 tout,	 il	 semble	 que	

l’imagination	des	auteurs	ait	été	largement	stimulée	par	la	figure	du	noyer.	On	compte	

en	effet	douze	symboles	négatifs	différents	du	noyer.	Si	on	voulait	en	faire	une	typologie,	

on	pourrait	les	classer	en	trois	grandes	catégories.	D’abord,	les	symboles	qui	ont	trait	à	

des	 notions	 religieuses	 pures	 et	 qui	 font	 du	 noyer	 une	 image	 de	 la	 Synagogue,	 de	 la	

damnation	et	de	ses	peines,	de	la	mort,	de	l’enfer	et	de	la	nature	fautive	du	genre	humain	
c’est-à-dire	 du	 pécheur.	 Ensuite	 on	 pourrait	 établir	 une	 catégorie	 basée	 sur	 des	

caractères	 humains	 à	 la	 moralité	 douteuse	 autrement	 dit	 les	 textes	 qui	 assimilent	 le	

noyer	à	l’hyprocrite,	à	l’amoureux	transi,	au	mondain.	Enfin,	une	troisième	catégorie	se	

concentrerait	 sur	 la	 facette	 négative	 de	 certaines	 catégories	 sociales	 ou	 de	 certains	

métiers	 :	 le	 mauvais	 avocat,	 le	 mauvais	 prince,	 le	 mauvais	 tuteur.	 On	 pourrait	 aussi	

classer	 dans	 cette	 liste,	 le	 noyer	 comme	 symbole	 d’une	 prospérité	 abusive	 pouvant	

mener	à	 l’avarice	ou	à	 l’envie	et	 le	noyer	représentatif	du	regard	humain,	d’apparence	

																																																																				
1467 	Orazio	 da	 Parma,	 Esposizioni	 letterali,	 e	 morali	 sopra	 la	 sacra	 scrittura,	 tomo	 ottavo,	 Venezia,	
Francesco	Pitteri,	1742,	p.	59.	Traduction	:	«	Donc,	à	peine	me	suis-je	sentis	délié	de	ses	saintes	étreintes,	
ou	du	doux	noeud	de	la	contemplation,	que,	descendu	au	jardin	des	noyers,	 je	me	consacrais	à	convertir	
les	pécheurs,	qui	ne	savent	pas	combien	le	Seigneur	est	doux	;	comme	de	vieux	noyers	enracinés	dans	de	
mauvaises	habitudes,	exposés	aux	vents	de	 très	 fortes	 tentations	 ;	et	comme	 leurs	 fruits	ont	des	coeurs	
d’une	écorce	amère	et	d’une	coquille	dure.	»	
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bienfaitrice	mais	 enclin	 à	 la	 corruption	 et	 donc	 au	 vice	 à	 l’inverse	 du	 regard	 de	Dieu.	

Pourquoi	 une	 telle	moisson	 de	 symboles	 négatifs	 ?	 Il	 est	 surprenant	 que	 le	 noyer	 ait	

suscité	autant	d’images	en	à	peine	un	peu	plus	d’un	siècle	et	demi.	Cela	ne	correspond	à	

aucun	changement	ni	du	point	de	vue	du	savoir	naturel	ni	du	point	de	vue	des	pratiques.	

Au	contraire,	nous	sommes	à	une	époque	où	la	culture	du	noyer	et	le	commerce	de	son	

bois	 sont	bien	attestés	même	si	 les	 textes	mentionnant	ses	utilisations	 thérapeutiques	

tendent	à	diminuer	à	cette	période.	Après	tout	peut-être	que	la	réponse	à	cette	question	

est	impossible	à	établir.	Peut-être	faut-il	se	contenter	d’admettre	la	fertilité	renouvelée	

d’auteurs	 religieux	 en	 proie	 aux	 affres	 des	 guerres	 de	 religion	 qui	 se	 voient	 dans	 la	

nécessité	d’enrichir	leur	arsenal	rhétorique.	Mais	dans	ce	cas,	pourquoi	un	tel	silence	de	
l’Antiquité	et	du	Moyen	Âge	?	L’indulgence	romaine	pour	ce	végétal	a-t-elle	perduré	chez	

les	 premiers	 auteurs	 chrétiens	 qui	 à	 leur	 tour	 ont	 influencé	 les	 auteurs	médiévaux	 ?	

Concernant	 l’élaboration	 de	 cette	 symbolique	 négative,	 nos	 auteurs	 privilégient	 une	

construction	littéraire	fondée	sur	la	métaphore	filée.	Ainsi,	divers	aspects	du	noyer	sont	

mis	en	parallèle	avec	divers	aspects	des	notions	à	éclairer	:	la	lenteur	de	la	croissance	du	

noyer,	 ses	 racines	 avides	 ou	 son	 ombre	 toxique,	 sa	 fécondité	 devant	 être	 activée	 et	

excitée	 par	 des	 coups,	 son	 fruit	 dur,	 amer,	 salissant,	 en	 forme	 de	 croix.	 En	 deuxième	

place,	 les	 textes	 les	 plus	 nombreux	 se	 forment	 sur	 une	 seule	 caractéristique,	 le	 plus	

souvent	 celle	 de	 la	 nocivité	de	 l’arbre	 ;	 parfois	 aussi	 sur	 la	 noix	 en	 tant	 que	noyer	 en	

puissance.	Il	reste	enfin	certains	cas	pour	lesquels	le	symbole	s’appuie	sur	le	noyer	seul,	

sans	détailler	d’après	quelle	caractéristique	il	est	possible	de	l’employer.	Il	est	probable	

que	 les	 auteurs	 de	 ces	 textes	 n’aient	 pas	 jugé	 nécessaire	 d’alourdir	 le	 propos	 en	

expliquant	 l’évidence,	 à	 savoir	 que	 le	 noyer	 est	 un	 arbre	 dangereux.	 Précisons	 que	 ce	

sont	principalement	la	nature	de	l’arbre,	sa	morphologie,	son	fonctionnement	plus	que	
les	pratiques	qu’il	suscite	qui	sont	utilisés	pour	établir	ces	images.	C’est	donc	d’après	le	

premier	rapport	au	végétal,	 le	rapport	d’observation	et	de	constatation	que	 les	 images	

négatives	du	noyer	se	créent	ce	qui,	finalement,	n’est	pas	si	étonnant	quand	on	sait	que	

c’est	 par	 la	 pratique,	 l’usage,	 l’intervention	 des	 hommes	 qu’il	 est	 revalorisé.	 Pour	

terminer,	ajoutons	que	si	quelques	auteurs	français	prennent	part	à	cette	dévalorisation	

du	noyer,	ce	sont	surtout	les	auteurs	italiens	et	espagnols	qui	en	sont	les	promoteurs.	De	

même,	et	ce	n’est	sans	doute	pas	un	hasard,	c’est	en	Italie	et	en	Espagne	que	l’on	trouve	

le	 vivier	 le	 plus	 riche	 d’auteurs	 traitant	 des	 deux	 noyers	 à	 sorcières	 de	 Rome	 et	 de	

Bénévent.	
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b.	Deux	noyers	démoniaques	dans	l’Italie	médiévale	et	moderne	

	

	 Nous	avons	entamé	cette	étude	de	l’histoire	culturelle	du	noyer	et	de	la	noix	par	

une	analyse	de	la	large	diffusion	de	la	nocivité	du	noyer	à	travers	les	siècles.	Nous	avons	

vu	précédemment	qu’elle	 avait	 donné	 lieu	 à	un	 certain	nombre	d’images	négatives	de	

l’arbre.	 Il	 est	 temps	 à	 présent	 de	 clore	 ce	 travail	 en	 évoquant	 le	 cas	 de	 deux	 noyers	

maléfiques	qui	 font	 immanquablement	écho	à	sa	toxicité	et	qui	 fermeront	 la	boucle	de	

l’histoire	de	cet	arbre.	Nos	recherches	nous	ont	très	vite	menées	sur	la	piste	du	noyer	de	

Bénévent	et	du	noyer	de	Rome	qui	constituent	le	paroxysme	de	la	négativité	de	cet	arbre	

puisqu’ils	ont	à	voir	avec	le	diable.	Les	sources	de	notre	corpus	datent	toutes	de	la	fin	du	
Moyen	Âge	et	de	 l’Époque	moderne	et	sont	essentiellement	 le	 fait	d’auteurs	 italiens	et	

espagnols	même	si	quelques	écrivains	français	se	sont	également	 intéressés	à	ce	sujet.	

Notre	 corpus	 ne	 prétend	 pas	 à	 l’exhaustivité	 et	 il	 serait	 intéressant	 de	 partir	 à	 la	

recherche	de	nouvelles	 sources	pour	 tenter	de	 trouver	des	 témoins	 antérieurs	 au	XVè	

siècle.	 Ici,	 nous	 nous	 contenterons	 d’exposer	 l’histoire	 de	 ces	 deux	 arbres	 en	 se	

demandant	 dans	 quelle	 mesure	 ils	 sont	 impliqués	 dans	 le	 commerce	 diabolique	 et	

pourquoi,	en	premier	lieu	ils	ont	été	associés	à	la	figure	du	diable.	Nous	traiterons	dans	

un	premier	 temps	 le	cas	du	noyer	de	Rome	moins	souvent	étudié	dans	 les	documents	

puis	nous	nous	pencherons	sur	celui	du	noyer	de	Bénévent	qui	a	davantage	frappé	 les	

esprits	et	fait	couler	beaucoup	plus	d’encre.	

	 L’histoire	 du	 noyer	 de	 Rome	 n’est	 narrée	 que	 par	 cinq	 auteurs	 :	 le	 premier,	

Francisco	 de	 Cabrera	 y	Morales	 fut	 le	 théologien	 de	 l’évêque	 de	 Deza	 et	 enseigna	 les	

langues	 à	 Salamanque.	 C’est	 en	 1600,	 dans	 Las	 iglesias	 de	 Roma	 con	 las	 reliquias	 y	

estaciones1468,	un	ouvrage	relatif	aux	églises	de	Rome	qu’il	mentionne	le	noyer	infernal	
de	Rome.	 Le	 second,	Antonio	de	 la	Calancha	 (1584-1654)	qui	 officia	 au	Pérou	 comme	

moine	 de	 l’ordre	 des	 Augustins	 raconte	 l’histoire	 du	 noyer	 de	 Rome	 en	 1639	 dans	

Coroniça	 [Crónica]	 moralizada	 del	 orden	 de	 san	 Augustin1469.	 C’est	 dans	 un	 ouvrage	

consacré	aux	origines	de	 l’église	Santa	Maria	del	Popolo,	Origine	del	tempio	dedicato	in	
																																																																				
1468	Francisco	 de	 Cabrera	 y	Morales,	 Las	 Iglesias	 de	Rome	 con	 todas	 la	 reliquias	 y	 estaciones	 :	 donde	 se	
trata	del	modo	de	ganar	indulgencias,	la	significacion	de	los	Agnusdeies	;	la	succession	de	romanos	Pontifices,	
Emperadores,	y	otros	principes	Christianos.	Tambien	se	pone	 la	Guia	de	 los	Peregrinos	para	que	se	puedan	
enterar	 facilmente	 de	 las	 cosas	 de	 Rome	 ;	 de	 cuias	 antiguedades	 se	 trata	 en	 general	 el	 cabo	 desta	 obra,	
Rome,	Luis	Zanetti,	1600,	pp.	22-23.	
1469	Antonio	 de	 la	 Calancha,	 Coroniça	 moralizada	 del	 orden	 de	 san	 Augustin	 en	 el	 Peru	 con	 sucesos	
egenplares	vistos	en	esta	monarquia,	Barcelona,	Pedro	Lacavallera,	1639,	p.	561.	
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Roma	 alla	 Vergine	 Madre	 di	 Dio	 Maria	 presso	 alla	 Porta	 Flamina1470,	 publié	 en	 1646,	

qu’Ambrogio	 Landucci	 (1599-1669),	 prête	 augustin	 et	 évêque	 de	 Porphyreon,	 évoque	

notre	 noyer.	 Nous	 possédons	 également	 une	 édition	 de	 1691	 de	 la	 Selva	 historiale	 di	

diversi	exempli1471	du	prédicateur	Giovanni	Battista	Matthioli	dans	 laquelle	on	peut	 lire	

un	 chapitre	 concernant	 le	 noyer	 de	 Rome.	 Enfin,	 l’abbé	 Diego	 Zunica	 ne	 fait	 que	

l’évoquer	 brièvement	 en	 1731	 dans	 La	 ricreazione	 de’	 curioso	 espressa	 nell’historia	

moltiplice,	 decrita,	 e	 ponderata1472.	 Dans	 les	 quatre	 premiers	 ouvrages,	 l’histoire	 du	

noyer	de	Rome	s’insère	dans	la	légende	relative	à	l’édification	de	l’église	Santa	Maria	del	

Popolo.	 En	 effet,	 l’histoire	 veut	 qu’à	 la	 fin	 du	 XIè	 siècle,	 en	 1099,	 cette	 église	 fut	

construite	à	 l’emplacement	d’un	 immense	noyer	à	proximité	de	 la	Porta	Flaminia	sous	
les	ordres	du	pape	Pascal	II	(1099-1118).	Pourquoi	le	lancement	d’une	telle	construction	

?	Les	textes	racontent	qu’à	cet	endroit	poussait	un	très	grand	noyer	dans	lequel	habitait	

une	 troupe	 de	 démons	 qui	 tourmentaient	 les	 habitants	 et	 les	 gens	 de	 passage.	 Les	

démons	avaient	élu	domicile	dans	ce	noyer	car	celui-ci	aurait	été	planté	sur	les	restes	de	

Néron,	empereur	détesté	à	la	réputation	désastreuse,	dont	le	corps	et	l’âme	étaient	alors	

sous	la	garde	des	sbires	du	diable	qui	en	profitaient	pour	terrifier	la	population	locale.	

Les	tourments	infligés	par	ces	démons	prennent	diverses	formes	sous	la	plume	de	nos	

auteurs.	Francisco	de	Cabrera	y	Morales	affirme	que	les	démons	harcèlent,	massacrent	

ou	étouffent	les	malheureux	passants.	Pour	Antonio	de	la	Calancha,	ils	se	contentent	de	

les	 effrayer	 avec	 des	 visions	 d’horreur	 et	 de	 les	maltraiter	 avec	 des	 coups.	 Ambrogio	

Landucci	est	le	plus	précis	:	le	noyer	serait	le	lieu	d’émanation	de	voix	terribles,	de	vols	

affreux,	de	flammes	voraces,	d’apparitions	de	larves	hideuses,	tout	un	contexte	dont	on	

imagine	bien	qu’il	préfigure	 les	abominations	de	 l’enfer.	Giovanni	Battista	Matthioli	 se	

borne	à	dire	que	les	démons	harcelaient	tous	les	passants	mais	Diego	Zunica	revient	sur	
les	cris	 terrifiants	et	 les	spectres,	 les	 larves,	 les	ombres	 terribles	qui	se	dégageaient	et	

rayonnaient	 autour	 du	 noyer.	 En	 un	 mot,	 mieux	 valait	 éviter	 de	 passer	 par	 la	 Porta	

Flaminia.	 La	 situation	 devenant	 insoutenable,	 l’affaire	 arrive	 aux	 oreilles	 du	 nouveau	

																																																																				
1470	Ambrogio	Landucci,	Origine	del	tempio	dedicato	in	Rome	alla	Vergine	Madre	di	Dio	Maria	presso	alla	
Porta	Flaminia,	detto	hoggi	del	Popolo,	divisa	in	tre	Giornate,	Rome,	Francesco	Moneta,	1646,	pp.	7-9,	p.	12,	
p.	124.	
1471	Giovanni	 Battista	 Matthioli,	 Selva	 historiale	 di	 diversi	 essempi	 :	 Nella	 quale	 si	 tratta	 delle	 Virtù,	 e	
perfettioni	Christiane	;	e	si	descrivono	molti	buoni,	e	felici	avvenimenti	occorsi	a	persone	giuste,	e	Sante	;	&	
alcuni	spaventosi,	e	tremendi	casi,	successi	a	personi	poco	timorate	di	Dio,	Venise,	Paolo	Baglioni,	1691,	p.	
414.	
1472	Diego	Zunica,	La	ricreazione	de’	curiosi	espressa	nell’istoria	moltiplice,	descrita,	e	ponderata	dall’abbate	
D.	Diego	Zunica,	Naples,	Francesco	Castaldo,	1731,	pp.	140-156.	
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pape	 qui	 organise	 alors	 une	 grande	 procession	 de	 trois	 jours	 au	 terme	 de	 laquelle	 la	

Vierge	lui	apparaît	et	l’exhorte	à	couper	le	noyer,	à	se	débarrasser	des	os	de	Néron	et	à	

construire	 une	 église	 en	 son	 nom.	 Ainsi	 fut	 fait,	 le	 noyer	 fut	 détruit	 et	 entièrement	

déraciné,	les	restes	de	Néron	sont	jetés	dans	le	Tibre	et,	après	un	exorcisme	en	bonne	et	

due	forme,	les	premières	pierres	de	l’église	sont	posées	sous	l’égide	du	pape,	du	collège	

des	cardinaux	et	d’un	grand	nombre	d’évêques.	

	 À	la	lecture	des	documents,	on	comprend	que	c’est	la	présence	de	la	sépulture	de	

Néron	qui	empoisonne	le	site	et	suscite	la	présence	des	démons	infernaux.	Francisco	de	

Cabrera	y	Morales	explique	même	que	les	démons	sont	là	«	para	la	custodia	del	cuerpo	

de	Neron	Emperador	»,	«	pour	la	garde	du	corps	de	l’empereur	Néron	».	Ce	duo	composé	
des	 ossements	de	Néron	 et	 des	démons	 fonctionne	plutôt	 bien	 tel	 quel.	On	 comprend	

sans	peine	que	la	sépulture	d’un	être	malfaisant	attire	des	créatures	infernales	qui	ne	se	

privent	 pas	 d’apporter	 la	 preuve	 de	 leur	 existence.	 Ce	 qu’on	 comprend	 moins,	 en	

revanche,	c’est	la	nécessité	que	tous	les	auteurs	de	notre	corpus	ont	eu	de	faire	de	ce	duo	

démoniaque,	un	trio,	avec	la	présence	systématique	du	noyer	sur	le	corps	de	l’empereur,	

comme	un	 intermédiaire	obligatoire	qui	 ferait	 surgir	à	 la	 surface	de	 la	 terre	ce	qui	gît	

normalement	en	son	sein.	On	peut	comprendre	que	la	présence	d’un	immense	noyer	au	

feuillage	dense	favorise	l’imaginaire	dans	le	cadre	de	ce	récit.	En	effet,	on	a	tout	de	suite	

à	l’esprit	l’image	d’un	arbre	imposant	dont	la	morphologie	facilite	le	jeu	de	cache-cache	

auquel	 se	 livrent	 les	démons	pour	épouvanter	 les	voyageurs.	On	 les	 imagine	aisément	

surgissant	 de	 l’arrière	 du	 tronc	 ou	 d’un	 enchevêtrement	 de	 branches,	 on	 les	 imagine	

s’amuser	à	voler	en	tout	sens	et	à	toute	allure	en	faisant	bruisser	les	feuilles	du	noyer.	

On	peut	même	les	imaginer	se	servir	de	noix	ou	de	brindilles	pour	frapper	les	voyageurs.	

Le	fait	qu’il	s’agisse	d’un	noyer	ne	doit	pas	surprendre	outre	mesure.	C’est	sa	toxicité	qui	
facilite	 son	 rapprochement	avec	 les	démons,	 cette	 toxicité	qui	 le	 rapproche	 forcément	

d’êtres	démoniaques	dont	le	but	est	d’engendrer	et	d’exciter	la	souffrance.	Le	noyer	agit	

alors	 comme	une	 sorte	 de	 cousin	 éloigné	 qui	 superviserait	 et	 favoriserait	 l’action	 des	

démons.	 D’ailleurs,	 certains	 de	 nos	 auteurs	 le	 suggèrent	 ;	 Antonio	 de	 la	 Calancha,	 en	

décrivant	la	présence	des	démons	dans	les	branches	du	noyer,	qualifie	celui-ci	de	«	arbol	

funesto	 »,	 d’	 «	 arbre	 funeste	 »	 au	 sens	 littéral,	 un	 arbre	 porteur	 de	mort,	 ou,	 au	 sens	

figuratif,	un	arbre	porteur	de	ruine,	de	malheur	et	de	désolation.	L’adjectif	«	funesto	»	ne	

peut	renvoyer	ici	qu’à	la	nocivité	du	noyer.	D’ailleurs,	Ambrogio	Landucci	désigne	aussi	

le	noyer	comme	un	arbre	funeste	«	una	funesta	noce	»,	il	va	même	plus	loin	en	affirmant	
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que	c’est	à	cause	de	sa	capacité	à	menacer	tous	les	arbres	qui	l’entourent,	et	à	cause	de	

sa	grande	nocivité,	que	le	noyer	a	été	choisi	pour	servir	de	tombeau	au	corps	du	cruel	

Néron.	 Ainsi,	 par	 une	 de	 ses	 caractéristiques	 naturelles,	 dont	 on	 a	 vu	 qu’elle	 faisait	

largement	l’unamité	à	toutes	les	époques,	le	noyer	entre	dans	le	cercle	des	serviteurs	du	

diable.	

	 En	 ce	 qui	 concerne	 les	 accointances	 du	 noyer	 de	 Bénévent	 avec	 le	 diable,	 les	

sources	 sont	 beaucoup	 plus	 nombreuses,	 on	 en	 compte	 plus	 de	 deux	 douzaines	 qui	

couvrent	le	XVè	siècle	et	les	trois	siècles	de	l’Époque	moderne.	Grâce	à	l’article	de	Jean-

Daniel	Morerod,	professeur	d’histoire	à	l’Université	de	Neuchâtel,	intitulé	«	Le	noyer	de	

Bénévent	et	 la	sorcellerie	»	paru	en	2010	dans	Cahier	d’études.	Environnement,	forêt	et	
société,	 XVIè-XXè	 siècle1473,	 nous	 avons	 pris	 connaissance	 de	 sources	 mentionnant	 le	

noyer	diabolique	de	Bénévent	avant	 le	XVIè	siècle.	Dans	 l’état	actuel	des	recherches,	 la	

première	mention	d’un	sabbat	de	sorcières	sous	le	noyer	de	Bénévent	apparaît	dans	le	

compte-rendu	 d’un	 procès	 tenu	 en	 1428	 à	 Todi,	 ville	 d’Ombrie	 éloignée	 d’environ	

270km	de	Bénévent.	Lors	de	ce	procès	Matteuccia	Francisci	est	accusée	et	condamnée	

au	bûcher	pour	actes	de	sorcellerie.	D’ailleurs,	les	actes	du	procès,	transcrits,	traduits	et	

commentés	 par	 Monica	 de	 Bernardo,	 font	 preuve	 d’une	 grande	 précision	 dans	 la	

mention	 des	 méthodes	 employées	 par	 Matteuccia	 pour	 guérir	 certaines	 maladies	 et	

résoudre	 les	problèmes	d’époux	et	d’amants	malaimé(e)s,	 trompé(e)s	ou	battu(e)s1474.	

Surtout,	 le	procès	évoque	 les	rassemblements	sous	 le	noyer	de	Bénévent	auxquels	elle	

s’est	rendue	en	compagnie	d’autres	sorcières	:		

	
Item	in	eo,	de	eo,	et	super	eo,	predictis	non	contenta,	set	mala	malis	addendo,	
diabolico	 spiritu	 instigata,	 quam	 pluries	 et	 pluries	 ivit	 stregatum	 / infantes 
devastando, sanguinem isporum lactantium sucando pluribus et diversis locis 
ac temporibus, ac etiam pluries accessit, una / cum aliis streguis ad nocem 
Beniventi et ad alias noces unguendo se cum quodam unghuento facto ex 
pinguedine ultoris, san/guine noctule et sanguine puerorum lactantium et aliis 
rebus, dicendo :  

	
  Unguento, unguento 
  mandame a la noce de Benivento, / 
  supra acqua et supra ad vento 
  et supra ad omne maltempo. 

																																																																				
1473	Jean-Daniel	 Morerod,	 «	 Le	 noyer	 de	 Bénévent	 et	 la	 sorcellerie	 »,	 in	 Arbres	 remarqués,	 arbres	
remarquables,	 textes	 réunis	 et	 présentés	 par	 Andrée	 Corvol,	 Cahier	 d’études.	 Environnement,	 forêt	 et	
société	XVIè-XXè	siècle,	20,	2010,	pp.	49-56.	
1474	Monica	 de	 Bernardo,	 Il	 caso	 de	 Matteuccia	:	 riflessioni,	 tesi	 di	 laurea	 sous	 la	 direction	 de	 Chiara	
Frugoni,	consulté	sur	le	site	http://www.donneconoscenzastorica.it/testi/tesi/strega.pdf.	
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[puis après une seconde invocation au diable] 
Et immediate coram ipsa apparet quidam demon in formam jrci et ipsa in 
musipulam conversa, super / ipso jrcho equitando ad dictam nocem semper 
per fossatos eundo, vadit ut fulgur sufflando et ibi invenit quam plurimas / 
stregas et ipsos incantatos ac demones infernales et Luciferum maiorem, qui 
presidendo precipit ipsi et alijs ut vadant / circumquamque ad infantes 
destruendo et alia mala facienda, et tunc Mactheutia, post preceptum sibi 
factum, pluribus et diversis vicibus quotiens ibi adfuit ab ipsis diabolis 
instigata et informata accessit ad quam plurimos aniculos / et aniculas 
destruendo, sucando sanguinem ipsorum per gulam et in nasum ipsius dictum 
sanguinem portando ut supra / dictum unghuentum facere possit.1475 

 

Ce	document	est	intéressant	pour	plusieurs	raisons.	D’abord	il	a	le	mérite	de	témoigner	

du	caractère	diabolique	du	noyer	de	Bénévent	qui	accueille	 le	sabbat	des	sorcières.	En	

outre,	 il	 offre	 des	 informations	 sur	 la	 manière	 dont	 on	 accède	 à	 ce	 noyer	 et	 sur	 le	

déroulement	du	sabbat.	Ainsi,	on	apprend	qu’il	existe	un	onguent	dont	il	faut	s’enduire	

en	prononçant	une	incantation	particulière	qui	invoque	d’ailleurs	notre	noyer.	Apparaît	

alors	 un	 démon	 sous	 la	 forme	 d’un	 bouc	 qui	 sert	 à	 transporter	 la	 sorcière	 jusqu’au	

noyer,	 elle-même	 transformée	 en	 chatte.	 Là,	 une	 troupe	 nombreuse	 s’est	 réunie	 qui	

inclut	d’autres	sorcières,	des	démons,	des	victimes	et	 le	diable	en	personne	qui	donne	
ses	 ordres	maléfiques.	 Le	 noyer	 de	Bénévent	 apparaît	 ici	 comme	un	 point	 de	 rendez-

vous	 habituel	 des	 sorcières,	 en	 témoigne	 l’incantation	 nécessaire	 pour	 accéder	 au	

sabbat.	Mais	n’oublions	pas	que	le	texte	dit	que	les	sorcières	se	rendent	également	sous	

d’autres	noyers	«	et	ad	alias	noces	».	Dans	ce	cadre,	non	seulement	le	noyer	de	Bénévent	

est	un	noyer	diabolique,	mais	 tous	 les	noyers	sont	potentiellement	des	arbres	voués	à	

Satan	 et	 au	 sabbat	 des	 sorcières.	 L’idée	 du	 noyer	 de	 Bénévent	 comme	 lieu	 de	

																																																																				
1475	Ibidem,	pp.	180-182.	Notre	traduction	s’appuie	sur	la	traduction	italienne	de	Monica	de	Bernardo,	pp.	
152-154	:	«	En	plus	de	ce	fait,	concernant	ce	fait,	à	propos	de	ce	fait,	non	contente	des	choses	déjà	dites,	
mais	 ajoutant	 du	 mal	 au	 mal,	 excitée	 par	 un	 esprit	 diabolique,	 elle	 est	 allée	 faire	 des	 incantations	 en	
détruisant	des	enfants,	en	suçant	le	sang	des	nourrissons	en	divers	lieux	et	temps	et	en	plus,	elle	est	allée	
au	 noyer	 de	Bénévent	 et	 à	 d’autres	 noyers	 avec	 d’autres	 sorcières	 en	 s’enduisant	 d’un	 certain	 onguent	
composé	 de	 graisse	 de	 vautour,	 de	 sang	 de	 chouette	 et	 de	 nourrissons	 et	 d’autres	 choses	 encore,	 en	
prononçant	ces	paroles	:	Onguent,	onguent/amène-moi	au	noyer	de	Bénévent/sur	l’eau	et	sur	le	vent/et	
sur	 tout	 le	mauvais	 temps.	 [puis,	 après	 une	 seconde	 invocation	 au	 diable]	 Et	 immédiatement	 apparaît	
devant	 elle	 un	 démon	 sous	 la	 forme	d’un	 bouc	 et	 elle	 est	 transformée	 en	 chatte,	 chevauchant	 le	même	
bouc	et	allant	toujours	par	les	fossés,	elle	se	rend	au	dit	noyer	en	sifflant	comme	l’éclair.	Là,	elle	trouve	un	
grand	 nombre	 de	 sorcières,	 les	 mêmes	 victimes	 des	 incantations	 et	 des	 démons	 infernaux	 et	 le	 grand	
Lucifer,	 lequel	 lui	 ordonnant	 à	 elle	 et	 aux	 autres	 d’aller	 aux	 alentours	 pour	 détruire	 les	 enfants	 et	
accomplir	d’autres	cruautés	;	Matteuccia,	après	avoir	reçu	l’ordre,	est	allée	tant	de	fois	dans	de	nombreux	
et	 divers	 lieux.	 Excitée	 et	 informée	par	 les	mêmes	démons,	 elle	 est	 allée	 voir	 beaucoup	de	 nourrissons	
pendant	près	d’un	an	pour	les	détruire,	en	leur	suçant	le	sang	à	travers	la	gorge	et	le	nez	et	en	emportant	
le	dit	sang	pour	pouvoir	préparer	l’onguent	susdit.	»	
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rassemblement	 régulier	des	 sorcières	est	 entérinée	par	 Jean	de	Capistran	 (?-1456)	un	

prédicateur	franciscain	auteur	d’un	Traité	de	la	Confession	quand	il	dit	:	

 

Sunt	nonnulli	autem	viri	et	mulieres,	sathanico	impulsu	debachati,	qui	credunt	
se	transformari	in	bestias	quod	vel	quas	vulgus	janas	sive	corsarias	aut	stregas	
appelat	 (…)	 cum	 Diana	 sive	 Herodiade	 dea	 paganorum	 in…	 terrarum	 spatia	
pertransire	 et	 regionis	 Apulee	 cum	 aqua	 et	 vento	 ad	 nucem	 Benevento	 se	
transferri	autumant	et	obedire	se.1476	

 

Cette	 sentence	 à	 visée	 générale	 suppose	 en	 effet	 que	 les	 témoignages	 du	 sabbat	 des	

sorcières	sous	le	noyer	de	Bénévent	ont	été	plus	qu’épisodiques.	D’ailleurs	Jean-Daniel	
Morerod	suggère	qu’un	autre	procès	de	sorcellerie	met	en	cause	le	noyer,	ou	plutôt	les	

noyers	 de	Bénévent	 dont	 le	 nom	a	 été	 altéré	 en	 «	Menavento	 »,	 il	 s’agit	 du	procès	 de	

Mariana	di	San	Sisto,	brûlée	en	1456	à	Pérouse	et	dont	les	aveux	nous	apprennent	qu’	:	

 

Une	nuit	de	 juillet	 ,	 avec	une	complice,	elles	 s’étaient	oint	 le	visage	et	 tout	 le	
corps	d’onguents	diaboliques	enchantés	par	la	complice	qui	disait	entre	autres	
:	«	Onguent,	mène-nous	au	noyer	de	Menavento,	par-dessus	l’eau	et	par-dessus	
le	vent.	»	De	nuit,	elle	accédèrent	aux	noyers	où	elles	dansèrent	seules	et	sans	
lumière.1477	

 

On	remarque	la	récurrence	de	l’onguent	et	de	la	formule	incantatoire	permettant	l’accès	

au	 lieu	 du	 sabbat	 autant	 d’élements	 qui	 supposent	 la	 renommée	 de	 notre	 noyer	 en	

matière	 de	 sorcellerie.	 Jean-Daniel	 Morerod	 conclut	 en	 disant	 que	 «	 le	 Noyer	 de	

Bénévent	 […]	 revient	 souvent	 dans	 les	 procès	 de	 sorcellerie	 en	 Italie	 au	 XVè	 et	 XVIè	
siècles	».	Pour	finir	notre	tour	d’horizon	des	sources	du	XVè	siècle	relatives	aux	rapports 

entre	 noyer	 et	 sorcellerie,	 évoquons	 le	 cas	 du	 prédicateur	 et	 professeur	 de	 théologie	

dominicain	Giordano	de	Bergamo	qui	écrit	vers	1470	une	Quaestio	de	strigis	et	pour	qui	:	

 

																																																																				
1476	Extrait	 cité	dans	 :	Marina	Montesano,	«	Supra	aqua	et	supra	ad	vento	».	«	Superstizioni	»,	maleficia	e	
incantamenta	nei	predicatori	 francescani	osservanti	 (Italia,	 sec.	XV),	 Rome,	 Istituto	 storico	 italiano	 per	 il	
Medio	Evo,	1999,	p.	125.	Traduction	 française	de	Pierre-Daniel	Morerod	:	«	 Il	y	eut	bien	des	hommes	et	
des	 femmes,	 perturbés	 par	 l’impulsion	 du	 diable,	 pour	 croire	 se	 transformer	 en	 bêtes	 que	 le	 peuple	
appelle	des	‘‘janae’’,	des	‘‘corsariae’’	ou	des	‘‘streghae’’	(…).	Ils	disent	franchir	de	vastes	espaces	et	l’Apulie	
en	 compagnie	 de	 Diane	 ou	 Hérodiade,	 déesse	 des	 païens	 (…)	 et	 se	 transporter	 avec	 l’eau	 et	 le	 vent	
jusqu’au	noyer	de	Bénévent.	»	
1477	U.	Nicolini,	«	La	stregoneria	a	Perugia	e	 in	Umbria	nel	Medioevo	»,	 in	Bollettino	della	deputazione	di	
Storia	Patria	per	l’Umbria,	84	 (1987),	pp.	5-87.	Extrait	 cité	par	 Jean-Daniel	Morerod	dans	«	Le	noyer	de	
Bénévent	 et	 la	 sorcellerie	 »,	 in	 Arbres	 remarqués,	 arbres	 remarquables,	 textes	 réunis	 et	 présentés	 par	
Andrée	Corvol,	Cahier	d’études.	Environnement,	forêt	et	société	XVIè-XXè	siècle,	20,	2010,	pp.	50-51.	
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Per virtù del diavolo, possono mescolarsi gli umori nella fantasia della strega e 
qui formare	 molte	 sembianze	 e	 immagini	 illusorie,	 sopratutto	 di	 luoghi,	 di	
corpi	e	simili	cose,	cosicchè	alle	stesse	streghe	sembra	di	essere	ora	in	qualche	
palazzo,	 ora	 sotto	 un	 noce	 (che	 essendo	 assai	 umido	 è	 oltremodo	 adatto	 al	
nostro	cervello	che	è	umidissimo,	[…]),	ora	nei	boschi,	ora	nei	pianura,	a	volte	
sui	monti	con	folto	gruppo	di	donne	e	uomini,	e	avvengono	rappresentazioni	di	
cibi,	incontri,	visioni	e	cose	simili.1478 

 

Dans	ce	texte,	Giordano	da	Bergamo,	théoricien	des	questions	de	sorcellerie	n’hésite	pas	

à	faire	de	n’importe	quel	noyer,	et	non	plus	uniquement	du	noyer	de	Bénévent,	un	lieu	

de	prédilection	des	rencontres	de	sorcières.	 Il	explique	cette	 familiarité	entre	noyer	et	

sorcière	 par	 le	 caractère	 humide	 du	 noyer	 auquel	 correspond	 l’humidité	 du	 cerveau.	

Toutefois	 son	 argumentaire	 nous	 semble	 bancal	 puisqu’il	 considère	 ce	 lieu	 (et	 les	

autres)	comme	une	hallucination	du	cerveau	des	sorcières	provoquée	par	le	diable.	Dans	

ce	cadre,	les	sorcières	ne	vont	pas	réellement	sous	les	noyers	mais	croient	y	être	allées.	

On	 voit	 mal	 comment	 l’humidité	 du	 noyer	 pourrait	 alors	 atteindre	 et	 influencer	 le	

cerveau	 des	 sorcières.	 Mais	 la	 question	 n’est	 pas	 là.	 L’important	 ici,	 c’est	 que	 notre	

auteur	valide	et	généralise	le	rapport	des	sorcières	au	noyer	faisant	de	cet	arbre	un	des	

intercesseurs	privilégiés	du	diable,	 idée	esquissée	au	début	du	siècle	lors	du	procès	de	
Matteuccia	 Francisci.	 À	 ce	 propos,	 un	 autre	 procès	 tenu	 à	 Besançon	 en	 1434	 a	mené	

l’accusé	 au	bûcher	pour	 cause	de	 sorcellerie	 sous	un	noyer.	 En	 effet,	Vuillemin	Boban	

avoue	s’être	rendu	plusieurs	fois	sous	un	noyer	situé	non	loin	de	chez	lui	pour	invoquer	

le	diable	qui,	après	un	hommage	sanglant	constitué	de	deux	morceaux	de	son	petit	doigt,	

lui	 apparaissait	 sous	 la	 forme	 d’un	 chat.	 Au	 début,	 le	 diable,	 qui	 se	 faisait	 appeler	

Courtois,	le	renseignait	sur	les	objets	perdus	mais	après	l’hommage,	Vuillemin	profite	de	

ses	 pouvoirs	 diaboliques	 à	 la	 capacité	 accrue.	 En	 effet,	 le	 diable	 parvient	 à	 le	 délivrer	

d’une	 prison	 sans	 briser	 ni	 serrures,	 ni	 barreaux,	 il	 emporte	 aussi	 Vuillemin	 dans	 les	

airs,	 au-dessus	 de	 l’eau	 et	 l’encourage	 au	 commerce	 charnel	 avec	 des	 femmes	 pas	

nécessairement	 consentantes	 mais	 trompées	 par	 des	 incantations	 diaboliques1479.	 Ce	

document	 apporte	 une	 preuve	 supplémentaire	 au	 dossier	 du	 noyer	 diabolique.	 On	

																																																																				
1478	Giordano	 da	 Bergamo,	 Questio	 de	 Strigis,	 vers	 1470,	 texte	 traduit	 en	 italien	 par	 S.	 Abbiati,	 A.	
Agnoletto,	 M.	 R.	 Lazzati,	 La	 stregoneria	 :	 Diavoli,	 streghe,	 inquisitori	 dal	 Trecento	 al	 Settecento,	 Milan,	
Arnoldo	Mondadori,	1984,	pp.	82-83.	Traduction	:	«	Par	vertu	du	diable,	les	humeurs	peuvent	se	mélanger	
dans	l’imagination	des	sorcières	et	former	des	illusions	et	des	images	trompeuses,	surtout	des	lieux,	des	
corps	et	d’autres	choses,	de	façon	qu’il	semble	à	ces	mêmes	sorcières	se	trouver	ou	dans	quelque	palais,	
ou	 sous	un	noyer	 (qui	 est,	 par	 son	humidité,	 particulièrement	 adapté	 à	notre	 cerveau	 très	humide),	 ou	
dans	 les	 bois,	 ou	 dans	 les	 plaines,	 parfois	 sur	 les	montagnes,	 et	 des	 représentations	 de	 nourriture,	 de	
rencontres,	de	visions	et	d’autres	choses	semblables	se	produisent.	»	
1479	Arch.	com.	de	Besançon,	Délibérations	municipales	de	1383,	fol.	112v-113r.	
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comprend	 que	 le	 noyer	 de	 Bénévent	 n’est	 pas	 le	 seul	 arbre	 prédisposé	 à	 accueillir	 le	

diable,	 toute	 l’espèce	 des	 noyers	 finalement,	 possède	 cette	 «	 qualité	 ».	 À	 verser	 au	

dossier	 du	 noyer	maléfique,	 on	 peut	 également	mentionner	 un	 texte	 de	 la	 fin	 du	 XVè	

siècle,	 originaire	 de	 Flandres	 et	 de	 Picardie,	 intitulé	 Les	 évangiles	 des	 quenouilles	 qui	

n’est	autre	qu’un	recueil	de	croyances	populaires.	Cet	ouvrage,	qui	se	construit	autour	

de	six	veillées	au	cours	desquelles	six	femmes	prennent	la	parole	et	livrent	leurs	secrets,	

constitue	un	témoin	précieux	pour	l’étude	du	folklore	médiéval.	Le	dernier	chapitre	de	la	

quatrième	journée	nous	apprend	que	:	

	
Si	une	 femme	veut	que	 son	mari	ou	 son	ami	 l’aime	 très	 fort,	 elle	doit,	 tandis	
qu’on	 sonne	 none,	mettre	 dans	 son	 soulier	 droit	 une	 feuille	 de	 gauguier	 [de	
noyer]	cueillie	la	nuit	de	la	Saint-Jean	et	l’homme	ou	l’ami	l’aimera	sans	faute	
merveilleusement.1480	

	

Cette	croyance	n’est	pas	sans	rappeler	 les	services	rendus	par	Matteuccia	Francisci	en	

matière	 de	 problèmes	 amoureux.	 Le	 recours	 à	 une	 feuille	 de	 noyer	 cueillie	 lors	 de	 la	

Saint-Jean,	 date	 hautement	 ambiguë	 source	 d’un	 grand	 nombre	 de	 croyances	 et	 de	

pratiques	superstitieuses,	et	placée	ou	plutôt	dissimulée	dans	la	chaussure	de	son	ami	se	

rapproche	dangereusement	des	pratiques	diaboliques	des	sorcières	même	si	le	but	de	la	

manoeuvre	 semble	 à	 peu	 près	 inoffensif	 à	 nos	 yeux	 contemporains.	 Ainsi,	 il	 n’y	 a	 pas	

qu’à	Bénévent,	ni	qu’à	Besançon	que	le	noyer	se	trouve	mêlé	à	des	affaires	douteuses,	la	

France	du	Nord	est	elle	aussi	touchée	par	le	phénomène.	

	 Au	 XVIè	 siècle	 pourtant,	 les	 sources	 que	 nous	 avons	 consultées	 se	 concentrent	

exclusivement	sur	le	noyer	de	Bénévent.	On	n’y	trouve	aucune	mention	d’autres	noyers	

infernaux.	 La	 plupart	 des	 auteurs	 se	 contentent	 d’évoquer	 brièvement	 le	 noyer	 de	

Bénévent	 comme	 lieu	 de	 rassemblement	 des	 sorcières.	 Ils	 s’intéressent	 également	

beaucoup	à	la	façon	dont	on	se	rend	à	cet	endroit,	c’est-à-dire	au	vol	des	sorcières.	Ainsi,	
le	philosophe	 italien	Giovanni	Francesco	Pico	della	Mirandola	 (v.1469-1533)	 rapporte	

que	 les	 sorcières	 disent	 être	 transportées	 dans	 les	 airs	 jusqu’au	 noyer	 de	 Bénévent	

(entre	 autres).	Dans	 son	ouvrage	Dialogo	 intitolato	La	strega,	 notre	 auteur,	 qui	 a	 sans	

doute	été	inspiré	par	un	contexte	de	procès	de	sorcellerie	dans	le	comté	de	la	Mirandole	

entre	 1522	 et	 1523,	 précise	 que	 certaines	 sorcières	 affirment	 que	 leur	 corps	 est	

transporté	 jusqu’au	 noyer	 tandis	 que	 pour	 d’autres	 c’est	 seulement	 l’esprit	 qui	 se	
																																																																				
1480	Les	évangiles	des	quenouilles,	 traduits	et	présentés	par	Jacques	Lacarrière,	Paris,	Albin	Michel,	1998,	
pp.	93-94.	
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déplace1481.	De	même,	Giovanni	Andrea	Gilio	 (?-1584)	explique	dans	De	la	emulatione,	

che	 il	 Demonio	 ha	 fatto	 a	 Dio,	 que	 pour	 ceux	 qui	 ont	 renoncé	 au	 baptême	 et	 se	 sont	

donnés	au	diable,	des	chiens	au	pelage	noir	ou	des	boucs	apparaissent	sur	 lesquels	 ils	

chevauchent	 jusqu’au	 noyer	 de	 Bénévent	 pour	 commettre	 des	 scélératesses.	 Pour	 ce	

prêtre	 qui	 fut	 chanoine	 de	 San	 Venanzio	 et	 prieur	 de	 San	 Domenico	 Loricato	 et	 qui	

écrivit	cet	ouvrage	dans	le	cadre	des	polémiques	contre	les	protestants	sur	le	culte	et	la	

liturgie,	 il	 semble	 que	 le	 noyer	 de	 Bénévent	 soit	 une	 destination	 appréciée	 des	

sorcières1482.	On	trouve	les	mêmes	informations	dans	L’universale	fabrica	del	mondo	de	

Giovanni	 Lorenzo	 d’Anania	 (1545-1609)	 que	 l’archevêque	 de	 Naples	 avait	 nommé	

maître	 des	 sciences	 et	 de	 théologie1483.	 À	 la	 fin	 du	 siècle,	 Cesare	 Rao	 de	 Alessano	 se	
contente	de	mentionner	le	noyer	de	Bénévent	comme	lieu	de	rendez-vous	des	sorcières	

et	des	sorciers1484.	Néanmoins,	certains	auteurs	s’avèrent	plus	bavards	car	les	procès	de	

sorcières	ne	sont	pas	éteints	au	XVIè	siècle.	Par	exemple,	le	juriste	italien	Paolo	Grillando	

(v.1490-?),	 dont	 on	 sait	 qu’il	 assuma	 la	 charge	 de	 juge	 à	 Rome	 dans	 les	 procès	 de	

sorcellerie	à	partir	de	1517,	a	laissé	un	Tractatus	de	hereticis	et	sortilegiis	dans	lequel	on	

trouve	 des	 récits	 détaillés	 concernant	 les	 exactions	 commises	 sous	 le	 noyer	 de	

Bénévent1485.	Cet	ouvrage	 connaît	un	 succès	 indéniable	 car,	par	 la	 suite,	de	nombreux	

auteurs	reprennent	des	épisodes	relatés	lors	de	ces	procès.	On	peut	citer	l’oeuvre	de	ce	

frère	 mineur	 observant	 spécialisé	 dans	 l’exorcisme,	 Girolamo	 Menghi	 (1529-1609)	

Compendio	 dell’arte	 essorcistica	dans	 laquelle	 il	 est	 raconté	 l’épisode	 d’un	 mari	 ayant	

suivi	sa	femme	au	sabbat.	Il	s’agit	des	mésaventures	d’un	mari	curieux,	qui	après	avoir	

surveillé	son	épouse,	la	force	à	l’emmener	au	sabbat.	La	femme	accepte	et	l’avertit	de	ne	

jamais	prononcer	le	nom	de	Dieu.	Après	s’être	enduits	d’un	onguent	ils	chevauchent	un	

bouc	 qui	 les	mène	 à	 une	 assemblée	 nombreuse	 d’hommes	 et	 de	 femmes	 où	 l’on	 rend	

																																																																				
1481	Giovanni	Francesco	Pico	della	Mirandola,	Dialogo	intitolato	La	Strega	:	overo	de	gli	inganni	de	Demoni,	
Pescia,	1555,	p.	22.	(1ère	édition	1524)	
1482	Giovanni	Andrea	Gilio,	De	la	emulatione,	che	il	Demonio	ha	fatto	a	Dio,	ne	l’adoratione,	ne’	sacrificii,	&	
ne	le	altre	cose	appartenenti	alla	divinità	:	con	la	dichiaratione	di	molti	nomi	essentiali	di	Dio,	&	de	le	parti	
corporali,	che	si	danno	a	Dio	nella	Scrittura,	diviso	in	tre	libri,	Venise,	Francesco	de’	Franceschi,	1563,	p.	34.	
1483	Giovanni	 Lorenzo	 d’Anania,	 L’universale	 fabrica	 del	 mondo,	 overo	 cosmographia	 di	 M.	 Gio.	 Lorenzo	
d’Anania,	 divisa	 in	 quattro	 trattati,	 ne	 I	 quali	 distintamente	 si	 misura	 il	 Cielo,	 e	 la	 Terra,	 e	 si	 discrivono	
particolarmente	 la	 Provincie,	 Città,	 Castella,	Monti,	Mari,	 Laghi,	 Fiumi,	&	 Fonti	 :	 E	 si	 tratta	 delle	 Leggi,	&	
Costumi	di	molti	Popoli	 :	de	gli	Alberi,	&	dell’Herbe,	e	d’altre	cose	petiose,	&	medicinali,	&	de	gl’Inventori	di	
tutte	le	cose,	Venise,	Aniello	San	Vito	di	Naples,	1576,	p.	65,	p.	263.	
1484	Cesare	Rao	de	Alessano,	L’argute,	et	 facete	 lettere	di	M.	Cesare	Rao	di	Alessano	Metropoli	Città	della	
Leucadia	 :	 nelle	 quali	 si	 contengono	 molti	 leggiadri	 Motti,	 &	 solazzevoli	 Discorsi,	 Trento,	 Marc’Antonio	
Pallazzolo,	1585,	p.	21.	
1485	Paolo	Grillando,	Tractatus	de	hereticis	et	sortilegiis,	Lyon,	Iacobo	Giuncti,	1536.	
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hommage	 au	 diable	 en	 lui	 baisant	 le	 derrière	 avant	 de	 danser	 en	 rond,	 visage	 vers	

l’extérieur	 et	 de	 s’accoupler	 aux	 nombreux	 démons	 présents.	 Puis,	 des	 tables	 sont	

dressées	 pour	 le	 repas.	 Le	mari	 néophyte,	 voyant	 que	 les	 viandes	 ne	 sont	 pas	 salées	

demande	 du	 sel	 à	 plusieurs	 reprises.	 On	 finit	 par	 lui	 en	 apporter.	 De	 soulagement	 il	

invoque	alors	le	nom	de	Dieu.	Dans	l’instant,	tout	disparaît,	les	hommes,	les	femmes,	les	

tables,	les	démons	et	l’époux	se	retrouve	nu,	esseulé	sous	le	noyer	de	Bénévent.	Forcé	de	

mendier	vêtements	et	nourriture	il	met	huit	jours	à	rentrer	chez	lui	où	il	s’empresse	de	

dénoncer	sa	femme1486.	La	connaissance	des	procès	tenus	par	Paolo	Grillando	traverse	

les	 Alpes	 puisqu’on	 retrouve	 cet	 épisode	 dans	 De	 la	 démonomanie	 des	 sorciers	 de	

l’auteur	 français	 Jean	Bodin	 (1530-1596).	Celui-ci,	 surtout	 connu	pour	 ses	 théories	de	
philosophie	 politique,	 reprend	 un	 autre	 témoignage	 de	 sorcière	 interrogée	 par	 Paolo	

Grillando	 en	 1524	 dans	 lequel	 le	 noyer	 de	 Bénévent	 demeure	 un	 point	 de	

rassemblement	des	sorcières	et	des	sorciers.	Voici	le	récit	rapporté	par	Paolo	Grillando	

et	transcrit	par	Jean	Bodin	:		

	
Paul	 Grilland	 au	 livre	 des	 Sortilèges	 dit	 que	 l'an	MDXXIIII	 il	 fut	 prié	 par	 un	
seigneur	 d'aller	 au	 chasteau	 sainct	 Paul,	 Duché	 de	 Spolette,	 faire	 le	 procés	 à	
trois	sorcières.	La	plus	ieune	soubs	promesse	d'eschapper,	luy	confessa	qu'il	y	
avoit	XIIII	 ans	passez,	qu'une	vieille	 sorcière	 l'avoit	menée	à	 l'assemblée	des	
Sorciers,	 où	 il	 y	 avoit	 un	 Diable,	 qui	 luy	 fist	 renoncer	 à	 Dieu,	 et	 à	 sa	 foy	 et	
religion,	 promettant	 avec	 serment	 d'estre	 fidèle,	 et	 obéissante	 à	 tous	 les	
commandements	 du	 Diable,	 touchant	 sur	 un	 livre,	 qui	 contenoit	 quelques	
escriptures	 fort	 obscures	 :	 Et	 qu'elle	 viendroit	 tousiours	 aux	 festes	 la	 nuict,	
quand	elle	seroit	mandée,	et	qu'elle	ameneroit	tous	ceux	qu'elle	pourroit	:	Et	le	
Diable	 luy	promit	un	 ioye,	et	 félicité	éternelle.	Elle	confessa	aussi	que	depuis	
elle	 avoit	 faict	 mourir	 quatre	 hommes,	 et	 plusieurs	 fois	 du	 bestiail,	 et	 faict	
gaster	 les	 fruicts	 par	 la	 tempeste.	 Et	 s'il	 luy	 advenoit	 qu'elle	 n'allast	 aux	
assemblées	 aux	 iours	 précix,	 et	 qu'il	 n'y	 eust	 excuse	 véritable,	 elle	 estoit	 si	
tourmenté	 la	 nuict,	 qu'elle	 ne	 pouvoit	 dormir,	 ny	 reposer	 aucunement.	 Et	
quand	 il	 falloit	 partir	 pour	 y	 aller,	 elle	 oyoit	 la	 voix	 d'un	 homme,	 qu'elles	
appelloyent	 leur	 petit	 maistre,	 et	 quelquesfois	 maistre	 Martinet,	 et	 après	
qu'elle	s'estoit	ointe	de	certain	onguent,	elle	montoit	sur	un	bouc,	le	tenant	par	
le	poil,	qui	se	trouvoit	 tout	prest	à	 la	porte,	et	soudain	elle	estoit	 transportée	
soubs	le	grand	noyer	de	Benevent,	où	il	se	trouvoit	une	infinité	de	Sorciers:	et	
après	avoir	faict	hommage	au	Prince,	on	dansoit	:	puis	on	se	mettoit	à	table,	et	
enfin	 chacun	Daemon	 se	 couploit	 avec	 celuy	 ou	 celle	 qu'il	 avoit	 en	 garde.	 Et	
cela	fait	chacun	s'en	retournoit	sur	son	bouc.	Et	en	outre	que	particulièrement,	
elles	adoroyent	 le	Diable	en	 leurs	maisons.	Après	 lesquelles	confessions	elles	

																																																																				
1486	Girolamo	Menghi,	Compendio	dell’arte	essorcistica,	et	possibilita	delle	mirabili,	et	stupende	operationi	
delli	demoni,	e	dei	malefici	:	con	li	rimedii	opportuni	alle	infirmità	maleficiali,	Bologna,	Giovanni	Rossi,	1586,	
p.	446.	
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furent	 confrontées,	 et	 encore	d'autres	 accusées	et	 confessées	 furent	bruslées	
toutes	vives	avec	leurs	poudres	et	onguents.1487 

 

Ce	 récit	 est	 particulièrement	 intéressant	 puisqu’il	 expose	 l’expérience	 d’une	 sorcière	

aguerrie	officiant	depuis	quatorze	ans.	On	 trouve	ainsi	des	détails	sur	 les	activités	des	
sorcières	qui	peuvent	faire	mourir	les	hommes,	le	bétail	et	faire	pourrir	les	récoltes	en	

provoquant	des	tempêtes.	En	ce	qui	concerne	le	sabbat	proprement	dit,	les	informations	

correspondent	à	ce	qu’on	sait	déjà	:	l’utilisation	d’un	onguent,	le	vol	sur	un	bouc	jusqu’au	

noyer	 de	 Bénévent,	 l’hommage	 au	 diable,	 le	 banquet	 et	 les	 accouplements	 avec	 les	

démons.	 Détail	 original	:	 chaque	 jeune	 sorcier	 (ou	 sorcière)	 doit	 prêter	 serment	 au	

diable	et	renoncer	à	la	foi	chrétienne	lors	du	premier	sabbat,	il	est	ensuite	attaché	à	un	

démon	particulier,	 certainement	 celui	 qui	 les	 appelle	 les	 soirs	 de	 sabbat.	 En	outre,	 on	

apprend	 que	 ces	 réunions	 se	 tiennent	 à	 intervalle	 régulier,	 toujours	 sous	 le	 noyer	 de	

Bénévent,	et	qu’il	est	obligatoire	d’y	assister.	

	 Au	XVIIè	siècle,	le	noyer	de	Bénévent	est	bien	connu,	en	France,	pour	être	un	lieu	

de	 rassemblement	 des	 sorcières	 tels	 que	 nous	 l’apprend	 Pierre	 de	 Rosteguy	 L’Ancre	

(1553-1631)	 dans	 le	 Tableau	 de	 l’inconstance	 des	 mauvais	 anges	 et	 démons 1488 ,	

personnage	 connu	 pour	 avoir	 été	 envoyé	 en	 Béarn	 afin	 de	 débusquer	 et	 de	 juger	 les	

sorciers	et	sorcières	des	environs	du	Labourd.	De	même,	Pierre	Le	Loyer	(1550-1634)	
auteur	d’un	ouvrage	de	démonologie,	 le	Discours	des	spectres1489,	rapporte	que	lors	des	

procès,	 plusieurs	 sorcières	 ont	 avoué	 s’être	 rendues	 au	 sabbat	 sous	 le	 noyer	 de	

Bénévent.	 À	 la	même	 époque	 en	 Italie,	 les	 auteurs	 semblent	 toujours	 fascinés	 par	 les	

procès	 de	 Paolo	 Grillando,	 en	 témoignent	 les	 œuvres	 du	 professeur	 de	 droit	 à	

l’Université	 de	 Padoue	 Strozzi	 Cicogna1490	(1568-1613)	 et	 du	 père	 capucin	 Valerio	

																																																																				
1487	Jean	Bodin,	De	la	démonomanie	des	sorciers,	Livre	second,	Paris,	Chez	Jacques	du	Puys,	1582,	p.	84.	
1488	Pierre	de	Rosteguy	L’Ancre,	Tableau	de	l’inconstance	des	mauvais	anges	et	démons,	ou	il	est	amplement	
traicté	des	Sorciers	&	de	la	Sorcelerie	:	livre	très	utile	et	necessaire,	non	seulement	aux	Iuges,	mais	à	tous	ceux	
qui	vivent	soubs	les	lois	chrestiennes,	Paris,	Nicolas	Buon,	1612,	p.	11.	
1489	Pierre	 Le	 Loyer,	Discours	 des	 Spectres	 :	 ou	 visions	 et	 apparitions	 d’esprits,	 comme	anges,	 démons,	 et	
ames	se	monstrans	visibles	aux	hommes,	où	sont	rapportez	les	argumens	et	raisons	de	ceux	qui	revocquent	en	
doute	 ce	qui	 se	dict	 sur	 ce	 subiect,	&	autres	qui	 en	approchent,	 comme	 les	 voix,	&	 sons	prodigieux,	 Signes,	
Ecstases	 &	 songes	 admirables,	 &	 encore	 les	 Histoires	 des	 Apparitions,	 &	 semblables	 prodiges	 advenus	 en	
chasque	siecle,	prinses	des	meilleurs	autheurs	:	et	puis	finalement	les	moyens	de	discerner	les	bons	&	mauvais	
Esprits,	ensemble	les	remedes	&	exorcismes	pour	chasser	&	coniurer	les	Demons,	Paris,	Nicolas	Buon,	1608,	
p.	134.	
1490	Strozzi	Cicogna,	Del	palagio	de	gl’incanti,	e	delle	gran	meraviglie	de	gli	Spiriti,	&	di	tutta	la	natura	loro	:	
diviso	in	libri	XXXXV,	&	in	III	Prospettive,	spirituale,	celeste,	&	elementare,	Brescia,	Pietro	Maria	Marchetti,	
1605,	p.	183,	pp.	327-328,	p.	524.	
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Veneziano1491	dans	lesquelles	on	peut	lire	des	résumés	plus	ou	moins	longs	de	l’épisode	

de	 l’homme	 accompagnant	 son	 épouse	 et	 se	 retrouvant	 tout	 seul	 sous	 le	 noyer	 de	

Bénévent	 après	 avoir	 prononcé	 le	 nom	 de	 Dieu.	 Le	 plus	 prolixe	 reste	 Pietro	 Piperno	

(v.1624-1682)	qui,	au	milieu	du	siècle,	consacre	un	ouvrage	entier	au	noyer	de	Bénévent	

en	résumant	notamment	l’œuvre	de	Paolo	Grillando.	On	trouve	le	récit	déjà	mentionné	

par	les	deux	auteurs	précédents	auquel	répond	celui	du	bossu	Lamberto	Alutario	della	

Terra	d’Altavilla	qui,	passant	un	soir	sur	la	route	entre	Bénévent	et	Altavilla,	rencontra	

une	troupe	d’hommes	et	de	femmes	en	train	de	danser.	Les	prenant	pour	des	paysans	en	

pleine	fête	des	moissons,	il	se	joignit	à	eux	et	ils	se	retrouvèrent	à	festoyer	sous	un	grand	

noyer.	 Alors	 un	 démon	 frappa	 sa	 bosse	 qui	 descendit	 dans	 sa	 poitrine.	De	 surprise,	 il	
prononça	 le	 nom	 de	 Jésus	 et	 de	 la	 Vierge.	 Aussitôt	 il	 se	 retrouva	 seul	 et	 nu.	 Ailleurs,	

Pietro	 Piperno	 raconte	 l’aventure	 commune	 de	 deux	 femmes	 qui,	 rentrant	 du	 sabbat	

sous	 le	noyer	de	Bénévent	sur	 le	dos	de	 leur	démon	respectif,	entendirent	 le	chant	de	

l’Ave	Maria	 alors	 qu’elles	 étaient	 en	 plein	 vol.	 Dans	 l’instant	 le	 démon	 se	 volatilisa	 et	

elles	 tombèrent	 à	 terre.	Une	 autre	 raconte	 comment	une	vieille	 femme	 l’encouragea	 à	

participer	 au	 sabbat	 sous	 le	 noyer	 et	 comment,	 de	 crainte,	 elle	 se	 rétracta	 au	 dernier	

moment.	Folle	de	rage,	la	vieille	sorcière	lui	souffla	au	visage	et	la	rossa	de	coups	dans	

l’os	 sciatique.	 Dès	 lors,	 la	 récalcitrante	 devint	 lépreuse	 et	 souffrit	 toujours	 du	 nerf	

sciatique	 et	 du	 sacrum.	On	peut	 également	 lire	 un	 récit	 similaire	 à	 celui	 rapporté	 par	

Jean	Bodin.	Pietro	Piperno	affirme	en	outre	que	les	sorcières	les	plus	célèbres	du	monde	

entier	venaient	habiter	près	du	noyer	de	Bénévent	comme	Alcina	ou	Menandra	et	qu’il	

arrivait	que	les	sorcières	utilisent	les	fruits	du	noyer	pour	ensorceler	les	gens	comme	se	

fut	le	cas	de	Boiarona	et	de	Gioconna	qui	donnaient	les	noix	à	manger	à	certains	et,	par	

ce	moyen,	 le	démon	prenait	possession	des	personnes	 ce	qui	 rappelle	 ce	que	d’autres	
auteurs	 ont	 dit	 de	 la	 noix	maléfique.	 Il	 propose	 également	 un	 développement	 sur	 les	

règles	 du	 sabbat	 notamment	 sur	 les	 temps	 prescrits	 pour	 ces	 rassemblements.	 On	

apprend	que	 certains	 jours,	 comme	 le	 vendredi,	 étaient	privilégiés	mais	que	 certaines	

sorcières,	qu’il	appelle	les	«	archi-sorcières	»,	avaient	le	pouvoir	de	s’y	rendre	à	volonté.	

Il	 esquisse	 ainsi	 une	 hiérarchie	 dans	 la	 société	 des	 sorcières.	 Par	 ailleurs,	 il	 soutient	

																																																																				
1491	Valerio	Veneziano,	Prato	fiorito	da	varii	essempi	 :	diviso	in	cinque	libri	 :	Nei	quali	si	tratta,	e	ragiona	
delle	virtù	Christiane,	e	Religiose	perfettioni,	e	d’altre	diverse,	&	utilissime	materie	;	e	si	descrivono	notabili	
Essempii	di	Santi	e	felici	avvenimenti,	e	d’altri	tremendi	casi	accaduti	à	molti,	etc.,	Venise,	Fioravante	Prati,	
1605,	pp.	803-804.	
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l’idée	qu’un	démon	particulier	était	affilié	personnellement	à	chaque	sorcière1492.	Dans	

une	 lettre	 adressée	 à	 Lorenzo	 Bellini,	 le	 médecin	 et	 biologiste	 italien	 Francesco	 Redi	

(1626-1697)	 raconte	 lui	 aussi	 un	 épisode	 impliquant	 des	 bossus	 et	 le	 noyer	 de	

Bénévent.	Un	bossu	était	rentré	de	voyage	sans	sa	bosse.	Un	autre	bossu	vient	alors	 le	

trouver	pour	connaître	le	secret	de	sa	guérison.	Le	premier	lui	avoue	être	tombé	sur	une	

assemblée	 de	 sorciers,	 de	 sorcières,	 de	 démons	 et	 autres	 créatures	 infernales	 qui	

dansaient	 en	 sautillant	 au	 pied	 du	 noyer	 de	 Bénévent.	 Une	 sorcière	 l’ayant	 aperçu	 (il	

tentait	de	se	dissimuler),	elle	l’invite	dans	la	ronde.	Il	accepte	de	bon	cœur	et	se	joint	à	la	

troupe	qui	apprécie	sa	compagnie	et	décide	de	 lui	ôter	sa	bosse	en	 la	sciant,	sans	qu’il	

ressente	la	moindre	douleur	pour	autant,	et	en	appliquant	un	emplâtre	de	massepain	sur	
la	cicatrice. À ces mots, le second bossu décide de trouver cette assemblée dans l’espoir 

de bénéficier du même traitement. Après quelques errances, il finit par rencontrer le 

cortège diabolique mais son comportement odieux lui vaut l’implantation d’une 

deuxième bosse sur le torse à la place de la guérison1493. Grâce à ce document, on 

apprend que les non-initiés peuvent assister au sabbat et que les sorcières ont le 

pouvoir de guérir lors de ces réunions. Il semble bien implanté dans les esprits que le 

noyer de Bénévent est un haut lieu de sorcellerie. Toutefois, ce récit s’apparente 

davantage à un conte qu’à une confession de sorcière. En effet, la figure du bon bossu 

récompensé et du mauvais bossu puni nous fait penser aux ressorts littéraires que l’on 

rencontre parfois dans la littérature populaire, souvent sous la forme d’une gentille 

jeune fille opposée à une vilaine jeune fille qu’une fée ou une sorcière déguisée en vieille 

femme récompense ou punit selon l’attitude adoptée. 

 L’intérêt des auteurs pour les procès menés par Paolo Grillando faiblit au XVIIIè 

siècle, ils s’interrogent davantage sur la réalité des faits mentionnés aux siècles 

précédents. Ainsi, Diego Zunica est le dernier auteur le plus bavard de notre corpus sur 

le sujet auquel il consacre un chapitre de son œuvre La ricreazione de’ curiosi espressa 
nell’istoria en 1731. On y trouve un passage sur la dénomination des sorcières, sur leurs 

obligations et leurs agissements (notamment la succion du sang des nourrissons), ou 

encore sur le déroulement du sabbat sous le noyer qui ne diffère guère de ce qu’on 

trouve dans les ouvrages antérieurs : utilisation de l’onguent, vol sur son démon à forme 

de bouc, hommage au diable, danse, fornication, banquet, séance supplémentaire de 

																																																																				
1492	Pietro	Piperno,	Della	superstitiosa	Noce	di	Benevento,	Naples,	Giacomo	Gaffaro,	1640.	
1493	Francesco	Redi,	Opere	di	Francesco	Redi,	Naples,	Michele	Stasi,	1778,	pp.	228-230.	
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copulation avec les démons puis retour à dos de bouc. Diego Zunica ne manque pas de 

rappeler l’histoire du mari accompagnant sa femme au sabbat, prononçant le nom de 

Dieu et se retrouvant seul et nu sous le noyer de Bénévent, ni celle de la femme étant 

tombée en plein vol pour cause d’Ave Maria1494. En 1749, Girolamo Tartarotti (1706-

1761), un abbé, philosophe et polygraphe italien, compose Del	congresso	notturno	delle	

lammie, ouvrage dans lequel il affirme que le noyer de Bénévent est un des endroits 

d’Italie les plus connus de la population qui croit réellement que des sorcières s’y 

rendent à dos de bouc. Il confirme par là la permanence de la renommée du noyer de 

Bénévent comme lieu du sabbat. Quant à lui, qui est connu pour s’être opposé aux procès 

de sorcières, il se demande essentiellement si les sorcières vont véritablement, 

physiquement, au noyer en volant ou si ce vol ne concerne que l’esprit. Il penche plutôt 

pour la deuxième option, rejoignant en cela Jean Bodin qu’il cite d’ailleurs à ce 

propos1495. Lodovico Antonio Muratori (1672-1750), prêtre et bibliothécaire de la 

bibliothèque ducale de Modène qualifie la croyance au sabbat sous le noyer de Bénévent 

(ou au Mont Blockberg en Allemagne) d’ « impostura », d’imposture. Il cite en outre un 

autre auteur bénéventin pour qui les réunions de sorcières sous le noyer de Bénévent 

n’ont jamais eu lieu1496. De même le marquis et homme de lettres Francesco Scipione 

Maffei (1675-1755) encourage à nier le fait que toutes les sorcières condamnées qui ont 

avoué s’être retrouvées sous le noyer de Bénévent étaient effectivement des sorcières. 

De ce fait, il envisage l’erreur judiciaire et critique les croyances populaires en ces 

sabbats1497. Citant l’ouvrage de Maffei, Francesco Antonio Zaccaria (1714-1705), un 

prêtre et théologien jésuite qui succède brièvement à L. A. Muratori à la bibliothèque de 

Modène, assure que : 

 
I	racconti	del	famoso	Noce	di	Benevento,	e	delle	ragunanze	di	gente,	che	va	per	
aria	a	tripudiare	in	altri	simili	remoti	luoghi	la	notte	fanno	ridere	oggi	(almeno	
in	Italia)	anche	quel	minuto	popolo,	che	non	è	stolido,	e	scimunito.1498 

																																																																				
1494	Diego	Zunica,	La	ricreazione	de’	curiosi	espressa	nell’istoria	moltiplice,	descrita,	e	ponderata	dall’abbate	
D.	Diego	Zunica,	Naples,	Francesco	Castaldo,	1731,	pp.	140-152.	
1495	Girolamo	Tartarotti,	Del	congresso	notturno	delle	 lammie	 :	 libre	tre,	 Rovereto,	 Giambatista	 Pasquali,	
1749,	p.	27,	p.	145,	p.	300.	
1496	Lodovico	 Antonio	 Muratori,	 Della	 forza	 della	 fantasia	 umana,	 2nde	 édition,	 Venezia,	 Giambatista	
Pasquali,	1753,	p.	105,	p.	107.	
1497	Francesco	 Scipione	 Maffei,	 Arte	 magica	 annichilata,	 libri	 tre	 con	 un’appendice,	 Verona,	 Antonio	
Andreoni,	1754,	p.	22.	
1498	Francesco	Antonio	Zaccaria,	Storia	letteraria	d’Italia	:	sotto	la	protezione	del	serenissimo	Francesco	III,	
Duca	di	Modena,	vol.	VII,	Modena,	Bartolomeo	Soliani,	1755,	p.	680.	Traduction	:	«	Les	récits	sur	le	fameux	
noyer	de	Bénévent,	et	sur	les	rassemblements	de	personnes,	allant	nuitamment	par	les	airs	dans	d’autres	
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 Malgré tout, il demeure des tenants de la tradition, comme le franciscain 

Benedetto Bonelli (1704-1783) qui réfute les thèses de Tartarotti et affirme, autorités et 

écritures saintes à l’appui, que tout ce qui concerne les sorcières est vrai, notamment le 

vol physique jusqu’au noyer de Bénévent1499. Le cardinal Stefano Borgia (1731-1804) ne 

prend pas véritablement part au débat théologique mais fait œuvre d’historien quand il 

expose la croyance au sabbat des sorcières sous le noyer de Bénévent dans les Memorie	

istoriche	 della	 pontifica	 città	 di	 Benevento	 dal	 secolo	 VIII	 al	 secolo	 XVIII.	Néanmoins	 il	

attribue	cette	croyance	au	«	volgo	ignaro	che	buonamente	crede	esser	quivi	 il	maggior	

concorso	delle	Streghe	»,	«	peuple	ignorant	qui	croit	tout	bonnement	qu’à	cet	endroit	[le	
noyer	 de	 Bénévent]	 se	 trouve	 le	 plus	 grand	 rassemblement	 de	 sorcières	 »1500.	 Ce	

cardinal	 apparaît	 alors	 comme	 un	 esprit	 plutôt	 novateur	 s’écartant	 de	 la	 tradition	

défendue	 par	 Benedetto	 Bonelli.	 Quant	 à	 l’inquisiteur	 dominicain	 Tommaso	 Vicenzo	

Pani,	il	rédige	une	lettre	intitulée	«	même	dans	les	cas	des	sorcières,	le	Saint	Office	a	été	

injuste,	 et	 trop	 sévère	 »	 «	 neppur	 nelle	 cause	 di	 streghe	maliardi	 il	 S.	 Offizio	 è	 stato	

ingiusto,	e	troppo	severo	».	Il	mentionne	le	vol	des	sorcières	jusqu’au	noyer	de	Bénévent	

ou	jusqu’au	mont	Blocksberg1501	en	Allemagne	dans	le	cadre	d’une	démonstration	visant	

à	faire	comprendre	qu’il	trouve	impératif	de	savoir	si	les	récits	de	ces	sabbats	sont	vrais	

ou	faux,	si	 les	oeuvres	des	sorcières	ont	été	accomplies	sous	le	coup	de	la	folie	ou	non	

avant	de	les	juger	coupables.	Il	condamne	d’ailleurs	en	filigrane	la	pratique	de	la	torture	

qui	permet	de	 tels	 récits1502.	À	 la	 fin	du	XVIIIè	 siècle	on	pourrait	presque	dire	que	 les	

mentions	du	noyer	de	Bénévent	prennent	place	dans	le	cadre	des	curiosités,	comme	une	

anecdote	historique	curieuse	dont	on	ne	comprend	plus	vraiment	la	profondeur.	En	tous	

les	cas,	ces	mentions	ne	revêtent	plus	ni	la	dimension	bien	réelle	du	procès	judiciaire	ou	
du	 débat	 théologique	 ni	 leurs	 enjeux.	 Un	 certain	 Diunilgo	 Valdecio	 (sans	 doute	 un	

pseudonyme)	 insère	 ainsi	 un	 poème	 sur	 les	 sorcières	 du	 noyer	 de	 Bénévent	 dans	 un	
																																																																																																																																																																																																																			
lieux	similaires	et	éloignés	pour	exulter,	font	aujourd’hui	rire	(au	moins	en	Italie)	même	le	menu	peuple	
qui	n’est	ni	sot	ni	imbécile.	»	
1499	Benedetto	 Bonelli,	 Sentimento	 critico	di	 p.	 c.	 c.	 d.	 s.	 r.	 i.	 su	quello	 scrivesi	nell'apologia	del	 congresso	
notturno	delle	Lammie	si	contra	l'anonimo	autore	delle	«	Critiche	animavversioni	»,	come	contra	il	P.	Daniele	
Concina,	1753,	pp.	9-10.	
1500	Stefano	Borgia,	Memorie	istoriche	della	pontifica	città	di	Benevento	dal	secolo	VIII	al	secolo	XVIII,	divise	
in	tre	parti,	Rome,	Stampe	del	Salomoni,	1763,	p.	212.	
1501 	Comme	 le	 noyer	 de	 Bénévent,	 le	 mont	 Blocksberg	 était	 considéré	 comme	 un	 haut	 lieu	 de	
rassemblement	des	sorciers	et	des	sorcières.	
1502	Tommaso	Vincenzo	Pani,	Della	punizione	degli	eretici	e	del	tribunale	della	santa	inquisizione	:	 lettere	
apologetiche	divise	in	due	tomi,	t.2,	1789,	p.	115.	
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ouvrage	empreint	de	misogynie	sensé	s’adresser	à	la	jeunesse	masculine	pour	qu’elle	se	

protège	 des	mauvaises	 femmes1503.	 Ailleurs,	 le	 noyer	 de	 Bénévent	 devient	 le	 sujet	 de	

poème	comique	comme	celui	du	médecin	et	poète	Ippolito	Neri	publié	dans	un	recueil	

de	poésie	toscane	«	per	fa	ridere	le	brigate	»	«	pour	faire	rire	les	brigades	»1504.	Dans	un	

ouvrage	 consacré	 aux	 dialectes	 napolitain	 et	 toscan,	 la	 formule	 qui	 devait	 être	

prononcée	 lors	de	 l’application	de	 l’onguent	est	présentée	 comme	une	simple	 formule	

magique,	 presque	 comme	 une	 expression	 idiomatique	 désuète,	 mais	 que	 la	 croyance	

populaire	rendait	efficace	pour	se	rendre	sous	le	fameux	noyer	de	Bénévent1505.	Le	fait	

même	qu’on	trouve	cette	formule	dans	un	recueil	linguistique	et	non	plus	dans	des	actes	

de	procès	ou	des	traités	de	démonologie	prouve	la	diminution	de	 la	place	du	noyer	de	
Bénévent	dans	les	esprits,	qui	n’est	plus	vraiment	le	lieu	où	les	sorcières	se	rendent	mais	

le	lieu	où	l’on	croyait	que	les	sorcières	se	rendaient.	Tout	se	passe	comme	si	ces	histoires	

appartiennent	à	un	temps	révolu	dans	l’esprit	des	savants,	toutefois,	ces	textes	attestent	

parallèlement	de	 la	 solidité	de	 cette	 croyance	dans	 l’esprit	 populaire	 italien.	 Enfin,	 un	

auteur	croate	ayant	étudié	en	Italie,	Ivan	Lovrić	(v.	1756-1777)	soutient	que	«	I	domicili	

delle	Streghe	(come	in	aria	sono	I	nugoli	neri)	così	in	terra	sono	gli	alberi	delle	noci	»,	«	

le	 domicile	 des	 sorcières	 (qui	 sont	 les	 nuages	 noirs	 dans	 les	 airs)	 sont,	 sur	 terre,	 les	

noyers	».	Il	affirme	par	ailleurs	que	c’est	à	cause	de	la	proximité	des	sorcières	avec	les	

noyers	 que	 ceux	 qui	 s’endorment	 à	 leur	 pied	 meurent1506.	 Il	 renoue	 ainsi	 avec	 les	

auteurs	 du	 XVè	 siècle	 qui	 attestaient	 également	 du	 lien	 étroit	 des	 sorcières	 (et	 plus	

généralement	du	diable)	avec	les	noyers	et	pas	seulement	avec	le	noyer	de	Bénévent	ou	

le	noyer	de	Rome.		

	 Tous	 ces	 textes	 relatifs	 aux	noyers	diaboliques	nous	ont	 fait	 penser	 à	 un	 conte	

populaire	 de	 Gascogne	 transcrit	 par	 Jean-François	 Bladé1507.	 Il	 y	 est	 question	 d’un	
pauvre	 forgeron	 faisant	 un	 pacte	 avec	 le	 diable	 contre	 une	 somme	 d’argent	 qu’il	 lui	

faudra	rembourser	sept	ans	plus	tard.	La	veille	du	remboursement,	il	manque	quelques	
																																																																				
1503	Diunilgo	 Valdecio,	 Lo	 scoglio	 dell’umanità	 ossia	 avvertimento	 salutare	 alla	 gioventù	 per	 cautelarsi	
contro	le	male	qualità	delle	donne	cattive,	Venezia,	Antonio	Zatta,	1789,	p.	169.	
1504	Poesie	 di	 eccellenti	 autori	 toscani	 per	 far	 ridere	 le	 brigate	 :	 date	 alla	 luce	 la	 prima	 volta	 :	 Raccolta	
Quinta,	Gelopoli,	1767,	pp.	51-52.	
1505	Collezione	di	tuttii	poemi	in	lingua	napoletana,	vol.	27	:	Vocabolario	napoletano-toscano	e	l’eccellenza	
della	lingua	napol.	:	Vocabolario	delle	parole	del	dialetto	napoletano,	che	piu	si	scostano	dal	dialetto	toscano,	
con	alcune	ricerche	etimologiche	sulle	medesime,	T.	2,	Naples,	Giuseppe	Maria	Porcelli,	1789,	p.	129.	
1506	Ivan	 Lovrić,	 Osservazioni	 di	 Giovanni	 Lovrich	 sopra	 diversi	 pezzi	 nel	 viaggio	 in	 Dalmazia	 del	 signor	
Abate	Alberto	Fortis,	Venezia,	Francesco	Ansoni,	1776,	p.	197.	
1507	Jean-François	Bladé,	Contes	populaires	de	la	Gascogne,	t.II,	Paris,	Maisonneuve,	1886,	pp.	225-230,	in	
Littérature	populaires	de	toutes	les	nations…,	Paris,	Maisonneuve,	1886,	vol	20.	
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sous	au	forgeron	qui	est	désespéré.	À	ce	moment	arrivent	trois	hommes	chacun	sur	un	

âne	 qui	 lui	 demandent	 l’hospitalité.	 Le	 forgeron	 accepte	 de	 bonne	 grâce.	 Au	 cours	 du	

repas,	 il	apprend	que	les	trois	hommes	ne	sont	autres	que	saint	Jean,	saint	Pierre	et	 le	

Christ.	 Au	 récit	 des	 misères	 du	 forgeron,	 ils	 expliquent	 comment	 il	 peut	 sortir	 de	 ce	

mauvais	pas.	Saint	 Jean	suggère	au	 forgeron	de	 faire	monter	 le	diable	dans	son	noyer,	

saint	Pierre	l’encourage	à	le	faire	asseoir	sur	une	grosse	enclume	et	le	Christ	lui	conseille	

de	 le	 jeter	 dans	 les	 latrines.	 Ils	 promettent	 qu’ainsi	 le	 diable	 ne	 s’en	 sortira	 pas	 si	

facilement.	Le	 lendemain,	 le	 forgeron	exécute	 toutes	 les	recommandations	de	ces	 trois	

hôtes.	Le	diable	reste	coincé	dans	le	noyer	pendant	trois	heures.	Comme	il	est	épuisé,	le	

forgeron	 n’a	 aucune	 peine	 à	 le	 faire	 asseoir	 sur	 son	 enclume	 où	 il	 reste	 bloqué.	 Le	
forgeron	 le	 libère	 à	 coups	 de	 marteau.	 Enfin,	 pour	 le	 requinquer,	 il	 lui	 suggère	 de	

plonger	 le	 nez	 dans	 les	 latrines.	 Le	 diable	 en	 mauvais	 état	 obtempère.	 Aussitôt	 le	

forgeron	le	précipite	dans	le	trou	des	latrines	qu’il	se	hâte	de	reboucher.	Le	diable	ne	put	

jamais	sortir	de	sa	prison	 laissant	 le	 forgeron	et	sa	 famille	en	paix.	Cette	histoire	nous	

intéresse	 car	 il	 nous	 a	 semblé	 que	 le	 diable	 a	 été	 piégé	 par	 des	 éléments	 qui	

appartiennent	 normalement	 à	 son	 environnement.	 En	 effet,	 dans	 les	 mentalités	

populaires	 l’enclume	et	plus	 largement	 le	métier	de	 forgeron	est	 inquiétant	et	a	à	voir	

avec	 le	 diable.	 Il	 n’était	 pas	 rare	 qu’on	 aille	 consulter	 le	 forgeron	 (ou	 le	 charbonnier	

d’ailleurs)	pour	jeter	ou	défaire	un	sortilège.	De	même	les	latrines	représentent	la	saleté	

et	 la	 puanteur	 inhérente	 à	 l’enfer	 par	 opposition	 aux	 parfums	 et	 à	 la	 propreté	

paradisiaque.	 Dans	 ce	 cadre	 le	 noyer	 qui	 complète	 le	 duo	 infernal	 peut	 apparaître	

comme	 un	 végétal	 particulièrement	 attaché	 au	 diable.	 Ici,	 ces	 trois	 éléments	 qui	 sont	

normalement	des	 instruments	aux	mains	du	diable,	 sont	 les	éléments	mêmes	qui	vont	

servir	à	sa	perdition.	Mais	ils	ne	peuvent	tromper	le	diable	que	grâce	à	l’intervention	du	
Christ	 et	 des	 saints.	 Ce	 conte	 nous	montre	 l’enracinement	 du	 rapport	 entre	 diable	 et	

noyer	dans	les	mentalités	populaires	de	même	que	l’ambiguité	de	ce	végétal	qui	oscille	

entre	bons	et	mauvais	aspects.	

	 En	 résumé,	 il	 apparaît	 à	 la	 lecture	 des	 sources	 que	 le	 noyer	 entretient	 des	

rapports	privilégiés	avec	les	forces	diaboliques	dont	témoigne	la	popularité	du	noyer	de	

Rome	et	du	noyer	de	Bénévent.	 Le	dossier	 concernant	 le	noyer	 romain	mériterait	des	

recherches	 plus	 approfondies,	 on	 aimerait	 posséder	 davantage	 de	 documents,	

notamment	des	documents	antérieurs	à	l’Époque	moderne	pour	tenter	d’établir	depuis	

quand	est	attestée	sa	relation	au	diable.	On	aimerait	aussi	comprendre	pourquoi	cette	
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histoire	est	aussi	bien	documentée	au	XVIè-XVIIè	siècles.	En	bref,	le	sujet	n’est	pas	clos	et	

demande	 à	 être	 étoffé.	 Quant	 au	 noyer	 de	 Bénévent,	 on	 a	 vu	 que	 les	 sources	 étaient	

beaucoup	plus	nombreuses	et	dépassaient	le	cadre	de	l’Époque	moderne	pour	remonter	

au	XVè	siècle.	Ces	documents	sont	essentiellement	le	fait	d’hommes	d’Église	et	peuvent	

être	classés	en	deux	catégories	:	les	textes	qui	relèvent	de	la	justice	inquisitoriale	et	qui	

décrivent	 les	 procès	 de	 sorcières,	 et	 les	 textes	 savants,	 les	 traités	 de	 démonologie	

reprenant,	 analysant,	 questionnant	 entre	 autres	 les	données	 apportées	par	 les	procès.	

Dans	tous	ces	ouvrages	le	noyer	de	Bénévent	apparaît	comme	un	célèbre	lieu	de	sabbat	

et,	même	 si	 certains	 érudits	 remettent	 en	 question	 la	 véracité	 des	 faits	 à	 partir	 de	 la	

seconde	moitié	du	XVIIIè	siècle,	le	sabbat	sous	le	noyer	de	Bénévent	demeure	une	réalité	
bien	ancrée	dans	les	mentalités	populaires	en	Italie.	Pourquoi	un	tel	rayonnement	et	une	

telle	 persistance	 du	 caractère	 diabolique	 du	 noyer	 de	 Bénévent	 ?	 Comme	 le	 souligne	

Jean-Daniel	Morerod,	certains	auteurs	comme	Pietro	Piperno	font	remonter	la	mauvaise	

réputation	de	Bénévent	au	Haut	Moyen	Âge,	à	 l’époque	de	la	domination	lombarde.	En	

effet,	un	culte	païen	aurait	été	célébré	par	le	duc	de	Bénévent	et	ses	chevaliers	au	pied	

d’un	arbre	et	aurait	donné	lieu	à	l’idôlatrie	d’une	statuette	en	forme	de	serpent.	Le	saint	

local,	Barbat	ou	San	Barbato	se	serait	chargé	de	l’éradiquer	en	convertissant	les	élites	de	

Bénévent	et	en	organisant	le	déracinement	de	l’arbre	en	663.	Dans	une	des	versions	de	

la	vie	de	saint	Barbat	relatée	dans	un	manuscrit	du	Xè-XIè	siècle,	l’arbre	déraciné	aurait	

même	reverdi	et	 sous	 la	plume	des	auteurs	modernes	cet	arbre	devient	 facilement	un	

noyer	1508.	 Par	 ailleurs,	 quelques	 siècles	 plus	 tard,	 un	 des	 acteurs	 de	 la	 Renaissance	

carolingienne,	l’évêque	de	Lyon	Agobard	(779-840)	rapporte	une	rumeur	voulant	que	le	

duc	 de	 Bénévent,	 Grimoald,	 s’adonne	 à	 des	 pratiques	 répréhensibles	 impliquant	 sans	

doute	 l’intervention	 du	 diable	 puisqu’il	 s’amuserait	 à	 faire	 mourir	 les	 boeufs	 en	
envoyant	des	hommes	répandre	une	poudre	mortelle	sur	les	plaines	et	les	sources	de	la	

région	:	

	
Ante	hos	paucos	annos	disseminata	est	quaedam	stultitia,	cum	esset	mortalitas	
boum,	 ut	 dicerent	 Grimoaldum	 ducem	 Beneventorum	 transmisisse	 homines	
cum	 pulveribus,	 quos	 spargerent	 per	 campos	 et	 montes,	 prata	 et	 fontes,	 eo	

																																																																				
1508	Voir	S.	Gasparri,	«	Kingship	rituals	and	Ideology	in	Lombard	Italy	»,	in	F.	Theuws	et	J.	L.	Nelson	(dir.),	
Rituals	of	power	from	Late	Antiquity	and	to	the	Early	Middle	Ages,	2000,	pp.	95-144	et	M.	Montesano,	«	La	
Vita	Barbati	:	 culti	 longobardi	 e	magia	 a	Benevento	»,	 in	Studi	beneventani,	 n°4-5,	1991,	pp.	35-36,	 tous	
deux	 cités	 dans	 Jean-Daniel	 Morerod,	 «	 Le	 noyer	 de	 Bénévent	 et	 la	 sorcellerie	 »,	 in	Arbres	 remarqués,	
arbres	remarquables,	textes	réunis	et	présentés	par	Andrée	Corvol,	Cahier	d’études.	Environnement,	forêt	et	
société	XVIè-XXè	siècle,	20,	2010,	p.	50.	
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quod	 esset	 inimicus	 christianissimo	 imperatori	 Carolo,	 et	 de	 ipso	 sparso	
pulvere	mori	boves.1509	

	 	

	 Au	vu	de	ces	éléments,	Bénévent	semble	alors	avoir	constitué	un	terreau	fertile	

pour	 de	 futurs	 cultes	 hétérodoxes	 impliquant	 l’intervention	 du	 diable	 comme	 le	
prouvent	les	mentions	du	fameux	sabbat	des	sorcières	étudiées	dans	ce	chapitre.	Enfin,	

selon	certains,	les	noyers	de	Rome	et	de	Bénévent	ne	sont	pas	seuls	à	accueillir	le	diable	

et	ses	serviteurs	sous	leurs	frondaisons,	toute	l’espèce	est	concernée,	et	ce	en	raison	de	

sa	nature	nocive.	C’est	bien	parce	qu’il	est	toxique,	et	que	cette	toxicité	est	amplement	

connue	que	le	noyer	peut	devenir	un	des	intercesseurs	du	diable.	Sa	capacité	à	nuire	aux	

cultures,	 au	 bétail	 et	 aux	 hommes	 le	 rapproche	 aisément	 du	 diable	 dont	 l’objectif	

principal	consiste	à	nuire	et	à	s’approprier	 l’âme	des	hommes	en	 les	poussant	au	vice.	

Diable	 et	noyer	partagent	donc	un	point	 commun	essentiel	 inhérent	 à	 leur	nature	 :	 la	

nuisance.	De	ce	fait,	 les	croyances	associant	 le	noyer	au	diable	relèvent	de	 la	première	

relation	 des	 hommes	 au	 végétal.	 C’est	 en	 s’appuyant	 sur	 la	 nature	 néfaste	 du	 noyer	

observée	et	constatée	de	longue	date	qu’il	a	été	possible	d’en	faire	un	arbre	infernal.	Si	

les	 relations	 du	 noyer	 au	 diable	 sont	 à	 présent	 bien	 établies	 pour	 les	 mentalités	

italiennes,	il	serait	intéressant	de	voir	si	des	documents	attestent	de	ces	relations	dans	

d’autres	pays	d’Occident	ou	si,	dans	d’autres	régions,	ce	sont	d’autres	espèces	d’arbres	
qui	nourrissent	des	rapports	avec	le	démon.	Cela	permettrait	de	mettre	en	oeuvre	une	

étude	historique	de	ce	qu’on	pourrait	appeler	«	 l’herbier	du	diable	»	en	 référence	aux	

études	déjà	entreprises	pour	le	monde	animal	avec	les	«	bestiaires	du	diable	»1510	et	cela	

permettrait	certainement	de	revoir	et	d’élargir	le	quattuor	infernal	le	plus	généralement	

cité	formé	du	datura,	de	la	belladonne,	de	la	jusquiame	et	de	la	mandragore.	

	

	 	
																																																																				
1509	Agobard,	De	la	grêle	et	du	tonnerre,	traduction	d’Antoine	Péricaud,	Lyon,	impr.	de	Dumoulin,	Ronet	et	
Sibuet,	1841,	XVI,	pp.	46-47.	Traduction	de	Péricaud	:	«	Il	y	a	peu	d’années,	à	l’occasion	d’une	mortalité	de	
bœufs,	 on	 avait	 semé	 le	 bruit	 absurde	 que	 Grimoald,	 duc	 de	 Bénévent,	 parce	 qu’il	 était	 ennemi	 de	
l’empereur	 très-chrétien	 Charles,	 avait	 envoyé	 des	 hommes	 chargés	 de	 répandre,	 sur	 les	 plaines	 et	 les	
montagnes,	dans	les	prairies	et	les	fontaines,	une	poudre	pernicieuse	qui,	ainsi	répandue,	donnait	la	mort	
aux	bœufs.	»	
1510	Voir	 entre	 autres	:	Michel	 Pastoureau,	 «	 Bestiaire	 du	 Christ,	 bestiaire	 du	Diable.	 Attribut	 animal	 et	
mise	 en	 scène	 du	 divin	 dans	 l’image	 médiévale	 »,	 in	 Couleurs,	 images,	 symboles.	 Etudes	 d’histoire	 et	
d’anthopologie,	 Paris,	 1986,	 pp.	 85-110	;	 ou	 encore	Adela	Gligor,	 «	 Figures	du	bestiaire	 diabolique	dans	
l’imaginaire	 d’Anne	 Hébert	 »,	 in	Bestiaires	:	 Mélanges	 en	 l’honneur	 d’Arlette	 Bouloumié	 –	 Cahier	 XXXVI,	
Angers,	 Presses	 Universitaires	 de	 Rennes,	 2014.	 Disponible	 sur	 internet	:	
<http://books.openedition.org/pur/28434	
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Conclusion	de	la	troisième	partie	

	

	 Grâce	aux	outils	de	recherches	informatiques	comme	la	version	numérique	de	la	

Patrologie	 latine,	 le	Thesaurus	exemplorum	Medii	Aevi,	 Google	Books	 ou	 encore	Google	

Ngram	Viewer,	il	a	été	possible	de	consulter	un	grand	nombre	de	documents	numérisés	

et	 de	 constituer	 ainsi	 un	 corpus	 de	 sources	 offrant	 des	 pistes	 de	 réflexion	 sur	 les	

mentalités	 et	 les	 sensibilités	 entourant	 la	 noix	 et	 le	 noyer	 dans	 des	 domaines	 aussi	

variés	que	la	religion	chrétienne,	la	parémiologie	ou	encore	la	littérature	populaire.	Du	

point	de	vue	chronologique	on	peut	dégager	quelques	grandes	tendances.	Les	symboles	

chrétiens	 antiques	 que	 l’on	 doit	 notamment	 aux	 Pères	 de	 l’Église	 ne	 sont	 jamais	 très	

nombreux	 mais	 sont	 toujours	 repris	 aux	 époques	 suivantes	 sensibles	 au	 concept	

d’autorité.	Le	Moyen	Âge	est	bien	représenté	en	ce	qui	concerne	la	symbolique	positive	

de	la	noix	(la	boîte,	 le	travail)	de	même	que	celle	du	noyer	positif	grâce	à	son	fruit.	En	

revanche,	il	est	presque	complètement	absent	quand	il	s’agit	de	la	symbolique	négative	
de	la	noix	et	du	noyer,	sauf	en	ce	qui	concerne	les	rapports	du	noyer	au	diable.	Plus	tard,	

le	XVIè	et	le	XVIIIè	siècles	sont	assez	peu	bavards	et	peu	novateurs	au	contraire	du	XVIIè	

siècle	qui	offre	la	plus	grande	quantité	de	sources	et	ce,	pour	chaque	type	d’images.	En	

prenant	en	compte	les	lacunes	du	corpus	et	la	nécessité	de	l’enrichir	par	des	recherches	

plus	poussées,	on	peut	tout	de	même	s’étonner	du	silence	médiéval	quant	à	la	noix	et	au	

noyer	négatif,	 d’autant	qu’il	 n’est	pas	 en	 reste	pour	décrire	 les	propriétés	 toxiques	de	

l’une	 et	 de	 l’autre.	 Pourquoi	 ce	 choix	 d’un	 noyer	 mais	 surtout	 d’une	 noix	 hautement	

positifs	 ?	 Peut-être	 est-ce	 parce	 que	 les	 auteurs	 médiévaux	 sont	 particulièrement	

sensibles	 à	 l’assimilation	 de	 la	 noix	 au	 Christ	 et	 qu’ils	 ne	 peuvent	 se	 résoudre	 à	

développer	l’aspect	négatif	de	ce	fruit	?	Ou	peut-être	est-ce	parce	que	les	bienfaits	et	les	

nombreux	 usages	 rendus	 par	 ce	 végétal	 dans	 le	 domaine	 de	 l’alimentation,	 de	 la	

médecine,	de	 la	 teinturerie,	 de	 l’éclairage,	de	 l’ameublement	 relèguent	 au	 second	plan	

ses	aspects	négatifs	?	Quant	à	 l’écart	quantitatif	entre	 les	siècles	de	 l’Époque	moderne,	

nous	 avons	 déjà	 dit	 que	 la	 recherche	 informatique	 par	 mot-clé	 n’est	 pas	 toujours	
facilitée	à	cause	de	la	qualité	plus	ou	moins	bonne	de	la	numérisation	qui	dépend	elle-

même	 de	 la	 qualité	 de	 l’impression	 originale	 et	 de	 la	 typographie	 employée.	 À	 cela	

s’ajoute	peut-être	un	foisonnement	plus	important	au	XVIIè	siècle	du	fait	des	guerres	de	
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religion	et	du	combat	théologique	qui	oppose	catholiques	et	protestants	et	qui	oblige	les	

uns	et	les	autres	à	aiguiser	et	à	renouveler	leur	arsenal	rhétorique.		

	 Grâce	 à	 l’étymologie	 il	 a	 été	 possible	 d’établir	 que,	 dans	 l’Antiquité	 romaine,	 la	

noix	et	le	noyer	sont	un	des	attributs	du	roi	des	dieux,	Jupiter.	Cette	image	se	fonde	sur	

une	analogie	entre	la	grande	fécondité	du	noyer	qui	répond	à	celle	de	Jupiter	et	la	forme	

des	noix	qui	 rappelle	 les	 attributs	 virils	 de	 ce	dieu.	En	outre,	 la	 valeur	 gustative	de	 la	

noix	qui	surpasse	celle	du	gland	de	chêne,	arbre	consacré	à	Jupiter,	la	fait	entrer	dans	le	

cercle	des	végétaux	dédiés	à	ce	dieu	si	l’on	suppose	un	rapprochement	symbolique	avec	

un	dieu	forcément	supérieur	ou	égal	à	celui	lié	au	chêne.	On	peut	penser	que	l’Antiquité	

chrétienne	 qui	 récupère	 l’image	 de	 la	 noix	 divine	 qu’elle	 assimile	 au	 Christ	 n’agit	 pas	
totalement	par	hasard	mais	au	contraire	pour	contrebalancer	la	symbolique	païenne	et	

appliquer	un	vernis	chrétien	sur	les	symboles	païens	de	façon	à	faciliter	l’évangélisation	

des	populations	antiques	polythéistes.	Par	ailleurs,	 les	auteurs	des	premiers	 temps	du	

christianisme	s’attachent	à	commenter	et	à	expliquer	la	présence	du	terme	«	nux	»	dans	

le	Cantique	des	cantiques	et	parfois	dans	les	passages	relatifs	à	 la	verge	d’Aaron	ou	au	

bâton	de	Jérémie.	Pour	ce	faire,	 ils	s’appuient	essentiellement	sur	la	morphologie	de	la	

noix.	Ce	 fruit	ayant	un	extérieur	et	un	 intérieur	et	 fonctionnant	comme	une	boîte,	nos	

auteurs	en	font	une	image	privilégiée	de	la	parole	divine	dont	le	sens	littéral	renferme	et	

dissimule	bien	souvent	un	sens	figuré,	un	sens	spirituel.	Ces	images	perdurent	au	Moyen	

Âge	et	à	l’Époque	moderne	auxquelles	s’ajoutent	les	analogies	entre	la	noix	et	la	Vierge	

et	 entre	 la	 noix	 et	 les	 héritiers	 du	 Christ,	 martyrs,	 saints,	 bons	 chrétiens,	 justes.	 Un	

certain	nombre	de	contes	populaires	appartenant	aux	contes-type	425	et	510	définis	par	

la	classification	de	Antii	Aarne	et	Stith	Thompson	utilisent	également	la	morphologie	de	

la	noix	(tout	comme	celle	d’autres	fruits	à	coque)	qui	la	fait	ressembler	à	un	écrin	et	en	
fait	 la	 cachette	 idéale	des	auxiliaires	magiques	nécessaires	au	héros	ou	à	 l’héroïne.	De	

plus,	 certains	 contes	 dissimulent	 dans	 les	 fruits	 à	 coque	 des	 robes	 à	 la	 couleur	 ou	 au	

motif	 du	 soleil,	 de	 la	 lune,	 des	 animaux,	 des	 végétaux,	 des	 poissons,	 des	 robes	 qu’on	

pourrait	 qualifier	 de	 «	 cosmiques	 »	 et	 qui	 rappellent	 le	 texte	 du	 Vè	 siècle	 de	

Quoduultdeus.	 La	 noix	 prend	 ainsi	 une	 autre	 dimension	 puisqu’elle	 en	 vient	 à	

représenter	 le	 monde	 dans	 son	 ensemble,	 elle	 agit	 alors	 comme	 un	 microcosme	 et	

partage	cette	représentation	avec	tous	les	autres	fruits	à	coque.	Cette	analogie	se	fonde	

très	 certainement	 sur	 la	 rondeur	 et	 la	 forme	 de	 boîte	 de	 la	 noix.	 On	 peut	 également	

penser	que	sa	proximité	avec	le	Christ	a	facilité	cette	image	de	la	noix-monde.	En	effet,	
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puisqu’elle	représente	le	Christ,	Dieu,	autrement	dit	le	créateur	du	monde	et	de	tout	ce	

qui	le	peuple	et	le	remplit	il	n’y	avait	qu’un	petit	pas	à	faire	pour	l’assimiler	également	à	

l’oeuvre	 du	 créateur.	 En	 revanche	 on	 peut	 difficilement	 dire	 si	 les	 conteurs	 ont	

sciemment	fait	le	choix	de	la	noix-monde	en	se	souvenant	de	son	aspect	christique	ou	s’il	

s’agit	d’une	assimilation	inconsciente.	Les	images	positives	de	la	noix	que	nous	venons	

d’évoquer	 se	 fondent	 toutes	 sur	 le	 premier	 rapport	 au	 végétal	 c’est-à-dire	 le	 rapport	

d’observation	mais	d’autres	s’appuient	sur	l’usage	qu’on	fait	de	la	noix	autrement	dit	sur	

le	deuxième	rapport	au	végétal,	celui	de	l’intervention	humaine.	Très	souvent	d’ailleurs,	

ces	images	se	construisent	autour	des	usages	et	des	actions	les	plus	simples.	Ainsi,	c’est	

le	 fait	de	briser	 la	coquille	de	 la	noix,	et	dans	une	moindre	mesure,	de	 la	confire	qui	a	
inspiré	 les	auteurs	religieux.	Ces	gestes	élémentaires	ont	permis	de	vanter	 les	mérites	

du	travail,	de	l’effort,	de	la	persévérance	;	le	travail	intellectuel	sur	les	textes	sacrés	pour	

les	auteurs	carolingiens	auquel	s’ajoutent	tous	les	types	de	travaux	et	d’efforts	pour	les	

auteurs	des	siècles	suivants.	On	remarque	une	adéquation	parfaite	entre	la	pratique	et	

l’imaginaire,	 la	 symbolique	 qu’elle	 provoque.	 S’efforcer	 d’ouvrir	 la	 coquille	 pour	

atteindre	 le	 noyau,	 geste	 simple	 mais	 nécessaire,	 symbolise	 alors	 la	 notion	 d’une	

récompense	 couronnant	 un	 travail,	 un	 effort,	 la	 persévérance.	 Rappelons	 que	 cette	

image	largement	utilisée	par	les	auteurs	chrétiens	de	l’Antiquité	mais	surtout	du	Moyen	

Âge	 carolingien,	des	XIè-XIIè	 siècles	 et	du	XVIIè	 siècle,	 prend	naissance	dans	 le	 théâtre	

romain	de	Plaute	(v.	254-184)	qui	est	à	 l’origine	de	 l’expression	séculaire	«	qui	e	nuce	

nuculem	esse	uolt,	fragit	nucem	»1511	et	qu’elle	s’insère	plus	tard	dans	le	domaine	de	la	

linguistique	puisque	la	parémiologie	de	plusieurs	pays	occidentaux	en	fait	mention,	dès	

le	Moyen	Âge	pour	la	langue	française,	au	moins	à	partir	de	l’Époque	moderne	pour	les	

langues	 italiennes	 et	 anglaises.	 Si	 un	 grand	 nombre	 de	 sources	 atteste	 de	 l’existence	
d’une	 symbolique	 positive	 de	 la	 noix	 fondée	 sur	 l’observation	 et	 l’intervention,	 notre	

fruit	 n’est	 pas	 exempt	 de	 défauts	 et	 a	 également	 donné	 naissance	 à	 une	 symbolique	

négative.	Celle-ci	est	proportionnellement	moins	 fréquente	que	 la	 symbolique	positive	

de	 la	 noix	 dont	 cent-douze	 documents	 témoignent	 rien	 que	 dans	 le	 domaine	 de	 la	

littérature	 religieuse.	Or,	notre	 corpus	 relatif	 à	 la	noix	négative	ne	 se	 compose	que	de	

vingt-quatre	 sources	 avec	 une	 prédominance	 du	 XVIIè	 siècle	 par	 le	 concours	 de	 seize	

sources.	 En	 outre,	 ces	 symboles	 négatifs	 s’appuient	 principalement	 sur	 le	 rapport	

																																																																				
1511	Plaute,	Curculio,	texte	établi	et	traduit	par	Alfred	Ernout,	Paris,	Les	Belles	Lettres,	1972,	acte	I,	scène	
1,	p.	67.	
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d’observation	et	les	sciences	naturelles	issues	de	cette	observation.	Ainsi,	les	auteurs	se	

servent	de	la	noix	vide,	de	la	noix	véreuse,	de	la	noix	sèche	par	opposition	à	la	noix	verte,	

de	la	noix	jetée	par	les	oiseaux	mais	aussi	de	sa	faible	valeur	gustative	et	de	son	aspect	

rigide	qui	en	font	un	fruit	de	peu	de	valeur	et	un	jouet	pour	les	enfants.	Tous	ces	traits	

caractéristiques	 de	 la	 noix	 sont	 invoqués	 pour	 représenter	 les	 biens	 temporels,	 les	

péchés	véniels	et/ou	capitaux,	le	pécheur,	un	défaut	de	religion	comme	une	foi	dévoyée	

ou	 une	 piété	 opportuniste	 et	 même,	 dans	 de	 rares	 cas,	 le	 réceptacle	 du	 diable.	 Nous	

avons	néanmoins	constaté	que	nos	auteurs	n’ont	pas	employé	les	propriétés	toxiques	de	

la	 noix	 pourtant	 bien	 attestées	 dans	 les	 sources	 relatives	 à	 l’alimentation	 et	 à	 la	

médecine.	Même	si	on	peut	arguer	de	la	faiblesse	du	corpus	cela	n’explique	pas	l’absence	
totale	 de	 ces	 propriétés	 qui	 auraient	 été	 tout	 autant	 pertinentes	 que	 la	 noix	 vide	 ou	

véreuse	 pour	 représenter	 la	 dangerosité	 des	 biens	 temporels,	 de	 l’avidité,	 de	 la	

gourmandise,	 du	 péché	 en	 général.	 Par	 ailleurs	 l’argument	 d’une	 connaissance	 de	 ces	

propriétés	limitée	à	une	élite	lettrée	est	contredite	par	la	présence	de	ces	connaissances	

dans	la	parémiologie	;	rappelons	par	exemple	le	proverbe	français	«	pommes,	poires	et	

noix	font	gaster	la	voix	»	dont	témoigne	Jan	Gruter1512	ou	Gabriel	Meurier1513	dès	le	XVIè	

siècle.	Ou	alors,	il	faudrait	relativiser	la	toxicité	de	la	noix	et	admettre	que	ses	propriétés	

nocives	dont	témoignent	pourtant	un	grand	nombre	de	documents	à	travers	les	siècles	

n’emportent	pas	l’unanimité	et	sont	sujettes	à	caution.	En	ce	qui	concerne	le	noyer,	on	

trouve	des	symboles	à	la	fois	positifs	et	à	la	fois	négatifs.	Tout	comme	pour	la	noix,	 les	

symboles	mélioratifs	se	construisent	autant	d’après	le	rapport	d’observation	que	d’après	

le	 rapport	 d’intervention.	Dans	 le	 premier	 cas	 (celui	 de	 l’observation),	 très	 souvent	 le	

noyer	n’est	utilisé	que	pour	parfaire	une	analogie	principalement	fondée	sur	la	noix.	Ce	

n’est	 pas	 tant	 le	 noyer	 proprement	 dit	 qui	 intéresse	 les	 auteurs	 que	 sa	 fonction	 de	
fournisseur	 de	 noix.	 On	 rencontre	 ainsi	 un	 grand	 nombre	 de	 textes	 qui	 emploient	 la	

métaphore	 filée	 en	 décrivant	 très	 précisément	 la	 forme	 de	 la	 noix	 et	 les	 diverses	

enveloppes	 qui	 la	 constituent	 et	 dans	 lesquelles	 le	 noyer	 n’intervient	 que	 pour	

parachever	 la	 métaphore	 en	 tant	 que	 générateur	 de	 la	 noix.	 Par	 exemple,	 l’	 «	 hortus	

nucum	»,	le	«	jardin	des	noyers	»	du	Cantique	des	cantiques	est	communément	expliqué	

																																																																				
1512	Jan	 Gruter,	 Florigelium	 ethico-politicum	 nunquam	 antehac	 editum,	 Francofurti,	 in	 Bibliopolio	 Ionae	
Rhodii,	1610,	p.	235.	
1513	Gabriel	Meurier,	Trésor	de	sentences	dorées,	dicts,	proverbes,	&	dictons	communs,	réduits	selon	l’ordre	
alphabétique	 :	 Avec	 le	 bouquet	 de	 philosophie	 morale	 reduict	 par	 demandes	 &	 responses,	 Paris,	 Nicolas	
Bonfons,	1581,	p.	160.	
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d’après	 la	 noix.	 En	 effet,	 le	 jardin	 des	 noyers	 est	 fréquemment	 considéré	 comme	 une	

image	de	 l’Église	parce	que	 les	noyers	produisent	des	noix	 tout	 comme	 l’Église	donne	

naissance	aux	saints,	aux	justes	ou	aux	martyrs.	De	même	le	bâton	de	noyer	d’Aaron	qui	

refructifie	et	donne	des	noix	représente	la	Vierge	qui	fructifie	et	donne	le	Christ.	Dans	le	

second	cas,	celui	des	images	positives	du	noyer	après	intervention,	c’est	la	pratique	du	

gaulage	qui	est	utilisée	par	les	auteurs	chrétiens.	Dans	la	plupart	des	cas,	le	noyer	battu	

devient	image	de	l’Église	ou	du	bon	chrétien	qui	fait	sienne	la	prescription	du	Christ	«	si	

on	te	frappe	sur	la	 joue	droite,	tends	la	 joue	gauche	».	Mais	 là	encore,	 la	noix	n’est	pas	

complètement	absente	puisque	le	but	du	gaulage	est	de	favoriser	la	production	de	noix	

ou	 de	 récupérer	 les	 noix	 mûres.	 Ainsi,	 pour	 comprendre	 les	 images	 issues	 du	 noyer	
gaulé,	il	faut	considérer	l’objectif	de	cette	pratique	et	comprendre	que,	dans	ce	contexte,	

la	 noix	 symbolise	 le	 bien	 accompli	 par	 le	 noyer	 c’est-à-dire	 par	 les	 bons	 chrétiens,	 le	

Christ,	 la	 Vierge	 alors	même	qu’ils	 étaient	 tourmentés	 ou	 persécutés.	 Par	 conséquent,	

même	 dans	 le	 cadre	 d’une	 analogie	 qui	 s’articule	 autour	 du	 noyer	 battu,	 la	 noix	 est	

nécessaire	à	la	compréhension	finale	de	la	comparaison.	D’ailleurs	il	faut	signaler	que	les	

symboles	 de	 la	 noix	 et	 ceux	 du	 noyer	 élaborés	 d’après	 l’intervention	 humaine	 sont	 la	

plupart	 du	 temps	 similaires.	 On	 pourrait	 alors	 les	 distinguer	 en	 disant	 que	 si	 la	 noix	

fracturée	 symbolise	 l’effort	 actif	 du	 chrétien,	 le	 noyer	 battu	 symboliserait	 quant	 à	 lui	

l’effort	passif	 de	 résistance	 au	mal	 sous	 toutes	 ses	 formes.	Néanmoins	on	ne	peut	pas	

mettre	au	même	plan	la	symbolique	positive	de	la	noix	et	celle	du	noyer.	D’abord,	on	l’a	

vu,	 parce	 que	 la	 symbolique	 positive	 du	 noyer	 est	 fortement	 tributaire	 de	 la	 noix.	

Ensuite	 parce	 qu’il	 existe	 un	 écart	 important	 du	 point	 de	 vue	 quantitatif.	 En	 effet,	 on	

avait	compté	cent-douze	textes	pour	la	noix	positive	(hors	contes)	alors	qu’on	en	compte	

seulement	une	cinquantaine	pour	le	noyer	positif.	En	revanche	le	noyer	n’a	pas	besoin	
de	la	noix	en	matière	de	symboles	négatifs	dont	l’organisation	s’appuie	essentiellement	

sur	 la	nocivité	du	noyer	et	donc	sur	 le	rapport	d’observation	du	végétal.	La	plupart	de	

ces	représentations	ont	en	commun	de	présenter	un	noyer	auquel	on	ne	peut	pas	se	fier,	

un	noyer	à	 l’apparence	 trompeuse	dont	 l’ombre	 semble	accueillante	et	 rafraîchissante	

alors	qu’elle	est	en	réalité	hautement	toxique.	Cette	caractéristique	s’applique	ensuite	à	

la	«	Synagogue	»,	autrement	dit	au	 judaïsme,	à	 la	damnation,	à	 l’hypocrite,	au	mauvais	

prince,	 au	mauvais	avocat,	 au	pécheur,	 à	 la	nature	humaine.	En	 terme	de	 symboles,	 le	

noyer	agit	alors	comme	une	noix	 inversée	 :	sa	nature	est	traître,	d’apparence	bonne,	 il	

s’avère	mauvais	au	contraire	de	 la	noix	dont	 l’apparence	mauvaise	parce	que	vulgaire,	
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dure,	 amère	 dissimule	 en	 réalité	 un	 fruit	 agréable,	 un	 noyau	 savoureux.	 De	 la	 même	

façon,	 la	 noix	 qui	 représente	 le	 Christ	 s’oppose	 au	noyer	 dont	 la	 fin	 du	Moyen	Âge	 et	

l’Époque	moderne	font	un	lieu	de	rassemblement	des	sorcières	et	un	auxiliaire	du	diable	

surtout	 en	 Italie	 et	 en	 Espagne.	 Pour	 la	 noix	 comme	 pour	 le	 noyer	 les	 symboles	

mélioratifs	se	fondent	sur	l’observation	dont	découlent	les	sciences	naturelles	de	même	

que	 sur	 l’intervention,	 les	 usages.	 Dans	 le	 cas	 de	 l’intervention,	 il	 faut	 noter	 que	 les	

auteurs	ont	fait	le	choix	des	interventions	les	plus	primaires,	les	plus	fondamentales.	On	

est	obligé	de	briser	la	coquille	pour	atteindre	le	noyau	et	de	cet	acte	découle	toutes	les	

autres	interventions	humaines.	De	même,	l’action	de	confire	les	noix	constitue	peut-être	

la	 seconde	 intervention	 la	 plus	 largement	 répandue	 tout	 comme	battre	 le	 noyer	 pour	
faire	 tomber	 les	 noix	 ou	 stimuler	 sa	 fécondité	 est	 une	 action	 élémentaire	 amplement	

généralisée	 et	 ne	 nécessitant	 aucune	 compétence	 particulière.	 Ce	 choix	 des	 actions	

simples	résulte	peut-être	d’une	volonté	pédagogique	cherchant	à	rendre	 intelligible	au	

plus	grand	nombre	des	notions	religieuses	ou	morales.	Enfin,	il	ne	faut	pas	s’étonner	du	

défaut	des	symboles	négatifs	basées	sur	le	rapport	d’intervention.	En	effet,	nous	avons	

établi	dans	la	partie	précédente	que	l’intervention	des	hommes	sur	le	végétal	avait	avant	

tout	 pour	 but	 de	 rectifier	 et	 de	 neutraliser	 les	 propriétés	 négatives	 de	 la	 noix	 et	 du	

noyer.	Dès	lors,	on	voit	mal	comment	ces	interventions	auraient	pu	donner	naissance	à	

des	 représentations	 négatives	 de	 l’arbre	 ou	 du	 fruit.	 Des	 travaux	 portant	 sur	 d’autres	

végétaux	permettraient	de	savoir	si	ce	phénomène	est	propre	à	la	noix	et	au	noyer	ou	si	

les	usages	d’un	végétal	ne	servent	systématiquement	qu’à	fonder	des	images	positives.	Il	

résulte	 finalement	de	cette	étude	un	ensemble	de	symboles	de	 la	noix	et	du	noyer	à	 la	

fois	opposés	et	intiment	liés	dans	lesquels	la	noix,	considérablement	mise	en	valeur,	sort	

victorieuse	sur	le	plan	des	images	positives	alors	que	son	arbre	peine	à	faire	oublier	sa	
mauvaise	réputation.	Par	 l’observation	de	 la	nature	et	 l’intervention	manuelle	est	créé	

un	 troisième	 type	 de	 relation	 à	 la	 noix	 et	 au	 noyer,	 une	 relation	 intime,	 mentale	

caractérisée	 par	 des	 représentations,	 des	 symboles	 nés	 de	 l’imagination	 des	 sociétés.	

Finalement,	 ces	 savoirs,	 ces	 usages	 et	 ces	 symboles,	 cet	 imaginaire	 se	 croisent	 et	 se	

génèrent	 mutuellement	 au	 cours	 des	 siècles	 permettant	 à	 l’historien	 d’entrevoir	 la	

richesse	et	la	complexité	des	rapports	qui	unissaient	les	hommes	au	végétal.	
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CONCLUSION	GÉNÉRALE	
	
	
	 Tout	 au	 long	de	 cette	 étude	nous	 avons	mis	 l’accent	 sur	 les	 caractéristiques	de	

longue	durée	qui	définissent	les	rapports	entre	les	sociétés	passées	occidentales,	la	noix	

et	 le	 noyer.	 Nous	 avons	 observé	 la	 nature	 dangereuse	 de	 cet	 arbre	 et	 de	 ce	 fruit	 qui	

nuisent	à	 la	 santé	de	 l’être	humain	mais	aussi	à	 celle	des	végétaux	et	des	animaux.	La	

noix,	 de	 par	 son	 abondance	 et	 sa	 robustesse	 est	 également	 un	 fruit	 de	 peu	 de	 valeur	

marchande	 avec	 lequel	 les	 enfants	 peuvent	 jouer	 sans	mettre	 en	 péril	 l’économie	 du	

ménage.	 Toutefois,	 à	 ce	 naturel	 négatif	 s’opposent	 les	 actions	 positives	 des	 hommes.	

L’ingéniosité	 humaine	 a	 permis	 la	 neutralisation	 de	 ces	 effets	 toxiques.	 Un	 grand	

nombre	de	recettes	révèlent	l’utilisation	propice	de	ce	végétal	(surtout	de	la	noix)	dans	

les	domaines	de	la	diététique,	de	la	médecine	ou	encore	de	la	cosmétique.	Plus	étonnant	

encore,	après	préparation,	la	noix	en	vient	à	soigner	les	maux	mêmes	qu’elle	provoque	à	

l’état	 naturel.	Ainsi,	 on	 l’utilise	dans	 l’Antiquité,	 au	Moyen	Âge	 et	 à	 l’Époque	moderne	
pour	soigner,	entre	autres,	 les	problèmes	d’estomac	et	de	gorge.	Par	ailleurs,	 l’huile	de	

noix	 sert	 à	 l’éclairage,	 à	 la	 peinture	 et	 aux	 vernis,	 le	 brou,	 les	 racines	 et	 l’écorce	 à	 la	

teinture	et	le	bois	à	la	fabrication	de	meubles	de	grande	valeur.	Ces	multiples	usages	du	

noyer,	d’un	naturel	dangereux,	ont	 favorisé	 la	 culture	de	cet	arbre	en	Occident	depuis	

l’époque	romaine.	Du	point	de	vue	des	mentalités	et	des	sensibilités,	 la	noix,	à	 l’image	

d’autres	fruits,	symbolise	la	fécondité	et	la	prospérité	de	par	son	affiliation	étymologique	

à	 Jupiter.	 Dans	 le	 domaine	 de	 la	 symbolique	 chrétienne,	 sa	 morphologie,	 qui	 la	 fait	

ressembler	à	un	écrin,	a	inspiré	bon	nombre	d’auteurs	qui	la	rapprochent	du	Christ,	du	

sens	caché	des	Écritures	saintes,	du	bon	chrétien,	de	 la	Vierge.	Cette	 image	d’une	noix	

contenant	 des	 objets	 extrêmement	 précieux	 perdure	 dans	 les	 littératures	 populaires	

européennes,	dans	les	contes	collectés	par	les	folkloristes	des	XIXè	et	XXè	siècles.	L’action	

qui	 consiste	 à	 briser	 la	 coquille	 de	 la	 noix	 pour	 atteindre	 son	 noyau	 en	 vient	 à	

symboliser	le	travail,	l’effort	et	la	persévérance	;	un	travail	à	la	fois	intellectuel	et	moral.	

La	noix	véreuse,	sèche,	vide,	amère,	utilisée	comme	jouet	ou	jetée	par	les	corbeaux	sert	
de	base	à	la	comparaison	avec	des	vices.	Quant	au	noyer,	les	symboles	chrétiens	positifs	

qui	le	concernent	ont	très	souvent	à	voir	avec	son	fruit.	C’est	parce	qu’il	donne	des	noix	

que	 le	 noyer	 est	 assimilé	 à	 l’Église	 et	 à	 la	 Vierge,	 pour	 l’essentiel.	 Une	 exception	

cependant,	 la	pratique	du	gaulage	des	noyers	a	donné	naissance	à	un	parallèle	avec	 la	
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figure	du	bon	chrétien,	de	l’Église,	du	Christ	et	de	la	Vierge	qui	subissent	tourments	et	

afflictions	mais	ne	cessent	pas	de	faire	le	bien,	de	délivrer	des	noix.	Pour	autant,	le	noyer	

ne	 parvient	 pas	 à	 se	 défaire	 totalement	 de	 sa	 mauvaise	 réputation,	 sa	 toxicité	 est	 à	

l’origine	d’analogies	avec	le	mauvais	prince,	le	mauvais	avocat,	l’hypocrite,	le	pécheur,	la	

religion	 juive,	 la	 vanité,	 etc.	 jusqu’à	 devenir	 le	 lieu	 de	 rencontre	 entre	 le	 diable,	 les	

démons	et	les	sorciers.		

	 Malgré	 l’homogénéité	 de	 longue	 durée	 qui	 sous-tend	 l’histoire	 culturelle	 de	 la	

noix	et	du	noyer	en	Occident	et	qui	a	été	mise	en	avant	par	le	plan	thématique	de	cette	

étude,	nous	 souhaitons	apporter	dans	cette	 conclusion	un	éclairage	chronologique	qui	

présentera	les	spécificités	propres	à	chaque	période	historique	en	matière	de	relations	
avec	la	noix	et	le	noyer.	Nous	terminerons	donc	par	un	résumé	chronologique	des	idées	

principales	de	la	thèse	puisque	la	permanence	des	savoirs,	des	usages,	des	mentalités	et	

des	 sensibilités	 entourant	 notre	 végétal	 ne	 doit	 pas	 occulter	 les	 changements	 ou	 les	

évolutions	 qui	 ont	 existé.	 Au	 préalable,	 rappelons	 une	 dernière	 fois	 que	 les	 résultats	

obtenus	au	cours	de	ce	travail	ne	sont	pas	gravés	dans	le	marbre	ni	exempts	de	défauts	:	

des	 lourdeurs	 parfois,	 des	 insuffisances	 aussi.	 Certains	 corpus	 documentaires	 se	 sont	

révélés	 insuffisants	et	 il	 serait	bon	de	 les	augmenter	de	nouvelles	sources.	C’est	 le	cas	

notamment	des	sources	religieuses	du	Bas	Moyen	Âge,	du	XVIè	siècle	et	surtout	du	XVIIIè	

siècle	 pour	 lequel	 on	 pourrait	 envisager	 une	 étude	 des	 rééditions	 des	 textes	 du	 XVIIè	

siècle	 par	 exemple.	 Ainsi,	 l’entreprise	 n’est	 pas	 parfaite,	 elle	 ambitionne	 simplement	

d’apporter	 quelques	 réponses,	 de	 susciter	 de	 nouvelles	 interrogations	 et	 de	 poser	

quelques	 jalons	 méthodologiques	 pour	 faciliter	 et	 stimuler	 l’écriture	 d’une	 histoire	

sociale	et	culturelle	des	végétaux	encore	largement	ignorée	malgré	l’intérêt	grandissant	

de	nos	sociétés	occidentales	pour	l’environnement.	
	 L’Antiquité	romaine	atteste	de	la	nocivité	du	noyer	avec	trois	auteurs	à	partir	du	

IIè-Ier	siècle	avant	J.-C	mais	seul	Pline	l’Ancien	affirme	que	le	noyer	est	toxique	aux	êtres	

humains	 et	 il	 faut	 souligner	 que	 trois	 agronomes	 majeurs	 ne	 mentionnent	 pas	 cette	

particularité	du	noyer,	Caton	l’Ancien,	Columelle	et	Palladius,	alors	même	qu’on	trouve	

des	informations	sur	le	noyer	dans	leurs	ouvrages.	Quant	à	la	nocivité	de	la	noix,	seuls	

deux	 auteurs,	 Pline	 l’Ancien	 et	 Dioscoride	 font	 état	 des	 effets	 négatifs	 de	 ce	 fruit	 sur	

l’estomac,	 la	 toux	 et	 le	 cerveau	 tout	 en	 contrebalançant	 ces	 vices	 par	 de	 nombreuses	

vertus.	Il	ne	fait	aucun	doute	que	l’abondance	des	noix	et	leur	utilisation	comme	jeux	et	

lors	des	noces	par	les	enfants	en	font	un	fruit	peu	onéreux	comme	le	confirme	un	certain	
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nombre	 de	 sources.	 D’ailleurs,	 certains	 auteurs	 suggèrent	 ou	 disent	 clairement	 que	 la	

noix	est	un	 fruit	d’esclave,	de	parvenus.	Mais	cet	aspect	vulgaire	de	 la	noix	est	nuancé	

par	 d’autres	 documents	 qui	 la	 présentent	 plus	 comme	 un	 emblème	 de	 frugalité	 et	 de	

modestie,	 souvent	dans	 le	 cadre	de	 la	 célébration	d’un	 âge	d’or	 romain	 révolu	 auquel	

s’oppose	 la	Rome	contemporaine	décadente	des	auteurs	en	question.	On	observe	donc	

une	 certaine	 indulgence	 envers	 la	 noix	 et	 le	 noyer	 qui	 se	 confirme	 dans	 l’utilisation	

culinaire	qui	en	est	faite.	La	noix,	et	les	fruits	de	manière	générale,	semble	avoir	été	au	

goût	 des	 Romains	 qui	 en	 font	 une	 consommation	 fréquente	 tel	 que	 le	 prouvent	 des	

textes	dont	le	De	re	coquinaria	mais	aussi	l’archéobotanique	grâce	à	laquelle	on	sait	que	

l’implantation	et	la	culture	du	noyer	en	Occident	ont	suivi	de	près	les	armées	romaines.	
Or	 pourquoi	 cultiver	 ce	 fruit	 dans	 les	 contrées	 les	 plus	 reculées	 de	 l’Empire	 si	 on	 ne	

l’apprécie	pas	?	De	la	même	façon	seuls	Galien	et	Palladius	offrent	des	recommandations	

pour	neutraliser	les	éventuels	effets	toxiques	de	la	noix	et	il	s’agit	chez	eux,	moins	d’ôter	

le	 vice	 que	 de	 conserver	 ou	 rafraîchir	 un	 fruit	 devenu	 trop	 sec.	 À	 cette	 indulgence	

s’ajoute	 une	 utilisation	 diététique	 et	 médicale	 de	 la	 noix	 et	 du	 noyer	 sans	 grande	

précaution	et	dans	diverses	affections	:	en	antidote	contre	les	poisons,	contre	les	maux	

de	gorge,	de	bouche,	de	ventre,	d’oreille,	de	hanche,	de	dos,	contre	les	hémorroïdes	et	les	

contusions	ou	encore	pour	soulager	les	douleurs	sciatiques.	L’époque	romaine	est	moins	

bavarde	sur	 les	autres	emplois	de	 la	noix	et	du	noyer.	On	sait	que	 la	noix	transformée	

sert	à	 teindre	 les	cheveux	et	 la	 laine	et	on	sait	que	 le	bois	de	noyer	est	utilisé	pour	 la	

fabrication	 de	 poutres	 et	 de	 tables	 mais	 nous	 n’avons	 pas	 trouvé	 de	 document	

mentionnant	 sa	 préciosité	 ni	 d’autres	 usages	 comme	 l’huile	 dans	 l’éclairage	 ce	 qui	 ne	

signifie	pas	pour	autant	que	ces	usages	étaient	inconnus	des	Romains.	La	langue	latine	

offre	 à	 la	 noix	 une	 place	 archétypale	 dans	 le	 monde	 des	 fruits	 à	 coque	 et	 cette	
prépondérance	 de	 la	 noix	 a	 probablement	 à	 voir	 avec	 sa	 connexion	 à	 Jupiter.	 Jupiter	

étant	le	roi	des	dieux,	il	est	somme	toute	assez	logique	que	la	noix	soit	la	reine	des	fruits	

à	coque.	Du	point	de	vue	de	la	symbolique	chrétienne	antique,	nous	n’avons	trouvé	que	

des	images	positives	de	la	noix	et	du	noyer.	La	noix	figure	tour	à	tour	la	doctrine	de	la	

loi,	 celle	 des	 prophètes,	 le	 monde,	 l’Église,	 le	 Christ,	 le	 travail	 intellectuel	 sur	 les	

écritures	saintes	tandis	que	le	noyer	représente	la	vie	et	la	Vierge.	Bien	que	notre	corpus	

documentaire	ne	 soit	pas	exhaustif,	 il	 est	 tout	de	même	surprenant	de	 constater	 cette	

absence	de	représentation	négative	de	notre	végétal	à	qui	on	donne	la	parole	et	qui	est	

même	 célébré	 dans	 le	 poème	Nux	 d’Ovide.	 Il	 semble	 que	 l’Antiquité	 romaine,	 si	 elle	
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n’ignore	pas	les	dangers	de	la	noix	et	du	noyer,	privilégie	les	aspects	positifs	de	ce	fruit	

et	de	cet	arbre	et	fasse	preuve	d’une	grande	indulgence	envers	ses	travers.	Pourquoi	une	

telle	 tolérance	des	auteurs	chrétiens	de	 l’Antiquité	envers	cet	arbre	et	 ce	 fruit	dédié	à	

Jupiter,	dieu	païen	?	On	se	serait	attendu,	au	contraire,	à	ce	qu’ils	noircissent	le	tableau	

de	ce	végétal	 si	ancré	dans	 la	 religion	romaine	polythéiste.	Cela	étant,	 le	 terme	 latin	«	

nux	»	désignant	 le	noyer	 et	 la	noix	 est	présent	 au	moins	une	 fois	dans	 la	Bible	 ce	qui	

contribue	certainement	à	sa	réhabilitation	si	on	prête	à	ces	auteurs	l’idée	selon	laquelle	

un	végétal	cité	dans	les	textes	sacrés	ne	peut	pas	être	tout	à	fait	négatif.	Par	ailleurs,	une	

telle	 indulgence	 peut	 s’expliquer	 par	 une	 volonté	 de	 conversion.	 En	 effet,	 si	 le	

christianisme	est	légalisé	en	313	et	devient	la	religion	officielle	de	l’Empire	en	392,	cela	
ne	signifie	pas	pour	autant	une	large	implantation	au	sein	des	populations	de	l’Empire.	

En	revanche,	on	peut	supposer	qu’à	cette	époque	les	dieux	romains	sont	bien	connus	de	

tous	dans	 les	 territoires	 sous	domination	 romaine.	Or,	 la	 clémence	 chrétienne	pour	 la	

noix	et	le	noyer	pourrait	refléter	un	désir	de	ne	pas	heurter	les	sensibilités	païennes	afin	

de	les	amener	plus	en	douceur	à	une	conversion	chrétienne.	Nous	avons	d’ailleurs	émis	

l’hypothèse	que	l’assimilation	de	la	noix	au	Christ	relevait	du	même	processus,	elle	qui	

était	 à	 l’origine	 l’attribut	 du	 roi	 des	 dieux	 devient	 l’image	 du	 dieu	 unique	 par	 un	

glissement	intellectuel	subtil	d’un	dieu	à	l’autre.	En	un	mot,	il	faut	retenir	de	l’Antiquité	

romaine	 un	 goût	 et	 une	 affection	 prononcés	 pour	 ce	 végétal	 qui,	 outre	 les	 multiples	

services	qu’il	rend	au	quotidien,	prend	place	au	sein	du	panthéon	romain	puis	chrétien	

ce	 qui	 joue	 probablement	 un	 rôle	 dans	 la	 modération	 avec	 laquelle	 ses	 défauts	 sont	

présentés.	 Ou	 alors,	 les	 divers	 bienfaits	 qu’il	 prodigue	 ont	 peut-être	 favorisé	 son	

assimilation	à	Jupiter	puis	au	Christ.	

	 Les	auteurs	du	Moyen	Âge	héritent	d’un	certain	nombre	de	textes	de	l’Antiquité	
sur	 lesquels	 s’appuyer	 mais	 ils	 ne	 font	 pas	 que	 recopier	 ces	 documents,	 ils	 rendent	

compte	 également	 de	 savoirs,	 d’usages	 et	 de	 symboles	 propres	 à	 la	 longue	 période	

médiévale.	 Comme	dans	 l’Antiquité,	 les	 auteurs	médiévaux	 attestent	 de	 la	 nocivité	 du	

noyer.	Néanmoins,	 cette	 toxicité,	 quelque	 peu	 effacée	 à	Rome,	 est	 largement	 partagée	

dans	 les	 sources	 médiévales	 qui	 en	 font	 la	 caractéristique	 première	 du	 noyer,	 celle	

d’après	 laquelle	 il	 est	 nommé,	 «	 nux	 »	 venant	 selon	 elles	 du	 verbe	 latin	 «	 nocere	 »,	 «	

nuire	».	Autre	nuance,	un	seul	document	médiéval	mentionne	le	danger	du	noyer	pour	

l’homme,	la	plupart	des	sources	s’accordent	à	dire	qu’il	existe	essentiellement	pour	les	

végétaux	voisins	du	noyer.	Les	encyclopédies	du	Haut	Moyen	Âge	conservent	un	certain	
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goût	 pour	 les	 noix	 puisqu’elles	 ne	 parlent	 pas	 de	 ses	 effets	 toxiques	 qui	 ne	

réapparaissent	que	dans	 les	sources	du	XIIIè	siècle	notamment	dans	 les	encyclopédies,	

mais	là	encore,	le	danger	ne	concerne	que	certains	tempéraments	comme	les	colériques	

qui	 doivent	 éviter	 les	 noix	 pour	 préserver	 leur	 estomac.	 Toutefois,	 le	 Moyen	 Âge	 a	

tendance	à	noircir	le	portrait	de	la	noix.	En	effet,	comme	dans	l’Antiquité,	celle-ci	nuit	à	

l’estomac,	à	la	tête	et	à	la	toux	mais	contrairement	à	l’Antiquité,	elle	peut	provoquer	la	

toux,	des	extinctions	de	voix	et	elle	va	jusqu’à	blesser	la	poitrine,	la	bouche	et	la	langue.	

Autre	nouveauté	médiévale,	la	noix	est	nocive	aux	yeux	et	cause	des	vertiges.	Les	jeux	de	

noix	se	poursuivent	au	Moyen	Âge	entérinant	ainsi	le	peu	de	valeur	marchande	de	notre	

fruit	 comme	 le	 prouvent	 également	 la	 parémiologie	 et	 quelques	 textes	 officiels	 la	
définissant	comme	une	«	menue	denrée	».	Comme	à	Rome,	cette	faible	valeur	de	la	noix	

revêt	 un	 caractère	 positif	 qui	 n’est	 plus	 celui	 de	 la	modération	 romaine	 des	 premiers	

temps	 mais	 celui	 de	 l’humilité	 chrétienne	 et	 du	 carême.	 D’ailleurs,	 cette	 modestie	

explique	 peut-être	 la	 place	 réduite	 qu’occupe	 la	 noix	 dans	 les	 recueils	 de	 cuisine,	

généralement	écrits	à	l’instigation	ou	en	l’honneur	de	grands	personnages.	Par	ailleurs	si	

l’on	 compte	 quelques	 recettes	 (qui	 n’excèdent	 jamais	 une	 dizaine)	 utilisant	 la	 noix	

comme	 ingrédient	 principal,	 dans	 la	 composition	 de	 sauces,	 de	 plats	 de	 viandes,	 de	

poissons,	 de	 légumes	 ou	 de	 céréales,	 plus	 rarement	 d’alcool,	 les	 recettes	 les	 plus	

nombreuses	sont	de	type	préventif	et	ont	pour	objet	de	garder	les	noix	fraîches	ou	d’en	

ôter	les	vices.	De	plus,	si	le	Moyen	Âge	s’inspire	de	l’Antiquité	concernant	le	détail	de	ces	

recettes	 préventives,	 il	 va	 plus	 loin	 en	 précisant	 presque	 toujours	 qu’il	 s’agit	 par	 là	

d’enlever	les	éléments	toxiques	de	la	noix	ce	que	l’Antiquité	ne	faisait	pas.	Du	point	de	

vue	des	usages	diététiques	de	la	noix,	on	observe	peu	de	différences	avec	l’Antiquité	de	

même	 qu’en	 matière	 thérapeutique	 les	 encyclopédistes	 se	 contentent	 de	 recopier	 les	
écrits	 romains	notamment	ceux	de	Pline	 l’Ancien	et	 ce	n’est	que	chez	 les	médecins	de	

profession	 que	 l’on	 trouve	 de	 nouvelles	 utilisations	 de	 la	 noix.	 Pour	 le	 noyer,	 les	

nouveautés	 priment	 puisque	 c’est	 la	 strangurie,	 la	 présence	 de	 vers	 et	 la	 fièvre	 que	

soigne	en	priorité	 cet	arbre.	Seul	 legs	antique,	deux	documents	médiévaux	confirment	

son	efficacité	dans	les	affections	des	oreilles.	L’époque	médiévale	est	la	plus	bavarde	et	

dépasse	 l’Antiquité	 (ainsi	 que	 les	 autres	 époques)	 concernant	 les	 emplois	 de	 notre	

végétal	 en	 cosmétique	 avec	 un	 total	 de	 seize	 sources	 se	 concentrant	 sur	 le	 soin	 et	 la	

beauté	du	visage,	des	cheveux,	du	teint,	des	lèvres	et	des	dents.	Ce	corpus	vient	d’ailleurs	

battre	en	brèche	 les	 images	éculées	d’un	Moyen	Âge	hirsute	et	édenté,	qui	se	complaît	
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dans	une	crasse	omniprésente.	On	en	apprend	un	peu	plus	sur	l’usage	du	bois	de	noyer	

au	 Moyen	 Âge.	 Les	 documents	 agronomiques	 ne	 sont	 pas	 nombreux,	 seul	 Pierre	 de	

Crescens	en	parle	au	XIIIè	siècle	mais	il	a	le	mérite	de	préciser	que	le	bois	de	noyer	sert	à	

la	 fabrication	 de	 beaux	 meubles,	 des	 tables	 toujours,	 mais	 aussi	 des	 roues	 et	 des	 «	

charrettes	».	Quelques	inventaires	sont	venus	confirmer	ces	utilisations,	notamment	un	

inventaire	 royal,	 et	 il	 ressort	 de	 ces	 documents	 l’image	 d’un	 bois	 précieux	 fortement	

employé	dans	le	mobilier	religieux	et	plus	généralement	dans	le	mobilier	d’intérieur.	À	

l’inverse	de	 l’Antiquité,	 le	 noyer	ne	 semble	plus	 utilisé	 dans	 le	 gros	 oeuvre	ni	 pour	 la	

construction	de	poutres	mais	semble	se	cantonner	à	la	fabrication	de	meubles	délicats	et	

précieux.	 Selon	 les	 sources	médiévales,	 on	 utilise	 toujours	 la	 noix	 et	 le	 noyer	 pour	 la	
teinture	des	cheveux	et	celle	des	tissus.	De	plus,	la	noix	sert	à	récupérer	un	vin	devenu	

aigre	et	à	piéger	les	taupes.	Enfin,	le	brou	de	noix	appliqué	sur	les	oreilles	des	chiens	sert	

à	 repousser	 la	 présence	 énervante	 des	 mouches.	 Comme	 dans	 l’Antiquité,	 tous	 ces	

bienfaits	justifient	la	culture	des	noyers	pour	laquelle	on	utilise	les	techniques	antiques,	

comme	 le	 gaulage,	 et	 notamment	 celles	 présentées	 par	 Palladius	 au	 Vè	 siècle	 qui	

préconise	 la	 cendre,	 des	 clous	 de	 cuivre	 ou	 de	 bois,	 de	 la	 laine	 et	 du	 fumier	 pour	

améliorer	 la	 croissance	 des	 noyers.	 Néanmoins	 c’est	 aussi	 au	 Moyen	 Âge	 qu’on	

rencontre	 les	 premières	 critiques	 de	 ces	 techniques	 d’arboriculture.	 Quant	 aux	

mentalités	 et	 aux	 sensibilités,	 les	 auteurs	médiévaux	 transmettent	 l’étymologie	 latine	

qui	fait	de	la	noix	un	attribut	de	Jupiter	et	un	archétype	des	fruits	à	coque.	D’ailleurs,	ce	

dernier	aspect	déborde	du	cadre	latin	pour	entrer	dans	celui	des	langues	vernaculaires	

d’Europe	 de	 l’ouest.	 La	 fécondité	 du	 noyer	 et	 de	 la	 noix,	 célébrée	 dans	 l’Antiquité,	 se	

pare	 d’un	 nouveau	 visage	 dans	 la	 parémiologie	 médiévale	 française,	 celui	 de	 la	

grivoiserie.	La	noix	 s’emploie	ainsi	dans	bon	nombre	d’expressions	 imagées	désignant	
l’acte	sexuel.	Il	serait	d’ailleurs	intéressant	de	savoir	si	cette	grivoiserie	s’est	également	

transmise	à	d’autres	fruits	symboles	de	fécondité	ou	si	elle	est	réservée	en	priorité	à	la	

noix.	Chez	 les	auteurs	chrétiens,	 le	Moyen	Âge	reprend	et	développe	les	thèmes	initiés	

par	les	auteurs	de	l’Antiquité.	Le	Haut	Moyen	Âge	se	caractérise	par	une	prépondérance	

des	 analogies	 faisant	 de	 la	 noix	 une	 image	 de	 la	 loi	 chrétienne,	 de	 l’Église,	 de	 la	 vie	

présente	et	de	l’effort	 intellectuel.	Le	Moyen	Âge	central,	à	partir	de	la	fin	du	XIè	siècle	

jusqu’au	début	du	XIIIè	siècle	met	l’accent	sur	la	ressemblance	entre	la	noix,	le	Christ,	la	

Vierge	et	l’effort	moral	sans	oublier	pour	autant	les	représentations	du	Haut	Moyen	Âge.	

Il	ajoute	à	cela	des	comparaisons	avec	les	saints,	les	justes,	la	vie	présente	ou	encore	les	
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martyrs.	À	 l’image	des	 auteurs	 antiques,	 les	 auteurs	médiévaux	ne	proposent	presque	

pas	de	représentations	négatives	de	la	noix,	un	seul	document	existe	dans	notre	corpus.	

Le	 noyer	 est	 toujours	 tributaire	 de	 la	 noix	 pour	 ce	 qui	 touche	 à	 ses	 représentations	

positives.	 Gervais	 de	 Tilbury	 fait	mention	 de	 deux	 noyers	 à	 l’extraordinaire	 fécondité	

mais	surtout,	c’est	de	manière	constante,	avec	autant	de	sources	pour	le	Haut	Moyen	Âge	

que	pour	le	Moyen	Âge	central,	que	le	 jardin	des	noyers	du	Cantique	des	cantiques	est	

assimilé	à	l’Église	grâce	à	son	fruit	qui	figure	les	saints,	les	martyrs	ou	encore	les	justes,	

autant	 de	 personnages	 naissant	 au	 sein	 de	 l’Église	 et	 lui	 appartenant.	 Selon	 le	même	

principe	 le	 jardin	des	noyers	peut	 signifier	 les	paraboles,	 les	pénitences	ou	 la	 liturgie.	

Sinon,	 le	 noyer	 est	 symbole	 de	 la	 Vierge	 parce	 qu’il	 donne	 naissance	 aux	 noix	 tout	
comme	elle	a	donné	naissance	au	Christ.	Sur	 l’utilisation	métaphorique	du	gaulage,	 les	

textes	ne	sont	pas	légion	et	on	ne	peut	la	supposer	que	dans	le	cas	de	deux	documents	

uniquement	 si	 on	 traduit	 «	 nux	 »	 par	 noyer.	 Toutefois,	 en	 traduisant	 par	 «	 noix	 »,	 les	

textes	gardent	du	sens.	Ainsi,	au	Moyen	Âge	la	noix	est	hautement	positive	et	le	noyer	ne	

l’est	que	parce	qu’il	la	produit.	Nous	n’avons	trouvé	aucune	représentation	se	servant	du	

noyer	 en	 lui-même,	 hors	 fruit	 pourrait-on	 dire,	 mais	 nous	 n’avons	 pas	 non	 plus	

rencontré	de	sources	religieuses	donnant	une	image	négative	de	cet	arbre.	Pour	ce	qui	

est	du	Haut	Moyen	Âge	et	du	Moyen	Âge	central,	les	sources	de	notre	corpus	tendent	à	

révéler	une	certaine	homogénéité	avec	l’Antiquité	en	utilisant	essentiellement	les	traits	

positifs	de	la	noix	et	du	noyer.	Cette	homogénéité	s’explique	sans	doute	par	l’immense	

respect	médiéval	pour	les	autorités	et	les	Pères	de	l’Église	sur	lesquels	il	est	hautement	

conseillé	 de	 s’appuyer.	 Il	 faudrait	 néanmoins	 entreprendre	 des	 recherches	

complémentaires	pour	avoir	un	aperçu	plus	substantiel	des	symboles	du	Bas	Moyen	Âge	

dont	l’absence	nous	empêche	de	dresser	un	portrait	chronologique	complet	ou	au	moins	
réaliste	 de	 la	 symbolique	 chrétienne	 de	 la	 noix	 et	 du	 noyer.	 En	 revanche,	 certains	

auteurs	 et	 comptes-rendus	 de	 procès	 du	 Bas	 Moyen	 Âge	 diabolisent	 le	 noyer	 en	

affirmant	 qu’il	 constitue	 le	 lieu	 de	 rendez-vous	 privilégié	 du	 diable,	 des	 sorciers,	

sorcières	 et	 démons	 notamment	 dans	 la	 ville	 italienne	 de	 Bénévent.	 Pourquoi	 un	 tel	

revirement	?	Il	est	certain,	en	tous	les	cas,	que	la	nocivité	du	noyer	n’est	pas	innocente	

dans	 sa	 diabolisation.	 Et,	 si	 on	 admet	 que	 des	 rassemblements	 de	 pseudo-sorciers	 et	

sorcières	ont	effectivement	eu	lieu	sous	des	noyers,	une	telle	toxicité	à	certainement	dû	

entrer	en	ligne	de	compte	dans	le	choix	de	ce	lieu	de	rendez-vous.	Quel	meilleur	endroit	

pour	rencontrer	le	diable	que	sous	les	frondaisons	d’un	arbre	à	la	réputation	dangereuse	
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?	Ou	faudrait-il	voir	dans	ce	choix	une	réminiscence	de	l’assimilation	romaine	du	noyer	à	

Jupiter,	 devenu	 Satan	 sous	 la	 plume	des	 inquisiteurs	 ?	 Cette	 dernière	 hypothèse,	 bien	

que	 séduisante,	 n’a	 toutefois	 pas	 été	 confirmée	 par	 nos	 recherches	 et	 nous	 avons	 vu	

qu’en	ce	qui	concerne	le	noyer	de	Bénévent,	un	culte	lombard	ancien	sous	un	noyer	avait	

peut-être	 davantage	 présidé	 à	 l’élection	 de	 ce	 lieu	 de	 sabbat	 et	 à	 sa	 diabolisation	 par	

l’Église.	

	 Les	 trois	 siècles	 de	 l’Époque	 moderne	 connaissent	 d’importants	 changements	

dans	leurs	rapports	à	la	noix	et	au	noyer.	C’est	pourquoi	nous	avons	décidé	de	résumer	

l’histoire	 de	 ces	 rapports	 siècle	 par	 siècle.	 Entre	 le	 Moyen	 Âge	 et	 le	 XVIè	 siècle,	 les	

changements	 sont	 minimes,	 à	 tel	 point	 qu’on	 aurait	 presque	 pu	 les	 traiter	 ensemble	
suivant	en	cela	l’idée	du	long	Moyen	Âge	de	Jacques	Le	Goff1514.	Présentons	malgré	tout	

les	quelques	spécificités	du	XVIè	siècle.	À	propos	de	la	nocivité	du	noyer,	les	auteurs	du	

XVIè	 siècle	 s’appuient	 sur	 l’étymologie	 latine	mais	 également	 sur	 l’étymologie	 grecque	

supposée	 du	 noyer	 ce	 qui	 leur	 permet	 d’accentuer	 l’idée	 d’un	 arbre	 nocif	 pour	 les	

hommes,	affirmation	plutôt	 timide	aux	périodes	précédentes.	Par	ailleurs,	 ces	auteurs,	

surtout	des	médecins	et	des	pharmaciens,	proposent	des	techniques	pour	faire	mourir	

les	noyers	en	cas	de	trop	grande	nuisance.	Concernant	les	effets	toxiques	de	la	noix,	 le	

XVIè	 siècle	 n’innove	 pas	 du	 tout	 et	 suit	 docilement	 les	 textes	médiévaux.	 Il	 en	 est	 de	

même	 en	 ce	 qui	 concerne	 la	 noix	 de	 faible	 valeur,	 utilisée	 comme	 jouet	 et	 cataloguée	

dans	 les	 aliments	 maigres	 ainsi	 que	 pour	 les	 recettes	 de	 cuisine,	 de	 diététique	 et	 de	

cosmétique,	 plus	 nombreuses	 (sauf	 pour	 la	 cosmétique)	 du	 fait	 d’une	 plus	 grande	

conservation	et	accessibilité	des	sources	mais	à	peu	près	identiques	en	substance.	D’un	

point	de	vue	thérapeutique,	le	XVIè	siècle	reste	fidèle	au	Moyen	Âge	en	ce	qui	concerne	

l’emploi	de	 la	noix	dans	 la	 guérison	des	morsures,	 des	maladies	de	peaux	et	de	gorge	
ainsi	que	pour	l’emploi	du	noyer	contre	la	strangurie.	Mais	il	se	rapproche	de	l’Antiquité	

pour	tout	ce	qui	concerne	la	gynécologie,	les	douleurs	de	ventre,	les	gangrènes	et	autres	

contusions	par	une	recrudescence	de	prescriptions	utilisant	 la	noix	dans	ces	affections	

et	pour	ce	qui	 touche	à	 la	guérison	des	oreilles	par	 le	noyer.	Le	changement	principal	

qu’on	 rencontre	 dans	 les	 documents	 médicaux	 du	 XVIè	 siècle	 consiste	 en	 une	

diversification	 des	médicaments	 et	 des	 ingrédients	 employés	 avec	 la	 noix	 signe	 d’une	

complexification	des	produits.	Par	ailleurs,	on	observe	un	effort	de	précision	plus	grand	

																																																																				
1514	Jacques	 Le	 Goff,	Faut-il	 vraiment	découper	 l’histoire	en	 tranches	?,	 Paris,	 Seuil,	 coll.	 «	La	 librairie	 du	
XXIè	siècle	»,	2014.	
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dans	 la	 description	 des	 pathologies.	 Comme	 au	 Moyen	 Âge,	 le	 bois	 de	 noyer	 est	

considéré	comme	un	bois	précieux	servant	à	la	fabrication	de	meubles	divers	mais	aussi	

de	 poutres,	 indice	 d’un	 regain	 d’intérêt	 pour	 les	 propos	 de	 Pline	 l’Ancien	 qui	 est	

d’ailleurs	 fréquemment	 cité.	Quant	 aux	autres	usages,	 on	peut	 lire	 les	mêmes	 conseils	

qu’au	Moyen	Âge	auxquels	s’ajoute	l’usage	des	noix	pour	la	conservation	d’autres	fruits,	

pour	l’alimentation	ou	le	soin	des	boeufs	ou	pour	empoisonner	les	rats,	celui	de	l’huile	

en	peinture,	celui	de	l’eau	de	brou	pour	garnir	le	panier	du	pêcheur	en	faisant	sortir	les	

vers	 du	 sol.	 La	 culture	 du	 noyer	 de	 connaît	 pas	 de	 changement	 majeur,	 on	 observe	

toujours	 les	 prescriptions	 antiques	 et	 médiévales,	 on	 pratique	 la	 greffe	 mais	 un	

document	atteste	de	l’efficacité	de	la	bouture	et	plusieurs	autres	sources	affirment	qu’il	
est	 possible	 d’obtenir	 des	 noix	 de	 différentes	 sortes	 selon	 les	 techniques	 employées.	

Enfin,	 le	gaulage	est	 toujours	pratiqué	pour	augmenter	 la	 fécondité	des	noyers	 ce	que	

suggère	 encore	 la	 parémiologie.	 Étonnamment,	 alors	 que	 la	 diffusion	 de	 l’imprimé	

devrait	 multiplier	 les	 sources	 dans	 tous	 les	 domaines,	 notre	 corpus	 contient	 peu	 de	

documents	 du	 XVIè	 siècle	 relatifs	 aux	 symboles	 chrétiens	 et	 beaucoup	 moins	 qu’au	

Moyen	Âge.	En	outre,	les	symboles	positifs	de	la	noix	et	du	noyer	ne	diffèrent	guère	de	

ceux	 déjà	 établis	 par	 les	 auteurs	 antiques	 et	 médiévaux.	 Seules	modifications,	 quatre	

textes	présentent	la	noix	de	manière	négative	et	deux	documents	prennent	appui	sur	la	

pratique	 du	 gaulage	 des	 noyers	 pour	 en	 faire	 l’image	 de	 l’Église	 et	 des	 justes.	

Néanmoins,	il	est	bien	précisé	que	tous	les	arbres	fruitiers	battus	peuvent	se	substituer	

au	noyer	ce	qui	montre	 la	permanence	de	 la	dépendance	du	noyer	à	son	 fruit	pour	sa	

symbolique	positive.	Par	contre,	c’est	au	XVIè	qu’on	a	rencontré	les	premiers	documents	

assimilant	 le	noyer	à	des	valeurs	négatives	comme	l’hypocrisie	et	ce	siècle	ne	se	prive	

pas	de	reprendre	et	de	développer	l’histoire	du	noyer	diabolique	de	Bénévent.	Il	va	sans	
dire	 que	 les	 résultats	 obtenus	 au	 sujet	 des	 représentations	 sont	 à	 prendre	 avec	

précaution	 et	 qu’il	 serait	 bienvenu	d’effectuer	 d’autres	 recherches	 documentaires	 afin	

d’étoffer	ce	maigre	corpus.	

	 Au	XVIIè	siècle	les	médecins	et	les	agronomes	mettent	toujours	leurs	lecteurs	en	

garde	contre	la	toxicité	naturelle	du	noyer	certains	vont	même	jusqu’à	dire	que	cet	arbre	

nuit	non	seulement	aux	végétaux	et	aux	hommes	mais	aussi	au	bétail.	Toutefois,	à	partir	

du	milieu	du	siècle,	trois	auteurs	réfutent	la	nocivité	du	noyer.	Comme	au	XVIè	siècle,	ils	

n’oublient	pas	d’expliquer	par	quels	moyens	faire	mourir	un	noyer.	Certains	documents	

attestent	encore	des	dangers	de	la	noix	naturelle	pour	la	tête,	l’estomac,	la	toux,	la	gorge,	
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la	bouche,	 le	palais	et	 les	yeux	mais	 ils	 sont	beaucoup	moins	nombreux	qu’aux	siècles	

précédents.	Nous	n’avons	pas	observé	de	changement	significatif	concernant	la	noix	de	

faible	valeur	qui	continue	à	faire	office	de	jouet	pour	les	enfants	et	d’aliment	maigre	en	

temps	de	carême.	En	revanche,	on	accentue	davantage	 l’aspect	grossier,	vulgaire	de	 la	

noix.	 Les	 usages	 de	 la	 noix	 dans	 les	 recettes	 de	 diététique	 et	 de	 cuisine	 ne	 sont	 pas	

bouleversés,	si	ce	n’est	qu’on	ne	trouve	plus	de	noix	dans	les	recettes	accommodant	les	

viandes.	 En	 matière	 thérapeutique,	 le	 XVIIè	 siècle	 se	 désintéresse	 des	 qualités	

médicinales	de	 la	noix	 sur	 les	morsures,	 la	 gangrène	et	 la	 gorge	dont	on	a	 vu	qu’elles	

étaient	largement	développées	aux	époques	antérieures.	Il	insiste	toutefois	sur	l’emploi	

de	la	noix	transformée	dans	le	traitement	des	maux	de	ventre,	des	fièvres,	des	calculs	et	
de	 la	 peste	 et	 persiste	 à	 l’utiliser	 pour	 soigner	 les	 problèmes	 gynécologiques,	 cutanés	

ainsi	 que	 les	 contusions.	 Concernant	 le	 noyer	 thérapeutique,	 les	 résultats	 sont	 trop	

lacunaires,	 seuls	 trois	 documents	 en	 parlent,	 ce	 qui	 ne	 permet	 pas	 de	 dresser	 des	

conclusions	solides.	On	utilise	le	noyer	pour	les	oreilles,	contre	les	vers,	la	goutte,	la	gale,	

les	vomissements	ou	encore	les	panaris.	Quant	aux	usages	cosmétiques,	ils	sont	fidèles	à	

ceux	du	Moyen	Âge	et	du	XVIè	siècle	excepté	pour	 les	recettes	de	 teinture	de	cheveux,	

complètement	 absentes	 des	 textes	 de	 notre	 corpus	 à	 cette	 époque.	 On	 peut	 supposer	

qu’un	produit	plus	 en	vogue	et	que	 les	perruques	 sont	 venus	 remplacer	notre	végétal	

dans	ce	domaine.	Le	bois	de	noyer	est	toujours	très	précieux,	les	ouvrages	de	botanique	

ou	d’agronomie	de	même	que	 les	 inventaires	 se	 font	plus	précis	 et	 l’usage	du	bois	de	

noyer	semble	se	développer	en	même	temps	que	se	diversifie	le	mobilier.	On	en	fait	ainsi	

des	portes,	des	 fenêtres,	des	tables,	des	chaises,	des	tabourets,	des	ruches,	des	caisses,	

des	 buffets,	 des	 secrétaires,	 des	 bureaux,	 des	 cabinets,	 des	 comptoirs	 ou	 encore	 des	

armoires,	pour	ne	dresser	qu’une	courte	liste.	Par	ailleurs,	les	produits	tirés	de	l’arbre	et	
du	fruit	servent	toujours	à	l’éclairage,	à	la	conservation	des	aliments,	à	la	nourriture	et	

au	soin	des	boeufs,	à	la	teinture	des	étoffes,	à	la	récupération	d’alcool,	pour	faire	fuir	les	

mouches	 de	 la	 gueule	 des	 chiens	 mais	 aussi	 pour	 le	 lustrage	 des	 meubles,	 pour	 la	

fabrication	du	ciment	ou	encore	contre	les	fourmis	et	contre	les	vers	s’installant	dans	les	

fromages.	 Du	 point	 de	 vue	 des	 usages,	 le	 XVIIè	 siècle	 ne	 renie	 pas	 les	 époques	

précédentes,	il	n’y	a	pas	de	rupture	franche	mais	il	fait	plutôt	oeuvre	d’accumulation	en	

ajoutant	divers	emplois	à	la	listes	des	utilisations	déjà	connues.	Finalement,	c’est	dans	le	

domaine	de	 la	culture	des	noyers	qu’il	 innove	 le	plus	ouvertement	en	ne	mentionnant	

plus	 que	 rarement	 la	 cendre,	 la	 laine,	 le	 fumier,	 les	 clous	de	 cuivre	 et	 de	 bois	 comme	
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techniques	 d’amélioration	 de	 la	 croissance	 des	 noyers.	 De	 même,	 il	 n’est	 plus	 guère	

question	de	 la	 greffe	 ce	qui	 s’explique	 selon	Florent	Quellier	par	une	volonté	 au	XVIIè	

siècle	 de	 se	 démarquer	 des	 oeuvres	 d’agronomie	 du	 Moyen	 Âge	 du	 XVIè	 siècle	 dont	

l’intérêt	 se	 portait	 principalement	 sur	 les	 greffes,	 des	 greffes	 réalistes	mais	 aussi	 des	

greffes	«	fantasmagoriques	»	permettant	des	fruits	sans	noyau	ou	des	prunes	dans	des	

coquilles	de	noix.	Ainsi,	si	 les	auteurs	du	XVIIè	siècle	n’ignorent	pas	cette	technique	de	

reproduction	 des	 végétaux,	 ils	 mettront	 l’accent	 sur	 les	 techniques	 de	 tailles	 :	 «	 Les	

traités	horticoles,	dans	un	sursaut	élitiste,	ont	fait	de	la	taille,	et	non	de	la	greffe,	le	chef-

d’oeuvre	du	jardinage1515.	»	Les	agronomes	et	 jardiniers	du	XVIIè	siècle	préconisent	de	

planter	 les	noyers	en	allées,	 ce	qui	est	une	nouveauté.	De	même,	on	observe	quelques	
mentions	timides	de	différentes	variétés	de	noyers,	avatar	probable	des	différents	types	

de	noix	esquissés	au	siècle	précédent.	Ce	qu’il	faut	retenir	du	XVIIè	siècle	en	matière	de	

mentalités	et	de	sensibilités,	c’est	une	explosion	du	corpus	documentaire	qui	devient	le	

plus	 important	de	 toute	 la	période	étudiée.	Cela	 implique	de	nouveaux	symboles	mais	

également	le	respect	des	analogies	antérieures	qui	sont	largement	reprises	et	diffusées.	

Ainsi,	 l’assimilation	de	 la	noix	au	Christ	demeure	un	des	symboles	dominants.	Surtout,	

c’est	au	XVIIè	siècle	que	l’on	trouve	le	plus	de	sources	utilisant	les	aspects	négatifs	de	la	

noix	 et	 du	 noyer	 pour	 en	 faire	 l’image	 de	 divers	 vices	 et	 défauts.	 Le	 noyer	 positif	 est	

toujours	 soumis	 à	 la	 noix	 mais	 les	 images	 s’appuyant	 sur	 le	 gaulage	 sont	 en	

augmentation.	Concernant	les	rapports	des	noyers	au	diable,	les	auteurs	du	XVIIè	siècle	

rapportent	 les	 histoires	 relatives	 au	 noyer	 de	Bénévent	 et,	 fait	 nouveau,	 c’est	 aussi	 la	

première	 fois	 qu’on	 prend	 connaissance	 du	 noyer	 diabolique	 anciennement	 situé	 à	

l’emplacement	de	l’église	Santa	Maria	del	Popolo	à	Rome.	Une	des	raisons	possibles	à	ce	

florissement	des	textes	religieux	du	XVIIè	siècle	se	trouverait	dans	la	consolidation	et	la	
mise	en	pratique	des	principes	énoncés	lors	du	concile	de	Trente	(1545-1563)	dont	une	

des	 décisions	 consistait	 à	 réorganiser	 l’Église	 catholique	 autour	 de	 la	 prédication	 et	

d’une	meilleure	 formation	 des	 religieux	 par	 la	 création	 de	 séminaires.	 Par	 ailleurs,	 le	

protestantisme	est	déjà	bien	implanté	dans	certaines	régions	d’Europe	à	cette	époque	ce	

qui	 pousse	 sans	doute	 les	 clercs	 des	deux	bords	 à	 aiguiser	 leur	 arsenal	 rhétorique	de	

façon	à	convaincre	et	convertir	le	plus	grand	nombre.	Ainsi,	il	ne	faudrait	peut-être	pas	

voir	 une	 diabolisation	 à	 outrance	 de	 la	 noix	 et	 du	 noyer	 dans	 le	 développement	 des	
																																																																				
1515	Florent	Quellier,	 «	L’automne	horticole	du	Moyen	Âge,	permanences	médiévales	dans	 les	 traités	de	
jardinage	 de	 la	 première	modernité	 (1486-1652)	»,	 in	Archéologie	du	Midi	médiéval,	 tome	23-24,	 2005-
2006,	p.	115.	
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représentations	 négatives	 les	 concernant	 mais	 plutôt	 le	 résultat	 d’une	 effervescence	

intellectuelle	cherchant	à	renouveler	son	argumentaire	par	des	images	inédites,	propres	

sans	doute	à	étonner	et	à	mettre	en	difficulté	un	éventuel	contradicteur	lors	de	débats.	

Pour	 confirmer	 cette	 hypothèse,	 on	 pourrait	 envisager	 une	 étude	 comparative	 avec	

d’autres	 végétaux,	 voire	 avec	 d’autres	 animaux,	 afin	 d’établir	 si	 eux	 aussi	 font	 l’objet	

d’une	multiplication	de	symboles,	négatifs,	ou	positifs	du	reste,	au	cours	du	XVIIè	siècle.	

Pour	 synthétiser,	 on	 peut	 dire	 que	 le	 XVIIè	 siècle	 se	 distingue	 des	 autres	 époques	

essentiellement	 dans	 deux	 domaines	 :	 celui	 de	 la	 culture	 du	 noyer	 et	 celui	 de	 la	

symbolique	religieuse.	

	 Les	auteurs	du	XVIIIè	siècle	sont	encore	nombreux	à	évoquer	la	nocivité	du	noyer,	
ce	sont	en	majorité	des	agronomes	et	des	jardiniers,	on	ne	compte	plus	de	médecins	et	il	

n’est	plus	fait	mention	de	l’étymologie	négative	du	noyer.	On	se	détache	des	très	vieilles	

explications	linguistiques	de	ce	phénomène	physique.	Quant	aux	dangers	de	la	noix,	on	

les	mentionne	toujours	avec	quelques	nuances.	Pour	ce	qui	concerne	 les	maux	de	tête,	

on	n’évoque	plus	 la	 colère	ni	 les	 tempéraments	 et	 les	 problèmes	de	 vertige	 et	 de	 vue	

disparaissent	des	documents.	La	noix	est	toujours	un	fruit	populaire,	peu	onéreux	mais	

on	trouve	peu	d’attestations	de	son	utilisation	comme	jouet	ce	qui	ne	signifie	pas	pour	

autant	 que	 l’usage	 ait	 disparu.	 Les	 recettes	 de	 cuisine	 se	 multiplient	 notamment	 en	

Angleterre	mais	 les	 recettes	 les	 plus	 nombreuses	 concernent	 toujours	 les	moyens	 de	

conserver	 les	 noix	 et	 d’en	 éliminer	 les	 vices.	 De	 plus,	 ces	 recettes	 sont	 le	 fait	 de	

cuisiniers	non	plus	de	médecins	 et	 il	 semble	qu’on	glisse	peu	à	peu	du	domaine	de	 la	

prévention	pure	à	celui	de	la	gourmandise.	Du	point	de	vue	diététique,	d’ailleurs,	on	se	

concentre	 sur	 les	 confits	 de	noix	 alors	que	 la	présence	de	 l’antidote	de	Mithridate,	 de	

l’association	noix-figue	et	noix-poisson	a	tendance	à	diminuer	significativement.	Comme	
aux	 siècles	 précédents,	 les	 utilisations	 thérapeutiques	 de	 la	 noix	 mêlent	 tradition	 et	

innovation.	 Les	 auteurs	 du	 XVIIIè	 siècle	 sont	 fidèles	 à	 leurs	 prédécesseurs	 en	 ce	 qui	

concerne	 les	 emplois	 de	 la	 noix	 dans	 les	 affections	 du	 ventre,	 de	 la	 gorge,	 en	 cas	 de	

problèmes	 gynécologiques,	 de	 fièvre,	 de	peste,	 de	 calculs,	 de	brûlures.	 Ils	 innovent	 en	

proposant	des	médicaments	avec	des	noix	contre	les	venins,	la	petite	vérole,	l’épilepsie	

ou	encore	l’hydropisie.	Les	usages	du	noyer	ne	diffèrent	guère	de	ceux	du	XVIIè	siècle,	on	

s’en	sert	principalement	conte	les	ulcères	et	 la	goutte.	Du	point	de	vue	cosmétique,	 les	

documents	 sont	 moins	 nombreux	 qu’aux	 siècles	 prédécents.	 La	 première	 moitié	 du	

XVIIIè	siècle	semble	s’intéresser	davantage	à	la	teinture	et	à	la	beauté	des	cheveux	alors	
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que	dans	la	deuxième	moitié	du	siècle,	c’est	le	teint	de	peau	qui	semble	préoccuper	les	

auteurs.	Concernant	le	bois	de	noyer,	les	discours	changent	peu	de	ceux	du	XVIIè	siècle	si	

ce	n’est	que	certains	auteurs,	 français	principalement,	 le	considèrent	comme	 le	bois	 le	

plus	cher	et	le	plus	prisé.	D’autres,	plus	modérés,	estiment	qu’il	s’agit	d’un	des	meilleurs	

bois	 d’Europe.	 On	 le	 rencontre	 d’ailleurs	 dans	 le	 mobilier	 de	 Louis	 XVI	 et	 de	 Marie-

Antoinette	 mais	 il	 est	 concurrencé	 par	 le	 prestige	 des	 bois	 exotiques.	 On	 transforme	

également	 la	 noix	 et	 le	 noyer	 pour,	 pêle-mêle,	 appâter	 les	 thons,	 cirer	 les	 toiles,	

engraisser	 les	 figuiers,	 fabriquer	 de	 l’encre	 d’imprimerie,	 des	 savons,	 de	 la	 lessive,	

soigner	la	peau	des	brebis	après	la	tonte,	empoisonner	les	taupes,	les	rats,	les	insectes,	

protéger	 les	chevaux	contre	 les	mouches,	 la	gale	et	entretenir	 leur	crin.	Par	contre,	 les	
noix	ne	semblent	plus	utilisées	pour	la	conservation	d’autres	fruits.	Comme	en	médecine	

les	usages	quotidiens	s’accumulent	au	fil	des	siècles	en	combinant	habitudes	anciennes	

et	 nouvelles.	 Le	 mouvement	 de	 renouvellement	 de	 la	 culture	 des	 noyers	 entamé	 au	

siècle	précédent	prend	de	l’ampleur	au	XVIIIè	siècle.	Les	allées	de	noyers	sont	toujours	

en	 vogue	mais	 les	 vieilles	 prescriptions	 de	 Palladius	 (laine,	 clous	 en	 fer	 ou	 en	 cuivre,	

fumier)	disparaissent	et	on	parle	de	moins	en	moins	de	greffe.	En	revanche	on	constate	

une	explosion	des	variétés	de	noyers	qui,	de	 trois	ou	quatre	au	XVIIè	 siècle,	passent	à	

plus	d’une	dizaine	dans	certains	cas	au	XVIIIè	siècle.	Par	ailleurs,	une	spécialisation	de	la	

culture	des	noyers	se	met	en	place	selon	que	l’on	souhaite	produire	des	fruits	ou	du	bois.	

Enfin,	 il	 existe	 encore	des	mentions	du	gaulage	mais	 elles	 sont	peu	nombreuses	 et	 on	

peut	parfois	 lire	des	critiques	de	cette	pratique.	Les	symboles	positifs	et	négatifs	de	 la	

noix	et	du	noyer	sont	nettement	moins	nombreux	qu’au	siècle	passé,	on	compte	tout	au	

plus	deux	ou	trois	sources	par	catégorie	de	symboles	:	deux	pour	ceux	qui	s’appuient	sur	

la	morphologie	de	la	noix	et	deux	sur	celle	du	noyer,	trois	comparent	la	noix	au	travail,	
une	seule	à	chaque	fois	pour	la	noix	et	le	noyer	négatifs,	et	une	dernière	se	fonde	sur	le	

gaulage	du	noyer.	De	plus,	aucune	de	ces	images	ne	présente	de	nouveauté	par	rapport	

aux	 époques	 antérieures.	 Ces	 résultats	 limités	 sont	 certainement	 temporaires	 et	

demanderaient	 à	 être	 confirmés	 ou	 infirmés	 par	 un	 corpus	 documentaire	 élargi.	 On	

pourrait	 par	 exemple	 effectuer	 le	 recensement	 des	 rééditions	 éventuelles	 des	 textes	

abondants	du	XVIIè	siècle.	Au	sujet	des	noyers	diaboliques,	un	certain	désintérêt	semble	

toucher	 le	 noyer	 de	 Rome	 pour	 lequel	 nous	 n’avons	 trouvé	 qu’un	 seul	 document.	 Le	

noyer	 de	 Bénévent	 fait	 toujours	 couler	 de	 l’encre	 mais	 les	 auteurs	 s’interrogent	

désormais	sur	la	véracité	des	faits	mentionnés	dans	les	témoignages	de	sorcières	et	les	



	 518	

traités	de	démonologie	et	il	nous	semble	qu’il	tend	à	devenir	un	simple	objet	de	curiosité	

à	 la	 fin	 du	 siècle,	 une	 sorte	 de	 vieille	 croyance	 qu’on	 évoque	 au	 coin	 du	 feu	 sans	 y	

accorder	beaucoup	de	foi.	Finalement,	 le	XVIIIè	siècle	se	distingue	principalement	dans	

le	 domaine	 des	 usages	 et	 des	 techniques.	 S’il	 conserve	 certaines	 des	 pratiques	

antérieures,	il	en	évince	d’autres	et	en	propose	de	nouvelles,	notamment	sur	le	plan	de	

l’arboriculture.	 En	 aucun	 cas	 il	 ne	 s’émancipe	 des	 époques	 antérieures	 mais	 les	

nouveautés	qu’il	suggère	sont	le	résultat	de	plusieurs	siècles	de	réflexion,	d’observation	

et	d’expérimentation.	

	 L’examen	de	toutes	ces	caractéristiques	permettant	l’écriture	d’une	histoire	de	la	

noix	et	du	noyer	a	permis	de	dégager	trois	types	de	relations	entre	les	sociétés	et	notre	
végétal	 que	 nous	 avons	 désignées	 par	 des	 expressions	 qui,	 si	 elles	 ne	 sont	 pas	 très	

heureuses,	ont	le	mérite	d’être	relativement	claires.	Il	s’agit	du	rapport	d’observation,	du	

rapport	d’intervention	et	du	rapport	 intime	propres	aux	mentalités	et	aux	sensibilités.	

Ces	 rapports	 concernent	 respectivement	 l’oeil,	 la	 main	 et	 l’esprit	 ou	 l’imaginaire	 de	

l’homme.	Le	rapport	d’observation	porte	sur	les	savoirs	issus	de	l’observation	du	végétal	

et	 concerne	 essentiellement	 ses	 qualités	 naturelles.	 Ce	 premier	 rapport	 répond	 à	 la	

question	 :	 Qu’ont	 constaté	 les	 hommes	 en	 regardant	 la	 noix	 et	 le	 noyer	 ?	 Le	 rapport	

d’intervention	 relève	des	pratiques,	des	usages	qu’ont	 suscités	 ce	 fruit	 et	 son	arbre.	 Il	

répond	à	la	question	:	Que	faisait-on	de	la	noix	et	du	noyer	dans	les	sociétés	passées	?	

Enfin,	le	rapport	propre	aux	mentalités	et	aux	sensibilités	est	du	ressort	de	l’imaginaire	

collectif	 des	 sociétés	 et	 des	 époques	 étudiées.	 Il	 apporte	 quelques	 réponses	 aux	

questions	suivantes	:	Que	pensait-on	de	la	noix	et	du	noyer	dans	l’Antiquité	romaine,	au	

Moyen	Âge	et	à	l’Époque	moderne	?	Quelles	images	mentales	ce	végétal	a-t-il	provoqué	?	

Quels	symboles	a-t-il	revêtu	au	cours	des	siècles	?	Les	réponses	à	ces	questions	peuvent	
se	 cacher	 dans	 différents	 types	 de	 sources.	 Pour	 les	 deux	 premiers	 rapports,	 le	

chercheur	se	constitue	une	abondante	récolte	dans	les	livres	de	botanique,	d’agronomie,	

d’arboriculture,	 de	 médecine,	 de	 cuisine.	 Pour	 le	 rapport	 d’intervention,	 on	 peut	

également	 s’appuyer	 sur	 les	documents	de	 la	pratique	 tels	que	 les	 inventaires	mais	 la	

tâche,	laborieuse,	suppose	un	cadre	spatio-temporel	réduit.	Les	documents	matériels	et	

archéologiques	forment	également	un	corpus	fructueux	notamment	pour	ce	qui	touche	

aux	 usages	 des	 bois.	 L’étude	 des	 mythologies	 gréco-romaines,	 scandinaves	 et	

germaniques	 apporte	 bien	 souvent	 les	 premières	 fondations	 des	 mentalités	 et	 des	

sensibilités.	 Par	 la	 suite,	 la	 lecture	 de	 sources	 issues	 du	 monde	 chrétien	 offre	 des	
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éléments	 complémentaires	 sur	 ce	 dernier	 rapport,	 surtout	 si	 le	 végétal	 étudié	 est	 cité	

dans	 la	 Bible.	 Enfin,	 la	 parémiologie	 des	 langues	 européennes	 de	 même	 que	 la	

consultation	des	contes	populaires	des	divers	pays	d’Occident	constituent	également	des	

sources	de	premier	choix	pour	tenter	de	cerner	la	symbolique	d’un	végétal.		

	 On	 l’aura	compris,	 la	méthode	employée	dans	cette	 thèse,	qui	suppose	 l’analyse	

d’un	 grand	 nombre	 de	 sources	 de	 différents	 types	 et	 qui	 s’articule	 autour	 de	 trois	

relations	à	la	noix	et	au	noyer	revêt	pour	nous	un	caractère	archétypal	et	nous	semble	

adaptée	à	l’étude	de	l’histoire	d’autres	végétaux.	Et,	malgré	les	défauts	et	les	limites	que	

comporte	 ce	 travail,	 notamment	 d’un	 point	 de	 vue	 documentaire,	 il	 a	 le	mérite	 à	 nos	

yeux	de	prouver	 la	possibilité	de	 l’écriture	d’une	histoire	culturelle	des	végétaux	ainsi	
que	son	 intérêt	pour	 la	 compréhension	des	 rapports	entre	 les	 sociétés	passées	et	 leur	

milieu	naturel	 comme	un	écho	aux	préoccupations	environnementales	de	nos	sociétés	

modernes,	un	écho	fructueux,	espérons-le.	
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ANNEXE	1	:	LA	NOIX	ET	LE	NOYER	DANS	L’HÉRALDIQUE	

EUROPÉENNE	
	
	

	
Carte	1	:	Répartition	européenne	des	122	armoiries	avec	noix	et	noyer	

répertoriées	par	l’Armorial	général	de	J.-B.	Rietstap		
	

	
	
54	:	Espace	français	
29	:	Espace	regroupant	les	Flandres,	la	Belgique,	Tournai,	les	Pays-Bas	et	le	Luxembourg	
11	:	Espace	regroupant	l’Allemagne,	la	Pologne	et	la	Prusse	
11*	:	Espace	regroupant	l’Autriche,	la	Suisse	et	l’Italie	
8	:	Espace	anglais	
5	:	Espace	scandinave	
2	:	Hongrie	
1	:	Espagne	et	Estonie	
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Carte	2	:	Répartition	géographique	des	54	armoiries	avec	noix	et	noyer	dans	
l’espace	français	(d’après	l’Armorial	général	de	J.-B.	Rietstap)	

	

	
	
	
20	:	Espace	regroupant	le	Languedoc,	le	Roussillon	et	le	Gévaudan.	
6	 :	 Premier	 espace	 regroupant	 le	 Comtat-Venaissin,	 la	 Provence,	 Nîmes,	 Arles	 et	 le									

Dauphiné.		
								Deuxième	espace	regroupant	l’Ile-de-France,	la	Beauce	et	deux	armoiries	classées													
								dans	«	France	».	
5	:	Espace	groupant	la	Guyenne,	la	Gascogne,	le	Bordelais,	le	Béarn	et	Toulouse.	
4	:	Premier	espace	avec	la	Normandie,		
						second	espace	avec	la	Champagne	et	Laon.	
2	:	Premier	espace	regroupant	la	Lorraine	et	la	Moselle,		
					deuxième	espace	avec	le	Maine,		
					troisième	espace	regroupant	le	Lyonnais	et	l’Auvergne.	
1	:	Guernesey,	Bretagne	et	Artois.	
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	 En	 consultant	 l’Armorial	 général1516	de	 Jean-Baptiste	 Rietstap	 qui	 recense	 et	

décrit	 une	 somme	 considérable	 d’armoiries	 européennes,	 il	 est	 possible	 de	 dresser	 la	

carte	géographique	de	la	présence	de	la	noix	et	du	noyer	dans	ces	sources	particulières.	

Au	regard	de	la	carte	de	l’Europe	présentée	ci-dessus,	la	France	apparaît	la	plus	riche	en	

armoiries	 de	 noix	 et	 de	 noyer	 (54),	 totalisant	 presque	 la	 moitié	 des	 armoiries	

européennes.	Ce	résultat	important	confirme	ce	que	nos	sources	laissaient	entrevoir.	À	

savoir	que	le	noyer	est	un	arbre	entretenant	des	liens	étroits	avec	la	France.	Par	ailleurs,	

quand	on	se	penche	plus	précisément	sur	la	répartition	des	armoiries	au	sein	du	pays,	

on	 remarque	 une	 présence	 dominante	 dans	 le	 sud	 de	 la	 France,	 particulièrement	 en	

Languedoc-Roussillon,	 ce	 qui	 confirme	 l’idée	 esquissée	 au	 cours	 du	 développement	
voulant	que	la	culture	du	noyer	connaît	une	spécialisation	dans	les	régions	méridionales	

à	 partir	 du	 XVIIIè	 siècle.	 Les	 autres	 armoiries	 de	 France	 sont	 regroupées	 moins	

densément	dans	la	moitié	Nord,	s’étalant	sur	une	bande	Est-Ouest	allant	de	la	Lorraine	

et	de	la	Moselle	en	passant	par	l’Ile-de-France	jusqu’à	la	Bretagne	et	à	la	Normandie.	En	

revanche,	 le	 centre	 du	 pays	 ne	 compte	 aucune	 armoirie	 avec	 des	 noix	 ou	 des	 noyers.	

Pourtant,	 on	 sait	 que	 le	noyer	pousse	 sans	difficulté	 sur	 l’ensemble	du	 territoire.	 Cela	

signifie-t-il	que	d’autres	arbres	ou	d’autres	végétaux	dominent	dans	les	armoiries	de	ces	

régions,	 reflétant	 ainsi	 d’autres	 arboricultures	 spécialisées	 ?	 Une	 étude	 comparative	

permettrait	d’éclaircir	ce	point.	

	 De	façon	nettement	plus	étrange,	les	armoiries	sont	largement	sous-représentées	

en	Italie	(4)	et	en	Espagne	(1)	alors	que	nos	sources	textuelles	tendaient	à	montrer	les	

liens	 solides	 qui	 unissent	 le	 noyer	 à	 ces	 pays,	 notamment	 à	 l’Italie.	 Pourquoi	 une	

présence	 si	 restreinte	 ?	 Là	 encore,	 des	 recherches	 complémentaires	 et	 comparatives	

avec	d’autres	végétaux	apporteraient	certainement	des	réponses.	
	 Au	contraire,	les	armoiries	sont	bien	mieux	représentées	dans	l’Europe	du	Nord	

notamment	 dans	 la	 région	 incluant	 les	 Flandres,	 la	 Belgique	 et	 les	 Pays-Bas	 (28)	 qui	

constitue	 ainsi	 le	 deuxième	 espace	 géographique	 le	 plus	 doté	 en	 armoiries	 à	 noix	 et	

noyer.	 Nous	 ne	 pouvons	 expliquer	 un	 tel	 engouement	 pour	 le	 motif	 de	 la	 noix	 et	 du	

noyer	dans	cette	région,	si	ce	n’est	d’un	point	de	vue	étymologique	(nous	y	reviendrons).	

	 Le	 reste	 de	 l’Europe	 compte	 un	 nombre	modéré	 d’armoiries	 pas	 véritablement	

significatif.	 L’Angleterre	 en	 possède	 huit,	 la	 Scandinavie	 cinq,	 la	 région	 Allemagne-

																																																																				
1516	Œuvre	consultée	sur	le	site	Euraldic	à	l’adresse	suivante	:	euraldic.com.	
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Prusse-Pologne	onze,	 l’Autriche	 cinq,	 la	 Suisse	et	 la	Hongrie	deux	 chacune	et	 l’Estonie	

une	seule.	

	 Du	point	de	vue	des	motifs,	on	constate	que	 les	représentations	héraldiques	du	

noyer	sont	majoritaires	en	France,	notamment	dans	le	sud	de	la	France	où	on	en	compte	

plus	 d’une	 trentaine	 ce	 qui	 correspond	 à	 la	 quasi	 totalité	 des	 armoiries	méridionales.	

Dans	la	France	du	Nord	elles	réunissent	à	peu	près	la	moitié	de	toutes	les	armoiries.	Ces	

résultats	 entérinent	une	 fois	de	plus	 ceux	des	 sources	 textuelles	qui	 font	du	noyer	un	

arbre	largement	cultivé	en	France,	particulièrement	dans	les	régions	du	sud.	De	plus,	ces	

armoiries	appartiennent	à	des	familles	dont	le	patronyme	se	rapporte	de	près	ou	de	loin	

au	 noyer	 ou	 à	 la	 noix.	 Ainsi,	 c’est	 sans	 surprise	 que	 les	 Danois,	 Denoyer,	 Le	 Danoys,	
Louet	de	Nogaret,	Nogaret,	Noguer,	Noguères,	Noguera,	Nougarède,	Noyer,	Nozier,	Nyon,	

Renoyer,	Ternois	se	voient	attribuer	des	armoiries	à	figure	de	noyer.	

	 L’autre	gros	pôle	d’armoiries	à	motif	de	noyer	(une	dizaine)	se	situe	dans	le	nord	

de	l’Europe,	dans	les	Flandres,	en	Belgique	et	aux	Pays-Bas.	Parfois	cela	s’explique	par	le	

patronyme	:	ainsi	trois	«	Nottbohm	»	possèdent	ce	type	d’armoirie	selon	le	jeu	de	mot	«	

nott	»,	la	noix	et	«	bohm	»,	«	boom	»,	«	baum	»,	l’arbre,	la	combinaison	des	deux	termes	

renvoyant	au	noyer.	Pourtant,	cet	espace	géographique	de	même	que	celui	comprenant	

l’Allemagne,	 la	Prusse	et	 la	Pologne	ainsi	que	l’Angleterre,	 la	Scandinavie	et	 la	Hongrie	

sont	surtout	représentés	par	des	armoiries	au	motif	particulier.	En	effet,	dans	les	deux	

tiers	des	cas	pour	le	premier	espace	ou	dans	la	grande	majorité	des	cas	pour	les	autres	

territoires,	on	 trouve	 la	noix	entre	 les	mains	d’un	ou	plusieurs	écureuils,	qui,	 souvent,	

sont	 en	 train	 de	 la	 croquer.	 Si	 l’on	 se	 fie	 à	 l’histoire	 naturelle	 et	 à	 la	 zoologie,	 on	

comprend	bien	cette	association	«	écureuil-noix	»,	les	écureuils	étant	bien	connus	pour	

consommer	 et	 engranger	 des	 noix	 et	 des	 noisettes.	 La	 difficulté	 consiste	 plutôt	 à	
expliquer	 la	mise	 en	 relation	 de	 cette	 association	 iconographique	 avec	 ces	 territoires,	

notamment	avec	 les	Flandres,	 la	Belgique	et	 les	Pays-Bas	où	elle	est	 la	plus	 fréquente,	

sachant	 que	 les	 jeux	 de	 mots	 avec	 l’étymologie	 des	 patronymes	 ne	 sont	 pas	 partout	

prépondérants.	 Faut-il	 y	 voir	 l’association	 de	 deux	 symboles	 de	 fécondité,	 l’écureuil	

étant	connu	pour	sa	lubricité,	qui	signifierait	alors	la	vigueur	du	lignage	?		

	 Autre	étrangeté,	la	noix	est	finalement	très	peu	représentée	seule,	sans	l’écureuil.	

On	compte	à	peine	une	dizaine	d’armoiries	disséminées	dans	 toute	 l’Europe.	Pourquoi	

ne	 pas	 représenter	 une	 ou	 plusieurs	 noix	 toutes	 seules	 ?	 Est-ce	 parce	 qu’elles	 sont	

difficilement	reconnaissables,	parce	que	leur	forme	se	limite	à	une	silhouette	circulaire	?	
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Dans	ce	cas,	n’est-ce	pas	plutôt	pour	cela	qu’on	la	présente	le	plus	souvent	en	compagnie	

de	l’écureuil	?	Selon	cette	hypothèse,	l’écureuil	n’aurait	alors	pas	de	signification	en	lui-

même	mais	ne	servirait	qu’à	rendre	la	noix	bien	identifiable.	Pourtant,	cela	ne	règle	pas	

le	problème	de	l’abondance	des	armoiries	à	noix	dans	cette	région	du	nord	de	l’Europe	

peu	 représentée	 par	 nos	 sources	 textuelles.	 Une	 étude	 comparative	 avec	 d’autres	

végétaux	serait	alors	des	plus	salutaires	pour	remettre	à	 sa	 juste	place	 la	 signification	

des	armoiries	à	noix	de	cette	région	que	cette	courte	annexe	n’a	fait	qu’effleurer.	
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ANNEXE	2	:	NOTICES	BIOGRAPHIQUES	
	

	

Antiquité	

	
AMBROISE	DE	MILAN	 (339/340-397).	Fils	d’Ambrosius	préfet	du	prétoire	des	Gaules,	

Ambroise	de	Milan	naît	à	Trêves,	mais,	à	la	mort	de	son	père,	sa	mère	rentre	à	Rome	afin	

que	 ses	 enfants	 puissent	 bénéficier	 d’une	 bonne	 éducation	 et	 profiter	 du	 réseau	 de	

parenté	et	de	relation	de	la	famille.	En	370	il	devient	gouverneur	de	Ligurie	et	d’Emilie	

(consularis)	et	assiste	à	la	crise	arienne.	À	la	mort	de	l’évêque	de	Milan,	Auxence,	en	374,	

il	est	réclamé	par	la	foule	et	devient	le	nouvel	évêque	de	la	ville	sans	être	baptisé	(il	l’est	

avant	son	investiture)	et	le	reste	jusqu’à	sa	mort	en	397.	Il	fait	partie	des	quatre	Pères	

majeurs	de	 l’Église	 latine	avec	saint	 Jérôme,	 saint	Augustin	et	Grégoire	 le	Grand.	 Il	est	

l’auteur	d’une	oeuvre	considérable	 :	correspondances,	prédications,	exégèse	des	textes	

bibliques,	 traités	 dogmatiques	 et	 de	 spiritualité,	 qui	 offrent	 des	 renseignements	

importants	sur	la	vie	politique	et	religieuse	de	son	temps.	

	

APICIUS	 (Ier	 s.	 av.	 J.-C.-Ier	 s.	 ap.	 J.-C.).	 Marcus	 Gavius	 Apicius	 est	 connu	 de	 ses	
contemporains	 pour	 sa	 gourmandise	 comme	 le	 décrivent	 Juvénal	 et	Martial	 ainsi	 que	

pour	les	raffinements	de	sa	table	et	sa	générosité.	À	partir	des	IVè	et	Vè	siècles,	le	recueil	

de	recettes	intitulé	De	re	coquinaria	lui	est	faussement	attribué.	

	

ATHÉNÉE	 (fin	 IIè	 s.	 –	début	 IIIè	 s.).	Natif	de	Naucratis,	 c’est	un	 compilateur	grec	qui	 a	

écrit	le	Banquet	des	Sophistes,	oeuvre	en	quinze	livres	rendant	compte	des	conversations	

d’une	 trentaine	 de	 personnages	 réunis	 autour	 d’une	 table,	 lors	 d’un	 banquet.	 Cette	

oeuvre	nous	est	précieuse	puisque	ces	conversations	sont	le	prétexte	à	un	grand	nombre	

de	citations	et	d’anecdotes	sur	des	thèmes	très	variés.	En	effet,	ont	été	recensés	plus	de	

sept	cent	écrivains	et	quinze	cent	oeuvres	dans	le	Banquet.	

	

AURELIUS	 AUGUSTINUS	 –	 SAINT	 AUGUSTIN	 (354-450).	 Ce	 Père	 de	 l’Église	 est	 né	 à	

Thagaste	 (Soukkaras)	 et	 est	 mort	 à	 Hippone	 (Annaba,	 Algérie),	 ville	 dont	 il	 était	
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l’évêque.	 Né	 d’un	 père	 païen	 et	 d’une	 mère	 chrétienne,	 il	 suit	 à	 Carthage	 des	 études	

littéraires	des	grands	classiques	latins.	Devenu	professeur,	il	ouvre	une	école	à	Thagaste	

et	 obtient	 une	 chaire	 de	 Rhétorique	 à	 Carthage,	 Rome,	 puis	 Milan	 alors	 résidence	

impériale,	 où	 il	 découvre	 le	 néo-platonisme.	 Augustin	 rédige	 ses	 premiers	 Dialogues	

philosophiques	 avant	de	 se	 convertir	 au	 christianisme	à	 trente-deux	 ans.	 Il	 écrit	 alors	

ses	Confessions.	Nommé	évêque	à	Hippone,	il	y	reste	jusqu’à	sa	mort	pendant	l’invasion	

vandale.	Son	oeuvre	est	immense	:	113	traités	dont	la	Cité	de	Dieu,	le	De	Trinitate,	Sur	la	

Génèse,	De	la	Doctrine	chrétienne	;	218	lettres	et	plus	de	500	sermons.	

	

CATON	LE	CENSEUR	(234-149).	Issu	d’une	famille	plébéienne	et	né	à	Tusculum,	il	vit	à	
la	campagne	tout	en	poursuivant	de	brillantes	études,	grâce	notamment	à	la	protection	

des	Valerii,	ce	qui	lui	permet	d’entamer	une	carrière	sénatoriale	à	partir	de	206,	date	à	

laquelle	il	devient	questeur.	En	199	il	est	édile,	puis	préteur,	gouverneur	de	Sardaigne	et	

consul	en	195.	Grand	défenseur	de	la	morale	publique,	il	s’appuie	sur	la	tradition	tout	en	

rejetant	ce	qui	vient	de	Grèce,	à	ses	yeux,	nocif	pour	Rome.	Caton	écrivit	également	de	

nombreux	ouvrages	 traitant	du	droit,	de	 la	guerre,	de	 la	moralité.	Un	des	plus	 fameux	

reste	 le	De	Agri	 cultura,	 oeuvre	 d’économie	 rurale.	 Un	 grand	 nombre	 de	 ses	 discours,	

environ	cent-cinquante,	sont	également	parvenus	jusqu’à	nous.	

	

CATULLE	(87-54).	 Issu	de	 l’aristocratie	de	Vérone,	où	 il	est	né,	Caius	Valerius	Catullus	

s’installe	très	tôt	à	Rome	où	il	fréquente	les	milieux	littéraires	et	devient	un	poète	assez	

reconnu.	Ne	connaissant	pas	de	soucis	pécuniers,	il	peut	s’adonner	aux	plaisirs	de	la	vie	

et	à	ceux	de	la	poésie.	Il	est	également	célèbre	pour	sa	relation	amoureuse	avec	Lesbie.	Il	

s’éteint	en	54	dans	son	domaine	non	 loin	du	Lac	de	Garde.	Seules	seize	pièces	en	vers	
nous	 sont	 encore	 accessibles.	 Il	 s’agit	 surtout	 de	 textes	 courts	 ;	 petites	 épopées,	

épigrammes,	poèmes	élégiaques.	Son	art	est	reconnu	et	fut	source	d’inspiration	pour	la	

génération	lui	succédant,	celle	de	Virgile.	

	

CELSUS	(Aulus	Cornelius)	(Ier	s.	av.	J.-C.-Ier	s.	ap.	J.-C.).	On	connaît	peu	de	choses	d’Aulus	

Cornelius	 Celsus	mis	 à	 part	 qu’il	 aurait	 vécu	 pendant	 le	 règne	 d’Auguste	 et	 qu’il	 était	

probablement	un	médecin	ou	un	encyclopédiste	 très	érudit.	 Il	nous	 reste	de	 lui	un	De	

medicina	divisé	 en	 huit	 livres	 qui	 compile	 toutes	 les	 connaissances	médicales	 de	 son	

temps.	Il	distingue	trois	grandes	catégories	de	maladies	 :	celles	qu’on	peut	soigner	par	
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l’alimentation,	celles	qui	se	traitent	par	les	médicaments	et	enfin	celle	qu’on	guérit	par	la	

chirurgie.	

	

CHROMACE	 D’AQUILÉE	 (v.	 335-v.	 407/409).	 On	 sait	 peu	 de	 choses	 de	 la	 vie	 de	

Chromace,	tout	au	plus	qu’il	fut	ami	de	Rufin	d’Aquilée,	Népotien	et	Saint	Jérôme.	En	381	

il	 participe	 au	 concile	 d’Aquilée	 en	 tant	 qu’auxiliaire	 de	 l’évêque	 Valérien	 à	 qui	 il	

succède.	 Il	 était	 aussi	 très	 proche	 de	 Jean	 Chrysostome	 et	 d’Ambroise	 de	Milan.	 C’est	

d’ailleurs	 ce	 dernier	 qui	 le	 consacre	 en	 388.	 On	 lui	 doit	 un	 nombre	 important	 de	

sermons.	

	
COLUMELLE	 (2nde	 moitié	 du	 Ier	 s.	 ap.	 J.-C.).	 Né	 à	 Gadès,	 Lucius	 Junius	 Moderatus	

Columella	est	connu	pour	son	traité	d’agronomie	en	douze	livres,	 le	De	Re	Rustica	dont	

on	possède	 encore	 la	 version	 intégrale.	 Il	 y	 traite	 du	 travail	 de	 la	 terre	 en	 s’appuyant	

notamment	sur	son	expérience	personnelle.	

	

ÉSOPE	(1ère	moitié	du	VIIè-VIè	s.	av.	J.-C.).	La	tradition	le	présente	comme	un	esclave	de	

Phrygie	affranchi	par	son	maître	grâce	à	son	talent.	Il	est	auteur	de	fables,	courts	récits	

mettant	en	scène	des	animaux	(entre	autres),	genre	très	aimé	dès	le	Vè	siècle	avant	J.-C.	

en	 Grèce.	 Ses	 fables	 ont	 été	 copiées	 et	 ont	 influencé	 les	 littératures	 européennes	 et	

arabes,	notamment	les	célèbres	fables	de	Jean	de	la	Fontaine.	

	

GALIEN	(130-199).	Claudius	Gallienus	est	originaire	de	Pergame	et	le	fils	d’un	architecte.	

Il	étudie	la	médecine	dans	sa	ville	natale	ainsi	qu’à	Smyrne,	Corinthe	et	Alexandrie.	En	

162,	il	exerce	à	Rome,	et	bientôt,	sa	réputation	est	telle	qu’il	entre	dans	l’entourage	des	
empereurs	L.	Verus,	Marc	Aurèle	et	 Septime	Sévère,	 avant	de	 se	 retirer	et	de	 finir	 ses	

jours	à	Pergame.	Il	est	l’auteur	d’environ	cinq	cent	ouvrages	dont	il	ne	nous	reste	qu’une	

petite	 partie.	 Ses	 écrits,	 considérables	 sur	 le	 plan	 philosophique,	 humaniste	 et	

scientifique,	ont	servi	de	base	à	 la	 théorie	et	à	 l’enseignement	de	 la	médecine	pendant	

plusieurs	siècles.	

	

GARGILIUS	MARTIALIS	(?-260	ap.	J.-C.).	Natif	d’Auzia	en	Maurétanie	sitifienne,	Gargilius	

fut	 décurion	 d’Auzia	 et	 de	 Rusgania	 mais	 aussi	 défenseur	 des	 intérêts	 de	 la	 colonie	

d’Auzia	et	de	la	province	de	Maurétanie	sitifienne.	Il	occupa	donc	un	rôle	administratif	et	
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politique	 majeur	 dans	 ces	 régions	 mais	 fut	 également	 écrivain.	 On	 lui	 doit	 de	 façon	

certaine	le	De	Hortis,	 traité	d’économie	rurale	ainsi	que	le	Medicinae.	Ce	dernier	est	un	

recueil	médico-diététique	composé	de	60	chapitres	divisés	en	deux	parties.	La	première	

aborde	 la	 question	 des	 légumes	 et	 des	 herbes	 (du	 chapitre	 1	 à	 39)	 et	 la	 seconde	

(chapitre	40	à	60)	la	question	des	fruits.		

	

HIPPOCRATE	(460-377	av.	J.-C.).	Originaire	de	Cos,	il	est	issu	d’une	lignée	de	médecins	

qui	 faisaient	 remonter	 leurs	 origines	 à	 Asclépios,	 dieu	 de	 la	 médecine.	 Il	 meurt	 en	

Thessalie	 après	 avoir	 énormément	 voyagé.	 Fondateur	 de	 la	 médecine	 clinique,	 il	 est	

également	l’auteur	du	serment	que	les	jeunes	médecins	prêtent	encore	de	nos	jours.	Un	
grand	nombre	d’écrits	 sont	dits	hippocratiques	mais	peu	 sont	 attestés	être	de	 lui	 ;	 on	

compte	par	exemple	les	Aphorismes	ou	encore	les	Épidémies.	

	

HORACE	(65-8	av.	J.-C.).	Quintus	Horatius	Flaccus	est	originaire	de	Venouse,	en	Apulie.	Il	

est	le	fils	d’un	affranchi	devenu	petit	fonctionnaire	municipal	et	il	reçoit	une	très	bonne	

éducation	à	Rome	et	à	Athènes.	Après	un	passage	dans	 l’armée	de	Brutus	en	44,	 il	est	

ruiné	et	remplit	la	fonction	de	greffier	de	la	questure	à	Rome.	En	35,	grâce	à	ses	satires,	

il	est	introduit	par	Virgile	dans	le	cercle	de	Mécène.	Propriétaire	terrien	et	à	l’aise	sur	le	

plan	financier,	il	possède	une	grande	indépendance	d’esprit.	Parmi	ses	ouvrages	les	plus	

célèbres,	on	peut	citer	les	Épîtres,	les	Odes	ou	encore	les	Satires,	courts	textes	dénonçant	

les	travers	de	la	société	de	son	temps.	

	

HYERONIMUS	STRIDONENSIS	–	SAINT	JÉRÔME	(vers	347-419/420).	Issu	d’une	famille	

chrétienne	aisée	de	Dalmatie,	Jérôme	fait	ses	études	à	Rome.	Il	part	vers	372	en	Orient,	
Antioche	 puis	 Constantinople	 où	 il	 traduit	 des	 homélies	 d’Origène.	 Ordonné	 évêque	

d’Antioche,	son	savoir	de	traducteur	le	ramène	à	Rome,	lors	du	concile	de	382,	où	il	reste	

et	devient	conseiller	du	pape.	À	la	mort	du	pape	en	384,	Jérôme,	très	critiqué	pour	ses	

positions	 ascétiques,	 est	 exilé	 en	 385.	 Il	 fonde	 alors	 à	 Bethléem	 une	 sorte	 d’école	 et	

correspond	 beaucoup	 (près	 de	 120	 lettres)	 tout	 en	 rédigeant	 une	 somme	 de	 quatre	

siècles	de	 littérature	chrétienne.	Malgré	 les	critiques,	 il	 traduit	pendant	quinze	ans,	de	

l’hébreu	 au	 latin,	 l’Ancien	Testament.	 Son	 exégèse	 biblique	 est	 influencée	par	Origène	

dont	 il	 était	 un	 fervent	 admirateur.	 Ses	 dernières	 années	 sont	 occupées	 à	 rédiger	 des	

controverses	 et	 des	 panégyriques	 funèbres.	 Riches	 d’une	 culture	 latine,	 grecque	 et	
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hébraïque,	 ses	 écrits	 sont	 très	 variés	 et	 souvent	 polémiques.	 En	 dehors	 de	 l’énorme	

travail	 de	 traduction	 de	 l’Ancien	 Testament,	 on	 peut	 relever	 un	 Sur	 Jonas,	 son	

Commentaire	sur	saint	Matthieu,	et	le	Corpus	scriptorum	ecclesiasticorum	latinorum.	

	

JEAN	CHRYSOSTOME	(v.	349-v.	407).	Né	à	Antioche,	 il	 reçut	une	 solide	éducation	à	 la	

fois	sur	la	culture	grecque	et	le	christianisme.	Il	demande	le	baptême	à	l’âge	de	18	ans	et	

est	ordonné	diacre	vers	380	et	prêtre	en	386	après	quoi	il	rédige	Sur	le	sacerdoce	et	se	

consacre	à	la	prédication	et	à	l’écriture.	Il	est	nommé	archevêque	de	Constantinople	par	

l’empereur	Arcadius	en	397	et	s’attaque	vivement	à	la	corruption	des	moeurs.	Mais	ces	

critiques	lui	valent	rapidement	l’inimitié	du	couple	impérial	et	du	clergé	ce	qui	aboutit	à	
des	accusations,	à	sa	déposition	et	sa	condamnation	en	403.	Après	une	courte	embellie,	

il	doit	fuir	Constantinople	et	termine	sa	vie	sur	la	route	dans	les	confins	de	l’Empire.	Son	

oeuvre	écrite	se	compose	entre	autres	d’homélies	et	de	commentaires	de	la	Bible	et	de	

traités	 théologiques.	 On	 peut	 citer	 de	 lui	 :	 Sur	 l’incompréhensibilité	 de	 Dieu,	 Sur	 la	

Providence	de	Dieu,	La	Virginité.	

	

JUVÉNAL	 (v.	 65-ap.	 128).	 Nous	 savons	 peu	 de	 choses	 de	 la	 vie	 de	 Decimus	 Julius	

Juvenalis.	Il	s’installe	très	tôt	à	Rome	mais	est	né	en	Campanie,	à	Aquinum,	et	poursuit	

des	 études	 à	 l’école	 des	 rhéteurs.	 C’est	 un	 poète	 satirique	 qui	 nous	 a	 laissé	 quatorze	

Satires	probablement	composées	entre	100	et	131	dans	lesquelles	il	aborde	les	moeurs	

romaines,		ainsi	que	les	aspects	politiques	et	sociaux	de	son	temps.	

	

MACROBE	(	IVè-Vè	s.).	Ambrosius	Theodorus	Macrobius	est	un	auteur	latin	né	à	Sicca,	en	

Numidie	vers	370.	C’est	un	aristocrate	non	converti	au	christianisme	et	dans	ses	oeuvres	
transparaissent	parfois	des	éléments	de	mystiques	païennes.	On	lui	doit	le	Commentaire	

sur	le	songe	de	Scipion	abordant	le	thème	de	la	destinée	des	âmes.	C’est	un	texte	qui	est	

beaucoup	 lu	au	Moyen	Age.	 Il	nous	a	également	 légué	 les	Saturnales	qui	se	présentent	

comme	un	dialogue	entre	les	convives	d’un	banquet	et	donne	lieu	à	des	anecdotes	ou	des	

exposés	plus	pointus	sur	des	sujets	variés	(mythologie,	philologie,	science).	

	

MARCELLUS	EMPIRICUS	(IVè-Vè	s.).	Probablement	né	à	Bordeaux	en	Gaule,	aristocrate	et	

haut	fonctionnaire	impérial	sous	le	règne	de	Théodose,	Marcellus	Empiricus	est	aussi	un	

auteur	médical	de	 l’Antiquité	 tardive.	 Il	est	 l’auteur	du	De	medicamentis	qui	s’organise	
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en	36	chapitres	et	s’apparente	à	un	recueil	de	pharmacopée	et	de	prescriptions.	N’étant	

pas	médecin	de	profession,	il	écrivit	en	amateur,	certainement	à	l’usage	de	ses	fils.	

	

MARTIAL	 (40-104).	 Issu	 d’un	milieu	 aisé,	 Marcus	 Valerius	 Martialis	 est	 originaire	 de	

Bilbilis,	 située	dans	 la	province	d’Espagne	citérieure.	 Il	quitte	 l’Espagne	vers	vingt	ans	

mais	y	reviendra	en	98.	Il	passe	la	plus	grande	partie	de	sa	vie	à	Rome,	côtoie	Sénèque	et	

devient	l’ami	d’un	certain	nombre	d’écrivains	tels	que	Pline	le	Jeune,	Juvénal	ou	encore	

Quintilien.	Toutefois,	 à	 la	mort	de	Sénèque,	 il	 vit	de	 la	 flatterie	et	de	 la	protection	des	

puissants,	 son	quotidien	s’avère	donc	 incertain	et	difficile.	Ses	premières	oeuvres	sont	

dédiées	 à	 Titus.	 15	 livres	 et	 1561	 poèmes	 sont	 parvenus	 jusqu’à	 nous.	 Martial	 est	
surtout	 connu	 pour	 ses	Épigrammes	écrits	 entre	 84	 et	 103	 dans	 lesquelles	 il	 dépeint	

avec	acidité	la	société	et	les	réalités	de	son	temps.	

	

MAURUS	 SERVIUS	 HONORATUS	 (vers	 363-?).	 Grammairien	 et	 commentateur	 latin,	 il	

passe	la	plus	grande	partie	de	sa	vie	à	Rome.	Il	incarne	un	des	convives	adolescents	dans	

les	 Saturnales	de	Macrobe.	 Il	 nous	 a	 légué	 une	 explication	 de	 la	 grammaire	 de	 Donat	

mais	il	est	surtout	célèbre	pour	ses	commentaires	sur	l’oeuvre	de	Virgile.	

	

ORIGÈNE	(vers	185-après	251).	Originaire	d’Alexandrie,	Origène	assiste	au	martyre	de	

son	 père	 alors	 qu’il	 n’a	 que	 dix-sept	 ans.	 À	 vingt	 ans,	 il	 prend	 la	 tête	 d’une	 école	 de	

grammaire	 dans	 sa	 ville	 natale,	 le	 Didascalée.	 Très	 pieux,	 il	 vit	 de	 façon	 ascétique,	

s’appliquant	 un	 régime	 sévère	 et	 allant	même	 jusqu’à	 se	 rendre	 eunuque.	 Souvent	 en	

conflit	avec	la	hiérarchie	ecclésiastique	d’Alexandrie,	 il	voyage	beaucoup,	notamment	à	

Césarée	de	Palestine,	et	en	profite	pour	enseigner	et	prêcher	(ce	qui	n’arrange	pas	ses	
relations	avec	l’évêque	d’Alexandrie,	Démétrios).	En	251,	lors	de	la	persécution	de	Dèce,	

il	 est	 arrêté	 et	 longtemps	 torturé,	 il	 meurt	 des	 suites	 de	 ses	 blessures	 peu	 de	 temps	

après,	à	Césarée.	 Il	est	célèbre	pour	sa	gigantesque	oeuvre	exégétique,	 il	est	en	effet	 le	

premier	à	avoir	commenté	la	Bible	dans	son	intégralité	avec	ses	Commentaires	sur	toutes	

l’Écriture	 sainte.	 Il	 est	 également	 l’auteur	 d’un	 ouvrage	 polémique,	 Contre	 Celse,	 et	

dogmatique,	 De	 principiis.	 Il	 utilise	 sa	 connaissance	 de	 la	 littérature	 antique	 profane	

pour	éclairer	la	foi	chrétienne	et	crée	ainsi	sa	philosophie	chrétienne.	
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OVIDE	 (43	 av.	 J.-C.-17	 ap.	 J.-C.).	 Poète	 et	 écrivain	 prolixe,	 Publius	 Ovidius	 Naso	 est	

originaire	de	Sulmo	mais	profite	de	l’enseignement	de	très	bons	rhéteurs	à	Rome.	C’est	

vers	23,	après	un	voyage	en	Grèce,	qu’il	se	plonge	dans	la	poésie	et	se	sont	les	Amours	

(vers	14	av.	J.-C.)	qui	le	font	connaître.	Il	côtoie	Properce,	Horace	et	Tibulle	et	participe	

aux	 cercles	 littéraires.	 On	 peut	 citer	 de	 lui	 les	 Héroïdes,	 les	 Fards,	 l’Art	 d’aimer,	 les	

Remèdes	 à	 l’amour	 ou	 encore	 les	 Métamorphoses,	 long	 poème	 épique	 relatant	 les	

transformations	 des	 hommes	 et	 des	 dieux.	 Pendant	 la	 rédaction	 des	 Fastes,	 une	

description	des	fêtes	religieuses	du	calendrier	romain,	il	est	exilé	en	8	ap.	J.-C.	à	Tomis	

(Constantza).	La	cause	est	 incertaine	mais	aurait	à	voir	avec	l’entourage	de	l’empereur	

Auguste.	Ovide	écrit	 là-bas	 les	Tristes	et	 les	Pontiques	dans	 l’espoir	de	 faire	annuler	 la	
sentence,	mais	Tibère	s’y	refuse	et	le	poète	meurt	en	exil	sur	les	rives	du	Pont-Euxin.	

	

PALLADIUS	ou	RUTILIUS	TAURUS	AEMILIANUS	(IVè	-Vè	s.).	Il	est	très	difficile	d’affirmer	

quoi	ce	soit	de	la	vie	de	Palladius.	Il	serait	peut-être	d’origine	gauloise	et	possédait	des	

terres	en	Italie	et	en	Sardaigne.	Il	est	en	tous	les	cas	l’auteur	d’un	traité	d’agronomie	et	

d’économie	rurale,	l’Opus	agriculturae.	

	

PAULIN	DE	NOLE	(353-431).	Aristocrate	bordelais	ayant	étudié	auprès	d’Ausone,	Paulin	

est	consul	à	Rome	puis	proconsul	en	Campanie.	Il	rencontre	Ambroise	de	Milan	et	rentre	

en	Aquitaine	 où	 il	 épouse	Tharasia,	 une	 espagnole	 chrétienne,	 qui	 l’encourage	 à	 vivre	

pieusement.	En	394	il	est	ordonné	prêtre	à	Barcelone	mais,	avec	l’accord	de	son	épouse,	

il	part	mener	une	vie	monastique	en	Campanie	à	Nole	et	en	devient	évêque	en	409.	On	a	

surtout	gardé	de	lui	trente-cinq	poèmes	et	une	correspondance.	

	
PERSE	ou	AULUS	PERSIUS	FLACCUS	(34-62).	 Issu	d’une	 famille	de	 l’ordre	équestre	de	

Volaterrae	en	Étrurie,	Perse	suit	des	études	de	grammaire	à	Rome	auprès	de	Remmius	

Palaemon	et	 de	 rhétorique	 auprès	de	Virginius	Flaccus.	 Surtout,	 il	 subit	 l’influence	du	

philosophe	stoïcien	Annaeus	Cornutus	qui	lui	présente	Lucain	et	Sénèque.	On	a	conservé	

de	lui	six	Satires	d’inspiration	stoïcienne.	

	

PÉTRONE	(?-66	ap.	J.-C.).	Aucune	source	ne	permet	de	relater	la	vie	de	cet	écrivain	qui	

ne	nous	est	connu	que	par	son	étrange	roman,	le	Satiricon,	dont	il	ne	reste	que	quelques	
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fragments.	Ceux-ci	nous	offrent	un	panorama,	parfois	caricatural,	parfois	scabreux,	voire	

repoussant,	de	la	société	de	son	temps.	

	

PHÈDRE	(1ère	moitié	du	Ier	s.	ap.	J.-C.).	Né	en	Thrace	et	affranchi	d’Auguste,	Caius	Julius	

Phaedrus	 nous	 a	 légué	 123	 fables	 en	 vers	 mises	 en	 forme	 dans	 cinq	 livres	 dans	

lesquelles	 on	 retrouve	 parfois	 l’influence	 d’Ésope.	 Il	 est	 probablement	 mort	 sous	 le	

règne	de	Néron.	

	

PLAUTE	(254-184	av.	J.-C.).	Originaire	de	Sarsina,	en	Ombrie,	Titus	Maccius	Plautus	est	

un	auteur	de	 théâtre	 latin,	essentiellement	de	comédies.	 Il	vit	à	Rome	où	 il	 connaît	un	
certain	succès,	y	compris	posthume.	Plaute	s’inspire	des	auteurs	grecs	de	la	comédie	«	

moyenne	 »	 et	 met	 en	 scène	 des	 courtisanes,	 des	 jeunes	 filles	 modestes,	 des	 libertins	

dépensiers,	des	marchands	d’esclaves,	&c.	Mais	le	personnage	le	plus	emblématique	de	

ses	 pièces	 reste	 l’esclave,	 sans	 réelle	 moralité,	 agité	 et	 pittoresque.	 On	 lui	 doit	 entre	

autres	Stichus,	Pseudolus,	Mostelleria	ou	encore	Menechmes.	 Seules	21	pièces	 sont	 très	

probablement	de	lui	sur	les	130	qu’on	lui	a	attribuées.	

	

PLINE	L’ANCIEN	(23/24-79).	Natif	de	Côme	mais	poursuivant	la	filière	équestre	à	Rome,	

Caius	 Plinius	 Secundus	 assure	 des	 fonctions	 militaires	 en	 Germanie	 sous	 Claude	 et	

Néron,	 et	 financières	 sous	 Vespasien.	 Il	 meurt	 lors	 de	 l’éruption	 du	 Vésuve	 car	 sa	

curiosité	l’avait	poussé	à	s’approcher	un	peu	trop	près.	Esprit	encyclopédique	et	érudit,	

il	rédige	un	très	grand	nombre	de	fiches	avec	l’aide	de	ses	esclaves.	De	ses	oeuvres,	les	

37	 livres	 de	 l’Histoire	 naturelle	 nous	 sont	 parvenus.	 Il	 les	 a	 composés	 après	 la	

consultation	 de	 près	 de	 4000	 auteurs	 et	 on	 recense	 plus	 de	 35000	 faits	 cités.	 Son	
Histoire	 naturelle	 traite	 de	 l’homme	 mais	 également	 des	 animaux	 et	 des	 végétaux.	

Toutefois	il	faut	être	attentif	à	la	lecture	car	l’auteur	manque	d’esprit	critique	et	fait	un	

certain	nombre	d’erreurs	dans	la	copie	des	oeuvres	qu’il	cite.	

	

PLUTARQUE	(v.	46-	v.	126).	Originaire	d’une	petite	ville	de	Béotie,	Chéronée,	Plutarque	

voit	le	jour	dans	une	famille	aisée.	Il	fait	des	études	à	Athènes	dans	des	disciplines	aussi	

variées	 que	 les	 mathématiques,	 les	 sciences	 naturelles,	 la	 physique,	 la	 médecine	 et	

surtout	la	philosophie	à	laquelle	il	est	initié	par	son	maître	Ammonios.	On	sait	qu’il	fit	un	

voyage	 en	 Egypte,	 à	 Alexandrie,	 probablement	 pour	 parachever	 son	 éducation.	 Il	
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enseigna	la	philosophie	à	Rome	et	 joue	parfois	 le	rôle	de	«	directeur	de	conscience	»	à	

partir	de	la	fin	du	règne	de	Vespasien	ainsi	que	dans	les	dernières	années	du	règne	de	

Domitien.	Mais	 Chéronée	 lui	manque,	 il	 s’y	 fixe,	 fonde	 une	 famille	 et	 assure	 plusieurs	

fonctions	 municipales,	 il	 devient	 même	 prêtre	 d’Apollon	 à	 Delphes.	 On	 lui	 doit	 la	

rédaction	 des	Vies	parallèles	 et	 d’un	 grand	 nombre	 de	 traités	 rassemblés	 sous	 le	 titre	

d’Oeuvres	morales.	

	

QUODVULTDEUS	 (?-450).	 Originaire	 de	 Carthage,	 Quodvultdeus	 fut	 ami	 et	

correspondant	d’Augustin	d’Hippone	en	428.	Il	fut	aussi	diacre	puis	évêque	de	Carthage	

dont	il	est	chassé	par	l’invasion	vandale	et	le	roi	Geiséric.	Il	meurt	en	exil	à	Naples	où	il	a	
débarqué	en	439.	

	

SERENUS	 SAMMONICUS	 (?-211).	 Quintus	 Serenus	 Sammonicus,	 érudit	 latin	 du	 IIè-IIIè	

siècle,	 est	 connu	 pour	 être	 l’auteur	 du	 De	 medicina	 praecepta,	 un	 poème	 didactique	

médicinal	long	de	1115	vers	qui	présente	de	nombreux	remèdes	populaires	inspirés	de	

Pline	et	Dioscoride	ainsi	que	des	formules	magiques	de	protection	et	de	guérison	comme	

le	célèbre	«	abracadabra	».	

	

SEXTUS	POMPEIS	FESTUS	 (IIè-IIIè	 s.).	 Sextus	Pompeius	Festus	ou	Festus	Grammaticus	

est	un	grammairien	latin	qui	a	peut-être	vécu	à	Narbo	(Narbonne)	en	Gaule.	Il	est	connu	

pour	 avoir	 rédigé	 un	 abrégé	 de	 l’oeuvre	 aujourd’hui	 perdue	 de	 Verrius	 Flaccus	 ;	 De	

verborum	 significatione.	 Son	 abrégé	 se	 compose	 de	 vingt	 livres,	 adopte	 un	 ordre	

alphabétique	et	nous	offre	des	renseignements	précieux	sur	la	mythologie,	 la	langue	et	

les	antiquités	romaines	à	travers	un	grand	nombre	de	citations.	
	

THÉOPHRASTE	(371-287	av.	J.-C.).	Théophraste	ou	plutôt	Tyrtamos	est	né	à	Erésos	sur	

l’île	de	Lesbos	et	a	 suivi	 l’enseignement	d’Aristote	au	Lycée.	Celui-ci	 le	 surnomma	 le	«	

divin	 parleur	 »	 et	 Théophraste	 reprit	 la	 tête	 du	 Lycée	 en	 323.	 Auteur	 d’une	 oeuvre	

encyclopédique,	 il	 aborde	 tour	 à	 tour	 la	 logique,	 la	 métaphysique,	 la	 physique,	 la	

politique,	 l’éthique,	 la	rhétorique	et	on	 lui	doit	 les	Caractères	ainsi	que	deux	 traités	de	

botaniques	l’Histoire	des	Plantes	et	Sur	les	Causes	des	Plantes.	

	



	 536	

VARRON	 (116-27	 av.	 J.-C.).	 Issu	 d’une	 famille	 riche	 et	 originaire	 de	 Réate	 en	 Sabine,	

Marcus	Terentius	Varro	poursuit	une	carrière	sénatoriale	et	entre	au	service	de	Pompée.	

Malgré	cela,	César	 lui	donne	 la	 tâche	d’organiser	 les	bibliothèques	publiques	de	Rome.	

Puis	 il	 fuit	Rome	sous	Marc-Antoine	en	échappant	de	 justesse	à	 la	mort	et	est	accueilli	

par	Octave-Auguste.	Malgré	cette	vie	politique	et	militaire	pleine	de	rebondissements,	il	

n’en	reste	pas	moins	un	écrivain	prolixe,	qui,	à	l’image	de	Pline	l’Ancien,	utilise	des	fiches	

pour	 rédiger	 quelques	 74	 ouvrages.	 Il	 s’intéresse	 à	 tout	 :	 grammaire,	 agriculture,	

philosophie,	biographies,	antiquités	religieuses	et	archéologiques	mais	il	ne	subsiste	de	

lui	 que	 l’Économie	 rurale	 (Res	 rustica),	 les	 Satires	 Ménippées,	 quelques	 livres	 du	 De	

lingua	latina	ainsi	que	des	fragments	des	Antiquités.	
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Moyen	Âge	

	
ADAM	DE	PERSEIGNE	 (v.	 1145-1221).	Adam	a	probablement	 été	 chanoine	 régulier	 et	

bénédictin	à	Marmoutier	puis	il	entre	chez	les	Cisterciens	et	devient	abbé	de	l’abbaye	du	

même	 ordre	 à	 Perseigne,	 dans	 le	 diocèse	 du	Mans.	 Très	 estimé	 des	 princes	 et	 de	 ses	
supérieurs,	on	lui	a	confié	des	tâches	spéciales	comme	prêcher	la	IVè	croisade	auprès	de	

Foulques	de	Neuilly.	Il	a	également	été	confesseur	et	conseiller	de	grands	personnages	

comme	 Richard	 d’Angleterre	 avant	 d’endosser	 le	 rôle	 d’arbitre	 entre	 d’éminents	

plaideurs.	On	lui	doit	un	poème	de	2000	vers,	 le	Eructavit,	environ	soixante-six	lettres,	

des	sermons	ou	encore	Le	livre	de	l’amour	mutuel.	

	

ADAM	DE	SAINT-VICTOR	(?-v.	1146).	Poète	et	musicien	français	du	XIIè	siècle,	Adam	fut	

maître	de	Chapelle	de	la	cathédrale	Notre-Dame	de	Paris	entre	1107	et	1134.	Il	fut	aussi	

chanoine	 de	 l’abbaye	 de	 Saint-Victor.	 Il	 est	 l’auteur	 de	 nombreuses	 séquences,	 pièces	

liturgiques	 chantées	 lors	 de	 certaines	 fêtes	 catholiques,	 qui	 sont	 définies	 comme	

théologiques	ou	hagiographiques.	

	

AGOBARD	DE	LYON	(v.	769-840).	Natif	de	Septimanie,	Agobard	arrive	à	Lyon	vers	795	

et	 devient	 évêque	 de	 cette	 ville	 de	 816	 à	 835	 et	 de	 838	 à	 840.	 Il	 lutte	 pour	 l’unité	
politique,	 sociale,	 dogmatique	 à	 l’échelle	 impériale.	 Toutefois,	 il	 devient	 opposant	 à	

Louis	le	Pieux	à	partir	de	823	à	cause	de	l’influence	grandissante	de	l’impératrice	Judith	

et	prend	le	parti	de	Lothaire	contre	l’Empereur	ce	qui	lui	vaut	la	disgrâce	en	835	et	un	

exil	 en	 Italie.	 Il	 s’oppose	 également	 aux	 Juifs	 de	 Lyon	 qui	 avaient	 reçu	 un	 statut	

particulier	de	 l’Empereur.	 Il	s’efforce	de	combattre	 les	superstitions	et	 la	croyance	aux	

tempestaires,	magiciens	ayant	 le	pouvoir	de	modifier	de	climat	dans	un	De	grandine	et	

tonitruis	traduit	en	français	par	De	la	grêle	et	du	tonnerre.	Il	meurt	à	Saintes	en	840	alors	

qu’il	accompagnait	Louis	le	Pieux	en	Aquitaine.	

	 		

ALAIN	DE	LILLE	(v.	1120-1203).	On	sait	peu	de	choses	de	la	vie	d’Alain	si	ce	n’est	qu’il	

est	né	à	Lille	avant	1128	et	mort	à	Cîteaux	vers	1202/1203.	Il	est	surtout	connu	pour	son	

oeuvre	 poétique	 et	 théologique	 qui	 comprend,	 entre	 autres,	La	plainte	de	 la	nature	et	
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l’Anticlaudianus,	 une	 somme	 abordant	 les	 connaissances	 qu’un	 homme	 vertueux	 doit	

posséder.	Ce	dernier	ouvrage	a	eu	beaucoup	de	succès	et	a	fait	la	célébrité	de	son	auteur.	

	

ALCUIN	(v.	730/735-v.	804).	Originaire	de	Northumbrie,	sans	doute	d’une	famille	noble,	

Alcuin	est	éduqué	et	formé	à	l’école	cathédrale	d’York	et	suit	l’enseignement	d’Aelbert,	

lui-même	élève	de	Bède	le	Vénérable.	En	766,	il	devient	bibliothécaire	de	l’école	d’York	

et	 sans	 doute	 diacre	 avant	 de	 devenir	 maître	 de	 l’école	 en	 780.	 En	 781	 il	 rencontre	

Charlemagne	 et	 entre	 à	 son	 service.	 Il	 dirige	 l’école	 du	 palais	 entre	 782	 et	 796	mais	

surtout	 il	 est	 un	 des	 principaux	 conseillers	 de	 Charlemagne	 et	 l’un	 des	 acteurs	

principaux	 de	 ce	 qu’on	 appelle	 «	 la	 Renaissance	 carolingienne	 ».	 Il	 oeuvre	 en	 effet	 à	
l’unification	de	 la	vie	politique	et	religieuse	du	royaume,	de	même	qu’à	 la	restauration	

de	 la	 dignité	 impériale	 qui	 doit,	 selon	 lui,	 s’appuyer	 sur	 la	 consultation	 et	 l’écoute	 de	

conseillers,	 sorte	 de	ministres	 avant	 l’heure.	 De	 796	 à	 sa	mort	 en	 804	 il	 est	 abbé	 de	

Saint-Martin	de	Tours.	

	

ALBERT	 LE	 GRAND	 (1206-1280).	 Natif	 de	 Lauingen	 dans	 le	 duché	 de	 Souabe	 et	 issu	

d’une	famille	de	militaires,	Albert	poursuit	des	études	de	lettres	et	de	médecine	en	Italie,	

à	Venise	et	à	Padoue.	Il	entre	chez	les	Dominicains	en	1223	et	part	étudier	la	théologie	à	

Cologne	 où,	 à	 partir	 de	 1228,	 il	 enseigne.	 Vers	 1240-1241,	 il	 enseigne	 à	 Paris	 où	 il	

découvre	et	étudie	Aristote	et	Averroès,	son	commentateur	arabe.	En	1245,	il	est	nommé	

Maître	 de	 l’Université	 de	 Paris	 et	 a	 Thomas	 d’Aquin	 pour	 élève.	 Il	 rentre	 ensuite	 à	

Cologne	pour	y	fonder	l’école	supérieure	de	théologie	dont	il	est	à	la	tête	jusqu’en	1254.	

Avec	Thomas	d’Aquin,	 il	ouvre	les	études	des	Prêcheurs	aux	philosophies	nouvelles	en	

1259,	 puis	 enseigne	 de	 ville	 en	 ville	 avant	 de	 revenir	 à	 Paris	 en	 1276-1277	 pour	
défendre	 les	 philosophies	 grecques	 et	 arabes	 contre	 les	 théologiens	 de	 l’Université.	 Il	

nous	 a	 légué	 une	 oeuvre	 considérable	 qui	 traite	 tour	 à	 tour	 de	 la	 philosophie,	 de	 la	

théologie	et	des	 sciences	naturelles.	Concernant	ce	dernier	domaine,	on	 lui	doit	un	De	

animalibus	et	un	De	vegetabilibus	composés,	à	la	façon	des	encyclopédies,	d’un	condensé	

des	oeuvres	grecques	et	 latines	ainsi	que	de	ses	propres	recherches	et	observations.	 Il	

fut	 le	 premier	 savant	 chrétien	 à	 intégrer	 les	 philosophies	 grecques	 et	 arabes	 dans	 la	

doctrine	chrétienne.	
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ALDEBRANDIN	DE	SIENNE	(?-v.	1296/1299).	Médecin	 italien	sans	doute	originaire	de	

Sienne	ou	de	Florence.	On	suppose	qu’il	a	été	médecin	de	saint	Louis	et	qu’il	a	officié	à	

Troyes.	Il	est	l’auteur	d’un	Régime	du	corps	rédigé	en	1256	sans	doute	à	la	demande	de	

Béatrice	de	Savoie,	comtesse	de	Provence.	

	

ALEXANDRE	NECKAM	(1157-1217).	Né	à	St	Albans	dans	 la	 région	du	Hertfordshire,	 il	

étudie	à	l’abbaye	de	sa	ville	natale.	On	lui	confie	ensuite	la	tête	de	l’école	de	Dunstable.	

Toutefois,	en	1180,	il	quitte	cette	fonction	et	part	étudier	le	droit	canon,	la	théologie	et	la	

médecine	à	Paris	où	 il	enseigne	 la	 logique.	 Il	rentre	en	Angleterre	entre	1186	ou	1187	

puis,	après	un	court	retour	à	l’école	de	Dunstable,	il	entre	dans	l’ordre	des	Bénédictins	et	
prend	l’habit	des	Augustins	au	monastère	de	Cirencester	dont	il	devient	l’abbé	en	1213,	

fonction	 qu’il	 occupe	 jusqu’à	 sa	 mort.	 Il	 nous	 intéresse	 pour	 son	 De	 naturis	 rerum,	

encyclopédie	en	cinq	livres	regroupant	la	somme	des	connaissances	de	son	temps.	plus	

particulièrement,	le	livre	II	aborde	les	animaux,	les	minéraux	et	surtout	les	végétaux.	

	

ANGELOME	DE	LUXEUIL	(v.	800-v.	856).	La	vie	d’Angelome	nous	est	peu	connue.	Il	fait	

ses	études	et	enseigne	à	Luxeuil	avant	d’endosser	 le	rôle	de	maître	d’exégèse	à	Aix-la-

Chapelle.	Puis,	il	se	met	au	service	de	Drogon	de	Metz,	oncle	de	Lothaire,	mécène	et	abbé	

de	 Luxeuil	 à	 partir	 de	 833.	 Angelome	 est	 fameux	 pour	 son	 oeuvre	 exégétique.	 Il	

commenta	entre	autres	la	Genèse,	le	Livre	des	rois	ou	encore	le	Cantique	des	cantiques	

en	 s’inspirant	 des	 écrits	 des	 Pères	 de	 l’Église	 comme	 Augustin,	 Grégoire	 le	 Grand	 ou	

encore	Raban	Maur.	

	

ANSELME	DE	LAON	(v.	1050-1117).	Anselme,	originaire	de	Laon,	est	issu	d’une	famille	
modeste.	 Il	 étudie	 au	 Bec	 auprès	 d’Anselme	 de	 Canterbury.	 Aux	 environs	 de	 1080	 il	

s’installe	 à	 Laon	 avec	 son	 frère	 Raoul	 où	 il	 enseigne	 et	 dirige	 une	 école	 qui	 a	 une	

excellente	 réputation	 et	 qui	 voit	 passer	 Abélard,	 Guillaume	 de	 Champeaux	 ou	 encore	

Gilbert	de	la	Porée.	Il	est	également	archidiacre	de	Laon	à	partir	de	1115.	Il	est	célèbre	

pour	ses	gloses	des	Écritures	Saintes	qui,	élaborées	avec	l’aide	de	ses	élèves,	deviennent	

plus	tard	 la	base	des	manuels	d’exégèse	et	qui	donne	lieu	à	ce	qu’on	appelle	 la	«	glose	

ordinaire	»	de	la	Vulgate.	
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ANTOINE	DE	PADOUE	(v.	1195-1231).	Né	à	Lisbonne	d’une	famille	de	militaires	nobles	

sous	le	nom	de	Fernando,	il	commence	sa	vie	religieuse	chez	les	chanoines	réguliers	de	

Saint-Augustin	à	Coimbra	où	il	reçoit	la	prêtrise.	Mais,	en	1220,	il	est	témoin	du	retour	

des	 premiers	martyrs	 franciscains	 du	Maroc	 au	 Portugal	 et,	 ému,	 il	 s’engage	 la	même	

année	chez	les	Frères	Mineurs	sous	le	nom	d’Antoine.	Après	un	voyage	avorté	au	Maroc,	

il	assiste	au	chapitre	de	l’ordre	à	Assise	en	1221.	C’est	là	que,	remplaçant	à	l’improviste	

un	des	prédicateurs,	 son	 talent	d’orateur	 est	 découvert.	 Il	 est	 alors	 envoyé	prêcher	 et	

enseigner	à	Bologne,	Montpellier,	Toulouse,	Limoges.	La	fin	de	sa	vie	est	marquée	par	la	

prédication,	 domaine	 où	 il	 excelle.	 Il	meurt	 en	 1231	 à	 trente-six	 ans,	 d’épuisement	 et	

d’hydropisie	à	Padoue	où	il	était	revenu	prêcher	le	carême.	
	

ARNAUD	 DE	 VILLENEUVE	 (v.	 1238-v.	 1311).	 D’origine	 espagnole,	 il	 suit	 des	 études	

auprès	des	dominicains	du	couvent	de	Barcelone	où	il	apprend	l’hébreu,	 l’arabe	et	des	

notions	 de	 théologie	 puis	 à	 Naples	 auprès	 de	 Johannes	 Casamida.	 Il	 est	 de	 retour	 à	

Barcelone	au	moins	dès	1281	et	 soigne	 certainement	 le	 roi	d’Aragon	Pierre	 III	 qui	 lui	

accorde	une	pension	annuelle	douillette	et	lui	offre	un	château	à	Oller.	Sûrement	à	partir	

de	 1285,	 date	 de	 la	 mort	 de	 Pierre	 III,	 il	 enseigne	 la	 médecine	 à	 l’Université	 de	

Montpellier	dont	il	est	le	régent.	Il	connaît	des	revers	à	cause	de	certains	de	ses	ouvrages	

théologiques	 et	 fait	 quelques	 séjours	 en	 prison	 à	 Paris	 et	 à	 Rome.	 Des	 missions	

diplomatiques	 lui	ont	également	été	confiées	 tout	au	 long	de	sa	vie	par	 les	souverains	

d’Aragon.	 Il	 meurt	 en	 mer	 lors	 d’un	 voyage	 vers	 Avignon.	 On	 lui	 doit	 une	 oeuvre	

médicale	 conséquente	 ainsi	 que	 des	 ouvrages	 de	 théologie,	 d’alchimie,	 de	 magie,	

d’astrologie	et	d’oniromancie.	

	
ARNOLD	 DE	 LIÈGE	 (XIVè	 s.).	 Frère	 dominicain	 à	 qui	 est	 attribuée	 la	 rédaction	 de	

l’Alphabetum	 narrationum,	 un	 recueil	 de	 récits	 exemplaires,	 plus	 de	 800,	 classés	 par	

ordre	alphabétique.	L’ouvrage	connaît	un	succès	rapide,	une	centaine	de	manuscrits	de	

ce	texte	sont	conservés	dont	des	traductions	en	langues	vernaculaires	(anglais,	français,	

catalan).	

	

BARTHÉLÉMY	L’ANGLAIS	(XIIIè	siècle).	On	sait	très	peu	de	choses	sur	la	vie	de	ce	frère	

franciscain	 anglais	 issu	 de	 la	 famille	 des	 comtes	 de	 Suffolk.	 Il	 aurait	 étudié	 à	 Oxford,	

Paris	et	Rome	et	a	écrit	un	certain	nombre	de	sermons.	Il	est	surtout	connu	pour	son	De	
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proprietatibus	 rerum,	 une	 encyclopédie	 qu’il	 compose	 entre	 1230	 et	 1240	 d’après	 ses	

lectures	 de	 Pline	 l’Ancien,	 Aristote	 et	 Platon	 mais	 également	 d’après	 ses	 propres	

observations.	Cet	ouvrage	est	considéré	comme	un	des	premiers	livres	de	vulgarisation	

scientifique	et	doit	servir	à	la	prédication.	Il	connaît	un	très	grand	succès	et	est	traduit	

en	français	par	Jean	Corbechon	dès	1372	à	la	demande	du	roi	de	France	Charles	V.	

	

BÈDE	LE	VÉNÉRABLE	(v.	672/673-735).	Originaire	de	Northumbrie,	il	entre	à	sept	ans	

au	monastère	de	Wearmouth	avant	d’être	envoyé	à	l’abbaye	de	Jarrow	sous	la	garde	de	

l’abbé	Ceolfrid	où	 il	passa	 le	 reste	de	sa	vie.	 Il	nous	a	 légué	une	oeuvre	 immense	 faite	

d’ouvrages	 pour	 les	 enfants	 et	 les	 étudiants,	 Sur	 l’orthographe,	 Sur	 la	 métrique,	
d’ouvrages	 religieux	 comme	 La	 vie	 de	 saint	 Cuthbert	 ou	 encore	 une	 encyclopédie	 De	

rerum	natura.	 On	 le	 connaît	 surtout	 pour	 son	Histoire	 ecclésiastique	du	peuple	anglais	

relatant	l’établissement	des	royaumes	anglo-saxons	et	la	diffusion	du	christianisme.	

	

BENZI	(Ugo)	(1376-1439).	Issu	d’une	famille	bourgeoise	de	Sienne,	Ugo	fait	des	études	

de	 philosophie	 et	 de	 médecine.	 Il	 devient	 professeur	 de	 médecine	 dans	 plusieurs	

universités	:	à	Sienne,	à	Bologne,	à	Parme	et	à	Ferrare.	Il	fut	notamment	le	médecin	du	

cardinal	Baldassare	Cossa	et	de	Niccolò	d’Este.	 Il	est	 l’auteur	de	plusieurs	ouvrages	de	

médecine	 tels	que	 le	Tractato	utilissimo	circa	 la	conservazione	della	sanitade	 publié	 en	

1481	pour	la	première	fois.	

	

BERGAMO	 (Giordano	 da)	 (XVè	 s.).	 Prédicateur	 dominicain	 et	 maître	 de	 théologie,	

Giordano	da	Bergamo	 est	 surtout	 célèbre	 pour	 son	 traité	 de	 démonologie	 rédigé	 vers	

1470	qui	porte	le	titre	de	Quaestio	de	Strigis.	
	

BERNARD	DE	CLAIRVAUX	(1090-1153).	Originaire	de	Fontaine-lès-Dijon	d’une	 famille	

appartenant	à	l’aristocratie	bourguignonne,	Bernard	reçoit	une	éducation	littéraire	chez	

les	 chanoines	 réguliers	 de	 Châtillon-sur-Seine.	 Puis,	 il	 entre	 à	 Cîteaux	 en	 1113	

accompagné	 d’une	 trentaine	 de	 proches	 avant	 d’être	 désigné	 pour	 occuper	 la	 charge	

d’abbé	fondateur	de	Clairvaux,	la	troisième	abbaye	affiliée	à	Cîteaux	en	1115.	Il	occupe	

ce	poste	 jusqu’à	sa	mort.	Bien	que	moine,	Bernard	 intervient	dans	 le	siècle	et	dans	 les	

affaires	de	l’Église.	Il	soutient	Innocent	II	contre	Anaclet	lors	du	schisme,	de	même	que	

les	premiers	Templiers.	Il	s’oppose	à	Abélard,	aux	positions	théologiques	de	Gilbert	de	la	



	 542	

Porée	et	va	même	jusqu’à	prêcher	la	deuxième	croisade	à	la	demande	d’Eugène	III	dont	

l’échec	le	pousse	à	se	consacrer	à	 l’écriture	et	à	son	monastère.	On	lui	doit	une	oeuvre	

considérable.	On	peut	compter	entre	autres	des	Sermons	à	la	louange	de	la	Vierge	Mère,	

des	 Sermons	 sur	 le	 Cantique	 des	 cantiques,	 un	 traité	 Sur	 la	 grâce	 et	 le	 libre-arbitre	ou	

encore	le	Traité	contres	les	erreurs	d’Abélard.	

	

BRUNO	DE	SEGNI	(v.	1045/1050-1123).	Originaire	de	Solero	près	d’Asti,	Bruno	étudie	

dans	une	école	monastique	des	environs	et	poursuit	sa	formation	à	Bologne.	Il	devient	

ensuite	 chanoine	 de	 Sienne.	 Étant	 proche	 du	 pape	 Grégoire	 VII,	 il	 devient	 un	 de	 ses	

conseillers	et	soutient	ses	réformes.	Celui-ci	le	nomme	évêque	de	Segni	en	1079	mais	de	
1107	 à	 1111	 il	 est	 également	 abbé	 du	 Mont-Cassin.	 On	 lui	 doit	 notamment	 des	

commentaires	de	la	Bible	qui	connurent	un	grand	succès	au	Moyen	Âge	ainsi	qu’un	De	

simoniacis	dénonçant	le	commerce	des	biens	spirituels.	

	

BRUNO	 LE	 CHARTREUX	 ou	 BRUNO	 DE	 COLOGNE	 (v.	 1033-1101).	 Né	 à	 Cologne	 de	

famille	noble,	il	entame	sa	formation	à	la	Collégiale	de	Saint-Cunibert	située	dans	sa	ville	

natale	et	la	poursuit	à	Reims	où	il	reste	une	trentaine	d’années	avec	la	charge	de	diriger	

et	 d’enseigner	 dans	 l’école	même	 où	 il	 avait	 étudié.	 À	 partir	 de	 1067	 Bruno	 entre	 en	

conflit	avec	le	nouvel	archevêque	«	simoniaque	»	de	Reims,	Manassès	de	Gournay	qui	est	

destitué	 en	 1080.	 On	 propose	 cette	 fonction	 à	 Bruno	 qui	 refuse	 car	 il	 a	 pour	 projet	

d’embrasser	 la	 vie	monastique	 et	 plus	particulièrement	 la	 vie	 d’ermite.	Ainsi,	 avec	 les	

conseils	 et	 l’aide	 de	 Robert	 de	 Molesme	 et	 d’Hugues	 de	 Châteauneuf	 (évêque	 de	

Grenoble),	 il	 s’installe	 en	 1084	 dans	 le	 massif	 de	 la	 Chartreuse	 avec	 quelques	

compagnons.	Le	pape	Urbain	II	l’appelle	à	Rome	mais	Bruno	retourne	à	la	vie	érémitique	
dès	1092	en	fondant	des	ermitages	en	Calabre,	notamment	San	Stefano	in	Bosco	où	il	se	

retire	et	meurt	en	1101.	Il	est	le	fondateur	de	l’ordre	des	Chartreux.	

	

ELIAS	 DE	 COXIDA	 (?-1203).	 Appartenant	 à	 l’ordre	 des	 Cisterciens,	 Elias	 fut	 abbé	 du	

couvent	des	Dunes.	On	lui	doit	des	sermons	et	des	Vita	operaque.	

	

GALAND	DE	REIGNY	(10?-11?).	Après	ses	études	et	une	carrière	cléricale,	Galand	décide	

de	devenir	moine.	Il	entre	alors	à	l’abbaye	de	Fontemoy	située	dans	le	diocèse	d’Autun.	

En	1128,	sa	communauté	entreprend	sa	filiation	à	l’ordre	de	Cîteaux	et	s’installe	en	1134	
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à	Reigny	dans	la	vallée	de	la	Cure.	Galand	nous	a	légué	un	Petit	livre	des	proverbes	et	un	

Parabolaire.	

	

FOLIOT	 (Gilbert)	 (v.	 1110-1187).	Né	 dans	 une	 famille	 de	 prélats,	 ce	moine	 anglais	 de	

l’abbaye	de	Cluny	devient	abbé	de	l’abbaye	de	Gloucester	en	1139	avant	d’être	nommé	

évêque	de	Hereford	en	1148	par	 le	pape	Eugène	 III,	puis	évêque	de	Londres.	 Il	 fut	un	

opposant	farouche	de	Thomas	Becket	qui	l’excommunia	à	deux	reprises.	On	a	gardé	de	

lui	un	ensemble	de	lettres	ainsi	que	des	sermons	et	des	commentaires	bibliques.	

	

FROISSART	 (Jean)	 (v.	 1337-	 apr.	 1404).	 Originaire	 de	 Valenciennes	 dans	 le	 comté	 de	
Hainaut,	Jean	Froissart	est	un	des	chroniqueurs	et	des	poètes	les	plus	célèbres	du	Moyen	

Âge.	Entre	1362	et	1369	 il	 est	poète	à	 la	 cour	d’Édouard	 III	 et	de	 la	 reine	Philippa	de	

Hainaut	en	Angleterre	ce	qui	 lui	permet	de	voyager	dans	 toute	 l’Europe	 :	en	Écosse,	à	

Bruxelles,	 en	 Aquitaine,	 en	 Italie,	 en	 Savoie.	 Après	 la	 mort	 de	 la	 reine,	 il	 rentre	 en	

Hainaut	et	obtient	 la	protection	de	Wenceslas	et	 Jeanne	de	Brabant	qui	 lui	 confient	 la	

cure	d’Estinnes-au-Mont.	Il	commence	alors	la	rédaction	de	ses	Chroniques.	En	1383,	à	la	

mort	du	duc,	il	passe	sous	la	protection	du	comte	de	Blois,	Guy	de	Châtillon,	grâce	auquel	

il	 obtient	 la	 charge	 de	 chanoine	 de	 Chimay.	Mais	 en	 1391,	 il	 quitte	 la	 cour	 de	 Guy	 et	

trouve	protection	auprès	d’Aubert	de	Bavière	et	Guillaume	d’Ostrevant	et	en	1395,	on	le	

retrouve	en	Angleterre	à	 la	cour	de	Richard	II.	 Il	passe	probablement	 la	 fin	de	sa	vie	à	

l’écriture	de	ses	Chroniques	à	Chimay.	On	lui	doit	entre	autre	de	nombreux	poèmes	dont	

L’espinette	amoureuse	qui	raconte	l’histoire	de	son	premier	amour.	

	

GARNIER	DE	 LANGRES	 ou	DE	ROCHEFORT	 (v.	 1140-v.	 1225).	 Garnier	 appartient	 à	 la	
famille	seigneuriale	de	Rochefort-sur-Brévon	dans	la	région	de	la	Côte-d’Or.	Il	est	moine	

cistercien	à	l’abbaye	de	Longuay	dans	la	Haute-Marne	puis	devient	abbé	d’Auberive	vers	

1175	et	enfin	abbé	de	Clairvaux	entre	1186	et	1193.	Plus	tard,	entre	1193	et	1199	il	est	

évêque	 de	 Langres.	 On	 lui	 doit	 notamment	 des	 sermons	 ainsi	 qu’un	Tractatus	 contra	

Amaurianos.	

	

GERVAIS	DE	TILBURY	(vers	1150/1160-vers	1234).	Né	dans	l’Essex	d’une	famille	noble,	

il	fréquente	la	cour	et	les	écoles	d’Henri	II	Plantagenêt.	Puis	il	étudie	le	droit	romain	et	le	

droit	 canon	 à	Bologne	 et	 entre	 au	 service	 d’Henri	 le	 Jeune	 (fils	 d’Henri	 II)	 pour	 qui	 il	
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écrit	 un	 Livre	 de	 facéties,	 recueil	 d’anecdotes	 aujourd’hui	 perdu.	 À	 partir	 de	 1176,	 il	

travaille	pour	l’archevêque	de	Reims,	puis	pour	Guillaume	II	le	Bon,	dernier	roi	normand	

de	Sicile,	dans	les	années	1180-1190.	À	la	mort	de	ce	dernier,	il	s’installe	à	Arles,	terre	

d’Empire,	et	entre	au	service	d’Otton	IV	en	1209.	Dans	cette	région,	il	recueille	un	grand	

nombre	de	 légendes,	de	 croyances	et	de	 traditions	 folkloriques	qui	vont	 constituer	un	

des	matériaux	de	 son	oeuvre	principale,	 les	Otia	imperialia,	 oeuvre	d’instruction	et	de	

divertissement	 datant	 des	 années	 1215	 et	 qui	 est	 dédiée	 à	 l’empereur	 Otton.	 Les	

circonstances	de	sa	mort	restent	incertaines.	

	

GUILLAUME	DE	LORRIS	(XIIIè	s.).	Écrivain	médiéval,	on	sait	peu	de	choses	de	la	vie	de	
Guillaume	de	 Lorris.	 Il	 est	 célèbre	pour	 avoir	 écrit	 la	 première	partie	 du	Roman	de	 la	

Rose,	poème	d’environ	4000	vers,	qui	est	achevé	par	un	continuateur,	Jean	de	Meung.	

	

GUY	DE	CHAULIAC	(vers	1298-1368).	Né	à	Chaulhac	en	bordure	du	Massif	Central,	Guy	

est	issu	d’une	famille	paysanne	et	apprend	le	latin	grâce	au	curé	de	la	paroisse,	puis	la	

châtelaine	 de	 Mercoeur	 l’envoie	 à	 Toulouse	 et	 à	 Montpellier	 étudier	 la	 médecine.	 En	

1325,	il	est	magister	en	médecine	et	poursuit	ses	études	à	Toulouse,	Bologne	et	Paris.	Il	

y	 découvre	 les	 travaux	 d’anatomie	 des	médecins	 grecs	 et	 judéo-arabes	 et,	 à	 partir	 de	

1340	(date	à	laquelle	le	pape	Clément	VI	autorise	les	autopsies),	il	assiste	et	participe	à	

des	dissections.	 Il	eut	des	patients	 illustres	comme	 les	papes	Clément	VI	 (1342-1352),	

Innocent	VI	(1352-1362)	et	Urbain	V	(1362-1370),	le	roi	de	France	Charles	V,	Laure	de	

Noves,	 l’égérie	 de	 Pétrarque	 ou	 encore	 Jean	 de	 Luxembourg,	 roi	 de	 Bohême	 qui	 se	

déplaça	jusqu’à	Montpellier	pour	le	consulter.	En	1363,	il	publie	une	oeuvre	majeure,	la	

Chirurgia	Magna,	le	premier	traité	qui	offre	un	condensé	des	connaissances	médicales	et	
chirurgicales	 de	 l’époque.	 Ce	 livre	 sert	 de	manuel	 de	 référence	 pour	 les	 étudiants	 en	

médecine	 jusqu’aux	 XVIIè-XVIIIè	 siècles	 et	 est	 édité	 et	 traduit	 dans	 plusieurs	 langues	

jusqu’au	XVIIIè	siècle.	

	

HAYMON	D’AUXERRE	(v.	800-v.	855/865).	Moine	bénédictin,	Haymon	aurait	été	l’élève	

de	Murethach	 à	qui	 il	 succède	 comme	enseignant	 à	 l’école	de	 l’abbaye	 Saint-Germain-

d’Auxerre.	Il	enseigne	les	sciences	scripturaires	et	termine	sa	vie	comme	abbé	de	Cessy-

les-Bois.	 On	 lui	 doit	 essentiellement	 des	 homélies	 et	 des	 traités	 exégétiques.	 Il	 est	



	 545	

considéré	comme	un	des	commentateurs	carolingiens	du	IXè	siècle	les	plus	prolixes.	On	

a	longtemps	attribué	ses	écrits	à	Haymon	évêque	de	Halberstadt	et	moine	bénédictin.	

	

HÉLINAND	 DE	 FROIDMONT	 (XIIè-XIIIè	 s.).	 Originaire	 d’une	 famille	 noble	 de	 l’Oise,	

Hélinand	commence	sa	carrière	comme	trouvère	avant	de	prendre	 l’habit	de	moine	et	

d’entrer	au	monastère	cistercien	de	Froidmont	dans	le	diocèse	de	Beauvais.	On	lui	doit	

un	poème	célèbre	Les	vers	de	la	mort	mais	aussi	des	sermons,	une	chronique	et	d’autres	

écrits	théologiques.	

	

HENRI	DE	MONDEVILLE	(1260-v.1320).	Chirurgien	normand	qui	soigne	les	enfants	du	
roi	de	France	Philippe	 le	Bel	dès	1301.	 Il	habite	normalement	à	Paris	où	 il	enseigne	 la	

chirurgie	 mais	 le	 roi	 l’envoie	 aussi	 à	 Arras,	 en	 Angleterre	 et	 en	 d’autres	 parties	 du	

royaume	auprès	de	 la	cour	ou	de	 l’armée.	En	matière	d’enseignement	de	 l’anatomie,	 il	

préconisait	 l’usage	d’un	crâne	artificiel.	 Il	embauma	le	corps	de	deux	rois	de	France.	 Il	

est	l’auteur	d’une	Chirurgia	dont	la	rédaction	commence	en	1306.	

	

HERMANN	DE	REUN	(XIIè	siècle).	On	sait	peu	de	choses	de	ce	personnage.	Il	fut	moine	à	

l’abbaye	de	Reun	(ou	Rein,	Runa)	situé	à	l’est	de	l’Empire	romain	germanique	non	loin	

de	Graz.	On	suppose	que	son	oeuvre,	des	sermons,	a	été	composée	entre	1170	et	1180.	

On	peut	penser	qu’il	s’occupait	de	la	bibliothèque	et	du	scriptorium	du	monastère	au	vu	

de	 sa	 grande	 culture	 des	 Pères	 de	 l’Église	 et	 des	 auteurs	 du	 Haut	 Moyen	 Âge.	 On	 se	

demande	s’il	n’a	pas	été	un	des	conseillers	spirituels	d’Alexandre	III	de	même	que	l’abbé	

de	Reun.	

	
HERMANN	 VON	 WERDEN	 (v.	 1185-v.	 1261).	 Ce	 gardien	 de	 l’abbaye	 bénédictine	 de	

Werden	située	près	d’Essen	dans	 l’Ouest	de	 l’Allemagne	est	 l’auteur	d’un	commentaire	

allégorique	du	livre	des	Proverbes	intitulé	Hortus	deliciarum.	

	

HILDEBERT	 DE	 LAVARDIN	 ou	 DU	 MANS	 (1056-1133).	 Hildebert	 fut	 écolâtre	 de	 la	

cathédrale	 du	 Mans	 puis	 archidiacre	 à	 partir	 de	 1091.	 C’est	 en	 1096	 ou	 1097	 qu’il	

devient	évêque	du	Mans,	siège	qu’il	occupe	jusqu’en	1125,	date	à	laquelle	il	est	nommé	

archevêque	de	Tours.	 Il	 le	restera	 jusqu’à	sa	mort	en	1133.	 Il	est	 l’auteur	d’une	vie	de	

sainte	Marie	l’Égyptienne,	de	poèmes,	de	sermons	et	de	lettres.	
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HILDEGARDE	 DE	 BINGEN	 (1098-1179).	 Hildegarde	 est	 issue	 d’une	 famille	 noble	 du	

Palatinat.	 Elle	 entre	 au	 couvent	bénédictin	de	Disibodenberg	 comme	novice	 à	 l’âge	de	

huit	ans,	à	quinze	ans	elle	prend	le	voile	et	à	trente-huit	ans	elle	devient	supérieure	du	

couvent.	 	Elle	 crée	plusieurs	 communautés	en	Rhénanie	et	 effectue	quatre	voyages	de	

prédication	notamment	en	Souabe,	en	Lorraine	et	en	Franconie.	Très	vite,	sa	notoriété	

s’étend	et	ses	visions	attirent	les	pèlerins.	De	grands	personnages	viennent	la	consulter	

comme	le	pape	Eugène	III	ou	l’Empereur	Frédéric	Barberousse.	Elle	meurt	en	1179.	Elle	

est	 connue	 pour	 ses	 oeuvres	mystiques	 et	 son	 activité	 musicale	 mais	 aussi	 pour	 son	

oeuvre	 d’écrivain.	 Elle	 aborde	 dans	 ses	 écrits	 des	 thèmes	 allant	 de	 la	 théologie	 à	 la	
médecine	 en	 passant	 par	 les	 sciences	 physiques	 et	 naturelles.	 Ainsi,	 on	 lui	 doit	 une	

Physica,	 ouvrage	 d’histoire	 naturelle	 en	 neuf	 livres	 ainsi	 qu’un	 traité	 de	 médecine	 le	

Causae	et	curae.	

	

HINCMAR	DE	REIMS	(v.	806-882).	Hincmar	 fait	 son	éducation	religieuse	à	Saint-Denis	

auprès	de	 l’abbé	Hilduin	qu’il	 suit	 en	 Saxe	 lors	de	 son	 exil.	De	 retour	 à	 Saint-Denis,	 il	

prend	le	parti	de	Charles	le	Chauve	dont	il	devient	un	des	principaux	conseillers.	En	845	

il	 est	 nommé	 archevêque	 de	 Reims.	 En	 852	 il	 lance	 le	 chantier	 de	 restauration	 et	 de	

reconstruction	de	la	cathédrale	de	Reims	et	en	877	c’est	lui	qui	sacre	Louis	le	Bègue,	roi	

des	 Francs.	 À	 la	 suite	 d’une	 attaque	 normande	 en	 882,	 Hincmar	 fuit	 à	 Épernay	 où	 il	

meurt	en	décembre.	On	lui	doit	une	oeuvre	abondante	notamment	des	traités	de	droit	et	

de	théologie.	

	

HONORÉ	D’AUTUN	 (v.	 1080-v.	 1154).	 On	 ne	 connaît	 pas	 l’origine	 exacte	 d’Honoré	 :	 il	
serait	 soit	 d’origine	 du	 sud	 de	 l’Allemagne	 soit	 d’origine	 anglaise.	 On	 sait	 qu’il	 a	

fréquenté	l’école	d’Anselme	de	Cantorbéry	avant	de	s’intaller	dans	un	couvent	irlandais	

près	de	Ratisbonne	où	il	se	consacre	à	la	vulgarisation	des	ouvrages	de	la	bibliothèque	

pour	 l’usage	 des	 clercs	 qui	 n’avaient	 pas	 accès	 aux	 livres.	 Il	 est	 l’auteur	 de	 deux	

encyclopédies	l’Elucidarium	et	l’Imago	mundi	de	même	que	de	traités	théologiques	dont	

un	commentaire	du	Cantique	des	cantiques.	

	

ISIDORE	DE	SÉVILLE	(v.560/570-636).	Né	à	Carthagène,	Isidore	a	vécu	l’unification	de	

l’Espagne	par	les	Wisigoths.	Il	est	issu	d’une	famille	influente	;	son	frère,	Léandre,	qui	fut	
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évêque	 de	 Séville	 est	 à	 l’origine	 de	 la	 conversion	 au	 christianisme	 du	 roi	 Récarède.	

Isidore	 reprend	 la	 charge	 d’évêque	 de	 Séville	 et	 devient	 le	 conseiller	 des	 princes	

wisigoths.	 Il	 est	 l’un	 des	 acteurs	 du	 raffermissement	 de	 la	 royauté	 wisigothique.	 Il	

travaille	 aussi	 à	 la	 restauration	 d’une	 culture	 hispanique	 romaine	 ainsi	 qu’à	 la	

réorganisation	 de	 l’Église	 d’Espagne.	 Il	 est	 surtout	 connu	 pour	 ses	Étymologies.	 Cette	

oeuvre	 en	 vingt	 livres	 abordant	 les	 sept	 arts	 libéraux,	 la	 médecine,	 le	 droit,	 les	

techniques,	 les	 savoirs	 sacrés	 et	 les	 sciences	 naturelles,	 constitue	 la	 première	 somme	

médiévale.	 Intégrant	 et	 expliquant	 l’héritage	 gréco-romain	 et	 la	 tradition	 exégétique	

judéo-chrétienne,	 Isidore	 aspire	 à	 comprendre	 l’essence	 des	 choses	 par	 l’origine	 des	

mots.	Son	oeuvre	connaît	un	succès	considérable	aux	siècles	suivants.		
	

JUAN	 DE	 AVIÑON	 ou	 JEAN	 D’AVIGNON	 (v.	 1381-	 1418).	 Médecin	 juif	 originaire	 de	

Roquemaure,	 il	 s’établit	à	Avignon	avant	de	partir	pour	 l’Espagne	où	 il	 se	convertit	au	

christianisme	 et	 prend	 le	 nom	 de	 Juan.	 On	 lui	 doit	 un	 épigramme,	 une	 traduction	

hébraïque	du	Lilium	medicinae	de	Bernard	de	Gordon	ainsi	que	la	Sevillana	medicina	où	

sont	mentionnées	les	épidémies	qui	frappent	Séville	à	partir	de	1391.	

	

JUSTE	D’URGELL	(?-v.	546).	Considéré	comme	le	premier	évêque	d’Urgell	en	Catalogne,	

il	 est	 le	 frère	 de	 l’évêque	de	Valence.	On	 sait	 qu’il	 a	 participé	 au	 deuxième	 concile	 de	

Tolède	en	531	et	en	546	à	celui	de	Lleida.	On	lui	doit	notamment	un	commentaire	sur	le	

Cantique	des	cantiques.	

	

LOUP	 (ou	 LUPUS)	 DE	 OLMETO	 (1370-1433).	 On	 ne	 sait	 presque	 rien	 de	 ce	 moine	

espagnol	 si	 ce	 n’est	 qu’il	 est	 l’auteur	 d’une	 Regula	monachorum	 ex	 scriptis	 Hieronymi	
collecta.	

	

MAESTRO	 MARTINO	 (XVè	 s.).	 Maestro	 Martino	 fut	 cuisinier	 au	 service	 du	 cardinal	

d’Aquilée	Ludovico	Trevisan,	du	capitaine	Gian	Giacomo	Trivulzio	et	probablement	à	la	

cour	de	Milan	dans	les	années	1461-1462.	De	1464	à	1484	il	aurait	probablement	été	le	

cuisinier	 secret	 des	 papes	 Paul	 II	 et	 Sixte	 IV	 et	 il	 est	 l’auteur	 du	 livre	 Libro	 de	 arte	

coquinaria.	
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MAINO	 DE	MAINERI	 (v.	 1290/1295-v.	 1368).	 Médecin	 originaire	 de	Milan,	 Maino	 fut	

maître	 régent	de	 la	 faculté	de	médecine	de	Paris	 en	1326	et	 il	 y	 aurait	 été	professeur	

jusqu’en	1336.	Il	aurait	eu	comme	protecteur	Andrea	Ghini	de	Malpighi,	évêque	d’Arras	

et	moins	probablement	le	roi	Robert	Ier	d’Écosse	anciennement	Robert	the	Bruce.	On	sait	

qu’il	est	de	retour	en	Italie,	à	Milan	en	1346	où	il	est	le	médecin	des	Visconti.	On	lui	doit	

un	 Regimen	 sanitatis,	 un	 Compendium	 regiminis	 sanitatis	 et	 peut-être	 un	 Liber	

medicinalis	 dont	 une	 partie	 est	 traduite	 en	 français	 sous	 le	 titre	 Traité	 des	 eaux	

artificielles.	

	

MAÎTRE	CHIQUART	(XVè).	On	sait	peu	de	choses	de	la	vie	de	cet	homme	si	ce	n’est	qu’il	
fut	 cuisinier	au	 service	du	duc	Amédée	VII	de	Savoie	et	qu’il	 est	 l’auteur	de	Du	fait	de	

cuisine,	 traité	 culinaire	 datant	 de	 1420	 comportant	 soixante-dix-huit	 recettes	 et	 la	

description	de	deux	banquets	donnés	par	le	duc.	

	

PAUL	 ALVARE	 DE	 CORDOUE	 (v.	 800-v.	 861).	 Chrétien	 d’origine	 juive,	 il	 fut	 disciple	

d’Espérandieu,	l’abbé	du	monastère	Sainte-Claire	près	de	Cordoue.	En	dépit	de	sa	piété,	

il	 semble	que	Paul	soit	 resté	 laïc	 toute	sa	vie.	On	 lui	doit	une	série	de	 lettres,	un	 texte	

mystique	 Confessio	 Alvari,	 un	 recueil	 de	 sentences	 le	 Liber	 scintillarum	 ainsi	 que	

quelques	poèmes	religieux.	

	

PHILIPPE	 DE	 HARVENG	 (v.	 1100-1183).	 Issu	 d’une	 famille	 non	 noble,	 l’éducation	 de	

Philippe	est	confiée	à	un	évêque	dans	une	école	épiscopale.	Il	entre	ensuite	dans	l’ordre	

des	 Chanoines	 prémontés.	 En	 1130	 il	 est	 prieur	 de	 l’abbaye	 de	 Bonne-Espérance	

(Hainaut)	et	suite	à	une	querelle	avec	Bernard	de	Clairvaux	et	deux	de	ses	confrères	il	
est	envoyé	dans	une	autre	abbaye	avant	de	revenir	à	Bonne-Espérance	dont	il	devient	le	

deuxième	 abbé	 de	 1157	 à	 1182.	 Il	 nous	 a	 laissé	 des	 lettres,	 un	 commentaire	 sur	 le	

Cantique	des	cantiques,	des	écrits	théologiques	et	des	hagiographies.	

	

PIERRE	D’ABANO	(v.	1250-	v.1315/1316).	Pierre	est	né	à	Abano	près	de	Padoue	d’un	

père	 notaire.	 Il	 étudie	 la	médecine	 à	 Padoue	 sous	 la	 direction	 de	 Paulus	 Tosettus	 de	

Ravenne.		Il	aurait	été	médecin	du	pape	Honorius	IV	(1285-1287).	Il	voyage	beaucoup	:	à	

Constantinople	où	il	traduit	des	ouvrages	du	grec	au	latin,	en	Espagne,	en	Angleterre,	en	

Écosse,	 et	même	à	Paris	où	 il	 vit	 et	 enseigne	de	1299	à	1303.	 Il	 rentre	 à	Padoue	vers	
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1306	 où	 il	 aurait	 rencontré	 Dante.	 Il	 y	 reste	 jusqu’à	 sa	 mort	 bien	 qu’une	 chaire	 à	

l’Université	 de	 Trévise	 lui	 ait	 été	 offerte.	 Il	 est	 considéré	 comme	 le	 fondateur	 de	

l’averroïsme	 padouan.	 Il	 a	 été	 inquiété	 par	 l’Inquisition	 à	 Paris	mais	 aussi	 en	 1306	 à	

Padoue	 et	 à	 la	 fin	 de	 sa	 vie	 car	 il	 avait	 été	 accusé	 d’être	 hérétique	 et	 magicien.	 Les	

accusations	 n’ont	 pas	 abouti	 à	 une	 condamnation	 sauf	 lors	 du	 dernier	 procès	

interrompu	par	sa	mort.	Il	a	laissé	une	oeuvre	médicale	considérable	dont	un	De	venenis.	

	

PIERRE	DE	CRESCENS	(v.	1230-1321).	Natif	de	Bologne,	Pierre	y	fait	des	études	de	droit	

avant	d’exercer	la	fonction	de	juge-conseiller	en	Italie	du	Nord.	Puis,	il	rentre	dans	son	

domaine,	la	Villa	dell’Olmo,	non	loin	de	Bologne.	C’est	là	que,	vers	1305,	il	compose	son	
Liber	 ruralium	 commodorum,	 véritable	 traité	 d’agronomie	 divisé	 en	 douze	 livres	 qui	

aborde	tous	les	domaines	de	l’agriculture	et	la	façon	idéale	de	gérer	une	propriété.	Cet	

ouvrage	connaît	un	 franc	succès,	 il	est	 très	vite	 traduit	en	plusieurs	 langues	 ;	 le	roi	de	

France	 Charles	 V	 en	 commande	 d’ailleurs	 une	 traduction.	 Il	 s’agit	 également	 d’un	 des	

premiers	textes	à	avoir	été	imprimés.	

	

PIERRE	LE	MANGEUR	ou	PETRUS	COMESTOR	(v.	1100-1179).	Issu	d’une	famille	vassale	

du	comte	de	Champagne,	Pierre	commence	ses	études	dans	l’école	claustrale	de	l’église	

de	Saint-Loup	à	Troyes,	auprès	d’un	disciple	d’Anselme	de	Laon,	Jean	de	Tours.	En	1147	

il	devient	chanoine	de	cette	même	église.	Dans	les	années	1150	il	suit	l’enseignement	de	

Pierre	Lombard	et	une	source	de	1158	le	décrit	comme	un	professeur	réputé	entouré	de	

nombreux	élèves.	 Il	occupe	 la	chaire	de	théologie	entre	1164	et	1168	et	 la	 fonction	de	

chancelier	 des	 écoles	 parisiennes	 de	 1168	 à	 1178.	 On	 suppose	 que	 Pierre	 habitait	 à	

l’abbaye	 de	 Saint-Victor	 et	 qu’il	 fréquentait	 assidûment	 sa	 bibliothèque.	 C’est	 un	
prédicateur	 célèbre	 à	 qui	 on	doit	 cent-cinquante	 sermons	mais	 aussi	 des	poèmes,	 des	

traités	et	des	 commentaires	bibliques.	 Il	 assiste	probablement	au	 troisième	concile	de	

Latran	 en	 1179	 et,	 de	 retour	 à	 Paris,	 il	 quitte	 ses	 fonctions	 et	 se	 retire	 à	 l’abbaye	 de	

Saint-Victor	où	il	meurt	en	octobre	de	la	même	année.	

	

PLATINE	 ou	 SACCHI	 (Bartolomeo)	 (1421-1481).	 Originaire	 de	 Piadena	 en	 Lombardie,	

Bartolomeo	 commence	 une	 carrière	militaire	mais	 s’en	 détourne	 pour	 se	 lancer	 dans	

l’étude	 des	 sciences	 humaines	 qui	 feront	 de	 lui	 le	 précepteur	 des	 enfants	 de	 Louis	 III	

Gonzague	puis	dans	la	famille	Médicis.	Il	fut	également	secrétaire	du	cardinal	Francesco	
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Gonzaga	et	abréviateur	des	papes	Pie	II	et	Paul	II.	En	1467	il	est	arrêté	et	torturé	pour	

complot	contre	le	pape	mais	est	acquitté	en	1469	et	le	pape	Sixte	IV	le	nomme	directeur	

de	 la	 bibliothèque	 du	 Vatican.	 À	 cette	 époque	 il	 écrit	 un	 ouvrage	 de	 biographies	 des	

papes,	le	Liber	de	vita	Christi	ac	omnium	Pontificum.	Toutefois,	son	oeuvre	la	plus	célèbre	

reste	 le	De	honesta	 voluptate	 et	 valetudine,	 un	 ouvrage	 de	 gastronomie	 dans	 lequel	 il	

traduit	 en	 latin	 les	 recettes	de	Maestro	Martino	 tout	en	proposant	des	analyses	 sur	 la	

gastronomie,	la	valeur	des	aliments,	l’exercice	physique	ou	encore	le	régime	alimentaire.	

	

RABAN	MAUR	 (776-856).	 Issu	d’une	 famille	noble,	Raban	Maur	est	né	en	Germanie,	 à	

Mayence.	 Il	 entame	 ses	 études	 à	 l’abbaye	 de	 Fulda	 et	 les	 poursuit	 à	 Tours	 sous	 la	
direction	d’Alcuin	qui	 l’initie	à	 l’Écriture	Sainte	et	aux	Arts	 libéraux.	 Il	rentre	ensuite	à	

Fulda	où	il	enseigne	la	grammaire	et	la	rhétorique.	En	814,	il	est	ordonné	prêtre	et	placé	

à	la	tête	de	l’école	mais	suite	à	des	différends	avec	son	abbé,	il	part	visiter	les	lieux	saints	

en	Palestine.	Suite	à	l’exil	de	son	abbé,	il	retourne	à	Fulda	et	en	devient	lui-même	abbé	

en	 822.	 Il	 transforme	 alors	 l’abbaye	 en	 un	 grand	 centre	 intellectuel	 qui	 devient	 la	

pépinière	des	prélats	de	Germanie.	En	842	on	lui	confie	la	charge	d’évêque	de	Mayence.	

On	lui	doit	une	oeuvre	immense	dont	une	des	premières	encyclopédies	médiévales,	le	De	

Universo	ou	De	Rerum	Naturis	composée	entre	842	et	874.	

	

RUPERT	 DE	 DEUTZ	 (v.	 1075-v.	 1129/1130).	 Né	 aux	 alentours	 de	 Liège,	 il	 entre	 très	

jeune	 au	 monastère	 de	 Saint-Laurent	 alors	 un	 brillant	 centre	 culturel	 où	 il	 suit	 de	

sérieuses	études	 littéraires.	À	cette	époque	 l’abbaye	est	entraînée	dans	 la	querelle	des	

Investitures	et	le	maître	de	Rupert,	l’abbé	Bérenger,	est	expulsé.	Il	passe	trois	ans	en	exil	

en	France,	entouré	d’une	 troupe	de	moines	 fidèles	dont	probablement	Rupert.	Celui-ci	
finit	 par	 retourner	 à	 Saint-Laurent	 (de	 même	 que	 Bérenger)	 où	 il	 écrit	 un	 certain	

nombre	d’ouvrages	théologiques.	Il	s’opposa	à	Anselme	de	Laon	en	1116	et	est	obligé	de	

se	 réfugier	 au	 monastère	 de	 Siegbourg	 en	 Rhénanie.	 Il	 y	 rencontre	 l’archevêque	 de	

Cologne	qui	le	protège	et	oeuvre	plus	tard	pour	le	faire	élire	abbé	de	Deutz,	situé	en	face	

de	Cologne	sur	la	rive	droite	du	Rhin	où	il	poursuit	l’écriture	de	traités	théologiques.	

	

SNORRI	 STURLUSON	 (v.	 1179-1241).	 Diplomate,	 homme	 politique	 et	 poète	 islandais,	

Snorri	Sturluson	passe	 sa	vie	entre	 l’Islande	et	 la	Norvège	pour	des	 raisons	politiques	

mais	il	est	surtout	célèbre	pour	avoir	composé	l’Edda	autrement	appelé	Edda	en	prose	ou	
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Edda	de	Snorri,	 une	 source	majeure	 de	 la	mythologie	 scandinave	 païenne.	 On	 lui	 doit	

également	Heimskringla	c’est-à-dire	une	Histoire	des	rois	de	Norvège.	

	

THOMAS	 DE	 CANTIMPRÉ	 (v.	 1201-après	 1263).	 Natif	 d’un	 village	 près	 de	 Bruxelles,	

Thomas	étudie	d’abord	dans	les	écoles	de	Cambrai,	puis	il	entre	dans	la	communauté	des	

chanoines	réguliers	de	Cantimpré.	Il	décide	d’intégrer	l’ordre	des	Dominicains	vers	1232	

et	 reprend	ses	études	à	Louvain	qu’il	prolonge	à	Paris.	Enfin,	 il	 assiste	sans	doute	aux	

enseignements	 d’Albert	 le	 Grand	 à	 Cologne	 vers	 1250.	 On	 lui	 doit	 un	 certain	 nombre	

d’hagiographies,	un	Bonum	universale	de	apibus,	oeuvre	morale	et	doctrinale	s’appuyant	

sur	le	modèle	des	abeilles	et	de	la	ruche	ainsi	qu’une	encyclopédie	en	vingt	chapitres,	le	
Liber	de	natura	rerum.	

	

VINCENT	DE	BEAUVAIS	(1190-1264).	La	vie	de	Vincent	de	Beauvais	est	peu	connue.	Il	

fait	ses	études	à	Paris	et,	en	1218,	il	entre	au	couvent	dominicain	de	Saint-Jacques.	Il	fut	

également	 lecteur	 à	 l’abbaye	 de	 Royaumont	 fondée	 par	 Louis	 IX.	 Il	 entre	 dans	

l’entourage	 de	 ce	 roi	 qui	 aurait	 reçu	 ses	 enseignements	 de	 même	 que	 ses	 enfants.	 Il	

rédige	d’ailleurs	un	traité	d’éducation	pour	les	enfants	nobles,	 le	De	eruditione	filiorum	

nobilium.	Il	est	surtout	célèbre	pour	son	encyclopédie,	le	Speculum	Maius	divisé	en	trois	

parties	:	le	Speculum	naturale,	trente-deux	livres	traitant	de	la	création,	de	la	nature	de	

l’homme	et	des	 choses	 ;	 le	Speculum	doctrinale,	 dix-sept	 livres	 traitant	des	 sciences	et	

des	 arts	 ;	 enfin	 le	 Speculum	 historiale	 qui	 relate	 l’histoire	 de	 l’humanité	 depuis	 la	

Création	jusqu’aux	années	1244	ou	1254.	

	

WALAFRID	STRABON	ou	STRABO	(v.	808-849).	Walafrid	vient	d’une	famille	noble	mais	
modeste,	il	fait	des	études	au	monastère	de	Reichenau	qu’il	poursuit	à	l’abbaye	de	Fulda	

sous	 la	 direction	 de	 Raban	Maur	 à	 partir	 de	 827.	 Deux	 ans	 plus	 tard	 il	 est	 chargé	 de	

l’éducation	du	fils	de	l’empereur	Louis	le	Pieux,	Charles,	 futur	Charles	le	Chauve,	avant	

d’être	nommé	abbé	de	Reichenau	par	l’empereur	en	838.	Il	meurt	accidentellement	sur	

les	bords	de	Loire	en	849.	Il	a	laissé	une	oeuvre	considérable	et	variée,	des	homélies,	des	

commentaires	bibliques,	des	hymnes,	des	hagiographies	ou	encore	des	poèmes	comme	

le	Hortulus	ou	De	cultura	hortorum.	
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WERNER	DE	SAINT	BLAISE	(?-1174	ou	1178).	Moine	bénédictin,	il	fut	un	des	premiers	

abbés	de	l’abbaye	de	Saint-Blaise	située	dans	la	région	de	la	Forêt-Noire	en	Allemagne.	Il	

est	 l’auteur	 d’un	 Liber	 deflorationum	 qui	 est	 un	 recueil	 de	 sermons	 pour	 tous	 les	

dimanches	de	l’année	et	pour	toutes	les	fêtes	importantes	du	calendrier	chrétien.	

	

WOLBERON	DE	SAINT	PANTALEON	(?-1167).	Moine	bénédictin,	Wolberon	fut	abbé	de	

l’abbaye	 de	 Saint	 Pantaléon	 située	 à	 Cologne	 en	 Allemagne.	 Il	 nous	 a	 essentiellement	

laissé	un	commentaire	du	Cantique	des	cantiques.	

	

YVES	DE	CHARTRES	 (v.	 1040-1116).	 Originaire	 d’Auteuil,	 il	 va	 à	 l’école	 épiscopale	 de	
Beauvais	et	poursuit	son	éducation	à	Paris	et	à	l’abbaye	du	Bec	en	Normandie.	En	1078,	

il	est	prévôt	de	la	communauté	canoniale	de	Saint-Quentin	de	Beauvais	qu’il	réforme	ce	

qui	lui	vaut	une	bonne	réputation	et	en	1090	il	est	sacré	évêque	de	Chartres	par	le	pape	

Urbain	II.	On	a	gardé	de	lui	quelques	trois	cent	lettres,	de	nombreux	sermons	ainsi	que	

des	 traités	de	droit.	 Il	 combat	 la	 simonie,	 promeut	 la	 paix	de	Dieu	 et	 il	 prend	part	 au	

débat	juridique	et	théorique	de	la	Querelle	des	Investitures.	

	

ZACHARIE	DE	BESANÇON	ou	CHRYSOPOLITANUS	(?-v.	1155).	Originaire	de	Besançon,	il	

fut	directeur	de	l’école	cathédrale	Saint-Jean	de	Besançon	puis	il	entra	dans	l’ordre	des	

Prémontés	 à	 l’abbaye	 Saint-Martin	 de	 Laon.	 On	 lui	 doit	 In	 unum	 ex	 quatuor,	 un	

commentaire	des	évangiles.	
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Époque	moderne	

	

ADAMI	(Antonio)	(XVIIè	s.).	Antonio	Adami	est	un	ecclésiastique	qui	fut	majordome	ou	

intendant	de	la	maison	de	plusieurs	prélats	comme	le	cardinal	S.	Honofrio	et	le	cardinal	

Lanti.	 Il	 est	 l’auteur	 d’un	 traité	 d’intendance	 paru	 en	 1636	 Il	 novitiato	 del	maestro	 di	

casa.	

	

AGUSTIN	(Miguel)	(1560-1630).	Prieur	du	temple	de	Saint-Jean	à	Perpignan,	Miguel	est	

l’auteur	d’un	livre	d’agronomie	en	langue	catalane	publié	pour	la	première	fois	en	1617,	

le	 Libro	 de	 los	 secretos	 de	 agricultura	 qui	 connaît	 plusieurs	 rééditions	 jusqu’au	 XIXè	

siècle.		

	

ALDOVERAS	 ou	 ALDOVERA	 Y	 MONSALVE	 (Gerónimo)	 (1564-1630).	 Originaire	 de	 la	

province	de	Saragosse,	Gerónimo	Aldoveras	est	un	 religieux	appartenant	à	 l’ordre	des	
Augustins.	 Il	 fut	 prieur	 du	 couvent	 de	 son	 ordre	 à	 Saragosse	 ainsi	 que	 professeur	 et	

théologien	 dans	 la	 même	 ville.	 On	 sait	 qu’il	 assura	 aussi	 la	 fonction	 de	 provincial	

d’Aragon	 et	 qu’il	 a	 appartenu	 au	 Saint	 Office.	 On	 lui	 doit	 quelques	 ouvrages	 dont	 des	

Discursos	en	las	festividades	de	los	santos	que	la	Iglesia	celebra	(1625).	

	

ALEXANDRE	(Nicolas)	(1654-1728).	Ce	médecin	et	moine	bénédictin	de	la	congrégation	

de	Saint-Maur	est	peu	connu	excepté	pour	ses	ouvrages	:	La	médecine	et	la	chirurgie	des	

pauvres	parue	en	1714	et	le	Dictionnaire	Botanique	et	Pharmaceutique	publié	en	1716.	

	

ALLETZ	 (Pons	 Augustin)	 (1703-1785).	 Après	 un	 court	 passage	 dans	 les	 ordres	 plus	

particulièrement	dans	la	congrégation	de	l’Oratoire,	Pons	Augustin	Alletz,	originaire	de	

Montpellier,	 embrasse	 la	 carrière	 d’avocat	 dans	 sa	 ville	 natale	 avant	 de	 l’abandonner	

pour	se	consacrer	à	la	littérature,	à	Paris.	Entre	autres	ouvrages,	il	nous	intéresse	pour	

L’Agronome	ou	le	Dictionnaire	portatif	du	Cultivateur	un	traité	d’agronomie	publié	pour	
la	première	fois	en	1760.	On	y	trouve	des	conseils	sur	le	jardinage,	la	vigne,	la	chasse,	la	

médecine	vétérinaire,	l’élevage	mais	aussi	un	certain	nombre	de	recettes	de	cuisine.	
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ALMENARA	(Miguel	Angel)	(XVIIè	s.).	Religieux	appartenant	à	 l’ordre	des	Franciscains,	

Miguel	Angel	Almenara	est	prêtre	dans	 la	province	de	Valence	et	 le	premier	définiteur	

de	cette	province,	autrement	dit,	le	religieux	choisi	pour	assister	le	provincial.	Il	nous	a	

laissé	des	Pensamientos	liberales	y	morales	parus	au	début	du	XVIIè	siècle.	

	

ALQUIÉ	(François-Savinien)	(XVIIè	s.).	Médecin	diplômé	à	Paris	ayant	exercé	à	Kristiana,	

François-Savinien	est	aussi	un	écrivain	à	qui	 l’on	doit	notamment	un	ouvrage	paru	en	

1670	Les	délices	de	la	France,	avec	une	description	des	provinces	et	des	villes	du	royaume.	

On	trouve	dans	ce	livre	de	nombreuses	informations	sur	les	spécialités	économiques	des	

diverses	provinces	françaises.	
	

ALTAMIRAS	(Juan	de)	(XVIIIè	s.).	Frère	franciscain,	cuisinier	au	couvent	de	San	Diego	de	

Saragosse,	 il	 a	 écrit	 un	 livre	 de	 cuisine	 paru	 en	 1745,	 le	 Nuevo	 arte	 de	 cocina,	

représentatif	 des	 goûts	 et	 des	 habitudes	 alimentaires	 des	 populations	 modestes	 de	

l’Espagne	du	XVIIIè	siècle.	

	

ALVAREZ	 (Antonio)	 (XVIè-XVIIè	 s.).	 Originaire	 de	 Benavente,	 Antonio	 Alvarez	 se	

présente	 comme	 un	 prédicateur	 de	 l’ordre	 des	 Franciscains	 résidant	 au	 couvent	 de	

Salamanque	 sur	 la	 page	de	 titre	 de	 son	ouvrage	Primer	Tomo	de	 la	Quarta	parte	de	 la	

silva	espiritual	publié	en	1603	à	Salamanque.	
	

ANANIA	 (Giovanni	 Lorenzo	 d’)	 (v.	 1545-v.	 1609).	 Giovanni	 Lorenzo	 d’Anania	 est	 né	 à	

Taverna	 et	 étudie	 les	 sciences	 naturelles,	 les	 langues	 et	 la	 théologie	 probablement	 à	

Naples	avant	de	graviter	dans	l’entourage	de	l’archevêque	de	Naples,	Mario	Carafa,	qui	le	

nomme	maître	de	sciences	et	de	théologie.	À	la	mort	de	l’archevêque	en	1576,	Giovanni	

Lorenzo	retourne	en	Calabre	où	il	demeure	le	restant	de	sa	vie.	Il	est	l’auteur	d’un	traité	

de	 géographie	 paru	 à	 Naples	 en	 1573	 intitulé	 L’universale	 fabbrica	 del	 Mondo	 overo	

Cosmografia.	 Il	 s’intéresse	 également	 à	 la	 démonologie	 et	 compose	 d’ailleurs	 un	 De	

nature	daemonum	en	1570.	
	

ARESI	 (Paolo)	 (1574-1644).	D’origine	 italienne,	 Paolo	Aresi	 est	 évêque	de	Tortone	de	

1620	 jusqu’à	 sa	mort.	 On	 lui	 doit	 notamment	 un	 ouvrage	 intitulé	Delle	 sacre	 imprese	

dans	lequel	on	trouve,	entre	autres,	des	commentaires	bibliques.	
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AUBERT	 DE	 LA	 CHESNAY	 DES	 BOIS	 (François-Alexandre)	 (1699-1783).	 François-

Alexandre,	natif	d’Ernée,	entre	au	couvent	franciscain	d’Évreux	mais	 la	vie	monastique	

ne	lui	convient	pas,	il	quitte	donc	l’habit	de	moine	et	se	marie	ce	qui	lui	vaudra	un	séjour	

en	prison	avant	d’être	envoyé	dans	un	couvent	de	Hollande	en	1747.	Mais	il	semble	ne	

pas	 y	 être	 resté	 longtemps	 puisque	 certains	 de	 ces	 ouvrages	 sont	 publiés	 à	 Paris.	

Compilateur	prolixe,	il	nous	intéresse	pour	son	Dictionnaire	des	alimens	publié	à	Paris	en	

1750.	

	

BARCIAL	 Y	 ZAMBRANA	 (Joseph)	 (XVIIè	 s.).	 Cet	 ecclésiastique	 fut	 évêque	 de	 Cadix	 et	
d’Algesiras	 et	 affirme	 avoir	 été	 conseiller	 du	 roi	 sur	 la	 couverture	 de	 son	 recueil	 de	

sermons	 intitulé	Despertador	christiano	 :	Quadragessimal	de	sermones	doctrinales,	para	

todos	 los	 dias	 de	 la	 Quaresma,	 con	 remissiones	 copiosas	 al	 Despertador	 Christiano,	 de	

sermones	enteros	para	los	mismos	dias	publié	à	la	fin	du	siècle	et	au	début	du	XVIIIè	s.	

	

BASILE	(Giambattista)	(1566	ou	1575-1632).	Natif	de	Naples,	Giambattista	Basile	passe	

sa	jeunesse	à	voyager.	On	retrouve	sa	trace	comme	soldat	dans	l’armée	vénitienne	mais	

il	est	de	retour	à	Naples	en	1608	où	il	trouve	protection	auprès	de	sa	soeur	Adriana	et	de	

son	époux	qui	 lui	 fournissent	une	pension	à	vie.	 Il	en	profite	pour	écrire	de	nombreux	

ouvrages	de	poésie.	Il	gravite	ensuite	quelque	temps	dans	l’entourage	du	prince	Marino	

Caracciolo	qui	 lui	offre	 la	charge	de	gouverneur	d’Avellino	puis	de	Basilicata.	 Il	 trouve	

plus	tard	protection	auprès	du	duc	d’Alba,	Antonio	Alvarez	de	Tolède	puis	auprès	du	duc	

d’Acerenza,	 Galeazzo	 Pinelli.	 Son	 oeuvre	 la	 plus	 célèbre	 demeure	 sans	 aucun	 doute	 le	

Cunto	 de	 li	 cunti,	 le	 Conte	 des	 contes	 autrement	 intitulé	 Pentamerone,	 un	 recueil	 de	
contes	 populaires	 et	 littéraires	 de	 l’Italie	 du	 sud	 dont	 le	 récit	 s’organise	 autour	 d’un	

récit-cadre	et	de	cinq	journées	de	narration.	Cette	oeuvre	est	publiée	après	sa	mort	par	

sa	soeur	Adriana	en	1634	et	1636.	

	

BAUDERON	 (Brice)	 (v.	 1540-1623).	 Natif	 de	 Paray-le-Monial,	 Brice	 fait	 des	 études	 de	

médecine	à	Montpellier	puis	s’installe	à	Mâcon	où	il	exerce	jusqu’à	sa	mort.	On	lui	doit	

une	Pharmacopée	qui	connaît	plusieurs	rééditions.	
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BAUX	 DE	 L’ANGLE	 (Jean-Maximilien	 de)	 (1590-1674).	 D’origine	 normande,	 Jean-

Maximilien	 naît	 à	 Évreux	 et	 meurt	 à	 Rouen.	 Il	 était	 pasteur	 à	 Rouen	 et	 participa	 à	

plusieurs	synodes	nationaux	lors	desquels	il	fut	nommé	plusieurs	fois	représentant	des	

protestants	 face	aux	 institutions	royales.	 Il	 reste	de	 lui	de	nombreux	sermons	dont	 les	

Treize	sermons	sur	divers	textes	de	l'Escriture	Sainte	parus	en	1663.	

	

BELLINGEN	 (Fleury	 de)	 (XVIIè	 s.).	 La	 vie	 de	 Fleury	 de	 Bellingen	 nous	 est	 presque	

entièrement	inconnue.	Grammairien,	il	aurait	également	enseigné	la	langue	française	en	

Hollande	et	 il	 semble	avoir	été	attaché	au	chevalier	de	Sommerdick	mais	on	 ignore	de	

quelle	 façon	 et	 sous	 quel	 titre.	 On	 le	 connaît	 essentiellement	 par	 son	 oeuvre	
parémiologique.	 Il	 est	 en	 effet	 l’auteur	 de	 Les	 premiers	 essais	 des	 proverbes	 français	

(1653),	augmenté	et	réédité	trois	ans	plus	tard	sous	le	titre	Étymologie	ou	explication	des	

proverbes	français,	divisée	en	trois	livres,	par	chapitres	en	forme	de	dialogues.	

	

BENEDICTI	(Jean)	(?-1593).	Moine	franciscain	appartenant	à	l’ordre	des	Cordeliers,	Jean	

Benedicti	est	un	théologien	français	qui	fut	secrétaire	de	l’ordre,	professeur	de	théologie	

et	prédicateur	à	Lyon.	Il	est	également	connu	pour	avoir	pratiqué	quelques	exorcismes	

après	 être	 rentré	 d’un	 pèlerinage	 à	 Jérusalem.	On	 lui	 doit	 un	manuel	 de	 théologie,	La	

Somme	 des	 Pechez	 et	 le	 remède	 d’iceux,	 publié	 à	 Lyon	 en	 1584	 et	 le	 récit	 de	 ses	

exorcismes	 dans	 La	 triomphante	 victoire	 de	 la	 vierge	Marie	 sur	 les	 sept	malins	 esprits	

finalement	chassés	du	corps	d’une	femme	dans	l’église	des	Cordeliers	de	Lyon	(1583).	

	

BIVAR	 (François)	 (1584-v.	 1634).	 Religieux	 cistercien	 natif	 de	Madrid,	 François	 Bivar	

enseigne	la	philosophie	et	la	théologie	au	sein	de	son	ordre	avant	d’être	envoyé	à	Rome	
où	il	occupe	la	fonction	de	Procureur	général.	On	lui	doit	plusieurs	ouvrages,	des	vies	de	

saints	ou	encore	un	Apologeticus	pro	L.	Dextro.		

	

BOCK	 (Hieronymus)	 ou	 TRAGUS	 (1498-1554).	 Prêtre,	 pasteur,	 médecin	 et	 botaniste	

allemand.	Il	enseigne	à	Zweibrucken	et	s’occupe	des	jardins	du	comte	Ludwig	de	1523	à	

1533.	Mais	 il	devient	partisan	de	Luther	ce	qui	déplaît	au	successeur	de	Ludwig	qui	 le	

renvoie.	 Il	 part	 alors	 officier	 comme	 pasteur	 luthérien	 à	 Hornbach	 où	 il	 continue	 à	

pratiquer	 la	médecine	 et	 à	 étudier	 la	 botanique	 jusqu’à	 sa	mort	 en	 1554.	 Il	 écrit	 une	

oeuvre	importante	parue	en	1539,	le	New	Kreuterbuch,	dans	lequel	il	décrit	environ	700	
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plantes,	 accompagnées	 de	 gravures	 d’après	 nature	 à	 partir	 de	 l’édition	 de	 1546.	 Avec	

Leonhart	Fuchs	et	Otto	Brunsfeld,	il	est	considéré	comme	un	des	pères	fondateurs	de	la	

botanique	moderne.	 Il	 se	détache	en	effet	de	Dioscoride	et	Pline	 l’Ancien	pour	donner	

ses	propres	observations	et	commentaires.	

	

BODIN	(Jean)	(v.1529/1530-1596).	Fils	d’un	marchand	angevin,	 Jean	Bodin	entre	chez	

les	Carmélites	comme	novice	vers	1543	avant	de	poursuivre	ses	études	à	Paris.	En	1548,	

il	aurait	été	emprisonné	par	 la	Chambre	ardente	pour	ses	 fréquentations	 luthériennes.	

Mais	dans	les	années	1550,	on	retrouve	sa	trace	à	l’université	de	Toulouse	où	il	enseigne	

le	droit	canon	et	le	droit	civil	puis	à	Paris	où	il	exerce	le	métier	d’avocat	au	Parlement.	
En	 1566,	 il	 publie	 un	 traité	 sur	 l’histoire,	 le	 Methodus	 ad	 facilem	 historiarum	

cognitionem.	Après	une	mission	de	commissaire	à	 la	réformation	des	 forêts	royales	de	

Normandie	 en	 1570,	 il	 entre	 dans	 l’entourage	 d’Henri	 III	 et	 publie	 les	 Six	 livres	 de	 la	

République	en	1576.	Il	participe	ensuite	aux	États	Généraux	de	Blois	comme	député	du	

tiers-état	du	Vermandois	lors	desquels	il	s’oppose	à	la	politique	financière	d’Henri	III.	À	

la	 fin	 des	 années	 1570,	 il	 s’attache	 au	 duc	 d’Alençon	 et	 d’Angers,	 François,	 qu’il	

accompagne	en	Angleterre	et	aux	Pays-Bas.	Grâce	à	l’appui	du	marquis	de	Moy,	il	obtient	

un	poste	de	procureur	du	roi	à	Laon	en	1587.	Durant	la	guerre	civile,	il	prend	tour	à	tour	

le	parti	de	la	Ligue	et	celui	d’Henri	IV.	Il	consacre	les	dernières	années	de	sa	vie	à	l’étude	

et	à	l’écriture	avant	de	mourir	de	la	peste	à	Laon.	C’est	pour	son	traité	de	démonologie	

intitulé	De	 la	 démonomanie	 des	 sorciers	 (1580)	 qui	 évoque	 le	 noyer	 de	 Bénévent	 que	

Jean	Bodin	figure	dans	notre	étude.	

	

BONELLI	 (Benedetto)	 (1704-1783).	 Issu	 d’une	 famille	 noble	 de	 Cavalese,	 Benedetto	
Bonelli	fait	ses	études	au	collège	des	jésuites	de	Trente,	prend	l’habit	des	frères	mineurs	

observants	en	1721	et	s’installe	dans	leur	monastère	de	San	Giovanni	di	Cles	au	Val	di	

Non	où	il	poursuit	des	études	de	philosophie	et	de	théologie	avant	de	les	enseigner	lui-

même.	Il	est	ordonné	prêtre	en	1728	et	entame	alors	son	travail	de	prédication.	On	lui	

doit	un	certain	nombre	d’ouvrages	de	théologie	et	de	morale	et	 il	prend	part	au	débat	

sur	 les	 sorcières	 du	 côté	 des	 tenants	 de	 la	 tradition	 en	 affirmant	 l’existence	 de	 la	

sorcellerie	 et	 en	 s’opposant	 essentiellement	 aux	 idées	 et	 aux	 écrits	 de	 Girolamo	

Tartarotti.	C’est	dans	ce	contexte	qu’il	nous	a	intéressé	avec	son	Sentimento	critico	di	p.	c.	

c.	d.	 s.	 r.	 i.	 su	quello	 scrivesi	nell'apologia	del	 congresso	notturno	delle	Lammie	 si	 contra	
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l'anonimo	autore	delle	«	Critiche	animavversioni	»,	come	contra	il	P.	Daniele	Concina	paru	

en	1753.	

	

BONNEFONS	(Nicolas)	(XVIIè	s.).	Nicolas	fut	le	Valet	de	chambre	du	roi	Louis	XIV	mais	il	

est	surtout	célèbre	pour	ses	ouvrages	d’agronomie	et	de	jardinage	dont	Les	délices	de	la	

campagne	publié	pour	 la	première	 fois	en	1654	ou	Le	jardinier	françois,	qui	enseigne	à	

cultiver	les	arbres,	et	herbes	potagères	paru	en	1651.	

	

BORGIA	 (Stefano)	 (1731-1804).	 Éduqué	 auprès	de	 son	oncle,	 l’archevêque	Alessandro	

Borgia,	 Stefano	 prend	 goût	 aux	 études	 historiques	mais	 c’est	 en	 philosophie	 qu’il	 est	
licencié	 en	 1750.	 Il	 est	 membre	 de	 l’Accademia	 etrusca	 de	 Cortone,	 de	 l’Accademia	

Colombaria	de	Florence	et	de	l’Accademia	de	Fermo.	En	1756	il	arrive	à	Rome	et	entame	

une	carrière	ecclésiastique	et	Clement	XIII	le	nomme	recteur	de	Bénévent,	fonction	qu’il	

occupe	entre	1759	et	1764	et	qu’il	met	 à	profit	 pour	 écrire	une	histoire	de	Bénévent,	

Memorie	istoriche	della	pontificia	città	di	Benevento	dal	secolo	VIII	al	secolo	XVIII,	ouvrage	

d’un	 grand	 intérêt	 pour	 l’étude	 du	 noyer	 diabolique.	 De	 retour	 à	 Rome	 on	 lui	 confie	

plusieurs	charges	comme	celle	de	la	Congrégation	de	la	Propagation	de	la	Foi.	En	1789	le	

pape	 Pie	 VI	 le	 nomme	 cardinal	 et	 préfet	 de	 la	 Congrégation	 de	 l’Index	 en	 1796.	 Le	

nouveau	pape	Pie	VII	 lui	confie	également	des	charges	 importantes	et	Stefano	meurt	à	

Lyon	en	1804	en	accompagnant	le	pape	à	Paris	pour	le	couronnement	impérial.	

	

BOSIO	(Giacomo)	(1544-1627).	Originaire	d’une	famille	noble	de	Milan,	Giacomo	Bosio	

entre	 dans	 l’ordre	 de	 Saint-Jean	 de	 Jérusalem	 et	 passe	 la	 majeure	 partie	 de	 sa	 vie	 à	

Rome.	 Il	 y	 assure	 la	 charge	 d’agent	 de	 l’ordre.	 Sous	 ce	 titre,	 il	 entreprend	 ensuite	 un	
voyage	 diplomatique	 en	 France	 en	 1577.	 Après	 avoir	 pris	 part	 à	 une	 sombre	 affaire	

ecclésiastique	 qui	 s’acheva	 par	 un	 meurtre	 dont	 il	 fut	 accusé	 (1581-1582),	 Giacomo	

reprit	sa	fonction	d’agent	de	l’ordre	et	se	plongea	dans	la	rédaction	d’une	histoire	de	son	

ordre.	 On	 lui	 doit	 également	 La	 trionfante	 e	 gloriosa	 croce	 :	 Trattato	 di	 Jacomo	 Bosio	

lettione	varia,	e	divota	ad	ogni	buon	Christiano	utile	e	gioconda	(1610).	

	

BOSQUIER	(Philippe)	(v.	1561-1636).	Issu	d’une	famille	aisée	des	Pays-Bas	méridionaux,	

Philippe	fait	des	études	au	Collège	de	Houdain	avant	d’entrer	chez	les	Franciscains	vers	

1580	au	couvent	des	récollets	de	Luxembourg	puis	à	Namur	où	il	étudie	la	théologie.	Il	
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s’installe	ensuite	au	couvent	d’Ath	puis	retourne	au	couvent	de	Luxembourg	dont	il	est	

nommé	supérieur	en	1601.	Il	décide	de	mener	une	vie	itinérante	de	prédicateur,	ainsi,	il	

voyage	à	Liège,	dans	le	Hainaut,	la	Champagne,	l’Artois	et	le	Cambrésis	puis	à	Rome	où	il	

finit	 par	 entrer	 dans	 le	 couvent	 récollet	 d’Avesnes.	 Il	 nous	 reste	 un	 certain	 nombre	

d’ouvrages	 de	 Philippe	 Bosquier	 dont	 L’academie	 des	 pecheurs	 (1596)	 ou	 encore	 des	

Sermons	sur	la	parabole	de	l’enfant	prodigue	(1612).	

	

BOUCHER	(Jean)	(v.	1548-1646).	Théologien	parisien,	Jean	Boucher	fut	prieur,	docteur	

de	la	Sorbonne,	curé	de	Saint-Benoît,	recteur	à	l’université	de	Paris	et	on	sait	qu’il	était	

chanoine	dans	l’église	cathédrale	de	Tournai	quand	ses	attaques	virulentes	contre	Henri	
IV	et	le	sacre	de	ce	roi	l’obligèrent	à	fuir	Paris.	Farouche	partisan	de	la	Ligue,	il	ne	s’était	

d’ailleurs	 pas	 censuré	 non	 plus	 pendant	 le	 règne	 d’Henri	 III.	 On	 lui	 doit	 plusieurs	

ouvrages	dont	des	Sermons	de	la	simulée	conversion	et	nullité	de	la	prétendue	absolution	

de	Henri	de	Bourbon,	Prince	de	Béarn	publiés	en	1594.	

	

BOUCHER	D’ARGIS	 (Antoine-Gaspard)	 (1708-1791).	Ce	collaborateur	de	 l’Encyclopédie	

fut	avant	tout	un	avocat	et	un	juriste.	Il	a	été	conseiller	au	conseil	souverain	de	Dombes	

en	1753	de	même	qu’à	celui	de	Bouillon	et	qu’au	Châtelet	de	Paris.	On	lui	doit	un	grand	

nombre	 de	 traités	 de	 droit	 notamment	 de	 jurisprudence	 ainsi	 qu’un	 Code	 rural,	 ou	

Maximes	et	réglemens	concernant	les	biens	de	campagne.	

	

BOUTCHER	(William)	(XVIIIè).	Cet	auteur	écossais	était	pépiniériste	au	Comely-garden	

d’Edimbourg.	On	lui	doit	un	Treatise	on	Forest-Trees	paru	à	Edimbourg	dans	la	deuxième	

moitié	du	XVIIIè	siècle.	
	

BOYCEAU	DE	LA	BARAUDERIE	(Jacques)	(v.	1560-1635).	Natif	d’une	famille	huguenote	

de	 petite	 noblesse	 installée	 à	 Saint-Jean	 d’Angély,	 Jacques	 se	 distingue	 d’abord	 par	 sa	

carrière	militaire	et	diplomatique	qui	lui	vaut	le	titre	de	«	Trésorier	garde	général	»	en	

1596,	puis	celui	de	«	Gentilhomme	ordinaire	de	la	Chambre	du	roi	»	en	1602.	C’est	à	ce	

moment	qu’il	se	lance	dans	le	métier	de	créateur	de	jardin.	Marie	de	Médicis	lui	confie	la	

charge	de	maître	d’oeuvre	pour	les	jardins	du	palais	du	Luxembourg,	Louis	XIII	le	charge	

de	 redessiner	 les	 parterres	 du	 Louvres,	 des	 Tuileries	 et	 du	 Château-Neuf	 à	 Saint-

Germain-en-Laye.	En	1620,	il	est	finalement	nommé	«	Intendant	des	jardins	du	roi	»	et	
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entame	 la	 rédaction	de	 son	Traité	du	jardinage	selon	les	raisons	de	la	nature	et	de	l’art	

publié	après	sa	mort	en	1638.	

	

BRADLEY	(Richard)	(1688-1732).	Ayant	grandi	aux	abords	de	Londres,	Richard	Bradley	

s’intéresse	 de	 près	 aux	 sciences	 naturelles,	 notamment	 à	 la	 botanique.	 Bien	 qu’il	 n’ait	

pas	 reçu	 une	 éducation	 universitaire,	 son	 premier	 ouvrage	 paru	Treatise	 of	 Succulent	

Plants	lui	vaut	la	sympathie	de	personnages	influents	qui	l’aident	à	devenir	Fellow	de	la	

Royal	Society	en	1712.	Il	a	alors	24	ans.	Après	un	voyage	aux	Pays-Bas,	il	se	consacre	à	

l’étude	de	l’horticulture	et	écrit	beaucoup	à	ce	sujet	puis	en	1724	il	devient	 le	premier	

professeur	 de	 botanique	 de	 l’université	 de	 Cambridge,	 poste	 qu’il	 occupe	 jusqu’à	 sa	
mort.	 Il	 écrivit	 également	 des	 ouvrages	 d’économie	 domestique	 comme	 The	 Country	

Housewife	and	lady’s	director	in	the	Management	of	a	House,	and	the	Delights	and	Profits	

of	a	Farm	(1727)	qui	contient	un	grand	nombre	de	recettes	de	cuisine.	

	

BRAVO	 (Nicolas)	 (	?-1648).	 Natif	 de	 Valladolid,	 Nicolas	 Bravo	 entre	 dans	 l’ordre	 des	

Cisterciens	et	à	partir	de	1594,	il	est	abbé	des	monastères	de	Sobrado,	de	Salamanque	et	

de	Madrid	et	perpétuel	de	celui	d’Oliva	où	il	meurt	en	1648.	Il	est	l’auteur	de	plusieurs	

ouvrages	 religieux	 dont	 un	Marial	 y	 decenarios	 de	 rosas	 de	 la	Madre	 de	Dios	publié	 à	

Madrid	en	1625.	

	

BRUCIOLI	 (Antonio)	 (v.	 1498-1566).	 Natif	 de	 Florence,	 Antonio	 Brucioli	 est	 un	

humaniste	 italien	 ayant	 fréquenté	 le	 cercle	 des	 Oricellari.	 Lors	 du	 complot	 contre	 le	

cardinal	 Giulio	 de	 Medici,	 en	 1522,	 de	 nombreux	 Oricellari	 furent	 accusés	 dont	 A.	

Brucioli	qui	 fuit	alors	à	Venise	puis	à	Lyon	où,	en	fréquentant	 les	milieux	réformés,	 lui	
vient	 l’idée	de	 faire	une	traduction	 italienne	de	 la	Bible.	De	retour	en	Italie	à	partir	de	

1526,	il	est	accusé	d’être	luthérien	en	1529	et	banni	de	Florence	pendant	deux	ans.	Il	se	

réfugie	donc	à	Venise	où	il	fait	paraître	sa	traduction	de	la	Bible.	En	1541,	il	ouvre	une	

imprimerie	mais	il	est	poursuivi	par	l’inquisition	vénitienne	qui	le	condamne	à	un	exil	de	

deux	 ans	 qu’il	 passe	 à	 Ferrare.	 De	 retour	 à	 Venise,	 il	 imprime	 quelques	 œuvres	

d’Aristote	mais	 il	 subit	un	nouveau	procès	en	1555,	 il	est	obligé	d’abjurer,	d’imprimer	

son	 abjuration	 et	 tous	 ses	 écrits	 à	 caractère	 religieux	 sont	 brûlés.	 En	 1558,	 il	 est	

incarcéré	 pour	 un	 autre	 de	 ses	 écrits	 puis	 assigné	 à	 résidence.	 Il	meurt	 en	 décembre	
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1566.	 Il	 nous	 a	 intéressé	 pour	 sa	 traduction	 et	 ses	 commentaires	 du	 Cantique	 des	

cantiques.	

	

BRUYERIN	CHAMPIER	(Jean-Baptiste)	 (XVè-XVIè).	On	sait	peu	de	choses	de	cet	auteur.	

Né	 à	Lyon,	 il	 est	 le	neveu	de	 Symphorien	Champier	 et	 il	 a	 été	médecin	d’Henri	 II.	 Il	 a	

traduit	 des	 ouvrages	 de	 l’arabe	 au	 latin	 et	 écrit	 un	 De	 re	 cibaria	 organisé	 selon	 le	

principe	d’un	chapitre	par	aliment.	

	

BRUZEN	DE	LA	MARTINIÈRE	(Antoine-Augustin)	(1662-1746).	Né	à	Dieppe	et	mort	à	La	

Haye,	 Antoine-Augustin	 est	 un	 historien	 et	 géographe	 français	 qui	 travailla	 dans	
plusieurs	 cours	 européennes	 et	 qui	 fut	 notamment	 le	 premier	 géographe	 du	 roi	

d’Espagne	Philippe	V.	Outre	des	ouvrages	d’histoire	et	de	géographie,	il	fait	aussi	oeuvre	

de	traducteur	;	on	lui	doit	ainsi	L’art	de	conserver	sa	santé,	composé	par	l’école	de	Salerne,	

avec	la	traduction	en	vers	françois,	par	Mr.	B.	L.	M	dont	nous	avons	consulté	une	édition	

de	1749.	

	

BUC’HOZ	(Pierre-Joseph)	(1731-1807).	Né	à	Metz	dans	une	 famille	bourgeoise,	Pierre-

Joseph	entame	une	carrière	d’avocat	qu’il	abandonne	pour	des	études	de	médecine	qu’il	

valide	en	1759	à	Nancy.	 Il	devient	ensuite	médecin	ordinaire	du	duc	de	Lorraine	et	de	

Bar	 et	 ancien	 roi	 de	 Pologne	 Stanislas	 Leszczynski	 et	 appartient	 au	 Collège	 royal	 de	

médecine	de	Nancy.	Assez	vite,	il	décide	de	se	consacrer	à	l’étude	de	la	botanique	dont	il	

est	agrégé.	À	 la	mort	de	Stanislas	 il	s’installe	à	Paris.	 Il	publie	un	nombre	considérable	

d’ouvrages	de	botanique	dont	une	Histoire	des	plantes	de	Lorraine	(1762),	une	Histoire	

universelle	des	végétaux	 (1773)	ou	encore	le	Dictionnaire	raisonné	universel	des	plantes,	
arbres	et	arbustes	de	la	France	(1770-1771).	

	

BULLINGER	HEINRICH	(1504-1575).	Né	et	instruit	à	Bremgarten,	Heinrich	poursuit	ses	

études	à	Cologne	entre	1519	et	1522	avant	de	recevoir	le	titre	de	magister	artium.	Il	se	

détourne	ensuite	peu	à	peu	du	catholicisme	en	même	temps	qu’il	enseigne	à	l’école	du	

couvent	de	Kappel	am	Albis	avant	de	se	rallier	à	Zwingli	et	de	se	lancer	dans	des	leçons	

publiques	d’exégèses	et	des	publications.	Entre	1529	et	1531	il	est	pasteur	dans	sa	ville	

natale	mais	doit	se	réfugier	à	Zurich	quand	éclate	la	seconde	guerre	de	Kappel.	À	cette	

date	(1531)	il	prend	la	suite	de	Zwingli	à	 la	tête	de	l’église	zurichoise	et	 lui	donne	une	
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constitution.	 Il	 développe	 l’enseignement	 scolaire	 et	 les	 bourses	 d’études	 et	 assura	 la	

charge	 de	 conseiller	 du	 gouvernement.	 Toutefois,	 il	 est	 impuissant	 face	 à	 la	 Contre-

Réforme.	 On	 garde	 de	 lui	 une	 abondante	 correspondance	 ainsi	 que	 des	 ouvrages	

religieux	polémiques	comme	La	source	d’erreur	publiée	en	1549.	

	

CABRERA	Y	MORALES	(Francisco	de)	(1564-1616).	Prêtre	et	professeur	de	grec,	latin	et	

éloquence	à	 l’université	de	Salamanque,	Francisco	part	pour	Rome	dans	sa	 jeunesse	et	

devient	 l’acolyte	 du	 pape	 Clément	 VIII	 et	 théologien	 du	 cardinal	 don	 Pedro	 de	 Deza.	

Parmi	ses	nombreuses	oeuvres,	on	retiendra	celle	consacrée	entre	autres	aux	églises	de	

Rome,	Las	Iglesias	de	Roma	con	todas	la	reliquias	y	estaciones.	
	

CALAMATO	(Alessandro)	 (XVIIè	 s.).	Officiant	à	Messine,	 le	prêtre	Alessandro	Calamato	

dont	 on	 ne	 connaît	 pas	 la	 vie	 est	 l’auteur	 d’une	 Selva	 novissima	 di	 concetti	 fondati	

nell’Auttorità	della	scrittura,	de’	Santi	Padri,	e	di	altri	 	gravissimi	Dottori	di	Santa	Chiesa	

publiée	pour	la	première	fois	en	1643.	

	

CALANCHA	 (Antonio	 de	 la)	 (1584-1654).	 Espagnol	 natif	 du	 Pérou,	 Antonio	 de	 la	

Calancha	prend	l’habit	des	Augustins	à	quatorze	ans	et	est	envoyé	à	Lima	au	collège	de	

son	 ordre.	 Il	 sort	 diplômé	 en	 théologie	 de	 l’université	 de	 San	Marco	 (Lima).	 Il	 exerce	

ensuite	son	ministère	à	Potosí	puis	à	Cuzco,	à	Arequipa,	Mizque	et	Trujillo.	En	plus	de	

son	office	de	prêtre	 et	de	prédicateur,	 il	 occupa	des	postes	 importants	 au	 sein	de	 son	

ordre	comme	secrétaire	de	province	ou	recteur	du	Collège	de	San	Ildefonso.	On	lui	doit	

une	chronique	parue	en	1638	à	Barcelone	et	intitulée	Coroniça	moralizada	del	orden	de	

san	Augustin	en	el	Peru	con	sucesos	egenplares	vistos	en	esta	monarquia.	
	

CALONNE	(Louis-François	de)	(1714-1793).	Natif	d’Abbeville	dans	la	Somme,	François-

Louis	de	Calonne	est	avocat	au	Parlement	de	Paris	et	agronome.	Dans	ce	domaine,	on	lui	

doit	 des	 Essais	 d’agriculture	 en	 forme	 d’entretiens	 publié	 en	 1779.	 Il	 appartient	

également	à	la	Société	Royale	de	Londres	et	aux	académies	scientifiques	de	Dijon	et	de	

Châlons-sur-Marne.	
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CALVO	(Michele)	(XVIIè	s.).	Le	Père	Michele	Calvo	appartenait	à	l’ordre	des	Franciscains	

observants	et	aurait	vécu	en	Sicile	si	on	en	croit	 la	couverture	de	son	oeuvre	parue	au	

milieu	du	XVIIè	siècle	:	Assunti	sopra	I	Vangeli	della	Quaresima.	

	

CAMUS	 (Jean-Pierre)	 (1584-1652).	 Né	 à	 Paris,	 Jean-Pierre	 Camus	 commence	 une	

carrière	juridique	comme	avocat	au	Parlement	de	Paris	avant	d’être	nommé	évêque	de	

Belley	à	vingt-quatre	ans,	en	1608,	par	Henri	IV.	Il	fonde	trois	monastères	et	s’adonne	à	

l’écriture.	Mais,	en	1629	il	se	retire	de	sa	charge	et	entre	à	l’abbaye	Notre-Dame	d’Aunay	

où	il	ne	reste	pas	longtemps	puisque	qu’il	est	nommé	vicaire	général	par	l’archevêque	de	

Rouen.	En	1649	il	retourne	à	Paris,	à	l’hospice	des	Incurables	où	il	meurt	en	avril	1552.	
On	lui	doit	des	romans	pieux,	des	écrits	de	théologie	et	des	écrits	contre	les	moines	mais	

il	 nous	 intéresse	 surtout	pour	 ses	 sermons	et	homélies	notamment	pour	 ses	Homélies	

dominicales	parues	en	1636.	

	

CARDANO	ou	CARDAN	(Girolamo).	(1501-1576).	Né	d’un	père	mathématicien	et	juriste	

qui	fréquenta	Léonard	de	Vinci,	Girolamo	fait	des	études	de	mathématiques	à	Pavie	et	de	

médecine	 à	 Padoue	 dont	 il	 est	 diplômé	 en	 1526.	 Il	 exerce	 ensuite	 la	 médecine	 à	

Saccolongo	entre	1526	et	1531	avant	de	se	consacrer	à	l’enseignement	à	Milan	et	à	Pavie	

en	1543.	Il	refuse	plusieurs	postes	de	médecin	auprès	du	pape	Paul	III	et	de	Charles	de	

Cossé.	 Cardano	 est	 également	 célèbre	 pour	 ses	 théories	 et	 ses	 oeuvres	 de	

mathématiques	qu’il	enseigne.	En	1562	il	est	professeur	à	Bologne	mais	il	perd	ce	poste	

et	le	droit	de	publier	après	une	accusion	d’hérésie	et	un	séjour	en	prison	en	1570	que	lui	

vaut	son	horoscope	de	Jésus-Christ.	S’étant	rétracté	il	obtient	une	pension	de	Pie	V	puis	

de	Grégoire	XIII	et	il	meurt	à	Rome	après	avoir	terminé	son	autobiographie.	On	lui	doit	
plus	 de	 deux	 cent	 ouvrages	 traitant	 de	 médecine,	 de	 physique,	 de	 philosophie,	 de	

religion,	de	mathématiques	ou	encore	de	musique.		

	

CARON	 (Claude)	 (XVIè-XVIIè	 s.).	 Originaire	 d’Annonay,	 Claude	 Caron	 était	 un	médecin	

auteur	 de	 livre	 de	 controverses	 contre	 les	 calvinistes.	 On	 lui	 doit	 entre	 autres	

L’antéchrist	démasqué	publié	en	1589.	

	

CASALICCHIO	(Carlo)	(1626-1700).	Carlo	Casalicchio	est	né	à	Sant’Angelo	le	Fratte	dans	

la	région	Basilicate	dans	le	sud	de	l’Italie.	Il	suit	des	études	de	théologie	avant	d’entamer	



	 564	

le	noviciat	en	1651.	Il	officie	ensuite	à	Naples	en	tant	que	prêtre	jésuite	durant	toute	sa	

carrière.	Il	compose	des	oeuvres	profanes	autant	que	religieuses	mais	il	nous	a	intéressé	

pour	ses	Meditationi	sopra	I	luoghi	piu	principali	della	Sacra	Cantica	publiées	à	Naples	en	

1692.	

	

CASTELVETRO	(Giacomo)	 (1546-1616).	Originaire	de	Modène,	Giacomo	est	protestant	

et	fuit	l’Italie	à	dix-huit	ans	pour	rejoindre	son	oncle	à	Genève	avec	qui	il	reste	sept	ans.	

Il	en	profite	pour	apprendre	le	grec,	le	latin,	l’allemand,	le	français,	l’espagnol	et	l’anglais.	

Après	un	 séjour	en	Angleterre,	 il	 accompagne	 le	 fils	de	Sir	Roger	North	de	Kirtling	en	

Italie.	Entre	1578	et	1580	il	s’occupe	de	vendre	l’héritage	de	son	père	avant	de	retourner	
en	 Angleterre	 où	 il	 se	 lance	 dans	 l’édition	 sous	 l’égide	 de	 puissants	 protecteurs.	 Lors	

d’un	 voyage	 à	 Bâle	 il	 épouse	 Isotta	 di	 Canonici,	 la	 veuve	 du	 médecin	 et	 philosophe	

Erastus.	À	partir	 de	1592	 il	 devient	 le	professeur	de	 James	VI	 et	 de	 la	 reine	Anne.	En	

1600	il	s’installe	à	Venise	où	il	édite	des	textes	de	poésie	et	de	fiction.	Après	la	mort	de	

son	frère	Lelio	sur	le	bûcher	en	1609,	Giacomo	est	emprisonné	lui	aussi	par	l’Inquisition	

mais	ses	relations	avec	l’ambassadeur	d’Angleterre	lui	permettent	de	sortir	de	prison.	Il	

entreprend	alors	un	autre	tour	d’Europe	avant	de	retourner	en	Angleterre	où	il	devient	

professeur	d’italien	à	Cambridge	puis	 il	se	met	au	service	de	Sir	Adam	Newton.	C’est	à	

cette	 époque	 qu’il	 écrit	 son	Brieve	 racconto	di	 tutte	 le	 radici	di	 tutte	 l’herbe	et	di	 tutte	

frutti	 che	 crudi	 o	 cotti	 in	 Italia	 si	mangiano.	 Après	 des	 déboires	 professionnels	 et	 une	

longue	maladie,	il	meurt	à	Charlton	dans	la	pauvreté.	

	

CATEGANO	(Bassiano)	(XVIè-XVIIè	s.).	On	sait	peu	de	choses	de	cet	Italien	originaire	de	

Lodi,	si	ce	n’est	qu’il	fut	chanoine	et	qu’il	composa	un	Amfiteatro	sacro	paru	en	1622.	
	

CECCARELLI	(Ippolito)	(XVIè-XVIIè	s.).	Ippolito	Ceccarelli	traduisit	du	latin	à	l’italien	un	

ouvrage	de	médecine	 et	 de	 diététique,	 l’Antidotario	romano	 latino,	e	volgare	 publié	 en	

1624.	

	

CERVIO	(Vincenzo)	(XVIè	s.).	Vincenzo	Cervio	qui	fut	au	service	du	cardinal	Alessandro	

Farnese	 est	 l’auteur	 d’un	 livre	 de	 cuisine	 publié	 en	 1581	 à	 Venise	 sous	 le	 titre	 Il	

Trinciante	 oeuvre	 qui	 explique	 comment	 découper	 les	 viandes,	 les	 poissons	 et	 toutes	

sortes	d’aliments.	
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CHARAS	(Moyse)	(1619-1698).	Moyse	Charas	est	un	apothicaire	installé	à	Orange	puis	à	

Paris	à	partir	de	1646.	En	1672	il	est	recruté	comme	sous-démonstrateur	de	chimie	au	

Jardin	 du	 roi.	 Après	 la	 révocation	 de	 l’Édit	 de	 Nantes	 il	 fuit	 la	 France	 et	 part	 pour	

l’Angleterre,	les	Pays-Bas	puis	l’Espagne	où	il	rencontre	des	difficultés	avec	l’Inquisition	

qui	finit	par	le	faire	se	convertir	au	catholicisme	en	1689.	Il	retourne	alors	aux	Pays-Bas	

et	en	France	à	partir	de	1691.	L’année	suivante	il	est	nommé	membre	de	l’Académie	des	

sciences.	 On	 lui	 doit	 plusieurs	 ouvrages	 de	 pharmacopée	 comme	 la	 Thériaque	

d’Andromachus	publié	en	1668	ou	encore	 la	Pharmacopée	royale	galénique	et	chymique	

parue	en	1676	qui	 jouit	d’un	succès	 immense	et	qui	est	traduit	dans	plusieurs	 langues	

notamment	le	chinois.	
	

CHESNE	(Joseph	du)	(v.	1544-1609).	Protestant	originaire	de	Gascogne,	fils	de	médecin,	

Joseph	 du	 Chesne	 fait	 des	 études	 de	 chirurgie	 à	 l’université	 de	Montpellier.	 Il	 voyage	

ensuite	en	Allemagne	et	en	Suisse	en	tant	que	chirurgien	militaire	mais	aussi	pour	fuir	

les	persécutions	contre	les	protestants.	Il	y	rencontre	des	personnalités	majeures	de	la	

médecine	paracelsienne	et	il	passe	son	doctorat	de	médecine	à	Bâle	en	1575.	En	1576,	il	

est	au	service	de	François	de	Valois	et	à	la	mort	de	celui-ci	en	1584	il	sollicite	l’appui	et	

la	protection	d’Henri	de	Navarre,	futur	Henri	IV.	On	sait	qu’il	fait	oeuvre	de	diplomatie	et	

qu’il	devient	le	conseiller	et	médecin	ordinaire	du	futur	Henri	IV	en	1591.	Il	est	l’auteur	

de	plusieurs	oeuvres	de	médecine	dont	Le	pourtraict	de	la	santé	datant	de	1607.	

	

CHEYNE	 (George)	 (1671-1743).	 Originaire	 de	 la	 région	 d’Aberdeen,	 George	 	 poursuit	

des	 études	 de	 médecine	 à	 Aberdeen	 et	 à	 Edimbourg.	 Il	 entre	 à	 la	 Royal	 Society	 de	

Londres	 en	 1702.	 Ne	 trouvant	 pas	 d’emploi	 de	 médecin,	 George	 endosse	 le	 rôle	 de	
précepteur	auprès	de	Hugh	Wallace	puis	de	William	Ker.	En	mauvaise	santé	(il	souffre	

d’obésité	entre	autres),	 il	 fait	des	allers-retours	entre	Londres	et	Bath	où	 il	déménage	

définitivement	 en	 1718	 et	 où	 il	 ouvre	 son	 cabinet	 et	 exerce	 enfin	 la	 médecine.	 C’est	

également	 durant	 cette	 période	 qu’il	 épouse	 Margaret	 Middleton.	 Il	 défend	 le	

végétarisme.	On	lui	doit	des	écrits	philosophiques	et	médicaux	dont	un	Essay	on	Regimen	

ou	encore	The	Natural	Method	of	Cureing	the	Diseases	of	the	Body,	and	those	of	the	Mind	

Depending	on	the	Body.	
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CHOMEL	(Pierre	Jean-Baptiste)	(1671-1748).	Natif	de	Paris,	Pierre	Jean-Baptiste	Chomel	

fait	des	études	de	médecine	à	Paris	avant	de	suivre	les	cours	de	botanique	dispensés	par	

Joseph	 Pitton	 de	 Tournefort.	 À	 sa	 demande,	 il	 parcourt	 la	 France,	 essentiellement	

l’Auvergne	 pour	 en	 rapporter	 des	 échantillons	 de	 plantes	 qu’il	 offre	 au	 Jardin	 du	 Roi	

pour	le	projet	d’Histoire	générale	des	plantes	du	royaume	de	Tournefort.	Il	entre	aussi	

sous	la	protection	de	Guy-Crescent	Fagon	alors	premier	médecin	du	roi	et	le	devient	lui-

même	en	1706.	Parallèlement,	il	enseigne	la	botanique	à	la	Faculté	de	médecine	de	Paris	

dont	 il	 est	 le	 président	 en	 1738.	 En	 1720	 il	 est	 nommé	 membre	 de	 l’Académie	 des	

sciences	à	laquelle	il	avait	auparavant	envoyé	sept	mémoires.	On	lui	doit	plusieurs	écrits	

dont	un	Abrégé	de	l’histoire	des	plantes	usuelles	paru	pour	la	première	fois	en	1712.	
	

CICOGNA	(Strozzi)	(1568-1613).	Strozzi	Cicogna	est	issu	d’une	famille	de	la	noblesse	de	

Vénicie.	Il	devient	professeur	de	droit	à	l’université	de	Padoue	et,	en	1605,	il	est	nommé	

nonce	 à	 Venise.	 La	 même	 année	 paraît	 son	 oeuvre	 principale	 intitulée	 Il	 Palagio	 de	

gl’incanti	et	delle	gran	meraviglie	de	gli	Spiriti	et	di	tutta	la	natura	loro.	

	

CLELAND	 (Elizabeth)	 (XVIIIè	 s.).	 Très	 probablement	 d’origine	 écossaise,	 Elizabeth	

Cleland	avait	ouvert	et	dirigé	une	école	de	cuisine	destinée	à	l’éducation	des	jeunes	filles	

de	 familles	nobles	ou	bourgeoises	dans	 le	quartier	de	Luckenbooths	à	Edimbourg.	Elle	

écrivit	aussi	un	manuel	de	cuisine	en	1755,	A	new	and	easy	way	of	cookery.	

	

COMANINI	(Gregorio)	(v.	1550-1608).	Cet	Italien	natif	de	Mantoue,	chanoine	régulier	du	

Latran,	 est	 surtout	 connu	 par	 ses	 oeuvres	 poétiques	mais	 il	 nous	 intéresse	 pour	 son	

traité	 sur	 le	 Cantique	 des	 cantiques	 paru	 à	 Venise	 en	 1590,	De	gli	affetti	della	mistica	
teologia	tratti	dalla	Cantica.	

	

CONTANT	 (Jacques	 et	 Paul)	 (XVI-XVIIè	 s.).	 Jacques	 et	 son	 fils	 Paul	 sont	 tous	 deux	

apothicaires	 dans	 la	 ville	 de	 Poitiers.	 On	 garde	 d’eux	 Les	 oeuvres	 de	 Jacques	 et	 Paul	

Contant	 qui	 contient	 des	 commentaires	 de	 Dioscoride	 sous	 forme	 d’articles	 dédiés	 à	

chaque	plante	ainsi	que	des	oeuvres	poétiques.	

	

CORRADO	(Vincenzo)	(1736-1836).	Né	à	Oria,	Vincenzo	passe	sa	jeunesse	comme	page	à	

la	cour	du	marquis	d’Oria	Don	Michele	qui	était	aussi	prince	de	Modène	et	de	Francavilla	
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Fontana	 et	 gentilhomme	 de	 chambre	 du	 roi	 des	 Deux-Siciles.	 À	 sa	majorité	 il	 fait	 des	

études	 dans	 la	 congrégation	 des	 Pères	 célestins	 à	 Oria	 et	 à	 Naples.	 Il	 étudie	 ainsi	

l’astronomie,	les	mathématiques,	la	philosophie,	les	sciences	naturelles	et	l’art	culinaire.	

À	 38	 ans,	 il	 s’installe	 à	 Naples	 et	 enseigne	 le	 français	 et	 l’espagnol	 aux	 enfants	 des	

familles	nobles.	Néanmoins	ce	sont	ses	 talents	de	cuisiniers	qui	 le	rendirent	célèbre,	 il	

fut	 chef	 cuisinier	 du	 prince	 de	 Francavilla,	 notamment	 par	 le	 biais	 de	 son	 ouvrage	 Il	

cuoco	galante	(1773),	qui	connaît	un	succès	immédiat	et	de	nombreuses	réimpressions.	

Il	écrivit	d’autres	livres	de	cuisine	par	la	suite	mais	ils	n’atteignirent	jamais	le	succès	du	

Cuoco	galante.	

	
COURT	VAN	DER	VOORT	(Pieter	de	la)	(1664-1739).	Marchand	drapier	et	jurisconsulte	

de	Leyde,	Pieter	de	la	Court	Van	Der	Voort	est	surtout	un	amateur	de	jardins	à	qui	l’on	

doit	un	ouvrage	 intitulé	Les	agrémens	de	la	campagne	 imprimé	en	 français	à	Leyde	en	

1750.	

	

COUTIÑO	 (Ignacio)	 (XVIè-XVIIè	 s.).	 Portuguais	 natif	 de	 Coimbra,	 Ignacio	 Coutiño	

appartient	à	l’ordre	des	Dominicains	et	vit	au	couvent	de	Saint	Dominique	de	Lisbonne.	

On	 lui	 doit	 un	 livre	 de	 théologie,	 le	 Promptuario	 espiritual	 sobre	 los	 Evangelios	 de	 las	

solenidades,	y	fiestas	de	la	Reyna	de	los	santos	Maria	Madre	de	Dios,	dont	la	traduction	en	

castillan	date	de	1639.	

	

CROLL	ou	CROLLIUS	 (Oswald)	 (v.	 1560-1609).	Originaire	de	Marbourg	dans	 la	Hesse,	

Oswald	 entreprend	 des	 études	 de	médecine	 à	 l’université	 de	Marbourg	 en	 1576	 puis	

dans	les	universités	de	Heidelberg,	Strasbourg	et	Genève.	En	1582	il	est	diplômé	docteur	
en	 médecine	 mais	 commence	 sa	 carrière	 comme	 précepteur	 ce	 qui	 lui	 permet	 de	

voyager	beaucoup.	De	1593	à	1602	il	voyage	en	Europe	de	l’Est	et	exerce	la	médecine	de	

manière	 itinérante	 avant	 de	 s’installer	 à	 Prague	 où	 il	 côtoit	 le	 prince	 Christian	 Ier	

d’Anhalt-Bernbourg	 qui	 devient	 son	 protecteur	 et	 qui	 soutient	 ses	 expériences	 de	

chimie.	Fin	connaisseur	des	théories	de	Paracelse,	Oswald,	publie	sa	Basilica	chymica	en	

1609	 dans	 laquelle	 on	 retrouve	 les	 idées	 paracelsiennes.	 L’ouvrage	 est	 plusieurs	 fois	

réédité	et	traduit	notamment	en	français	sous	le	titre	La	royalle	chymie	de	Crollius.	
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DALECHAMPS	 (Jacques).	 (1513-1588).	 Natif	 de	 Caen,	 Jacques	 fait	 des	 études	 de	

médecine	à	Montpellier	où	il	reçoit	le	titre	de	docteur	en	1547.	Il	vit	quelques	années	à	

Valence	 et	 Grenoble	 avant	 de	 s’installer	 à	 Lyon	 en	 1552	 où	 il	 exerce	 la	 médecine	 à	

l’Hôtel-Dieu	 jusqu’à	sa	mort.	 Il	nous	a	 laissé	quelques	traductions	 françaises	d’oeuvres	

grecques	et	latines	mais	on	lui	doit	surtout	une	Historia	generalis	plantarum,	somme	de	

toutes	les	connaissances	botaniques	de	son	temps	qui	décrit	non	moins	de	2731	plantes.	

	

DALICOURT	(Pierre)	(XVIIè	s.).	Pierre	Dalicourt,	sans	doute	un	médecin,	est	l’auteur	de	

quelques	ouvrages	de	médecine	dont	Le	Bonheur	de	la	vie,	ou	le	Secret	de	la	santé	(1666)	

ou	encore	Le	Secret	de	retarder	la	vieillesse,	ou	l’art	de	rajeunir	et	de	conserver	la	santé	
(1668).	

	

DAWSON	 (Thomas)	 (fin	 XVIè-début	 XVIIè	 s.).	 Thomas	 Dawson	 est	 un	 écrivain	 anglais	

connu	pour	ses	ouvrages	de	cuisine	et	d’économie	domestique	dont	un	des	plus	fameux,	

paru	 en	 1585,	 s’intitule	The	Good	Huswifes	 Jewell.	 Il	 y	 donne	 à	 la	 fois	 des	 recettes	 de	

cuisine	et	des	recettes	de	médicaments.	

	

DAZA	 CHACÓN	 (Dionisio)	 (1510-1596).	 Fils	 de	 médecin,	 Dionisio	 fait	 lui-même	 des	

études	de	médecine	à	Valladolid	et	à	Salamanque	avant	de	devenir	un	des	chirurgiens	

les	plus	importants	des	armées	de	Charles	Ier	et	de	Philippe	II	aux	côtés	d’André	Vésale	

dont	 il	 devient	 l’ami.	 En	dehors	des	 champs	de	bataille,	Dionisio	pratique	 à	 la	 cour	 et	

dans	 ses	 hôpitaux.	 En	 1557	 il	 est	 nommé	 chirurgien	 de	 l’hôpital	 royal	 de	 Valladolid,	

chirugien	de	la	maison	royale	en	1561	et	chirurgien	de	don	Juan	d’Autriche	en	1572.	Il	

se	 retire	 du	métier	 en	 1580	 et	 passe	 les	 dernières	 années	 de	 sa	 vie	 entre	Madrid	 et	
Valladolid.	Il	fait	part	de	son	expérience	professionnelle	dans	son	traité	intitulé	Pratica	y	

Teorica	de	Cirurgía.	

	

DEREYROLES	(Jean)	(XVIIè	s.).	Originaire	de	Brioude,	Jean	Dereyroles	est	un	religieux	de	

l’ordre	 des	Minimes	 dans	 lequel	 il	 entre	 en	 1614	 à	 Avignon.	 On	 sait	 qu’il	 enseigna	 la	

théologie	et	fit	oeuvre	de	prédicateur.	Il	écrivit	plusieurs	oeuvres	religieuses	dont	Sainct	

Paul	en	chaire,	sur	les	sermons	des	Festes	de	Notre	Seigneur,	de	la	Vierge	et	des	Saints	de	

toute	l’année	(1647).	
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DIGBY	(Kenelm)	(1603-1665).	Natif	de	Geyhurst	dans	 le	Buckinghamshire,	Kenelm	est	

un	 auteur	 prolixe	 qui	 s’intéresse	 à	 la	 philosophie,	 à	 la	 religion	 (il	 se	 convertit	 au	

catholicisme	à	la	mort	de	son	père),	mais	aussi	aux	sciences	naturelles	auxquelles	il	se	

consacre	à	la	fin	de	sa	vie	après	avoir	pris	part	aux	affaires	de	l’État.	Il	apprend	ainsi	la	

chimie	à	Paris	avant	de	revenir	en	Angleterre	et	de	devenir	membre	de	la	Royal	Society.	

On	lui	doit	entre	autres	des	Remèdes	souverains	et	secrets	parus	en	1689	en	français.	

	

DONZELLI	(Giuseppe)	(1596-1670).	Noble	et	médecin	italien,	Giuseppe	Donzelli,	natif	de	

Naples,	se	consacre	à	la	recherche	médicale	et	promeut	la	méthode	expérimentale.	Il	se	

consacre	ainsi	entre	autres	à	l’étude	de	la	chimie	et	de	la	botanique	qu’il	entend	relier	à	
la	médecine	et	à	 la	pharmacologie.	On	sait	qu’il	possédait	un	célèbre	 jardin	de	simples	

dans	 sa	villa	 à	Arenella	 et	qu’il	possédait	une	 solide	 réputation	dans	 le	domaine	de	 la	

médecine	et	des	 sciences	en	 Italie.	 Son	œuvre	 la	plus	 importante,	publiée	à	Naples	en	

1667	 s’intitule	 Teatro	 farmaceutico	 et	 constitue	 un	 traité	 de	 médecine	 doublé	 d’un	

recueil	de	 recettes,	de	procédés	 chimiques	et	pharmaceutiques	et	d’observations	dans	

les	domaines	de	la	botanique,	de	l’herboristerie	et	de	la	pharmacologie.	

	

DORÉ	 (Pierre)	 (v.	 1500-1559).	 En	 1532	 ce	moine	 dominicain	 originaire	 d’Orléans	 est	

docteur	en	théologie.	En	1545	il	est	élu	prieur	de	Blois.	 Il	enseigna	aussi	 la	théologie	à	

Reims.	Très	proche	de	la	famille	de	Guise,	 il	 fut	confesseur	du	duc	de	Guise	et	abbé	du	

Val	 des	 Choux	 à	 Langres.	 On	 lui	 doit	 un	 certain	 nombre	 d’ouvrages	 dont	 trente-cinq	

petits	 livrets,	 des	 recueils	 de	 sermons,	 des	 traités	 de	 théologie	 défendant	 le	 dogme	

catholique	contre	celui	des	protestants.	

	
DUBOIS	 ou	 SYLVIUS	 (Jacques).	 (1478	 ou	 1489-1555).	 Originaire	 d’Amiens,	 Jacques	

enseigne	 le	 grec	 et	 le	 latin	 mais	 poursuit	 sa	 carrière	 par	 des	 études	 de	 médecine	 à	

l’université	 de	Montpellier	 dont	 il	 est	 diplômé	 en	 1530.	 De	 retour	 à	 Paris,	 Henri	 II	 le	

nomme	lecteur	de	médecine	au	Collège	de	Tréguier,	futur	Collège	de	France.	Il	succède	

également	à	Guidi	Guido	au	poste	de	professeur	de	chirurgie	à	la	Faculté	de	médecine	de	

Paris.	On	lui	doit	l’invention	de	certains	termes	médicaux	encore	employés	ainsi	qu’une	

nomenclature	des	muscles	qui	sert	jusqu’au	début	du	XXè	siècle.	Fervent	admirateur	de	

Galien	 il	 s’oppose	 aux	 critiques	 qui	 lui	 sont	 faites	 notamment	 dans	 le	 domaine	 de	

l’anatomie	et	refuse	les	dissections	sur	le	corps	humain.	
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DUHAMEL	 DU	 MONCEAU	 (Henri-Louis)	 (1700-1782).	 Issu	 d’une	 famille	 de	 vieille	

noblesse	terrienne,	Henri-Louis	s’inscrit	aux	cours	donnés	par	les	spécialistes	du	Jardin	

du	Roi	et	se	fait	remarquer	par	le	directeur	du	Jardin	mais	sa	famille	lui	ordonne	de	se	

concentrer	sur	ses	études	de	droit,	ce	qui	n’est	guère	concluant.	En	1728	il	présente	un	

mémoire	 sur	 la	 façon	d’éliminer	 la	maladie	du	safran	à	 l’Académie	des	Sciences	qui	 le	

nomme	 alors	 adjoint	 chimiste	 au	 début	 de	 la	 même	 année.	 En	 1731,	 l’Académie	 lui	

confie	 la	mission	de	 recenser	 et	 contrôler	 les	méthodes	 de	 transformation	du	bois	 de	

droit	 en	 courbe	à	 la	demande	du	Secrétaire	d’État	 à	 la	Marine.	En	1738	 l’Académie	 le	

récompense	de	ce	travail	en	le	nommant	pensionnaire.	Il	continue	à	travailler	sur	le	bois	
et	ses	transformations	dans	le	cadre	de	la	Marine	en	voyageant	beaucoup	notamment	en	

Angleterre	 où	 il	 a	 l’occasion	 de	 comparer	 les	 techniques	 anglaises	 aux	 techniques	

françaises.	De	1742	à	1752	il	est	nommé	Inspecteur	général	de	la	Marine	et	œuvre	afin	

de	 perfectionner	 les	 techniques	 de	 la	 construction	 navale.	 À	 partir	 de	 1752,	 il	 est	

membre	 honoraire	 de	 l’Académie	 de	Marine	 de	Brest	 et	 s’attelle	 à	 la	 rédaction	 de	 six	

ouvrages	 constituant	 finalement	 un	 traité	 complet	 sur	 les	 bois	 et	 forêts.	 On	 lui	 doit	

notamment	un	Traité	des	arbres	et	arbustes	qui	se	cultivent	en	France	(1755)	ou	encore	

un	De	l’exploitation	des	bois	(1764).	

	

DUNEAU	(François)	(1599-1684).	François	Duneau	appartenait	à	l’ordre	des	Jésuites.	Il	

fut	 professeur	 de	 philosophie,	 de	 mathématiques	 et	 de	 théologie.	 Il	 assura	 aussi	 la	

fonction	de	recteur	du	collège	d’Auxerre.	En	1651	il	est	nommé	à	Rome	comme	réviseur	

français	 des	 livres	 et	 théologien	 général	 de	 la	 Compagnie.	 On	 lui	 doit	 notamment	 un	

recueil	de	sermons,	les	Sermons	pour	un	advent,	publié	à	Lyon	en	1677.	
	

DURANTE	 (Castore)	 (1529-1590).	Médecin	 et	 écrivain	 italien	 originaire	 de	Pérouse,	 il	

jouit	de	 la	protection	du	cardinal	et	 légat	pontifical	Tiberio	Crispi	ce	qui	 lui	permet	de	

mener	 une	 carrière	 médicale	 stable	 et	 bien	 rémunérée	 avant	 d’être	 nommé	médecin	

principal	du	pape	Sixte	V.	Il	occupa	également	une	chaire	de	botanique	à	l’université	de	

Rome	 et	 on	 lui	 doit	 un	 traité	 de	 botanique	 médicale	 illustré,	 l’Herbario	 nuovo	 qu’il	

envisage	comme	une	continuation	de	l’oeuvre	de	P.	A.	Matthioli,	ainsi	qu’un	Tesoro	della	

sanità,	parus	dans	les	années	1580.	
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EALES	 (Mary)	 (?-v.	 1717/1718).	 Auteure	 d’un	 populaire	 et	 réédité	Mrs.	 Mary	 Eales’s	

Receipts	publié	en	1718,	on	ne	sait	d’elle	que	ce	qui	est	 indiqué	sur	 la	page	de	titre	de	

son	ouvrage.	Ainsi,	elle	aurait	été	au	service	de	la	reine	Anne	en	tant	que	confiseuse	et	

cuisinière.	

	

EMY	(XVIIIè	s.).	Ce	personnage	dont	on	ne	sait	rien	est	l’auteur	d’un	ouvrage	de	cuisine	

sur	les	glaces,	L’art	de	bien	faire	les	glaces	d’office,	paru	à	Paris	en	1768.	La	page	de	titre	

de	ce	livre	ne	donne	pas	d’indication	sur	cet	auteur	excepté	un	timide	titre	d’	«	officier	».	

	

ÉRASME	 (v.	 1467-1536).	 Célèbre	 moine	 humaniste	 natif	 de	 Rotterdam,	 il	 voyage	 en	
Angleterre,	 en	 France,	 en	 Italie	 et	 en	 Suisse	 essentiellement.	 À	 travers	 ses	 écrits	 il	

cherche,	entre	autres,	à	rendre	accessible	à	tous	les	Écritures	saintes.	 Il	nous	intéresse	

ici	pour	ses	Adages	recueils	de	plus	quatre	mille	citations	commentées	d’auteurs	grecs	et	

latins	de	l’Antiquité.	

	

ERCOLANI	(Giuseppe	Maria)	(1672-1759).	Natif	de	Pergola,	Giuseppe	Maria	Ercolani	fait	

des	 études	 de	 droit	 à	 Urbino	 et	 à	 Rome	 avant	 de	 prendre	 l’habit	 religieux	 ce	 qui	 ne	

l’empêche	 pas	 de	 s’intéresser	 à	 la	 poésie,	 à	 la	 géographie,	 à	 l’architecture,	 aux	

mathématiques	 autant	 qu’à	 la	 théologie.	 Il	 occupe	 des	 charges	 ecclésiastiques	

importantes	à	partir	de	1719,	il	est	notamment	recteur	ou	gouverneur	de	Sabine	puis	de	

Fabriano	 et	 de	 Bénévent.	 On	 lui	 doit	 entre	 autre	 un	 poème	 inspiré	 du	 Cantique	 des	

cantiques	qui	porte	le	nom	de	La	Sulamitide	boschereccia	sagra	di	Neralco	pastore	arcade	

publié	pour	la	première	fois	à	Rome	en	1732.	

	
ESTIENNE	(Charles)	(v.	1504-1564).	Descendant	d’une	famille	d’imprimeur,	Charles	fait	

des	études	de	médecine	à	Paris	auprès	de	Jacobus	Sylvius	puis	il	devient	docteur	Régent	

de	 la	Faculté	de	médecine	de	Paris	en	1542	et	exerce	 jusqu’en	1550.	On	 lui	doit	entre	

autres	 une	 description	 des	 valves	 veineuses.	 Après	 la	 fuite	 de	 son	 frère	 à	 Genève	 en	

1550,	Charles	doit	reprendre	la	tête	de	l’imprimerie	familiale	et	abandonne	la	médecine.	

En	1552,	il	reçoit	le	titre	d’imprimeur	du	roi	mais	de	mauvaises	affaires	le	plongent	dans	

un	marasme	financier	si	bien	qu’il	meurt	en	1564	alors	qu’il	est	emprisonné	au	Châtelet	

depuis	 1561.	 Il	 publie	 entre	 autres	 une	 traduction	 française	 de	 plusieurs	 traités	

d’agronomie	sous	le	titre	Agriculture	et	Maison	rustique.	
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EVELYN	 (John)	 (1620-1706).	 Fils	 d’un	 riche	 propriétaire	 terrien,	 John	 Evelyn	 fait	 des	

études	 à	 Middle	 Temple	 à	 Londres	 puis	 au	 Balliol	 College	 d’Oxford.	 Pour	 éviter	 de	

s’engager	 dans	 la	 guerre	 civile	 il	 part	 pour	 l’Italie	 où	 il	 assiste	 à	 des	 conférences	

d’anatomie	à	Padoue	et	aux	cours	du	collège	anglais	de	Rome.	En	1647,	alors	qu’il	est	à	

Paris,	 il	 en	 profite	 pour	 épouser	 la	 fille	 de	 l’ambassadeur	 anglais,	 Mary	 Browne.	 Le	

couple	 rentre	 à	 Londres	 et	 s’installe	 à	Deptford.	 Là,	 John	 entreprend	 de	 redessiner	 le	

plan	 des	 jardins.	 Quelques	 années	 plus	 tard,	 à	 partir	 de	 la	 Première	 restauration,	 il	

participe	 à	 la	 fondation	 de	 la	 Royal	 Society	 (1660).	 En	 1661,	 il	 écrit	 un	 des	 premiers	

livres	traitant	de	la	pollution,	le	Fumifugium	mais	il	est	surtout	célèbre	pour	son	traité	de	

sylviculture	 :	 Sylva,	 A	 Discourse	 of	 Forest	 Trees	 (1664)	 dans	 lequel	 il	 encourage	 les	
propriétaires	 terriens	 à	 planter	 des	 arbres	 de	 façon	 à	 fournir	 la	 Royal	 Navy	 en	 bois	

d’oeuvre	 pour	 la	 construction	 des	 navires.	 Ce	 traité	 jouit	 d’un	 rapide	 succès	 comme	

l’attestent	les	trois	rééditions	du	vivant	de	l’auteur.	

	

FALLOPPIO	(Gabriele)	(1523-1562).	Né	à	Modène,	il	étudie	la	médecine	à	l’Université	de	

Ferrare	 où	 il	 devient	 professeur	 d’anatomie.	 Il	 enseigne	 également	 l’anatomie	 et	 la	

chirurgie	à	Pise	et	à	Padoue	de	même	que	la	botanique	dans	la	première	chaire	d’Europe	

(Padoue)	dont	 il	est	 le	deuxième	titulaire.	 Il	est	connu	pour	ses	travaux	sur	 l’anatomie	

des	nerfs	crâniens	et	de	l’appareil	génital	féminin.	Il	est	célèbre	pour	avoir	découvert	et	

donné	son	nom	aux	tubes	utérins	ou	trompes	de	Fallope,	il	invente	également	le	terme	«	

vagina	»	 et	décrit	 avec	précision	 les	diverses	parties	de	 l’oreille	notamment	 celles	qui	

sont	responsables	de	l’équilibre.	

	

FERRINI	 (Vincenzio)	 (XVIè	 s.).	 Religieux	 appartenant	 à	 l’ordre	 des	 Dominicains,	
Vincenzo	 Ferrini	 fut	 prédicateur	 mais	 aussi	 vicaire	 général	 du	 Saint	 Office	 à	 Parme.	

Entre	1583	et	1595	on	compte	pas	moins	de	treize	éditions	en	latin	et	en	italien	de	son	

Alfabeto	essemplare,	sorte	de	dictionnaire	d’exempla	à	l’usage	des	prédicateurs.	

	

FONSECA	 (Cristóbal	 de)	 (v.	 1550-1621).	 En	 1566,	 Cristóbal	 de	 Fonseca	 entre	 dans	

l’ordre	 des	 Augustins	 et	 part	 étudier	 la	 philosophie	 à	 Burgos	 et	 la	 théologie	 à	

Salamanque.	 En	 1591,	 on	 lui	 confie	 la	 charge	 de	 prieur	 de	 Ségovie	 et	 en	 1609	 il	 est	

provincial	 de	 Castille.	 On	 lui	 doit	 des	 écrits	 religieux	 notamment	 des	 sermons	 édités	
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sous	 le	 titre	Tratado	del	amor	de	Dios	 (1592)	 qui	 lui	 valurent	 la	 célébrité	 en	 Espagne	

comme	en	France.	

	

FRUGOLI	 (Antonio)	 (XVIIè	 s.).	 Antonio,	 originaire	 de	 Lucca,	 fut	 probablement	 un	 chef	

cuisinier	 au	 service	 de	 grands	 personnages	 comme	 le	 suggère	 le	 titre	 de	 son	 livre	 de	

cuisine	paru	en	1631	:	Pratica	e	scalcaria	d’Antonio	Frugoli	Lucchese	:	Intitolata	Pianta	di	

delicati	 frutti	 Da	 servirsi	 à	 qualsivoglia	 Mensi	 di	 Prencipi,	 e	 gran	 Signori,	 &	 à	 persone	

ordinarie	ancora.	

	

FUCHS	 (Leonhart)	 (1501-1566).	 Après	 des	 études	 à	 Erfurt	 et	 Ingolstadt,	 Leonhart	
devient	 médecin	 et	 entre	 au	 service	 du	 margrave	 de	 Brandebourg	 à	 Ansbach	 avant	

d’être	 sollicité	 en	 1535	 par	 le	 duc	 de	 Wurtemberg	 pour	 le	 poste	 de	 professeur	 de	

médecine	à	l’Université	de	Tübingen,	poste	qu’il	occupe	jusqu’à	sa	mort	en	1566.	Il	est	

considéré	 comme	 un	 des	 pères	 fondateurs	 de	 la	 botanique	 ainsi	 que	 du	 livre	 de	

botanique	illustré.	Il	publie	en	effet	un	De	historia	stirpium	commentarii	insignes	en	1542	

qui	contient	511	gravures	pleine	page	effectuées	d’après	modèle	naturel	et	qui	connaît	

un	 grand	 succès	dès	 le	 vivant	 de	 Leonhart	 puisqu’il	 a	 pu	 voir	 se	 succéder	 trente-neuf	

éditions	de	son	oeuvre.	Il	soutient	que	les	illustrations	doivent	permettre	au	lecteur	de	

mieux	reconnaître	les	plantes,	opinion	qui	n’était	pas	partagée	par	tous	à	cette	époque.	

	

GALLO	(Agostino)	(1499-1570).	Agronome	italien,	fils	d’un	marchand	spécialisé	dans	la	

vaisselle	et	la	quincaillerie,	Agostino	est	surtout	connu	pour	son	ouvrage	d’agronomie	en	

forme	 de	 dialogue	 intitulé,	 après	 plusieurs	 éditions	 successives,	 Le	 vinti	 giorniate	

dell’agricoltura	et	de’	piaceri	della	villa.	
	

GARCIA	(Joseph)	(XVIè-XVIIè	s.).	De	cet	ecclésiastique	cistercien	on	sait	peu	de	choses	si	

ce	 n’est	 qu’il	 est	 l’auteur	 des	 Anotaciones	 predicables	 sobre	 el	 psalmo	 de	 Profundis	

publiées	en	Navarre	en	1623.	

	

GAUTIER	(Hubert)	(1660-1737).	Hubert	Gautier	est	né	à	Nîmes	et	entame	une	carrière	

de	médecin	mais	se	ravise	et	se	lance	dans	les	mathématiques	et	l’ingénierie.	En	1716	il	

est	nommé	 inspecteur	des	ponts	 et	 chaussées.	Un	an	plus	 tard,	 il	 publie	 son	Traité	de	

construction	des	chemins.	
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GERONIMO	 BAUTISTA	 DE	 LANUZA	 (1553-1624).	 Geronimo	 suivit	 des	 études	 de	

philosophie	 et	 de	 théologie	 dans	 les	 universités	 de	 Saragosse,	 Valence	 et	 Salamanque	

avant	 d’être	 nommé	 à	 son	 tour	 professeur	 des	 Écritures	 Saintes	 en	 1587	 dans	 cette	

dernière	 université.	 Appartenant	 à	 l’ordre	 des	 Dominicains,	 il	 est	 élu	 provincial	 de	

l’ordre	entre	1596	et	1600	et	entre	1613	et	1616	date	à	laquelle	il	est	nommé	évêque	de	

Barbastro	puis	d’Albarracín	en	1622	et	où	il	meurt	deux	ans	plus	tard.	On	conserve	de	

lui	des	Homilias	sobre	los	evangelios	parues	pour	la	première	fois	en	1621.	

	

GESNER	 (Conrad)	 (1516-1565).	 Originaire	 d’une	 famille	 pauvre	 de	 Zürich,	 Conrad	 se	

constitue	 de	 solides	 connaissances	 en	matière	 de	 plantes	médicinales	 chez	 un	 grand-
oncle.	 À	 l’école,	 il	 impressionne	 ses	 professeurs	 par	 son	 talent	 pour	 les	 langues	

classiques	 (latin	 et	 grec),	 il	 rédige	d’ailleurs	un	dictionnaire	 grec-latin	 à	 l’âge	de	 vingt	

ans.	 Il	 poursuit	 ensuite	 des	 études	 de	 médecine	 qu’il	 pratique	 à	 Zürich	 toute	 sa	 vie	

parallèlement	à	des	activités	d’enseignement	du	grec	et	de	la	philosophie.	On	lui	doit	de	

nombreux	 ouvrages	 dont	 une	Historia	 animalium,	 des	 Opera	 Botanica	 ou	 encore	 son	

Tresor	des	remedes	secretz	par	Evonyme	Philiatre	paru	pour	la	première	fois	en	1552.	

	

GILIO	(Giovanni	Andrea)	(XVIè	s.).	On	sait	peu	de	choses	de	la	vie	de	ce	religieux	italien.	

Il	 fut	 chanoine	 de	 San	Venanzio	 avant	 de	 se	 retirer	 dans	 l’ermitage	 de	 Suavicino	 puis	

dans	 celui	 de	 San	 Domenico	 Loricato	 dont	 il	 devient	 le	 prieur.	 Il	 publie	 en	 1550	 un	

Trattato	de	la	emulatione	che	il	Demonio	ha	fatta	a	Dio	ne	l’adorazione,	ne’	sacrificii	e	ne	

le	altre	cose	appartenenti	alla	divinità.	Il	est	surtout	connu	pour	ses	écrits	sur	l’art	mais	

c’est	son	traité	de	démonologie	qui	nous	a	intéressé	dans	cette	étude.	

	
GILLIERS	 (Joseph)	 (?-1758).	On	 sait	 peu	de	 choses	de	 ce	 cuisinier,	 si	 ce	 n’est	 qu’il	 fut	

Officier	de	bouche	du	roi	de	Pologne,	duc	de	Lorraine	et	de	Bar,	Stanislas	Leszczynski	et	

qu’il	est	l’auteur	d’un	livre	de	cuisine	intitulé	Le	Cannaméliste	français	datant	de	1751.	

	

GLASSE	(Hannah)	(1708-1770).	Hannah	ne	fut	pas	une	cuisinière	professionnelle	mais	

une	 femme	 au	 foyer,	 épouse	 d’un	 soldat	 irlandais	 John	 Glasse.	 Tous	 deux	 ont	

probablement	été	au	service	d’un	comte	dans	l’Essex	avant	de	s’installer	à	Londres.	John	

Glasse	meurt	en	1747	date	à	laquelle	Hannah	publie	son	plus	célèbre	ouvrage	The	Art	of	

Cookery	Made	Plain	and	Easy.	Après	 la	mort	de	 son	époux,	 elle	ouvre	une	boutique	de	
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couture	mais	la	fin	de	sa	vie	est	marquée	par	de	graves	problèmes	financiers	(faillite	en	

1754)	qui	 lui	 vaut	un	 séjour	en	prison	 (1757).	 Ses	 autres	 livres	ne	 connaissant	pas	 le	

succès	de	The	Art	of	Cookery.	

	

GONZALES	 (Chritoval)	 (v.	 1452-1612).	 Religieux	 espagnol,	 Christoval	 Gonzales	 entre	

dans	 l’ordre	 de	 la	 Merci	 en	 1556	 et	 y	 poursuit	 une	 brillante	 carrière	 en	 assurant	 la	

charge	 de	 professeur	 d’Arts	 et	 de	 théologie	 à	 Olmeto	 puis	 à	 Valladolid.	 On	 le	 nomma	

également	à	des	postes	administratifs,	il	fut	ainsi	commandeur	de	Valladolid	en	1561	ou	

encore	vicaire	provincial	de	Castille	en	1606.	 Il	écrivit	plusieurs	ouvrages	de	dévotion,	

notamment	des	Discursos	espirituales	y	predicables	sobre	doce	lugares	del	Génesis	(1603).	
	

GORGOLE	DE	CORNE	(XVIè	s.).	Ce	personnage	dont	on	ignore	tout	est	l’auteur	d’un	traité	

de	 jardinage	 intitulé	De	 la	manière	d’enter,	 planter	 et	 nourrir	 arbres	 et	 jardins	 dont	 la	

première	 édition	 date	 de	 1536.	 Il	 s’agit	 d’une	 compilation	 d’oeuvres	 antérieures,	

notamment	d’ouvrages	antiques.	

	

GRANADO	MALDONADO	(Diego)	(XVIè	s.).	Diego	Granado	aurait	été	cuisinier	à	 la	cour	

d’Espagne	notamment	sous	le	règne	de	Philippe	III,	il	est	connu	pour	avoir	écrit	un	des	

premiers	recueils	de	recettes	de	cuisine	espagnole,	le	Libro	de	arte	de	cocina	(1599).	

	

GRILLANDO	 ou	 GRILLANDI	 (Paolo)	 (XVIè	 s.).	 Paolo	 Grillando	 était	 un	 juriste	 italien	 à	

Castiglione	dans	le	comté	des	Abruzzes.	Il	occupa	également	la	fonction	de	juge	à	Rome	

dans	 les	 procès	 de	 sorcellerie	 à	 partir	 de	 1517.	 De	 cette	 expérience,	 il	 écrivit	 des	

ouvrages	 sur	 la	 sorcellerie	 et	 la	 démonologie	 notamment	 le	 Tractatus	 de	 hereticis	 et	
sortilegiis	(1536).	

	

GRUTER	(Jan)	(1560-1627).	Originaire	d’Anvers,	Gruter	passe	sa	jeunesse	en	Angleterre.	

Sa	mère,	 très	érudite,	 lui	enseigne	 les	 langues	anciennes	puis	plusieurs	précepteurs	se	

chargent	de	parfaire	son	éducation.	 Il	suit	ensuite	des	études	à	Cambridge	et	passe	un	

doctorat	 de	 droit	 à	 l’université	 de	 Leyde.	 Une	 fois	 diplômé,	 il	 voyage	 en	 Europe,	 en	

France,	 en	Pologne	et	 en	Allemagne	où	 il	 finit	par	être	nommé	professeur	d’histoire	à	

l’université	 de	 Heidelberg.	 On	 lui	 confie	 également	 la	 charge	 de	 directeur	 de	 la	

bibliothèque	 Palatine	 en	 1602.	 Il	 nous	 intéresse	 pour	 un	 recueil	 de	 proverbes	 qu’il	 a	
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compilé	 sous	 le	 titre	 Florigelium	 ethico-politicum	 nunquam	 antehac	 editum	 publié	 à	

Francfort	entre	1610	et	1612.	

	

GUEVARRA	(Antonio	de)	(v.	1480-1545).	Antonio	de	Guevarra	appartient	à	 l’ordre	des	

Franciscains	 et	 fut	 évêque	 de	 Mondoñedo	 en	 Espagne.	 Il	 assura	 également	 la	 charge	

d’inquisiteur	 ainsi	 que	 celle	 de	 prédicateur	 et	 de	 chroniqueur	 de	 Charles	 Quint.	 Il	 est	

l’auteur	de	plusieurs	ouvrages	dont	Les	espitres	dorées	et	discours	salutaires.	

	

GUYBERT	 (Philibert)	 (1579-1633).	 Fils	 d’un	 avocat	 au	 Parlement,	 Philibert	 passe	 son	

enfance	à	Lagny-sur-Marne	puis,	vers	1607,	il	épouse	Isabelle	Gillot	avant	d’entamer	des	
études	de	médecine	à	la	Faculté	de	Paris	de	1608	à	1611.	En	1623	il	publie	son	ouvrage	

le	plus	célèbre,	le	Médecin	charitable	et	est	nommé	professeur	de	pharmacie	en	1626.	Il	

est	également	 l’auteur	de	Prix	et	valeur	des	médicaments	(1625),	Apothicaire	charitable	

(1625)	 ou	 encore	 Manière	 d’embaumer	 les	 corps	 des	 morts	 (1627).	 À	 travers	 ses	

ouvrages,	Philibert	se	donne	pour	objectif	d’aider	les	plus	pauvres	à	confectionner	eux-

mêmes	 leurs	 médicaments	 sans	 passer	 par	 les	 services	 souvent	 onéreux	 des	

apothicaires.	

	

GUYON	 (Louis)	 (v.	 1527-1617).	 Originaire	 de	 Dôle,	 d’une	 famille	 aisée,	 Louis	 suit	 des	

études	de	médecine	dans	sa	ville	natale	avant	de	s’installer	à	Paris	puis	à	Uzerche	dans	

le	Limousin	où	il	devient	seigneur	de	la	Nauche	en	1605.	On	sait	qu’il	a	beaucoup	voyagé	

en	Europe	 et	 qu’il	maîtrisait	 un	 certain	 nombre	de	 langues	 européennes	 et	 anciennes	

dont	 l’hébreu.	 Il	 est	 l’auteur	 de	 plusieurs	 ouvrages	 de	médecine	 dont	 Le	miroir	 de	 la	

beauté,	et	santé	corporelle	publié	pour	la	première	fois	en	1615.	
	

HAGGER	(Conrad)	(1666-1747).	Chef	cuisinier	de	l’archevêque	Johann	Ernst	von	Thun	à	

Salzbourg,	Conrad	est	l’auteur	d’un	livre	de	cuisine	intitulé	Neues	Saltzburgisches	Koch-

Buch	paru	en	1718	et	illustré	de	plus	de	300	gravures.	

	

HERNÁNDEZ	DE	MACERAS	(Domingo)	(XVIè-XVIIè	s.).	Si	l’on	en	croit	la	page	de	titre	de	

son	ouvrage	Libro	del	arte	de	cozina	(1607),	Domingo	aurait	été	cuisinier	en	charge	du	

Colegio	 Mayor	 de	 Oviedo	 à	 Salamanque.	 Cette	 oeuvre	 a	 le	 mérite	 de	 fournir	 des	
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informations	sur	la	manière	dont	on	nourrissait	les	étudiants	au	début	du	XVIIè	siècle	en	

Espagne.	

	

HERRERA	(Agustin	de)	 (XVIIè	s.).	Ce	 jésuite	originaire	de	Séville	est	 l’auteur	d’oeuvres	

religieuses	 notamment	 de	 l’Origen	 y	 progreso	 del	 oficio	 divino	 y	 de	 sus	 observancias	

catolicas	desde	el	siglo	primero	de	la	Iglesia	al	presente	paru	à	Séville	en	1644.	

	

HERRERA	 (Gabriel	 Alonso	 de)	 (v.1470-1539).	 Fils	 d’un	 agriculteur	 aisé,	 Gabriel	 a	

l’habitude	 d’aider	 son	 père	 aux	 champs	 et	 prend	 goût	 aux	 travaux	 agricoles.	 Mais	 en	

1492	il	part	étudier	à	Grenade	dans	l’optique	d’embrasser	une	carrière	ecclésiastique.	Il	
en	profite	pour	apprendre	 les	pratiques	arabes	d’agriculture.	Puis,	entre	1500	et	1511	

ou	1512	il	voyage	dans	toute	l’Espagne	mais	aussi	en	France,	en	Allemagne	et	en	Italie,	

retenant	à	chaque	fois	 les	techniques	agricoles	employées	dans	 les	différents	pays.	Ses	

études	 lui	donnent	accès	aux	oeuvres	des	médecins,	naturalistes,	philosophes	antiques	

et	 arabes.	Fier	de	 ses	voyages	et	de	 ses	 connaissances,	 il	 est	 en	mesure	d’accéder	à	 la	

demande	du	Cardinal	Gonzalo	Ximénez	de	Cisneros	qui	entend	lutter	contre	le	désastre	

agraire	de	l’Espagne	suite	aux	guerres	et	qui	lui	commande	une	oeuvre	d’agronomie.	En	

1513	Alonso	publie	donc	El	libro	de	Agricultura,	 un	ouvrage	accessible	puisqu’écrit	 en	

langue	vernaculaire	qui	connaît	un	succès	considérable	avec	de	nombreuses	rééditions	

et	traductions	au	XVIè	siècle	mais	aussi	aux	siècles	suivants.	

	

HEYLINCK	 (Piat)	 (v.	 1623-v.	 1669).	 Natif	 de	 Lille,	 Piat	 Heylinck	 entre	 chez	 les	

Dominicains	vers	1639	et	devient	prieur	du	couvent	de	Saint	Thomas	de	Douai.	On	 lui	

doit	un	recueil	de	sermons	intitulé	Sermons	sur	les	grandeurs	de	la	mère	de	Dieu	publié	à	
Douai	après	sa	mort	en	1678.	

	

HEYWOOD	(John)	(v.	1497-	ap.	1575).	Dramaturge,	chanteur	et	poète	au	service	des	rois	

d’Angleterre,	notamment	d’Edouard	VI,	il	quitte	le	royaume	après	l’arrivée	sur	le	trône	

d’Elizabeth	Ière	pour	fuir	 les	persécutions	contre	 les	catholiques.	 Il	nous	intéresse	pour	

son	 recueil	 de	 proverbes	 The	 proverbs,	 epigrams,	 and	 Miscellanies	 of	 John	 Heywood	

(1562).	
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HOWARD	(Henry)	 (XVIIè-XVIIIè	 s.).	Henry	Howard	est	 l’auteur	d’un	 livre	de	 cuisine,	 le	

England’s	newest	way	in	all	sorts	of	cookery	dont	la	première	édition	date	de	1703.	Si	l’on	

en	 croit	 la	 page	 de	 titre	 de	 l’oeuvre,	 Henry	 aurait	 été	 un	 cuisinier	 indépendant	 de	

Londres	après	avoir	été	au	service	du	duc	d’Ormond,	du	comte	de	Salisbury	et	du	comte	

de	Winchelsea.	

	

HUERGA	 (Cipriano	 de	 la)	 (v.	 1509-1560).	 Natif	 de	 Laguna	 de	 Negrillos	 (Leon)	 cet	

espagnol	prend	 l’habit	cistercien	en	1527	et	étudie	 la	grammaire	et	 la	philosophie	aux	

collèges	de	l’ordre	à	Morezuela	et	à	Valparaiso.	On	sait	qu’il	étudia	également	les	arts	et	

la	théologie	à	l’université	d’Alcalá	entre	1531	et	1539.	En	1545,	il	est	abbé	du	monastère	
de	Santa	María	de	Nogales	où	 il	enseigne	aussi.	En	1549,	 il	est	 lecteur	en	 théologie	au	

collège	de	son	ordre	à	Alcalá	et	reprend	ses	études	entre	1550	et	1551	pour	obtenir	le	

grade	 de	 docteur	 après	 quoi	 il	 est	 nommé	 recteur	 du	 collège	 de	 San	 Bernardo	 de	 la	

même	université.	En	1551	on	le	trouve	à	l’université	de	Sigüenza.	Il	se	consacre	ensuite	

à	 l’écriture	et	 il	a	 laissé	une	oeuvre	considérable,	notamment	des	commentaires	sur	 le	

Cantique	des	cantiques.	

	

HURTADO	(Juan)	(XVIè-XVIIè	s.).	Si	l’on	en	croit	la	page	de	titre	de	son	ouvrage	Sermones	

para	los	domingos	y	fiestas	de	adviento	(1614),	Juan	Hurtado	est	un	moine	cistercien	qui	

aurait	assuré	des	charges	d’enseignement	au	monastère	royal	de	Fitero.	

	

JANIER	 (Léonard)	 (XVIè	 s.).	 Léonard	 Janier	 fut	 curé	de	Saint-Étienne	de	Furan	dans	 le	

Forez.	Il	nous	a	laissé	un	certain	nombre	de	ses	sermons	sous	forme	de	recueil	dont	les	

Sermons	 évangéliques	 et	 apostoliques	 sur	 les	 dimanches	 et	 festes	 solennelles	 de	 toute	

l’année	parus	en	deux	tomes	en	1571	à	Lyon.	

	

JIMÉNEZ	ARIAS	(Diego)	(1490-v.	1578).	Membre	de	l’ordre	des	Dominicains,	Diego	est	

l’auteur	d’un	Lexicon	ecclesiasticum	latino-hispanicum	 imprimé	pour	 la	première	 fois	 à	

Salamanque	en	1566.	

	

JESÚS	 Y	 ROCABERTÍ	 (Hipólita	 de)	 (v.	 1551-1624).	 D’une	 famille	 espagnole	 noble,	

Hipólita	entre	très	jeune	au	monastère	de	Los	Ángeles,	à	dix	ans,	et	y	enseigne	dès	l’âge	

de	seize	ans.	Elle	 fut	maîtresse	des	novices	pendant	 trente	ans	ainsi	que	sous-prieure.	
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Elle	 fait	 oeuvre	 de	 réformation	 de	 1586	 à	 1591	 au	 couvent	 des	 augustines	 de	 Santa	

Maria	de	las	Magdalenas	de	Barcelone	mais	elle	refuse	aussi	beaucoup	de	charges	pour	

se	 consacrer	 à	 l’écriture.	 Ainsi,	 on	 lui	 doit	 plus	 d’une	 vingtaine	 d’oeuvres	 religieuses	

dont	 son	Commentario	y	mystica	exposicion	del	 sagrado	 libro	de	 los	divinos	cantares	de	

Salomonci	(1683).	

	

JOUBERT	(Laurent)	(1529-1583).	Natif	d’une	famille	bourgeoise	de	Valence,	Laurent	fait	

des	 études	 de	médecine	 à	 l’université	 de	 Paris,	 Turin,	 Padoue,	 Ferrare	 et	Montpellier	

avant	 d’y	 enseigner	 en	 succédant	 à	 son	 professeur	 Guillaume	 Rondelet.	 Il	 voyage	

occasionnellement	 pour	 soigner	 de	 grands	 personnages	 comme	 le	 roi	 Henri	 III	 de	
Navarre.	Il	écrivit	entre	autres	un	Traité	du	riz	[du	rire],	La	Pharmacopée	ainsi	que	des	

Erreurs	populaires	du	fait	de	la	médecine	et	régime	de	santé.	

	

KELLY	(James)	(XVIIè-XVIIIè	s.).	On	ignore	tout	de	la	vie	de	ce	James	Kelly,	si	ce	n’est	qu’il	

est	l’auteur	d’un	recueil	de	proverbes	écossais	publié	en	1721,	la	Complete	collection	of	

scottish	proverbs.	

	

LA	BRETONNERIE	(M.	de)	(v.	1720-v.	1795).	Homme	fortuné	né	à	Paris,	La	Bretonnerie	

fait	l’acquisition	d’une	propriété	aux	environs	de	Paris	où	il	s’adonne	à	des	expériences	

de	botanique	et	d’agronomie	pendant	plus	de	quarante	ans.	De	ses	expériences	sont	nés	

des	ouvrages	 comme	 la	Correspondance	rurale	 (1783),	L’école	du	jardin	fruitier	(1784)	

ou	encore	Délassements	de	mes	travaux	de	la	campagne	(1785).	

	

LA	 BROSSE	 (Guy)	 (1586-1641).	 Originaire	 de	 Rouen,	 Guy	 de	 la	 Brosse	 est	 issu	 d’une	
lignée	de	médecins	de	cour.	Il	devient	lui-même	médecin	de	Louis	XIII	en	1620	ce	qui	lui	

permet	de	mettre	en	oeuvre	la	création	d’un	jardin	de	simples	qui	devient	le	Jardin	du	

roi	puis	le	Muséum	d’histoire	naturelle	pendant	la	révolution.	La	réalisation	de	ce	projet	

se	 heurte	 à	 l’opposition	 farouche	 de	 la	 Faculté	 de	 médecine	 de	 Paris	 qui	 y	 voit	 un	

empiètement	sur	ses	prérogatives	mais	 le	projet	 finit	par	voir	 le	 jour	 faisant	de	Guy	 le	

premier	surintendant	du	Jardin	royal	des	plantes.	On	doit	plusieurs	ouvrages	à	Guy	de	la	

Brosse	notamment	un	De	la	nature,	vertu,	et	utilité	des	plantes	(1628).	
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LA	CHAPELLE	 (Vincent)	 (v.	 1690	ou	1703-1745).	 Vincent	 La	 Chapelle	 fut	 cuisinier	 au	

service	 de	 plusieurs	 personnalités	 étrangères	 :	 Philip	 Stanhope,	 l’ambassadeur	

britannique	 à	 La	 Haye	 entre	 1728	 et	 1731	 ;	 le	 prince	 d’Orange	 après	 son	 mariage	 à	

Londres	avec	Anne	de	Hanovre	;	Jean	V	roi	du	Portugal	et	enfin	Madame	de	Pompadour.	

En	1733,	il	fait	paraître	le	Modern	cook	traduit	et	publié	en	français	en	1735	sous	le	titre	

Le	cuisinier	moderne.	

	

LA	 COLOMBIÈRE	 (Claude)	 (1641-1682).	 En	 1658	 il	 entre	 chez	 les	 Jésuites	 à	 Avignon	

avant	de	partir	à	Paris	en	1666	pour	étudier	la	théologie.	Il	exerça	également	la	charge	

de	précepteur	des	enfants	de	Colbert	puis	s’installa	à	Lyon	pour	exercer	son	ministère.	
Plus	 tard,	 en	 1674,	 il	 est	 nommé	 supérieur	 des	 Jésuites	 à	 Paray-le-Monial.	 De	 1676	 à	

1679,	il	est	prédicateur	de	la	duchesse	d’York,	Marie-Béatrice	de	Modène,	en	Angleterre.	

Accusé	de	conspiration,	il	fait	un	séjour	en	prison	avant	de	rentrer	à	Lyon	et	de	mourir	à	

Paray-le-Monial	en	1682.	Il	est	l’auteur	de	sermons	et	d’ouvrages	théologiques.	

	

LA	 COSTE	 (Pierre	 de)	 (?-1583).	 Docteur	 en	 théologie	 appartenant	 à	 l’ordre	 des	

Dominicains,	 Pierre	 de	 la	 Coste	 fut	 également	 un	 prédicateur	 et	 le	 prieur	 du	 couvent	

dominicain	d’Agen.	On	garde	de	lui	plusieurs	ouvrages	de	théologie	dont	Douze	sermons	

sur	le	cantique	virginal,	dict	«	Magnificat	»	(1581).	

	

LAGUNA	(Andrés	de)	(v.	1499-1569).	Andrés	de	Laguna	qui	est	né	à	Ségovie	dans	une	

famille	juive	convertie	fait	des	études	de	médecine	à	Salamanque	puis	à	Paris	à	partir	de	

1530.	 Il	 rentre	 en	 Espagne	 en	 1536	 et	 donne	 un	 cours	 extraordinaire	 à	 l’université	

d’Alcalá.	Puis	il	voyage	en	Angleterre,	aux	Pays-Bas	et	occupe	la	charge	de	médecin	de	la	
ville	de	Metz	entre	1540	et	1545.	De	1545	à	1554	 il	 se	 trouve	en	 Italie,	 à	Rome,	où	 il	

exerce	auprès	des	papes	Paul	III	et	Jules	III.	Puis,	après	un	séjour	de	trois	ans	aux	Pays-

Bas	 il	 rentre	 en	Espagne	 en	 1557	 et	meurt	 deux	 ans	 plus	 tard.	On	 lui	 doit	 plus	 d’une	

trentaine	 d’oeuvres	 traitant	 de	 littérature,	 d’histoire,	 de	 philosophie,	 de	 politique	 et	

aussi	de	médecine	notamment	un	ouvrage	sur	les	remèdes	face	à	la	peste,	Discurso	breve	

sobre	la	cura	y	preservación	de	la	pestilencia.	

	

LA	 MADRE	 DE	 DIOS	 (Joseph	 de)	 ou	 LAINEZ	 (José)	 (v.	 1590-1667).	 Entré	 chez	 les	

augustins	 récollets,	 Joseph	 étudie	 la	 théologie	 probablement	 à	 Salamanque	 et	 à	
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l’université	 de	 Saint-Thomas	 d’Avila	 d’où	 il	 sort	 bachelier	 et	 licencié	 en	 1634.	On	 sait	

qu’il	 enseigna	 la	 scolastique	 dans	 les	 collèges	 récollets	 de	 Salamanque	 et	 d’Alcalá.	 À	

partir	de	1621,	il	s’installe	au	couvent	des	augustins	chaussés	de	Valence	et	se	consacre	

à	la	prédication.	Il	fut	également	prédicateur	au	couvent	San	Agustin	el	Real	de	Tolède	et	

prédicateur	 ordinaire	 de	 la	 chapelle	 royale	 à	 partir	 de	 1635.	 En	 1642,	 Philipe	 IV	 le	

nomme	 évêque	 de	 Solsona	mais	 il	 ne	 put	 jamais	 occuper	 son	 siège.	 Par	 contre	 il	 fut	

effectivement	évêque	de	Guadix	et	Baza	en	Andalousie	à	partir	de	1652	et	porta	même	le	

titre	d’aumônier	papal	que	Clément	IX	lui	avait	attribué.	On	lui	doit	notamment	Los	dos	

estados	de	Ninive	cautiva	y	libertada	deduzidos	del	libro	de	Jonas	Profeta	(1619).	

	
LA	MATA	(Juan	de)	(XVIIIè	s.).	La	vie	de	ce	personnage	est	peu	connue.	On	sait	qu’il	fut	

pâtissier	en	chef	à	la	cour	des	rois	Felipe	V	et	Fernando	VI	et	qu’il	est	l’auteur	d’un	livre	

de	cuisine	espagnole,	l’Arte	de	Repostería.	

	

LANDI	 ou	 LANDO	 (Ortensio)	 (v.1512-v.	 1553).	 Écrivain	 italien	 natif	 de	Milan,	 il	 entre	

chez	 les	 Augustins	 en	 1523.	 Il	 voyage	 dans	 plusieurs	 villes	 d’Italie	 et	 y	 apprend	 la	

théologie	et	la	médecine	avant	de	s’installer	à	Venise	où	il	s’adonne	à	l’écriture.	Il	publie	

un	grand	nombre	d’oeuvres	dont	beaucoup	sous	anonymat	ou	pseudonyme.			

	

LANDUCCI	(Ambrogio)	(v.	1599-1669).	Originaire	de	Sienne,	Ambroggio	Landucci	entre	

dans	l’ordre	des	Augustins	et	est	nommé	évêque	de	Porphyreon	(aujourd’hui	au	Liban)	

en	1655,	poste	qu’il	occupe	jusqu’à	sa	mort.	Il	est	l’auteur	d’un	ouvrage	sur	les	origines	

de	 l’église	 Santa	 Maria	 del	 Popolo	 à	 Rome	 :	Origine	 del	 tempio	 dedicato	 in	 Roma	 alla	

Vergine	Madre	di	Dio	Maria	presso	alla	Porta	Flaminia,	detto	hoggi	del	Popolo,	divisa	 in	

tre	Giornate	paru	en	1646.	

	

LA	QUINTINIE	 (Jean-Baptiste	 de)	 (1624-1688).	 Né	 en	 Charente,	 Jean-Baptiste	 fait	 des	

études	de	droit,	entame	une	carrière	juridique	et	devient	avocat	à	la	Cour	du	Parlement	

et	maître	des	requêtes	de	la	reine.	Il	est	alors	remarqué	par	le	président	de	la	Cour	des	

comptes,	 Jean	 Tambonneau,	 qui	 lui	 propose	 de	 se	 charger	 de	 l’éducation	 de	 son	 fils,	

Michel	 Tambonneau.	 La	Quintinie	 accepte	 et	 accompagne	 son	 élève	 lors	 d’un	 «	 grand	

tour	»	d’Italie.	Au	cours	de	ce	voyage,	 il	 est	 fortement	 impressionné	par	 la	beauté	des	

jardins	et	décide	de	s’orienter	vers	l’horticulture.	À	son	retour	il	étudie	assidûment	les	
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ouvrages	des	anciens	et	des	modernes	et	 se	met	 à	 la	pratique	dans	 les	 jardins	de	 son	

employeur	à	Paris.	Son	travail	lui	attire	une	telle	réputation	qu’il	est	invité	par	de	grands	

personnages	 à	 la	 création	 de	 jardins.	 Il	 est	 ainsi	 à	 l’origine	 des	 jardins	 potagers	 et	

fruitiers	de	Rambouillet	et	de	Sceaux.	Surtout,	Louis	XIV	le	remarque	et	le	charge	de	la	

direction	de	l’ancien	potager	de	Louis	XIII	à	Versailles	avant	de	créer	pour	lui	la	fonction	

de	directeur	des	 jardins	 fruitiers	et	potagers	royaux	en	1670	et	de	 l’annoblir	en	1687.	

Parallèlement	à	ses	travaux	pratiques,	il	entreprend	la	rédaction	d’une	Instruction	pour	

les	jardins	fruitiers	et	potagers	qui	n’est	publiée	qu’après	sa	mort	en	1690.	

	

LATINI	(Antonio)	(1642-1692).	Arrivé	à	Rome	à	 l’âge	de	16	ans,	 il	entre	au	service	du	
Cardinal	Barberini.	Il	monte	rapidement	en	grade	jusqu’à	devenir	intendant.	En	1682	il	

change	de	maison	et	 travaille	comme	intendant	pour	Carillo	Salcedo,	premier	ministre	

du	vice-roi	 espagnol	de	Naples.	On	 lui	doit	un	ouvrage	 riche	en	 recettes	de	 cuisine	Lo	

scaldo	alla	moderna.	

	

LAURENS	(André	du)	(1558-1609).	Né	à	Arles	d’un	père	médecin,	André	fait	des	études	

de	médecine	à	Avignon	avant	d’enseigner	à	l’Université	de	Montpellier	dès	1586	dont	il	

est	nommé	chancelier	en	1603.	Entre	temps,	 il	devient	médecin	de	Marie	de	Médicis	à	

partir	de	1600	puis	d’Henri	IV	à	partir	de	1606.	

	

LA	VARENNE	(Pierre	François	de)	(1618-1678).	Il	entre	au	service	du	marquis	d’Uxelles	

en	 1640	 comme	 cuisinier.	 Il	 est	 l’auteur	 de	 plusieurs	 ouvrages	 de	 cuisine	 dont	 Le	

cuisinier	françois	paru	en	1651	qui	marque	le	passage	de	la	cuisine	médiévale,	fortement	

épicée,	à	la	cuisine	moderne	qui	met	en	valeur	le	goût	naturel	des	aliments	et	privilégie	
les	herbes	locales.	

	

LA	VEGA	 (Diego	de)	 (XVIè	 s.).	 Cet	 ecclésiastique	 espagnol	 était	 gardien	du	 couvent	 de	

saint	François	de	Villarreal	et	 l’auteur	des	Sermons	et	exercices	saincts	sur	les	évangiles	

des	dimanches	de	 toute	 l'année	 traduit	 en	 français	 par	 Gabriel	 Chappuys	 et	 publiés	 en	

1609	à	Paris.	

	

LA	 VEGA	 (Miguel	 de)	 (XVIIè	 s.).	 Miguel	 de	 la	 Vega	 était	 un	 prêtre	 et	 un	 prédicateur	

dominicain	 habitant	 au	 couvent	 royal	 de	 Santa	 Cruz	 à	 Grenade.	 Il	 est	 l’auteur	 de	
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Discursos	 predicables	 de	 la	 Quaresma	 sobre	 todos	 los	 evangelios,	 Dominicas,	 ferias	

Quartas,	y	Sextas,	y	toda	la	Semana	Santa,	con	Indice	y	Elencho	para	todas	las	fiestas	de	el	

Año	publiés	à	Grenade	dans	les	années	1640.	

	

LE	COINTE	(Jourdan)	(XVIIIè	s.).	Docteur	en	médecine,	Jourdan	Le	Cointe	est	l’auteur	de	

plusieurs	ouvrages	de	cuisine	et	de	diététique	dont	La	pâtisserie	de	santé	ou	encore	La	

cuisine	de	santé	publiés	dans	la	seconde	moitié	du	XVIIIè	siècle.	

	

LEGENDRE	 (Antoine)	 (v.	 1590-1665).	 Curé	 d’Hénouville,	 Antoine	 fut	 également	

aumônier	de	Louis	XIII	et	surtout	contrôleur	des	jardins	fruitiers	de	sa	Majesté.	Il	nous	
intéresse	pour	son	ouvrage	paru	en	1652	La	Manière	de	cultiver	les	arbres	fruitiers	où	il	

est	 traité	 des	 pépinières,	 des	 espalliers,	 des	 contr’espalliers,	 des	 arbres	 en	 buisson,	 &	 à	

haute	tige.	

	

LEJEUNE	 (Jean)	 (1592-1672).	 Natif	 de	 Poligny	 et	 fils	 d’un	 conseiller	 au	 parlement	 de	

Dole,	 Jean	 Lejeune	 entre	 dans	 la	 Congrégation	 de	 l’Oratoire	 en	 1621	 alors	 qu’il	 était	

auparavant	 chanoine.	 Il	 assura	 la	 charge	 de	 directeur	 du	 séminaire	 de	 Langres	 et	

participa	à	la	réformation	des	règles	religieuses	de	l’abbaye	du	Tard.	Il	prêcha	dans	les	

principales	 villes	de	France	puis	 à	 la	 cour.	Ensuite,	 il	 partit	 en	mission	à	Orange	pour	

prêcher	auprès	des	protestants.	Durant	les	vingt	dernières	années	de	sa	vie,	on	le	trouve	

dans	le	diocèse	de	Limoges	où	il	poursuit	son	oeuvre	de	prédication.	Mais	la	maladie	et	

la	 cécité	 le	 limitèrent	au	cours	de	catéchisme	 lors	des	deux	années	avant	 sa	mort.	 Il	 a	

laissé	un	important	corpus	de	sermons	imprimés	à	la	fin	des	années	1660.			

	

LE	LOYER	(Pierre)	(1550-1634).	Originaire	d’un	village	d’Anjou,	Pierre	Le	Loyer	fait	des	

études	de	droit	à	Paris	puis	travaille	un	temps	à	Toulouse	avant	de	rentrer	à	Angers	où	il	

occupe	le	poste	de	conseiller	du	roi	au	présidial	de	cette	ville.	Il	s’intéresse	de	près	aux	

langues	 orientales	 et	 à	 la	 poésie	 mais	 il	 nous	 intéresse	 surtout	 pour	 ses	 Discours	 et	

histoires	des	spectres,	visions	et	apparitions	des	esprits,	anges,	démons	et	âmes	se	montrant	

visibles	aux	hommes	qu’il	fait	paraître	dans	les	premières	années	du	XVIIè	siècle.	

	

LÉMERY	(Louis)	(1677-1743).	Fils	du	chimiste	et	médecin	Nicolas	Lémery,	Louis	obtient	

son	diplôme	de	médecin	en	1698.	Il	entre	à	l’Académie	des	Sciences	en	1700	et	apprend	
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la	botanique	auprès	de	 Joseph	Pitton	de	Tournefort	ainsi	que	 la	 chimie	auprès	de	 son	

père	 à	 qui	 il	 succède	 à	 sa	mort	 en	 1715.	 De	 1710	 à	 sa	mort	 il	 exerce	 la	médecine	 à	

l’Hôtel-Dieu	de	Paris.	Il	assure	également	l’enseignement	de	la	pharmacie	à	la	faculté	de	

médecine	 de	 Paris	 et	 il	 obtient	 la	 chaire	 de	 chimie	 au	 Jardin	 du	Roy	de	 1731	 à	 1743.	

Parallèlement,	 il	est	 le	médecin	de	Louis	XV	et	de	 la	princesse	de	Conti.	On	 lui	doit	un	

Traité	des	aliment	publié	 en	1702	et	une	Dissertation	sur	 la	nourriture	des	os	parue	en	

1704.	

	

LÉMERY	 (Nicolas)	 (1645-1715).	 Natif	 de	 Rouen,	 il	 fait	 des	 études	 pour	 devenir	

apothicaire	chez	son	oncle	avant	d’entreprendre	l’étude	de	la	chimie	à	Paris	auprès	de	
Christophe	Glaser	alors	apothicaire	de	Louis	XIV	et	démonstrateur	de	chimie	au	Jardin	

du	Roy,	aujourd’hui	 Jardin	des	plantes.	 Il	part	ensuite	pour	Montpellier	où	 il	devient	à	

son	tour	démonstrateur	de	chimie	en	1668.	En	1672	il	est	de	retour	à	Paris	où	il	ouvre	

une	 officine	 d’apothicaire.	 En	 même	 temps	 qu’il	 fournit	 la	 cour	 en	 médicaments,	 il	

propose	des	cours	de	chimie	dans	son	officine,	rue	Galande.	En	1675	il	publie	le	contenu	

de	ses	cours	sous	le	titre	Cours	de	chymie.	Après	un	court	séjour	en	Angleterre,	il	revient	

en	France	en	1683	et	obtient	 le	 titre	de	docteur	en	médecine	à	 l’université	de	Caen	ce	

qui	 lui	permet	d’exercer	 la	médecine	à	Paris	 jusqu’en	1685	puis,	après	une	conversion	

au	 catholicisme	 en	 1686,	 jusqu’à	 sa	mort.	 Il	 entre	 à	 l’Académie	 des	 Sciences	 en	 1699	

comme	 associé	 chimiste	 et	meurt	 à	 Paris	 en	 1715.	 En	 1697	 il	 publie	 la	Pharmacopée	

universelle	et	en	1698	le	Dictionnaire	ou	Traité	universel	des	drogues	simples.	

	

LEMNIUS	 (Levinus)	 (1505-1568).	 Originaire	 des	 Pays-Bas,	 Levinus	 Lemnius	 étudie	 la	

médecine	auprès	de	Vésale.	Il	exerce	ensuite	dans	toute	l’Europe	de	l’Ouest	notamment	
durant	les	épidémies	de	1529,	1532	et	1537.	À	la	mort	de	sa	femme	il	devient	prêtre.	On	

lui	doit	un	ouvrage	sur	les	phénomènes	naturels	secrets	ou	incroyables	et	les	croyances	

populaires	 ;	 il	 s’agit	 du	Occulta	 naturae	miracula	 publié	 à	 Anvers	 en	 1559	 traduit	 en	

anglais	près	d’un	siècle	après	 la	mort	de	son	auteur	sous	 le	 titre	The	secret	Miracles	of	

Nature.	

	

LE	PAULMIER	DE	GRENTEMESNIL	(Julien)	(1520-1588).	Originaire	de	la	Manche,	Julien	

fait	des	études	de	médecine	à	Caen	et	à	Paris	où	 il	 s’installe,	exerce	et	enseigne.	Étant	

protestant,	 il	 décide	 de	 se	 retirer	 de	 la	 capitale	 et	 part	 un	 temps	 pour	 sa	maison	 de	
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campagne	près	de	Rouen	où	il	écrit.	Puis	il	soigne	Charles	IX	ce	qui	lui	permet	de	devenir	

médecin	 ordinaire	 du	duc	 d’Anjou.	 Parmi	 ses	 oeuvres,	 dont	 une	 apologie	 du	 cidre,	 on	

retiendra	 son	 Traicté	 de	 la	 nature	 et	 curation	 des	 playes	 de	 Pistolles,	 Harquebouse,	 &	

autres	bastons	à	feu	paru	en	1576	et	réédité	en	1569.	

	

LIEBAULT	 (Jean)	 (v.	 1534-1596).	 Natif	 de	 Dijon,	 Jean	 Liebault	 fait	 ses	 études	 de	

médecine	à	Paris	et	exerce	à	 la	cour.	 Il	épouse	la	fille	de	l’imprimeur	Charles	Estienne,	

Nicole	 Estienne	 et	 complète,	 traduit	 en	 français	 et	 publie	 l’oeuvre	 de	 son	 beau-père	

L’Agriculture	et	la	Maison	rustique	(1564).	Il	est	aussi	l’auteur	de	livres	de	médecine	dont	

les	Trois	livres	de	l’embellissement	du	corps	humain	(1582).	
	

LIGER	(Louis)	(1658-1717).	On	ne	sait	rien	de	précis	sur	la	vie	de	cet	agronome	français	

originaire	d’Auxerre	mais	on	garde	de	lui	un	certain	nombre	d’ouvrages	d’agronomie	et	

de	 jardinage	comme	l’Oeconomie	générale	de	la	campagne,	ou	Nouvelle	maison	rustique,	

ouvrage	qui	 jouit	d’un	grand	succès	pendant	tout	 le	XVIIIè	siècle	avec	treize	rééditions	

entre	1701	et	1804.	 Il	est	aussi	 l’auteur	d’un	Dictionnaire	général	des	termes	propres	à	

l’agriculture	 (1703),	 d’un	 livre	 intitulé	 Le	 jardinier	 fleuriste	 ou	 culture	 universelle	 des	

fleurs,	arbres,	arbustes	et	arbrisseaux	servant	à	l’embellissement	des	Jardins	(1704)	ou	du	

Nouveau	théâtre	d’agriculture	et	ménage	des	champs	(1712).	

	

L’OBEL	 (Mathias	de)	 (1538-1616).	Natif	de	Lille,	Mathias	 suit	des	études	de	médecine	

auprès	de	Guillaume	Rondelet	à	Montpellier	puis	 il	exerce	aux	Pays-Bas	entre	1571	et	

1581	où	il	est	notamment	le	médecin	du	prince	d’Orange.	En	1584	il	fuit	les	Pays-Bas	et	

s’installe	en	Angleterre	où	il	vit	jusqu’à	sa	mort.	Là,	il	devient	botaniste	et	médecin	du	roi	
Jacques	Ier.	On	lui	doit	deux	ouvrages	de	botanique	:	His	Stirpium	adversaria	nova	(1571	

et	1576)	et	Plantarum	stirpium	historia	(1581).	Dans	 le	Stirpium	il	décrit	environ	1200	

plantes	 et	 propose	 une	 classification	 par	 la	 forme	 des	 feuilles.	 Son	 second	 ouvrage	

constitue	 essentiellement	 une	 adaptation	 du	 Stirpium	 comprenant	 plus	 de	 2000	

illustrations	et	un	index	en	sept	langues.	

	

LOBERA	DE	ÁVILA	 (Luis)	 (v.	 1480-?).	Après	des	 études	de	médecine	à	 Salamanque	et	

Paris,	il	retourne	en	Espagne	exercer	sa	profession	à	Ariza	avant	de	devenir	le	médecin	

de	 l’empereur	 Charles	 Quint	 qu’il	 suit	 lors	 de	 nombreux	 voyages	 notamment	 en	
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Angleterre	 et	 à	 Tunis.	 Il	 écrit	 des	 ouvrages	 médicaux	 dont	 un	 Banquete	 de	 Nobles	

Caballeros	en	1530,	un	Libro	de	pestilencia	curativo	y	preservativo	ou	encore	le	Remedio	

de	cuerpos	humanos	y	silva	de	experiencias	en	1542.	

	

LOPEZ	 (Gaspar)	 (XVIè-XVIIè	 s.).	Originaire	de	 Serrano,	 ce	prêtre	de	Cordoue	qui	 se	dit	

docteur,	 sans	 doute	 en	 théologie,	 est	 l’auteur	 d’un	 ouvrage	 religieux	 intitulé	Discursos	

para	todos	los	evangelios	que	canta	la	Iglesia	en	los	domingos	y	fiestas	del	Adviento	y	en	

todo	los	dias	y	domingos	de	la	Quaresma	publié	à	Cordoue	en	1620.		

	

LORRAIN	 DE	 VALLEMONT	 (Pierre)	 (1649-1721).	 Religieux	 et	 docteur	 en	 théologie,	
Pierre	Lorrain,	qui	se	 fait	appeler	abbé	de	Vallemont,	assure	 la	 fonction	de	précepteur	

pour	plusieurs	jeunes	hommes	dont	le	fils	du	marquis	de	Dangeau	qu’il	suit	à	Versailles	

où	 il	 reste	 une	 dizaine	 d’années	 avant	 de	 devenir	 professeur	 au	 collège	 du	 cardinal	

Lemoine.	 Parallèlement	 à	 ses	 activités	 d’enseignement,	 il	 s’adonne	 à	 l’écriture	 et	 à	

l’étude	 des	 sciences	 et	 il	 nous	 a	 laissé	 des	 Curiosités	 de	 la	 nature	 et	 de	 l’art	 par	 la	

végétation,	ou	l’Agriculture	et	le	jardinage	dans	leur	perfection	(1705).	

	

LOVRIĆ	 (Ivan)	 (v.	 1756-1777).	 D’origine	 croate,	 Ivran	 Lovrić	 est	 un	 écrivain	 et	

ethnographe	qui	fit	des	études	de	médecine	à	Venise.	Il	est	connu	pour	ses	Osservazioni	
di	Giovanni	Lovrich	 sopra	diversi	pezzi	nel	 viaggio	 in	Dalmazia	del	 signor	Abate	Alberto	

Fortis	qui	sont	publiées	en	1776.	

	

LUNE	 (Pierre	 de)	 (XVIIè	 s.).	 Écuyer	 de	 cuisine	 du	 duc	 de	 Rohan,	 Pierre	 de	 Lune	 est	

l’auteur	d’un	ouvrage	de	cuisine,	Le	nouveau	et	parfait	maistre	d’hostel	royal	paru	dans	la	
deuxième	moitié	du	XVIIè	siècle.	

	

MADRE	 DI	 DIO	 (Marcello	 della)	 (XVIè-XVIIè	 s.).	 Ce	 carmélite	 italien	 est	 l’auteur	 d’un	

ouvrage	 intitulé	De	nove	chori	de	gli	angioli	:	cioè	de’	componimenti	poetici,	choro	primo	

qui	fut	publié	à	Rome	en	1615.	

	

MAFFEI	 (Francesco	 Scipione)	 (1675-1755).	 Natif	 de	 Vérone,	 Scipione	 Maffei	 fait	 ses	

études	au	collège	jésuite	de	Parme.	Il	est	membre	de	l’Académie	romaine	des	Arcades	à	

partir	 de	 1698.	 En	 1709	 il	 se	 lance	 dans	 la	 publication	 d’une	 revue	 savante	 censée	
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mettre	 en	 avant	 les	 érudits	 et	 les	 savants	 italiens.	 Il	 se	 consacre	 essentiellement	 à	

l’écriture.	 On	 lui	 doit	 quelques	 pièces	 de	 théâtre,	 un	 traité	 sur	 la	 Rome	 antique,	 un	

ouvrage	d’archéologie	composé	d’après	ses	propres	fouilles.	Il	entreprend	également	un	

voyage	en	Europe,	il	visite	alors	la	France,	les	Pays-Bas,	l’Angleterre	dont	il	rapporte	un	

livre	 sur	 les	 antiquités	 romaines	 présentes	 en	 France.	 À	 son	 retour	 en	 Italie,	 il	 fait	

construire	 un	 musée	 ainsi	 qu’un	 observatoire	 à	 la	 fin	 de	 sa	 vie.	 Il	 nous	 intéresse	

principalement	pour	son	traité	sur	la	magie	et	la	sorcellerie	paru	en	1754,	L’arte	magica	

annichilata.	

	

MALO	DE	ANDUEZA	(Diego)	(XVIIè	s.).	D’origine	basque,	Diego	Malo	de	Andueza	est	un	
moine	bénédictin	auteur	de	plusieurs	oeuvres	religieuses	dont	les	Oraciones	panegiricas	

en	las	festividades	de	nuestra	Señora	parues	en	1664.	

	

MANCEAU	 (Julien)	 (XVIè-XVIIè	 s.).	 Originaire	 de	 Rémalard,	 aujourd’hui	 dans	 l’Orne,	

Julien	Manceau	entre	chez	les	Franciscains	de	l’observance	et	part	étudier	la	théologie	à	

Paris.	 Il	 est	principalement	 connu	pour	 ses	 talents	de	prédicateur	qu’il	 expose	à	Paris	

mais	aussi	à	Troyes,	à	Mantes,	à	Évreux	ou	encore	à	Verneuil.	On	lui	doit	d’ailleurs	des	

recueils	 de	 sermons,	 notamment	 les	 Sermons	 et	 parcelles	 de	 sermons	 divers	 publiés	 à	

Paris	en	1617.	

	

MANESCAL	 (Onofre)	 (XVIè-XVIIè	 s.).	 Cet	 ecclésiastique	 espagnol	 fut	 professeur	 de	

théologie	à	l’université	de	Barcelone	et	recteur	de	l’église	paroissiale	de	Sant	Andreu	de	

la	Selva	del	Camp.	Outre	de	nombreux	sermons,	on	a	conservé	de	lui	un	Miscellanea	de	

tres	tratados		(1611).	
	

MANLIIS	DE	BOSCO	ou	MANLIO	DE	BOSCO	(Johannes	Jacobus	ou	Giacomo)	(XVè-XVIè	s.).	

Médecin	 et	 botaniste	 italien	 auteur	 du	 Luminare	 majus,	 recueil	 de	 formules	

pharmacologiques	qui	connaît	un	grand	succès	au	XVIè	siècle.	

	

MANTOANI	 (Valentino)	 (XVIIè	 s.).	 Père	 franciscain	 italien	 appartenant	 à	 l’ordre	 des	

Observants,	 Valentino	Mantoani	 est	 l’auteur	 d’un	 livre	 de	 prédication	 intitulé	Gemma	

preziosa	paru	à	Florence	en	1619.	
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MARCELLINO	(Evangelista)	(1530-1593).	Originaire	de	San	Marcello	dans	 la	région	de	

Pistoia,	Evangelista	Marcellino	est	un	prédicateur	franciscain	qui	fut	chroniqueur	de	son	

ordre	 et	 qui	 nous	 laissa	 un	 certain	 nombre	 d’oeuvres	 dont	 un	 commentaire	 sur	 le	

Cantique	des	cantiques,	la	Lezioni	sopra	la	Cantica.	

	

MARTÍNEZ	MONTIÑO	(Francisco)	(XVIè-XVIIè	s.).	Cuisinier	des	rois	d’Espagne	du	règne	

de	Philippe	II	à	celui	de	Philippe	IV,	Francisco	a	laissé	un	ouvrage	de	cuisine	intitulé	Arte	

de	Cozina,	Pasteleria,	Vizcocheria	y	Conserveria	comprenant	environ	cinq	cent	recettes	et	

qui	connut	plusieurs	rééditions	au	XVIIè	et	XVIIIè	siècle.	

	
MARTINI	 (Antonio)	 (1720-1809).	 Italien	 originaire	 de	 Prato	 en	 Toscane,	 Antonio	

Martini	 revêt	 l’habit	 religieux	 et	 est	 nommé	 directeur	 du	 collège	 de	 Superga	 à	 Turin.	

Parallèlement,	il	est	chargé	par	le	cardinal	Carlo	Vittorio	Amedeo	delle	Lanze	de	fournir	

une	nouvelle	traduction	de	la	Bible	dans	un	italien	(toscan)	moderne.	La	publication	du	

Nouveau	Testament	a	lieu	en	1771	suivie	quelques	années	après	de	l’Ancien	Testament.	

Satisfait	 du	 résultat,	 le	 pape	 Pie	 VI	 le	 nomme	 archevêque	 de	 Florence	 en	 1781	 où	 il	

meurt	en	1809.	

	

MARUC	 (Abbé	 de)	 (XVIIè	 s.).	 Sur	 la	 couverture	 de	 ses	 Panégyriques	 des	 saints	 (1664)	

l’abbé	de	Maruc	affirme	être	docteur	en	théologie	ainsi	que	conseiller	et	prédicateur	de	«	

leurs	majestez	»,	certainement	Louis	XIV	et	Marie-Thérèse	d’Autriche.	

	

MASON	 (Charlotte)	 (XVIIIè).	 Charlotte	 Mason	 semble	 avoir	 été	 la	 gouvernante	 de	

plusieurs	 familles	selon	 la	page	de	 titre	de	son	ouvrage	de	cuisine	publié	en	1777	The	
Lady’s	assistant	for	Regulating	and	Supplying	her	table.	

	

MASSIALOT	 (François)	 (1660-1733).	 Cuisinier	 en	 chef	 au	 service	 des	 ducs	 d’Orléans	

Philippe	 Ier	 (frère	 de	 Louis	 XIV),	 de	 son	 fils	 Philippe	 II,	 du	 Cardinal	 d’Estrées	 et	 du	

marquis	de	Louvois,	François	est	l’auteur	du	premier	dictionnaire	culinaire	Le	cuisinier	

roial	et	bourgeois	dont	les	recettes	sont	classées	par	ordre	alphabétique	et	dont	l’édition	

la	plus	 complète	date	de	1733.	On	 lui	doit	également	une	Nouvelle	instruction	pour	les	

confitures,	les	liqueurs	&	les	fruits	parue	anonymement	en	1692.	
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MASSONIO	 (Salvatore)	 (1559-1629).	 Natif	 de	 L’Aquila,	 Salvatore	 y	 entame	 ses	

humanités	qu’il	 poursuit	 à	Rome	en	étudiant	 les	 lettres	 et	 la	philosophie.	 Il	 en	profite	

également	 pour	 se	 former	 en	médecine	 avant	 de	 rentrer	 à	 L’Aquila	 où	 il	 devient	 une	

figure	importante	de	la	vie	culturelle.	Ainsi,	il	est	membre	de	l’Académie	dei	Velati	et	de	

l’Académie	dei	Fortunati.	On	lui	doit	quelques	oeuvres	de	théâtre,	un	livre	d’histoire	de	

sa	 ville	 natale,	 des	 recueils	 de	 poésie,	 des	 biographies	 de	 même	 que	 des	 oeuvres	

médicales	et	diététiques	dont	l’Archidipno,	ovvero	dell’insalata	e	dell’uso	di	essa	publié	en	

1627.	

	

MATTHIOLI	 (Giovanni	 Battista)	 (XVIIè	 s.).	 Giovanni	 Battista	 Matthioli,	 originaire	 de	
Lucca,	était	docteur	en	droit	canon	et	droit	civil	et	le	recteur	de	la	paroisse	de	San	Nicola	

degli	 Incoronati	 de	 Rome.	 On	 lui	 doit	 un	 ouvrage	 de	 prédication,	 la	Selva	historiale	di	

diversi	essempi	(1648).	

	

MATTIOLI	(Pierandrea)	(v.	1500-v.	1577).	Fils	d’un	médecin	vénitien,	Pierandrea	naît	à	

Sienne	 et	 entame	 des	 études	 de	 droit	 avant	 de	 se	 tourner	 vers	 la	médecine.	 Une	 fois	

docteur,	il	exerce	son	art	à	Sienne,	à	Rome,	à	Goritz	et	à	Trente	où	il	meurt	de	la	peste.	Il	

fut	médecin	de	 l’empereur	Maximilien	 II	mais	on	 le	connaît	surtout	pour	son	 traité	de	

botanique,	les	Commentaires	sur	les	six	livres	de	Ped.	Dioscoride	Anazarbéen	de	la	matière	

médicale	publié	pour	la	première	fois	en	1544.		

	

MAURICEAU	(François)	(1637-1709).	François	Mauriceau	fait	des	études	de	chirurgie	à	

l’Hôtel-Dieu	de	Paris	et	devient	maître-chirurgien	avant	d’être	nommé	prévôt	du	collège	

de	 chirurgie	 de	 Saint-Côme.	 On	 sait	 également	 qu’il	 fut	 garde	 de	 la	 Compagnie	 des	
maîtres	chirurgiens-jurés	de	Paris	dans	les	années	1670	ce	qui	lui	permet	d’exercer	dans	

tous	 les	 milieux	 sociaux	 mais	 il	 soigne	 essentiellement	 les	 femmes	 de	 la	 noblesse	

notamment	à	partir	de	1695.	Mauriceau	est	spécialisé	dans	l’obstétrique	et	est	parmi	les	

premiers	 à	 publier	 des	 ouvrages	 sur	 la	 grossesse	 et	 l’accouchement	 qui	 connaissent	

d’ailleurs	un	 très	 grand	 succès	 comme	Les	Maladies	des	Femmes	grosses	et	accouchées,	

édité	sept	fois	en	France	entre	1668	et	1740.	On	lui	doit	également	une	manoeuvre	dite	

«	sur	tête	dernière	»	à	laquelle	son	nom	reste	attaché	qui	consiste	à	manipuler	l’enfant	

qui	se	présente	par	le	siège	pour	dégager	sa	tête	coincée	contre	les	os	pubiens.	
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MAY	(Robert)	(v.	1588-v.	1664).	Robert	May	fut	le	cuisinier	de	plusieurs	personnalités,	

essentiellement	 des	 nobles	 catholiques	 comme	 la	 famille	 Dormers,	 le	 comte	 de	

Castlehaven,	 Lord	 Lumley,	 Anthony	 Browne,	 Vicomte	Montague,	 ou	 encore	 Elizabeth,	

comtesse	de	Kent	pour	n’en	citer	que	quelques-uns.	On	sait	qu’il	 fit	un	voyage	de	cinq	

ans	en	France	où	il	entra	au	service	d’Achille	de	Harley	et	où	il	apprit	seul	la	langue	de	

façon	à	pouvoir	étudier	 les	 livres	de	cuisine	 français.	 Il	est	 l’auteur	d’un	 livre	à	succès	

plusieurs	fois	réédité,	The	Accomplisht	Cook	(1660).	

	

MENGHI	(Girolamo)	(1529-1609).	Prêtre	italien	de	l’ordre	des	Observants	originaire	de	

Viadana,	Girolamo	Menghi	est	spécialisé	dans	les	exorcismes	et	laisse	plusieurs	ouvrages	
sur	le	sujet	dont	Compendio	dell’arte	essorcistica,	et	possibilita	delle	mirabili,	et	stupende	

operationi	delli	demoni,	 e	dei	malefici	 :	 con	 li	 rimedii	opportuni	alle	 infirmità	maleficiali	

publié	pour	la	première	fois	en	1576	à	Bologne,	où	il	passe	la	majeure	partie	de	sa	vie.	

	

MENDO	 (Andrés)	 (1608-1684).	 Religieux	 jésuite	 espagnol,	 Andrés	 Mendo	 entre	 au	

noviciat	 en	 1625	 puis	 il	 enseigne	 les	 sciences	 ecclésiastiques	 à	 Salamanque	 avant	

d’occuper	le	poste	de	recteur	du	collège	d’Oviedo	ainsi	que	celui	du	séminaire	irlandais	

de	 Salamanque.	 On	 sait	 qu’il	 fut	 également	 censeur	 de	 l’Inquisition	 espagnole	 et	

prédicateur	 du	 roi.	 Il	 écrivit	 plusieurs	 ouvrages	 relatifs	 à	 la	 religion	 mais	 aussi	 à	 la	

politique.	Il	nous	intéresse	pour	son	Principe	perfecto	y	ministros	aiustados,	documentos	

politicos	y	morales	en	Emblema	publié	pour	la	première	fois	en	1657	à	Salamanque.	

	

MENON	(XVIIIè	s.).	On	ne	sait	rien	de	cet	auteur	de	livres	de	cuisine	prolixe	dont	le	nom	

est	certainement	un	pseudonyme.	On	lui	doit	entre	autres	le	Nouveau	Traité	de	la	Cuisine	
(1739)	 en	 trois	 volumes,	La	Cuisinière	bourgeoise	 (1746),	La	science	du	Maître	d’Hôtel	

cuisinier,	avec	des	Observations	sur	la	connaissance	et	la	propriété	des	aliments	(1749),	Le	

Nouveau	cuisinier	français	en	trois	volumes,	Les	Soupers	de	la	Cour	(1755),	un	Manuel	des	

Officiers	de	bouche	(1759)	ou	encore	La	Science	du	Maître	d’Hôtel	confiseur	(1768).	

	

MERLET	 (Jean)	 (XVIIè	 s.).	 On	 sait	 peu	 de	 choses	 de	 sa	 vie.	 Il	 fut	 très	 certainement	

jardinier	puisqu’il	nous	a	laissé	un	Abrégé	des	bons	fruits,	traité	d’arboriculture	paru	en	

1667	dans	lequel	il	décrit	des	centaines	de	variétés	d’arbres	fruitiers.	
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MERULA	(Gaudenzio)	(v.	1500-v.	1555).	Gaudenzio	Merula,	natif	de	Borgolavezzaro	fait	

ses	 humanités	 dans	 sa	 ville	 natale	 puis	 à	 Milan	 où	 il	 noue	 des	 liens	 avec	 plusieurs	

personnalités	du	monde	littéraire.	Il	écrit	et	vit	à	Milan	jusqu’en	1543,	date	à	laquelle	il	

déménage	pour	Novara	où	 il	enseigne	en	parallèle	de	son	travail	d’écriture.	De	1545	à	

1550	il	s’installe	à	Vigevano	puis	à	Turin.	La	fin	de	sa	vie	est	marquée	par	deux	procès	

menés	par	l’Église	en	raison	de	ses	opinions	religieuses.	Il	est	acquitté	dans	les	deux	cas.	

On	lui	doit	de	nombreux	ouvrages	dont	une	encyclopédie	Memorabilium	libri	(1546)	ou	

encore	une	Nuova	selva	di	varia	lettione	di	Gaudentio	Merula.	

	

MESSISBURGO	 (Cristoforo	 da)	 (?-1548).	 Au	 service	 des	 ducs	 de	 Ferrare	 de	 la	Maison	
d’Este	 Alphonse	 Ier	 et	 Hercule	 II,	 Cristoforo	 assure	 la	 charge	 de	 grand	 intendant.	 Il	

supervise	 notamment	 l’organisation	 des	 nombreux	 banquets	 et	 est	 fait	 comte	 palatin	

par	 Charles	 Quint	 en	 1533.	 Il	 est	 l’auteur	 d’un	 recueil	 de	 cuisine	 intitulé	 Banchetti	

composizioni	 di	 vivande	 e	 apparecchio	 generale	paru	 en	 1549	 dans	 lequel	 il	 expose	 la	

manière	de	préparer	un	banquet	princier	en	donnant	des	conseils	sur	les	ustensiles	de	

cuisine	et	le	décor	autant	que	les	recettes	mêmes.	

	

MEURIER	 (Gabriel)	 (v.	 1530-v.	 1610).	 Lexicographe	 et	 grammairien	 français,	 Gabriel	

écrit	en	moyen	français	mais	aussi	en	espagnol	et	en	flamand.	Il	est	notamment	l’auteur	

d’un	recueil	de	proverbes	paru	en	1568,	le	Recueil	de	sentences	notables,	dicts	et	dictons	

communs,	adages,	proverbes	et	refrains.	

	

MEUVE	 (M.	 de)	 (XVIIè	 s.).	 On	 ignore	 presque	 tout	 de	 ce	 fameux	 Meuve	 auteur	 d’un	

Dictionnaire	 pharmaceutique	 (1678)	 dont	 la	 couverture	 indique	 qu’il	 est	 docteur	 en	
médecine	et	conseiller	et	médecin	ordinaire	du	roi.	

	

MIZAULD	DE	MOLUSSON	 (Antoine)	 (1520-1578).	Médecin	 et	 astrologue	 originaire	 de	

Montluçon,	Antoine	étudie	la	médecine,	les	mathématiques	et	l’astrologie	à	Bourges	puis	

à	Paris.	Il	cherche	des	causes	et	des	remèdes	aux	maladies	par	l’astrologie	et	il	jouissait	

d’une	excellente	réputation	allant	même	jusqu’à	être	surnommé	l’Esculape	de	France.	Il	

s’intéresse	 également	 à	 l’agronomie	 et	 à	 l’horticulture	 et	 écrit	 notamment	 un	 traité	

intitulé	en	français	Maison	champestre	et	agriculture.	
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MOLINIER	 (Étienne)	 (1580-1650).	 Natif	 de	 Toulouse,	 Étienne	 Molinier	 était	 un	

théologien	et	prédicateur,	en	charge	de	la	paroisse	de	Saubens	dans	la	Haute-Garonne.	Il	

nous	a	 laissé	plusieurs	ouvrages	dont	des	recueils	de	sermons	au	nombre	desquels	on	

compte	les	Sermons	sur	les	festes	des	saincts	(1665).	

	

MOLLET	(Claude)	(1557-1647).	Claude	est	le	fils	de	Jacques	Ier	Mollet	qui	fut	jardinier	du	

duc	d’Aumale	et	il	fait	partie	d’une	famille	de	jardiniers	au	service	des	rois	de	France	à	

partir	du	règne	de	Henri	II	jusqu’à	celui	de	Louis	XV.	Claude	est	ainsi	le	premier	jardinier	

de	Henri	 IV	et	Louis	XIII.	Avec	 Jean	Le	Nôtre	 (père	d’André	 le	Nôtre),	 il	 est	 chargé	du	

jardin	 des	 Tuileries.	 Il	 travaille	 également	 au	 dessin	 et	 à	 l’entretien	 des	 jardins	 de	
Fontainebleau	et	du	château	de	Saint-Germain-en-Laye.	On	lui	doit	un	Théâtre	des	plans	

et	iardinages	datant	de	1652,	traité	de	jardinage	et	d’agronomie	divisé	en	56	chapitres.	

	

MONTEYS	 (Joseph)	 (XVIIè	 s.).	 Franciscain	 espagnol	 et	premier	prédicateur	du	 couvent	

de	Saint	François	à	Barcelone,	 Joseph	Monteys	 fut	également	 le	gardien	du	couvent	de	

San	Diego	de	Cardona	et	 l’auteur	de	Via	sacra	cuyo	santo	exercicio	es	proprio	del	tercer	

orden	seraphico	(1699).	

	

MOXON	(Elizabeth)	(?-	v.	1758).	Elizabeth	est	uniquement	connue	comme	l’auteure	du	

English	Housewifry,	Exemplified	in	above	Four	Hundred	Receits,	un	livre	de	cuisine	édité	à	

Leeds	 en	 1741.	 Elle	 aurait	 probablement	 vécu	 une	 grande	 partie	 de	 sa	 vie	 dans	 les	

alentours	de	Leeds.	

	

MURATORI	(Lodovico	Antonio)	(1672-1750).	Muratori	fait	des	études	au	collège	jésuite	
de	Modène	avant	de	partir	pour	Milan	où	il	est	accueilli	à	la	bibliothèque	ambrosienne	

comme	 docteur.	 Sa	 réputation	 lui	 vaut	 d’être	 appelé	 par	 le	 duc	 de	 Modène,	 Rinaldo	

d’Este,	qui	lui	offre	la	charge	de	bibliothécaire	et	d’archiviste.	On	lui	doit	entre	autres	un	

ouvrage	sur	 la	peste	paru	en	1720	à	Naples	 :	Del	governo	della	peste,	e	delle	maniere	di	

guardarsene.		

	

MURRELL	(John)	(actif	entre	1614	et	1630).	Auteur	de	livres	de	cuisine,	on	sait	très	peu	

de	 choses	 de	 la	 vie	 de	 cet	 Anglais.	 Il	 prétend	 avoir	 augmenté	 ses	 connaissances	
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culinaires	par	des	voyages	en	France,	en	Italie	et	ailleurs.	Il	publie	entre	autres	A	Booke	

of	Cookery	en	1614	suivi	de	A	New	Booke	of	Cookerie	un	an	plus	tard.	

	

MURILLO	(Diego)	(1555-1616).	Prédicateur	franciscain	originaire	de	Saragosse,	on	doit	

à	Diego	Murillo	des	recueils	de	sermons	dont	Discursos	predicables	sobre	los	evangelios	

que	canta	la	Iglesia	en	los	Domingos	y	ferias,	desde	la	Septuagesima	hasta	la	Resurreccion	

del	Señor	publié	pour	la	première	fois	en	1601.	

	

MUTONI	 (Nicolo)	 (XVIè	 s.).	 Médecin	 italien	 originaire	 de	 Milan,	 il	 écrit	 un	 Luminare	

maggiore	 qui	 traite	 à	 la	 fois	 des	 produits	 médicinaux	 simples,	 notamment	 un	 grand	
nombre	des	végétaux	mais	aussi	des	médicaments	composés	en	y	ajoutant	à	chaque	fois	

un	commentaire	attribué	à	Giacomo	Manlio	de	Bosco.	

	

NAXERA	ou	NAJERA	(Manuel	de)	(1604-1680).	Originaire	de	Tolède,	Manuel	de	Naxera	

est	un	jésuite	qui	a	fait	des	études	de	philosophie	à	Huete	et	de	théologie	à	l’université	

d’Alcalá	 avant	 d’enseigner	 la	 grammaire,	 la	 philosophie,	 la	 théologie,	 les	 Écritures	

Saintes	 et	 la	 politique	dans	 les	 collèges	d’Alcalá,	 de	Murcie	 et	 de	Madrid.	On	 sait	 qu’il	

assura	 la	 charge	 de	 prédicateur	 de	 Philippe	 IV	 pendant	 douze	 ans	 et	 qu’il	 passa	 la	

majeure	partie	de	sa	vie	au	Collège	 impérial	de	Madrid.	 Il	 a	essentiellement	 laissé	des	

sermonnaires	 et	 des	 commentaires	 bibliques	 notamment	 les	 Sermones	 panegiricos,	

predicados	en	las	festividades	de	la	Virgen	nuestra	Señora	parus	en	1648.	

	

NEBRISSENSIS	ou	NEBRIJA	(Antonio	de)	(v.	1444-1522).	Originaire	de	Nebrissa	Veneria	

dans	 le	 royaume	de	 Séville,	 Antonio	 entame	 ses	 études	 à	 Salamanque	qu’il	 poursuit	 à	
Bologne	 pendant	 dix	 ans.	 Après	 ses	 études,	 il	 entre	 au	 service	 de	 l’évêque	 Fonseca	 à	

Séville	 puis	 enseigne	 la	 grammaire	 et	 la	 rhétorique	 à	 l’université	 de	 Salamanque.	 Il	

termine	 sa	 carrière	 à	 l’université	 d’Alcalá	 de	 Henares.	 Il	 publie	 plusieurs	 ouvrages,	

notamment	des	livres	de	grammaire	ainsi	qu’un	dictionnaire	latin-espagnol	et	espagnol-

latin,	le	Dictionarium	latino-hispanicum,	et	vice	versa	hispanico-latinum.	

	

NOLA	(Rupert	de)	(XVè-XVIè	s.).	Auteur	du	premier	livre	de	cuisine	en	langue	catalane,	

Rupert	de	Nola	aussi	nommé	Mestre	Robert	fut	cuisinier	du	roi	Ferdinand	de	Naples	qui	

règne	entre	1458	et	1494.	Son	ouvrage	Llibre	del	coch	est	publié	pour	la	première	fois	en	
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1520	et	est	traduit	en	castillan	dans	une	édition	de	1525.	Nous	avons	choisi	de	classer	

Rupert	de	Nola	dans	la	section	«	Époque	moderne	»	en	raison	de	la	date	de	publication	

de	 son	 ouvrage,	 mais	 un	 classement	 dans	 la	 section	 médiévale	 aurait	 été	 tout	 aussi	

pertinent.	

	

NOLIN	 (Pierre-Charles	 de,	 abbé)	 (1717-1796).	 Botaniste	 et	 collectionneur	 de	 plantes,	

l’abbé	Nolin	fut	Contrôleur	des	Pépinières	du	roi	de	1765	à	1772.	En	1755	il	publie	un	

Essai	sur	l’agriculture	moderne.	

	

NOTT	 (John)	 (XVIIè-XVIIIè	 s.).	 Chef	 cuisinier	 de	 plusieurs	 membres	 de	 l’aristocratie	
anglaise	comme	le	duc	de	Somerset,	le	duc	d’Ormond,	le	duc	de	Bolton,	Lord	Lansdown	

et	 Lord	 Ashburnham,	 John	Nott	 est	 l’auteur	 de	The	 cooks	and	 confectioners	dictionary	

publié	à	Londres	en	1723.	

	

NUÑEZ	DE	GUZMAN	(Hernan	ou	Fernando)	(v.	1480-1553).	Natif	de	Valladolid,	il	étudie	

au	Colegio	del	Cardenal	puis	à	l’université	de	Bologne	où	il	s’initie	à	la	culture	grecque.	

De	retour	en	Espagne,	il	est	précepteur	chez	les	Mendoza	de	Grenade	puis	professeur	de	

grec	à	l’université	d’Alcalá	et	de	grec	et	de	rhétorique	à	l’université	de	Salamanque.	Il	a	

laissé	 plusieurs	 écrits	 notamment	 un	 recueil	 de	 proverbes	 Refranes	 o	 proverbios	 en	

romance	ou	encore	des	Annotationes	sur	les	oeuvres	de	Sénèque	et	des	Observationes	sur	

celles	de	Pline.	

	

NUÑEZ	DE	ORIA	(Francisco)	(v.	1535-?).	Originaire	de	Tolède,	Francisco	fait	des	études	

de	médecine	à	l’université	d’Alcalá	dont	il	ressort	docteur	en	1560.	En	1569	il	compose	
un	 Aviso	 de	 Sanidad,	 destiné	 à	 un	 lectorat	 bourgeois,	 qui	 est	 une	 compilation	 des	

prescriptions	diététiques	anciennes.	

	

NUTT	(Frederick)	(XVIIIè	s.).	On	connaît	mal	ce	personnage	auteur	d’un	livre	de	cuisine	

paru	 pour	 la	 première	 fois	 en	 1789	 :	 The	 complete	 confectioner,	 or,	 the	 whole	 of	

confectionary	made	easy.	

	



	 595	

OOSTEN	 (Hendrik	 ou	 Henrik	 van)	 (XVIIè-XVIIIè	 s.).	 Originaire	 de	 Leyde,	 Hendrik	 van	

Oosten	est	un	 jardinier	hollandais	à	qui	on	doit	Le	jardin	de	Hollande	planté	&	garni	de	

fleurs,	de	fruits,	et	d’orangerie	publié	en	français	dès	1714.	

	

OUDIN	 (Antoine)	 (1595-1653).	 Linguiste	 et	 interprète	 à	 la	 cour	 des	 rois	 de	 France,	

Antoine	Oudin	est	envoyé	en	Italie	par	Louis	XIII.	Il	séjourne	à	la	cour	de	Savoie	et	à	la	

cour	de	Rome.	À	la	fin	de	sa	vie,	il	enseigna	l’italien	à	Louis	XIV.	Il	a	laissé	des	Curiosités	

françaises,	 pour	 servir	 de	 supplément	 aux	 Dictionnaires,	 ou	 Recueil	 de	 plusieurs	 belles	

propriétés,	avec	une	infinité	de	proverbes	et	de	quolibets	pour	l’explication	de	toutes	sortes	

de	livres	(1649).	
	

PAOLACCI	 (Domenico)	 (XVIIè	 s.).	 De	 l’auteur	 des	 Pensieri	 predicabili	 sopra	 tutti	

gl’Evangelii	on	sait	qu’il	était	italien,	qu’il	appartenait	à	l’ordre	des	Dominicains	et	qu’il	

avait	le	titre	de	maître	en	théologie.	

	

PARACELSE	 ou	 BOMBAST	 VON	 HOHENHEIM	 (Theophrast)	 (1493-1541).	 Fils	 de	

médecin,	 Paracelse	 naît	 à	 Einsiedeln	 en	 Suisse	 et	 reçoit	 une	 formation	 auprès	 de	 son	

père	puis	de	plusieurs	précepteurs	 religieux	de	haut	 rang.	 Il	 aurait	peut-être	appris	 la	

médecine	 dans	 plusieurs	 universités	 et	 aurait	 reçu	 son	 diplôme	 de	 docteur	 de	

l’université	italienne	de	Ferrare.	Après	ses	études	il	se	lance	dans	un	tour	d’Europe	qui	

dure	 plusieurs	 années	 de	 1517	 à	 1524.	 On	 pense	 qu’il	 se	 serait	 mis	 au	 service	 de	

différentes	armées	en	tant	que	chirurgien-barbier	pour	subvenir	à	ses	besoins	pendant	

cette	période.	Après	une	courte	 installation	à	Salzbourg	en	1524-1525,	 il	est	obligé	de	

fuir	précipitamment	et	s’établit	à	Strasbourg	et	à	Bâle	où	il	devient	médecin	municipal	
puis	professeur	de	médecine	à	 l’université.	Mais	 ses	 critiques	virulentes	des	autorités,	

ses	 cours	 donnés	 en	 langue	 vernaculaire	 et	 non	 pas	 en	 latin	 et	 ses	 différends	 avec	 la	

municipalité,	 les	 pharmaciens,	 ses	 collègues	 et	 un	 chanoine	 mauvais	 payeur,	 le	

contraignent	à	quitter	Bâle.	Il	se	lance	alors	dans	une	carrière	d’écrivain	voyageur	avant	

de	 mourir	 à	 Salzbourg	 en	 1541.	 On	 lui	 doit	 de	 nombreux	 traités	 de	 médecine,	 seize	

publiés	de	son	vivant.	Entre	1575	et	1581,	un	imprimeur	de	Bâle	se	lance	dans	l’édition	

de	ses	œuvres	complètes	qui	aboutit	à	l’Opus	Chirurgicum.	
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PARÉ	 (Ambroise)	 (v.	 1510-1590).	 Fils	 d’un	 artisan	 coffretier,	 Ambroise	 commence	 sa	

carrière	 comme	 barbier	 à	 Vitré	 avant	 de	 devenir	 le	 chirurgien	 de	 plusieurs	 rois	 de	

France	 :	 Henri	 II,	 François	 II,	 Charles	 IX	 et	 Henri	 III	 qu’il	 accompagne	 souvent	 en	

campagne	militaire	 en	 tant	 que	 chirurgien	 de	 l’armée.	 Cette	 expérience	 de	 terrain	 lui	

permet	de	mettre	au	point	de	nouveaux	traitements,	notamment	en	ce	qui	concerne	les	

plaies	 et	 les	 amputations.	 Ainsi,	 il	 préfère	 l’usage	 d’emplâtres	 froids	 à	 celui	 de	 l’huile	

bouillante	dans	le	traitement	des	plaies	par	armes	à	feu.	De	même,	en	cas	d’amputation,	

il	 préconise	 la	 ligature	 des	 vaisseaux	 à	 la	 place	 de	 la	 cautérisation	 au	 fer	 rouge,	

extrêmement	douloureuse	et	périlleuse.	Il	 inventa	également	différents	instruments	de	

chirurgie	et	divers	modèles	de	prothèses	(jambes,	mains,	oeil,	nez).	
	

PARIS	(Etienne)	(XVIè	siècle).	Cet	évêque	d’Abelonne	et	docteur	en	théologie	est	l’auteur	

des	Homelies	 suivant	 les	matières	 traictées	 és	principales	 festes	 et	 solemnitez	de	 l'année	

parues	à	Paris	au	milieu	du	XVIè	siècle.	

	

PARMA	(Orazio	da)	(XVIIIè	 s.).	De	cet	ecclésiastique	 franciscain	on	sait	 seulement	qu’il	

est	 l’auteur	 des	 Esposizioni	 letterali,	 e	morali	 sopra	 la	 sacra	 scrittura	 parues	 dans	 les	

années	1640.	

	

PASETTI	 (Antonio	 Maria)	 (XVIè	 s.).	 Personnage	 méconnu,	 Antonio	 Maria	 Pasetti	 est	

l’auteur	 d’un	 recueil	 de	 proverbes	 italiens	 du	 XVIè	 siècle,	 Proverbi	 notabili,	 sentenze	

gravi,	documenti	morali,	e	detti	singolari,	&	arguti	;	di	diversi	auttori,	antichi,	&	moderni,	

raccolti	&	accommodati	in	rime	(1609).	

	
PASSERO	 DA	 NOLA	 (Bonaventura)	 (?-v.	 1628).	 Franciscain	 originaire	 de	 Nola,	

Bonaventura	 est	 diplômé	 de	 logique	 puis	 est	 envoyé	 pour	 enseigner	 dans	 plusieurs	

couvents	et	collèges	franciscains	d’Italie.	Il	enseigne	ainsi	à	Milan,	au	collège	de	Bologne,	

à	celui	de	Naples	dont	il	devient	certainement	le	vice-chancellier	en	1605.	On	sait	qu’il	

assura	 plus	 tard	 la	 fonction	 d’inquisiteur	 à	 Sienne	 et	 qu’il	 fut	 consultant	 pour	 la	

congrégation	de	l’Index	à	Rome.	Entre	1616	et	1626,	il	retourne	à	l’enseignement	avec	le	

titre	de	régent	du	collège	romain	de	San	Bonaventura.	Il	publie	en	1605	un	recueil	de	ses	

prêches	 tenus	 en	 diverses	 occasions,	 les	 Prediche	 del	 molto	 reverendo	 padre	 maestro	

Bonaventura	Passero	da	Nola	minore	conventiale.	
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PESCETTI	(Orlando)	(v.1556-v.1624).	Homme	de	lettres	et	enseignant,	Orlando	Pescetti	

ouvre	 une	 école	 publique	 à	 Vérone	 contrôlée	 par	 trois	 citoyens	 de	 la	 cité.	 Parmi	 ses	

nombreux	écrits,	on	retiendra	deux	ouvrages	de	parémiologie.	Orlando	publie	en	effet	

deux	 recueils	 de	 proverbes	 italiens,	 le	 premier	 en	 1598	 intitulé	Proverbi	 italiani	 et	 le	

second	Proverbi	 italiani	e	 latini	per	uso	de’	 fanciulli	che	imparan	grammatica	 datant	de	

1602-1603	dont	on	connaît	treize	éditions.	

	

PICINELLI	 (Filippo)	 (1604-1678).	 Natif	 de	 Milan,	 Filippo	 Picinelli	 entre	 très	 tôt	 dans	

l’ordre	des	Augustins	et	 fait	des	études	de	philosophie	et	de	 théologie	à	Crémone	et	à	

Plaisance.	 Plus	 tard,	 il	 fut	 chanoine	 du	 Latran.	 On	 lui	 doit	 notamment	 un	 Mondo	
simbolico	 (1653),	 oeuvre	 divisée	 en	 plusieurs	 livres	 thématiques	 dans	 lesquels	 il	

consacre	un	 article	 à	 chaque	objet,	 plante,	 animal,	minéral,	 etc.	 et	 auxquels	 il	 attribue	

tout	un	ensemble	de	symboles.		

	

PIC	DE	LA	MIRANDOLE	 (Jean-François)	 (1469-1533).	Gouverneur	de	Mirandole,	 Jean-

François	est	également	un	philosophe	et	un	homme	de	lettres.	Il	est	surtout	célèbre	pour	

la	 biographie	 de	 son	 oncle	 et	 celle	 de	 Girolamo	 Savonarola	 et	 pour	 combattre	 contre	

l’influence	 de	 la	 philosophie	 antique	 sur	 la	 religion	 chrétienne.	 Il	meurt	 assassiné	 par	

son	neveu	et	son	plus	jeune	fils.	Il	nous	intéresse	ici	pour	son	ouvrage	de	démonologie	

publié	pour	la	première	fois	en	1524,	le	Libro	detto	strega	o	delle	illusioni	del	demonio	et	

dont	 l’édition	de	1555	porte	 le	 titre	suivant	 :	Dialogo	intitolato	La	Strega	:	overo	de	gli	

inganni	de	Demoni.	

	

PIPERNO	 (Pietro)	 (XVIIè	 s.).	 Ce	 médecin	 et	 érudit	 italien	 natif	 de	 Bénévent	 est	
essentiellement	 connu	 pour	 son	 ouvrage	 traitant	 du	 noyer	 de	 Bénévent	 considéré	

comme	un	lieu	de	sabbat.	Il	s’attache	à	présenter	l’origine	historique	de	cette	croyance	

et	 à	 réfuter	 sa	 réalité.	 Il	 publie	une	première	version	de	 cette	oeuvre	en	1635	sous	 le	

nom	De	nuce	maga,	rééditée	en	1640	sous	le	titre	Della	superstiziosa	noce	di	Benevento.	

	

PISANELLI	(Baldassare)	(XVIè-XVIIè	s.).	Diplômé	de	l’université	de	médecine	de	Bologne,	

Baldassare	 voyage	 en	 Europe	 et	 en	Afrique	 avant	 de	 revenir	 en	 Italie	 et	 de	 se	 fixer	 à	

Rome	puis	à	Venise	où	il	exerce	la	médecine.	On	lui	doit	un	traité	de	diététique	datant	de	

1583,	le	Trattato	della	natura	dei	cibi	et	del	bere.	
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PLAT	 (Hugh)	 (1552-1608).	 Fils	 d’un	 brasseur	 londonien,	 Hugh	 fait	 des	 études	 à	

l’université	 de	 Cambridge	 avant	 de	 devenir	 intendant	 puis	 chambellan.	 Il	 écrit	 des	

oeuvres	 moralistes	 et	 poétiques	 mais	 s’intéresse	 rapidement	 aux	 sciences	 naturelles	

notamment	à	l’agronomie,	à	l’horticulture,	au	jardinage	et	à	l’économie	domestique.	On	

lui	 doit	 un	 Delights	 of	 ladies	 paru	 en	 1602	 dans	 lequel	 il	 propose	 des	 recettes	 pour	

conserver	 les	 fruits,	 faire	 des	 liqueurs,	 des	 parfums	 et	 toutes	 sortes	 de	 produits	

cosmétiques.	

	

PLATI	 (Guglielmo)	 (XVIIè	 s.).	 On	 ne	 sait	 rien	 de	 cet	 auteur	 italien	 sans	 doute	 natif	 de	

Mondaino	 et	 appartenant	 à	 l’ordre	des	Franciscains	mais	 il	 nous	 a	 intéressé	pour	 son	
Theatro	 sacro	 in	 cui	 per	 solievo	 de’	 Fedeli	 macerati	 dal	 Digiuno	 Quaresimale	 si	

rappresentano	varii	Spettacoli	di	Pietà		publié	en	1647.	

	

PLUCHE	(Noël-Antoine)	(1688-1761).	Fils	d’un	boulanger	de	Reims,	Noël-Antoine	entre	

dans	 les	 ordres	 et	 devient	 professeur	 de	 rhétorique	 dans	 sa	 ville	 natale	 en	 1710.	 Il	 a	

aussi	 été	 nommé	 directeur	 de	 la	 ville	 de	 Laon	 par	 l’évêque	 de	 cette	 ville	 mais	 son	

opposition	à	une	bulle	papale	l’oblige	à	fuir	à	Rouen	où	il	trouve	un	poste	de	précepteur	

pour	 le	 fils	 de	 l’intendant	 de	Normandie,	M.	 de	 Gasville.	 C’est	 à	 partir	 des	 cours	 qu’il	

donne	à	ce	jeune	homme	qu’il	écrit	plus	tard	son	oeuvre	la	plus	célèbre,	le	Spectacle	de	la	

nature	paru	en	1732.	Cet	ouvrage	connaît	un	succès	rapide	et	est	vite	traduit	dans	toutes	

les	langues	d’Europe.	

	

PORTA	(Giovanni	Giambattista	della)	(1535-1615).	Issu	d’une	famille	aristocratique	de	

Naples,	on	sait	peu	de	choses	de	 l’enfance	et	de	 la	 formation	de	Giovanni	Giambattista	
della	Porta.	 Il	 se	 consacra	à	 la	philosophie	et	 aux	 sciences	naturelles	 et	 fit	paraître	en	

1558	 la	Magia	naturalis.	 Il	 fonde	plus	 tard	une	Académie	des	Secrets	dont	 le	but	était	

d’étudier	les	causes	des	phénomènes	naturels.	Pendant	une	vingtaine	d’années	à	partir	

de	1558	il	voyage	en	Italie	et	en	Europe	pour	élargir	son	horizon	culturel	en	fréquentant	

les	 bibliothèques	 les	 plus	 importantes	 et	 les	 savants	 les	 plus	 célèbres	 de	 l’époque.	 Il	

s’installe	ensuite	à	Rome	dans	l’entourage	du	Cardinal	d’Este	puis	à	Naples	où	il	publie	

de	 nouveaux	 ouvrages	 qui	 lui	 valent	 parfois	 des	 maux	 avec	 l’Inquisition	 qui	 censure	

certains.	 En	 1589	 il	 publie	 la	 seconde	 édition	 de	 la	Magia	 naturalis	 qui	 connaît	 une	
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diffusion	rapide	dans	toute	l’Italie	et	en	Europe.	Il	est	aussi	l’auteur	de	quelques	pièces	

de	théâtre.	Il	continue	à	écrire	jusqu’à	sa	mort	en	1615	à	Naples.	

	

POSSEVINO	(Giovanni	Battista)	(1552-1662).	Homme	de	lettre	italien,	Giovanni	Battista	

Possevino	est	également	très	probablement	un	homme	d’Église.	On	lui	doit	entre	autres	

Delle	dichiarationi	delle	lettioni	di	tutti	li	matutini	dell’anno	(1592).	

	

QUER	 (Joseph)	 (1695-1764).	 Joseph	 fut	 chirurgien	 du	 roi	 d’Espagne	 et	 professeur	 de	

botanique	 au	 jardin	 royal	 de	 botanique	 de	 Madrid	 ainsi	 que	membre	 de	 l’Institut	 de	

Bologne	et	de	l’Académie	royale	de	médecine	de	Madrid.	On	a	de	lui	une	Flora	espagnola,	
o	Historia	de	la	plantas	que	se	crian	en	Espagna	parue	en	1762	ainsi	qu’une	Continuacion	

de	cette	oeuvre	publiée	en	1784.	

	

QUERINI	 (Sebastianio)	 (XVIè-XVIIè	 s.).	 Appartenant	 à	 une	 des	 familles	 les	 plus	

importantes	de	Venise,	Sebastiano	fut	archevêque	de	Paris	et	de	Nixias	et	l’auteur	d’un	

ouvrage	traitant	de	 la	prédication	paru	à	Venise	en	1633	et	 intitulé	Le	piante	del	horto	

mistico	di	Dio	overo	prediche	in	lode	di	Maria	Vergine.	

	

QUINCY	(John)	(?-1722).	On	sait	peu	de	choses	de	la	vie	de	ce	médecin	londonien,	auteur	

d’une	Pharmacopée	universelle	raisonnée	dont	la	deuxième	édition	anglaise	date	de	1719	

et	qui	est	traduite	en	français	dès	1749.	

	

RABELAIS	 (François)	 (v.	 1494-1553).	 Moine	 franciscain	 puis	 bénédictin,	 François	

fréquente	les	universités	d’Orléans,	Paris,	Toulouse	et	Bordeaux	et	finit	par	abandonner	
l’habit	monastique	pour	celui	de	prêtre	séculier.	En	1530	il	décide	d’entamer	des	études	

de	médecine	à	Montpellier	et	en	1532	il	exerce	à	l’Hôtel-Dieu	de	Lyon.	La	même	année,	il	

publie	 son	 Pantagruel	 sous	 pseudonyme.	 Oeuvre	 condamnée	 par	 la	 Sorbonne	 dès	

l’année	suivante.	En	1534	 il	 voyage	à	Rome	en	compagnie	de	 Jean	Du	Bellay	et	publie	

Gargantua	à	l’automne.	En	1535-1536	il	retourne	à	Rome	et	obtient	l’absolution	du	pape	

pour	avoir	quitté	l’ordre	des	Bénédictins.	Il	obtient	son	doctorat	de	médecine	en	1536	et	

exerce	et	enseigne	la	médecine	dans	toute	la	France.	Après	une	seconde	condamnation	

de	Gargantua	 et	Pantagruel	 par	 la	 Sorbonne,	 il	 obtient	 de	 François	 Ier	 un	privilège	 lui	

permettant	de	publier	librement	ses	oeuvres	pour	une	durée	de	dix	ans,	on	est	alors	en	
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1545.	Ce	privilège	est	reconduit	par	Henri	II	en	1550.	En	1546,	il	publie	le	Tiers	Livre	et	

en	1552	le	Quart	livre	qui	est	 très	vite	condamné	par	 le	Parlement.	 Il	meurt	à	Paris	en	

1553,	bénéficiaire	de	la	cure	de	Saint-Martin	de	Meudon	depuis	1551.	

	

RAFFALD	 (Elizabeth)	 (bapt.	 1733-1781).	 Après	 avoir	 reçu	 une	 solide	 éducation,	

Elizabeth	Raffald,	devient	 la	gouvernante	de	Lady	Elizabeth	Warburton	à	Arley	Hall	et	

épouse	 le	 jardinier	 de	 cette	 dernière,	 John	 Raffald,	 en	 1763.	 Elle	 ouvre	 alors	 une	

boutique	 dans	 laquelle	 elle	 vend	 des	 confiseries,	 des	 plats	 français	 et	 autres	mets.	 Sa	

boutique	 lui	permet	également	de	mettre	en	place	des	 cours	de	 cuisine	et	d’économie	

domestique.	 En	 1769,	 elle	 publie	 son	Experienced	English	housekeeper	 qui	 connaît	 six	
rééditions	de	son	vivant.	En	1771,	elle	 joua	un	rôle	déterminant	dans	 l’élaboration	du	

second	journal	de	Manchester,	le	Prescott’s	Journal	et,	en	1772,	elle	publie	le	Directory	of	

Manchester.	 Elle	 aurait	 également	 écrit	 un	 ouvrage	 d’obstétrique	 avant	 de	 mourir	

soudainement	en	1781.	

	

RAIMONDI	(Eugenio)	(XVIIè	s.).	Italien	probablement	originaire	des	environs	de	Brescia,	

auteur	d’un	livre	de	chasse	illustré	intitulé	Delle	caccie.	

	

RAO	DE	ALESSANO	(Cesare)	(v.	1532-v.	1587).	Homme	de	 lettres	 italien,	Cesare	Rao	a	

voyagé	dans	 toute	 l’Italie	 ;	on	 trouve	sa	 trace	à	Naples,	Pise,	Bologne,	Rome,	Florence,	

Genève,	Milan,	Ferrare,	Mantoue	ou	encore	Pavie.	Il	nous	a	laissé	plusieurs	oeuvres	dont	

L’argute,	 et	 facete	 lettere	 di	 M.	 Cesare	 Rao	 di	 Alessano	 dans	 laquelle	 se	 trouvent	 des	

informations	sur	le	noyer	de	Bénévent.	

	

RAY	(John)	(1627-1705).	Naturaliste	anglais	natif	de	l’Essex	et	fils	de	forgeron,	John	Ray	

est	surtout	connu	pour	ses	travaux	d’histoire	naturelle	sur	les	plantes	et	les	animaux.	Il	

fait	ses	études	à	Cambridge	(humanités,	grec,	mathématiques)	et	est	ordonné	prêtre	en	

1660.	Entre	1663	et	1666	il	fait	le	tour	de	l’Europe	en	compagnie	de	Francis	Willughby	

et	en	profite	pour	réaliser	des	observations	sur	la	faune	et	la	flore	locales.	De	retour	en	

Angleterre	il	publie	le	résultat	de	ses	recherches.	En	1667,	il	est	élu	membre	à	la	Royal	

Society.	Pourtant,	c’est	pour	un	recueil	de	proverbes	qu’il	nous	a	intéressé.	Il	publie	en	

effet	en	1670	une	Collection	of	English	Proverbs.	
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REDI	(Francesco)	(1626-1697).	Fils	de	médecin,	Francesco	Redi	étudie	la	rhétorique	au	

collège	jésuite	de	Florence	avant	de	poursuivre	des	études	de	médecine	à	Pise	dont	il	est	

diplômé	 docteur	 en	 médecine	 en	 1647.	 Il	 entre	 alors	 au	 service	 de	 Ferdinand	 II	 de	

Médicis	et	de	son	fils	Côme	III	comme	archiatre	c’est-à-dire	comme	premier	médecin	des	

grands	 ducs	 de	 Toscane.	 Il	 est	 également	membre	 de	 l’Accademia	 del	 Cimento.	 Il	 est	

célèbre	 pour	 son	 travail	 sur	 les	 vipères	 et	 les	 parasites	 mais	 on	 lui	 doit	 aussi	 un	

ensemble	de	sonnets.	

	

RENOU	(Jean)	(1568-1620),	Médecin	 français	originaire	de	Coutances	dans	 la	Manche,	

Jean	Renou	fait	ses	études	à	Paris	et	devient	médecin	des	rois	Henri	II,	Henri	III	et	Henri	
IV.	Il	écrit	également	des	Oeuvres	pharmaceutiques	dans	lesquelles	il	donne,	entre	autres,	

les	 recettes	 de	 fabrication	 d’un	 grand	 nombre	 de	 médicaments,	 la	 description	 d’une	

officine	idéale	ainsi	que	des	considérations	d’ordre	déontologique.	

	

RENVOY	 (Quintin	 ou	 Quentin)	 (XVIè	 s.).	 Quintin	 Renvoy	 fut	 probablement	 un	 pasteur	

genevois.	 Il	 est	 l’auteur	 d’un	 ouvrage	 religieux,	 Le	 combat	 spirituel	 de	 la	 patience	

chrestienne	avec	tous	ses	ennemis	tant	visibles	qu’invisibles	paru	en	1595.	

	

RICHARD	DU	MANS	(actif	vers	1541).	Religieux	franciscain	et	docteur	en	théologie,	il	est	

connu	 pour	 avoir	 publié	 et	 commenté	 les	 Commentaires	 sur	 les	 Psaumes	 de	 Pierre	

Lombard.	

	

RICHEOME	 (Louis)	 (1544-1625).	 Après	 des	 études	 à	 Paris	 et	 à	 l’université	 de	 Pont-à-

Mousson,	 le	 jésuite	 Louis	Richeome	 fonde	un	 collège	 à	Dijon	 où	 il	 enseigne	 ainsi	 qu’à	
Bordeaux	 et	 à	 Pont-à-Mousson.	 Il	 assura	 des	 charges	 importantes	 dans	 l’ordre	 Jésuite	

notammant	quand	 il	 fut	 envoyé	 à	Rome	 comme	«	 assistant	 »	du	Supérieur	 général	 de	

1606	 à	 1616.	 On	 lui	 doit	 un	 certain	 nombre	 d’ouvrages	 religieux	 dont	 La	 peinture	

spirituelle	ou	l'art	d'admirer,	aimer	et	louer	Dieu	(1611).		

	

RIOS	(Gregorio	de	 los)	 (XVIè	 s.).	Actif	dans	 le	dernier	quart	du	XVIè	 siècle,	 ce	religieux	

agronome	espagnol	est	nommé	aumônier	par	le	roi	Philippe	II	de	la	Casa	de	Campo	de	

Aranjuez	en	1589.	Trois	ans	plus	tard,	il	compose	son	Agricultura	de	jardines	dans	lequel	
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il	 compose	 un	 article	 pour	 114	 plantes	 et	 33	 arbres	 et	 arbustes	 en	 suivant	 l’ordre	

alphabétique.	

	

ROMOLI	 (Domenico)	 (XVIè	 s.).	 Domenico	 aurait	 été	 chef	 cuisinier	 au	 service	 du	 pape	

Léon	X	 et	 il	 est	 l’auteur	 d’un	 livre	 de	 cuisine,	La	singolare	dottrina	 paru	 en	Venise	 en	

1560.	

	

ROSSELLO	(Timoteo)	(XVIè	s.).	La	biographie	de	Timoteo	Rossello	nous	est	inconnue.	On	

sait	qu’il	était	italien	et	probablement	médecin	au	regard	des	ouvrages	qui	portent	son	

nom	comme	son	Della	summa	de’	secreti	universali	in	ogni	materia.	Parte	prima,	di	Don	
Timotheo	Rossello,	si	per	homini	&	donne,	di	altro	ingegno,	come	ancora	per	medici,	&	ogni	

sorte	 di	 artefici	 industriosi,	 con	molte	 galantarie	 ad	 ogni	 persona	 gentile	 accommodate	

paru	et	réédité	plusieurs	fois	dans	la	seconde	moitié	du	XVIè	siècle.	

	

ROSTEGUY	DE	L’ANCRE	 (Pierre	de)	 (1553-1631).	Fils	d’un	magistrat	bordelais,	Pierre	

Rosteguy	de	L’Ancre	fait	des	études	de	droit	à	Turin,	et	devient	docteur	en	droit	en	1579.	

Après	quelques	années	de	voyage,	 il	rentre	à	Bordeaux	en	1583	et	occupe	un	poste	de	

conseiller.	En	1608	il	est	envoyé	dans	la	région	de	Labourd,	dans	les	Pyrénées,	par	Henri	

IV	 pour	 y	 combattre	 un	 foyer	 important	 de	 sorciers	 et	 de	 sorcières.	 Il	 y	 mène	 une	

répression	 sanglante	 dont	 il	 témoigne	 dans	 son	 Tableau	 de	 l’inconstance	 des	mauvais	

anges	et	démons	paru	à	Paris	en	1611.	Il	termine	sa	vie	comme	conseiller	d’État,	charge	

qu’il	occupe	à	partir	de	1617.	

	

ROUX	(Augustin)	(XVIIIè	s.).	Le	personnage	qui	nous	intéresse	est	l’auteur	du	Traité	de	la	
culture	et	de	la	plantation	des	arbres	à	ouvrer.	Or,	 les	 informations	sur	cet	homme	sont	

rares.	Il	est	parfois	assimilé	au	médecin	et	chimiste	du	même	nom	ayant	vécu	entre	1726	

et	1776	mais	les	spécialistes	tendent	à	penser	qu’il	s’agit	en	réalité	de	deux	homonymes.	

	

RUEL	(Jean)	(v.	1479-1537).	Médecin	et	botaniste	français	originaire	de	Soissons.	Il	fait	

oeuvre	de	traducteur	en	proposant	une	nouvelle	traduction	de	l’oeuvre	de	Dioscoride.		Il	

fait	 aussi	 l’inventaire	 des	 connaissances	 botaniques	 de	 son	 temps	 dans	 le	 De	 natura	

stirpium	 libri	 tres	 dans	 lequel	 il	 propose	 également	 une	 terminologie	 en	 français	

d’environs	trois	cent	noms	issus	des	langues	anciennes.	Sa	réputation	était	telle	qu’il	se	
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vit	offrir	le	poste	de	médecin	du	roi	par	François	Ier,	poste	qu’il	déclina	pour	se	consacrer	

à	 l’étude.	 Après	 la	mort	 de	 sa	 femme,	 il	 entre	 dans	 les	 ordres	 et	 devient	 chanoine	 de	

Notre-Dame	de	Paris.	

	

RUMPOLT	(Marx)	(XVIè	s.).	D’origine	hongroise,	Marx	Rumpolt	est	cuisinier	au	service	

de	grands	personnages	en	Bohême	et	en	Hongrie	dont	il	apprit	et	maîtrisa	les	spécialités	

culinaires,	 avant	 de	 servir	 en	 tant	 que	 maître	 queux	 à	 Mayence	 pour	 le	 compte	 du	

prince-électeur	Daniel	Brendel	von	Homburg.	Il	est	l’auteur	de	Ein	new	Kochbuch	publié	

à	Francfort	en	1581	qui	contient	2000	recettes.	

	
RYFF	(Walther	Hermann)	(?-1549).	On	ne	connaît	pas	avec	certitude	la	ville	d’origine	de	

Ryff	 qui	 pourrait	 être	 Strasbourg	 ou	 Zürich.	 On	 sait	 qu’il	 fut	 médecin	 à	 Mainz	 en	

Allemagne	 ainsi	 qu’à	 Nuremberg	 où	 il	 pratiqua	 aussi	 la	 chirurgie.	 Il	 est	 l’auteur	 de	

nombreux	 ouvrages	 portant	 sur	 la	 physique,	 la	 pharmacie,	 les	 mathématiques,	 la	

médecine	ou	encore	 l’architecture.	On	 lui	doit	entre	autre	un	Confect	Buch	unnd	Hausz	

Apoteck.	

	

SACCONI	 (Francesco	 Persio	 et	 Agostino)	 (XVIIè	 s.).	 Ces	 deux	 cousins	 sont	 les	 auteurs	

d’un	 Ristretto	 delle	 piante	 et	 il	 semble	 que	 Francesco	 Persio	 fut	 un	 jardinier	 et	 un	

fleuriste	d’origine	romaine,	peut-être	au	service	de	l’empereur	Léopold	Ier	de	Habsbourg	

si	l’on	en	croit	la	dédicace	de	l’ouvrage.	On	ne	sait	rien	de	son	cousin	Agostino.	

	

SALES	(François	de)	(1567-1622).	Issu	d’une	famille	noble	de	Savoie,	François	de	Sales	

fait	des	études	à	Paris	et	à	Padoue	et	entre	dans	les	ordres	malgré	le	souhait	de	son	père	
de	le	voir	avocat.	En	1593,	il	devient	prêtre	et	occupe	le	poste	de	prévôt	de	Genève	alors	

situé	à	Annecy.	Il	entreprend	la	reconversion	de	la	région	du	Chablais	en	1594	et	1598	

date	 à	 laquelle	 il	 est	 pressenti	 pour	 devenir	 le	 coadjuteur	 de	 l’évêque	 de	 Genève.	 En	

1602,	 François	 est	 élevé	 au	 rang	 d’évêque	 de	 Genève,	 charge	 qu’il	 occupe	 en	 exil	 à	

Annecy	car	Genève	est	alors	protestante.	En	1604	il	rencontre	Anne	de	Chantal	ce	qui	le	

mène	à	fonder	l’ordre	de	la	Visitation	en	1610.	La	fin	de	sa	vie	est	marquée	par	l’exercice	

de	son	ministère,	des	travaux	d’écriture	et	des	voyages	diplomatiques	en	compagnie	du	

duc	de	 Savoie.	On	 a	 gardé	de	 lui	 deux	ouvrages	 célèbres,	 l’Introduction	à	 la	vie	dévote	
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(1608)	 ensemble	 de	 conseils	 pour	 mener	 une	 vie	 pieuse	 initialement	 destiné	 à	 sa	

cousine	et	le	Traité	de	l’amour	de	Dieu	(1615).	

	

SAMANIEGO	 (Félix	María)	 (1745-1801).	 Issu	 d’une	 famille	 riche	 et	 noble,	 Félix	María	

Samaniego	entame	des	études	de	droit	à	l’université	de	Valladolid	qu’il	ne	termine	pas.	Il	

part	 alors	 pour	 la	 France	 où	 il	 découvre	 les	 encyclopédistes.	 De	 retour	 en	 Espagne,	 il	

s’installe	 à	 Vergara	 où	 il	 assure	 la	 fonction	 de	 directeur	 du	 Seminario	 Patriótico	 de	

Vergara	 qui	 a	 pour	 but	 de	 rendre	 la	 culture	 et	 l’éducation	 accessible	 aux	 milieux	

populaires.	 C’est	 dans	 ce	 cadre	 qu’il	 compose	 ses	 Fábulas	 en	 verso	 castellano	dont	 la	

version	 définitive	 paraît	 à	 Madrid	 en	 1784	 sous	 le	 titre	 de	 Fábulas	morales.	 Les	 157	
fables	qui	composent	cette	oeuvre	s’inspirent	d’auteurs	célèbres	comme	Esope,	Phèdre,	

Jean	 de	 La	 Fontaine	 ou	 encore	 John	 Gay.	 À	 l’arrivée	 des	 Bourbons	 sur	 le	 trône,	 il	 est	

chargé	de	la	gestion	de	la	province	d’Álava	à	la	cour.	En	1792,	il	décide	de	se	retirer	de	la	

vie	mondaine	et	politique	et	 retourne	dans	son	village	natal,	 à	Laguardia.	 Il	n’échappe	

pas	 toutefois	 à	 un	 procès	 de	 l’Inquisition	 en	 1793	 à	 cause	 de	 poèmes	 satiriques	 et	

licencieux.	

	

SANCTIS	 (Domenico	 de)	 (XVIIè	 s.).	 Originaire	 de	 Filogaso,	 petite	 ville	 italienne	 de	

Calabre,	Domenico	de	Sanctis	est	un	des	maîtres	de	l’ordre	des	Dominicains	et	l’auteur	

des	Considerationi	predicabili	sopra	gli	evangelii	della	Quaresima	e	altre	feste	(1665).	

	

SAN	FRANCISCO	(Lorenzo	de)	(XVIIè	s.).	Moine	franciscain	et	gardien	du	couvent	de	San	

Diego	de	Séville,	Lorenzo	de	San	Francisco	est	l’auteur	d’un	ouvrage	religieux	le	Tesoro	

Celestial	y	divino	para	rescate	y	consuelo	de	las	almas,	asi	de	los	vivos,	como	de	los	Fieles	

difuntos	paru	à	Séville	en	1650.	

	

SANSEVERINO	 (Marc	Antonio)	 (XVIIè	 s.).	 Prêtre	 régulier	 dans	 la	 ville	 de	Naples,	Marc	

Antonio	Sanseverino	nous	est	connu	par	son	Quaresimale	(1664).	

	

SANTA	ANA	(Francisco	de)	(XVIIè	s.).	D’après	la	couverture	de	ses	Discursos	predicables	

publiés	en	1651,	Francisco	de	Santa	Ana	était	à	la	fois	prêtre	perpétuel	de	la	province	de	

San	Josef	et	de	Franciscos	Descalços	en	Castille	et	à	la	fois	prédicateur	du	roi	Philippe	IV.	
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SANTA	 MARIA	 (Joseph	 de)	 (XVIè-XVIIè	 s.).	 Prédicateur	 franciscain	 et	 provincial	 des	

frères	 de	 la	 province	 de	 San	 Gabriel,	 Joseph	 est	 l’auteur	 d’un	 traité	 de	 droit	

ecclésiastique,	le	Tribunal	de	religiosos	paru	à	Madrid	en	1617.	

	

SAUSSAY	 (XVIIIè	 s.).	 Le	 Sieur	 Saussay,	 si	 l’on	 en	 croit	 la	 page	 de	 titre	 de	 son	 ouvrage	

intitulé	Traité	des	jardins,	aurait	été	inspecteur	des	jardins	au	service	de	la	princesse	de	

Condé	et	du	duc	de	Bourbon	pendant	plus	de	quarante	ans	à	Anet	et	à	Chantilly.	

	

SAUVAGEON	 (Guillaume)	 (XVIIè	 s.).	 Guillaume	 fut	 docteur	 en	 médecine,	 agrégé	 au	

collège	 des	 médecins	 de	 Lyon,	 et	 est	 connu	 pour	 avoir	 repris	 et	 augmenté	 la	
Pharmacopée	de	Brice	Bauderon.	

	

SAVARY	DES	BRUSLONS	(Jacques)	(1657-1716).	Fils	d’un	mercier	angevin,	 Jacques	est	

nommé	inspecteur	des	douanes	à	Paris	en	1686	par	Louvois.	Il	entame	alors	la	rédaction	

d’un	manuel	 personnel	 sur	 le	 commerce	 et	 l’industrie	 qu’il	 organise	 en	 lexique.	 Il	 est	

aidé	dans	sa	tâche	par	des	inspecteurs	de	provinces	qui	lui	envoient	des	documents	ce	

qui	donne	naissance	en	1723	au	Dictionnaire	universel	de	commerce,	oeuvre	posthume	

complétée	et	achevée	par	son	 frère	Philémon-Louis	qui	connaît	plusieurs	rééditions	et	

traductions	au	cours	du	XVIIIè	siècle.	

	

SCAPPI	 (Bartolomeo)	 (?-v.	1577).	Bartolomeo	Scappi	aurait	été	 le	 chef	 cuisinier	ou	un	

des	chefs	cuisiniers	des	papes	Paul	III,	Jules	III	,	Pie	IV	et	surtout	Pie	V.	Il	serait	l’auteur	

d’un	 livre	 de	 cuisine	 :	 les	Opera	di	M.	Bartolomeo	 Scappi,	 cuoco	 secreto	 di	 papa	Pio	V.	

Toutefois,	 Bruno	 Laurioux,	 historien	 de	 l’alimentation	 médiévale,	 met	 en	 doute	
l’existence	réelle	de	ce	personnage	et	émet	l’hypothèse	selon	laquelle	Scappi	serait	une	

invention	 des	 éditeurs	 culinaires	 du	 XVIè	 siècle	 en	 mal	 de	 nouveautés	 qui	

réimprimeraient	de	vieilles	recettes	sous	un	nom	nouveau	et	prestigieux.	

	

SERCLIER	(Jude)	(v.	1568-?).	Jude	Serclier	fut	chanoine	régulier	de	l’ordre	de	Saint-Rufz	

et	 l’auteur	 d’un	 ouvrage	 de	 théologie	 intitulé	 Le	 grand	 tombeau	 du	monde	 publié	 au	

début	du	XVIIè	siècle,	en	1606.	
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SERRES	(Olivier	de)	(1539-1619).	Olivier	est	le	fils	d’un	marchand	drapier	protestant,	il	

s’intéresse	 à	 l’agriculture	 et	 se	 constitue	 à	 l’âge	de	 vingt	 ans	 une	 grande	propriété	 au	

Pradel	par	la	vente	de	terres	dispersées.	Il	s’adonne	dès	lors	activement	à	la	culture	et	à	

la	 mise	 en	 valeur	 de	 son	 domaine	 tout	 en	 expérimentant	 de	 nouvelles	 techniques.	 Il	

participe	 à	 l’acclimatation	du	vers	 à	 soie	dans	 le	 royaume	de	France	 à	 la	demande	de	

Sully,	principal	ministre	de	Henri	IV.	En	1600,	il	publie	son	oeuvre	principale,	le	Théâtre	

d’agriculture	et	mesnage	des	champs	qui	est	rééditée	dix-neuf	fois	jusqu’en	1675.	

	

SESTRI	(Francesco	da)	(XVIIè	s.).	Appartenant	à	l’ordre	des	Capucins,	l’italien	Francesco	

da	 Sestri	 est	 l’auteur	 d’une	Parte	prima	de’	 ragionamenti	a’	novitii	di	Fra	Francesco	da	
Sestri	 minore	 capuccino	 et	 d’une	 Parte	 seconda	 de’	 ragionamenti	 a’	 novitii	 di	 Fra	

Francesco	da	Sestri	minore	capuccino	parue	à	la	fin	du	XVIIè	siècle.	

	

SMITH	(Robert)	(XVIIè-XVIIIè	s.).	Robert	Smith	est	l’auteur	d’un	livre	de	cuisine	anglais,	

le	Court	Cookery	publié	en	1723.	D’après	le	titre	de	l’ouvrage,	il	aurait	été	cuisinier	du	roi	

William	(probablement	Guillaume	 III),	du	duc	de	Buckingham,	d’Ormond	et	d’Aumont,	

un	ambassadeur	français.	

	

SORAPÁN	DE	RIEROS	(Juan)	(1572-v.	1638).	 Juan	étudie	 la	médecine	au	monastère	de	

Guadalupe	 puis	 il	 devient	 médecin	 au	 service	 de	 l’Inquisition	 ainsi	 que	 celui	 du	

président	 de	 la	 chancellerie	 royale	 de	 Grenade.	 En	 1616	 il	 fait	 paraître	 son	 oeuvre	

principale,	une	oeuvre	de	compilation	et	de	vulgarisation	:	Medicina	española	contenida	

en	proverbios	vulgares	de	nuestra	lengua.	
	

STADIERA	 (Francesco)	 (XVIIè	 s.).	 On	 ne	 connaît	 de	 cet	 auteur	 italien	 que	 ce	 qui	 est	

indiqué	 sur	 la	 couverture	 de	 son	 oeuvre	 intitulée	 Inganni,	 che	occorrono	nella	vita	del	

vivere	christiano	(1635)	;	à	savoir	qu’il	appartenait	à	l’ordre	des	Jésuites.	

	

STAINDI	(Balthasar)	(XVIè	s.).	Originaire	de	Dillingen	an	der	Donau	en	Bavière,	Balthasar	
est	 l’auteur	 d’un	 livre	 de	 cuisine	 paru	 pour	 la	 première	 fois	 à	 Augsburg	 en	 1544	 qui	

s’intitule	Ain	künstlichs	und	nützlichs	Kochbüch.	
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STEFANI	(Bartolomeo)	(XVIIè	s.).	Cuisinier	natif	de	Bologne,	Bartolomeo	est	au	service	

de	plusieurs	 familles	aristocratiques	d’Emilie	et	de	Lombardie	dont	 la	 famille	des	ducs	

de	 Mantoue.	 C’est	 d’ailleurs	 quand	 il	 travaille	 à	 leur	 service	 qu’il	 publie	 son	 livre	 de	

cuisine	L’arte	di	ben	cucinare	(1662).	

	

SUAREZ	 DE	 SAINTE-MARIE	 (Jacques)	 (v.	 1552-1614).	 Originaire	 du	 Portugal,	 Jacques	

entre	 chez	 les	 Franciscains	 et	 plus	 précisément	 chez	 les	 Cordeliers.	 Il	 est	 docteur	 en	

théologie	 et	 évêque	 de	 Séez	 à	 partir	 de	 1611.	 On	 sait	 qu’il	 fut	 aumônier	 de	 la	 reine	

Marguerite	 et	 le	 confesseur	 et	 prédicateur	 d’Henri	 IV.	 Il	 est	 notamment	 l’auteur	 d’un	

recueil	 de	 sermons,	 le	Trésor	quadragésimal	enrichi	de	plusieurs	relevées	et	admirables	
considérations	tant	de	l'escripture	saincte	que	de	la	doctrine	des	SS	Pères	pour	les	sermons	

de	tous	les	iours	du	Caresme	publié	en	1607.	

	

SUAREZ	Y	NUÑEZ	 (Miguel	Gerónimo)	 (1733-1791).	Natif	de	Madrid,	Miguel	Gerónimo	

étudie	 les	 mathématiques	 et	 la	 chimie	 expérimentale	 dans	 le	 but	 d’appliquer	 ses	

découvertes	à	la	teinturerie.	En	1772	il	accède	à	la	charge	d’archiviste	du	Comité	Général	

du	 Commerce,	 de	 la	 Monnaie	 et	 des	 Mines.	 Il	 est	 membre	 de	 diverses	 sociétés	 et	

académies	comme	 l’Académie	royale	d’Agriculture	de	Galicie	ou	 l’Académie	royale	des	

Belles	Lettres	de	Séville.	Il	fut	aussi	directeur	des	fabriques	royales	d’El	Puerto	de	Santa	

Maria	 et	 visita	 de	 nombreuses	 fabriques,	 de	 soie	 notamment,	 afin	 de	 comprendre	 les	

raisons	 du	 retard	 technique	 et	 économique.	On	 lui	 doit	 une	 oeuvre	 considérable	 dont	

des	Memorias	 instructivas,	 y	 curiosas,	 sobre	Agricultura,	 Comercio,	 Industria,	 Economia,	

Quimica,	Botanica,	Historia	Natural	parues	en	1790.	

	
TAEGIO	 ou	 TAEGGIO	 (Bartolomeo)	 (v.	 1520-1573).	 Originaire	 de	 Milan,	 Bartolomeo	

Taegio	était	un	homme	de	 lettres	qui	assura	également	 la	 fonction	de	 jurisconsulte	du	

collège	de	Milan	et	qui	créa	une	société	 littéraire,	 l’Accademia	dei	Pastori	d’Agogna	en	

prenant	le	nom	de	Vitauro.		

	

TANARA	 (Vincenzo)	 (?-	 entre	 1665	 et	 1669).	 Vincenzo	 Tanara	 suivit	 une	 carrière	

militaire	 au	 service	 de	 plusieurs	 princes	 avant	 de	 devenir	magistrat	 à	 Bologne.	 Il	 est	

essentiellement	célèbre	pour	son	Economia	del	cittadino	in	villa	parue	pour	la	première	



	 608	

fois	 en	 1644,	 un	 ouvrage	 d’agronomie	 dressant	 un	 panorama	 des	 activités	 rurales	 de	

l’Italie	de	son	temps.	

	

TARTAROTTI	(Girolamo)	(1706-1761).	Natif	de	Rovereto,	Girolamo	Tartarotti	y	entame	

ses	études	qu’il	poursuit	 en	philosophie	à	 l’université	de	Padoue.	 Il	 fonde	 l’Accademia	

dei	Dodonei	et	voyage	à	Vérone	et	Innsbruck	où	il	est	précepteur	puis	à	Rome	où	il	est	le	

secrétaire	du	 cardinal	Domenico	Silvio	Passionei.	Enfin,	 il	 s’installe	un	 temps	à	Venise	

comme	collaborateur	du	futur	doge	Marco	Foscarini.	Girolamo	prend	part	au	débat	sur	

la	 sorcellerie	qui	 agite	 son	époque	et	 compose	un	 traité	publié	 en	1749	Del	congresso	

notturno	delle	lammie	libri	tre.	
	

TORRE	(Alessandro	della)	(XVIè-XVIIè	s.).	On	ne	sait	rien	de	ce	religieux	 italien,	auteur	

d’un	 ouvrage	 de	 théologie	 paru	 à	 Venise	 en	 1611	 et	 intitulé	 Triunfo	 della	 rivelata	

teologia	tolta	dalle	durezze,	&	oscurità	loicali	;	&	trasportata	alle	dolcezze,	&	riplendenze	

oratorie.	

	

TORRES	(Francisco	de)	(?-1636).	Francisco	de	Torres	est	un	moine	franciscain	espagnol	

qui	 fut	gardien	du	couvent	de	Barbastro	et	chroniqueur	de	 la	Province	d’Aragon.	 Il	 fut	

également	 membre	 de	 la	 sainte	 Inquisition	 et	 examinateur	 synodal	 de	 plusieurs	

diocèses.	 Il	 meurt	 en	 1636	 au	 couvent	 de	 San	 Francisco	 de	 Saragosse.	 On	 lui	 doit	

Consuelos	de	los	devotos	de	la	immaculada	concepcion	de	la	virgen	santissima	(1620).	

	

TOULOUSE	 (François	 de)	 (?-1678).	 En	 1628,	 François	 entre	 chez	 les	 Capucins	 de	

Toulouse.	Il	fut	à	la	fois	prédicateur	et	gardien	du	couvent	de	Montpellier.	Par	ailleurs,	il	
est	l’auteur	de	plusieurs	ouvrages	religieux,	notamment	d’un	recueil	de	sermons	paru	en	

1666	:	Le	missionnaire	apostolique	ou	Sermons	utiles	à	ceux	qui	s’emploient	aux	missions.		

	

TOURNEFORT	(Joseph	Pitton	de)	(1656-1708).	Après	des	débuts	au	séminaire	d’Aix-en-

Provence,	Joseph	préfère	se	consacrer	à	la	botanique	et	s’inscrit	à	la	faculté	de	médecine	

de	Montpellier	en	1679.	En	parallèle,	il	sillonne	la	région	de	Haute-Provence	entame	la	

création	d’un	herbier	qu’il	complète	durant	toute	sa	vie.	Sa	réputation	de	savant	arrive	

aux	oreilles	de	Guy	Fagon,	médecin	au	service	de	Louis	XIV,	qui	lui	propose	un	poste	de	

botaniste	 au	 Jardin	 du	 Roi.	 Joseph	 accepte	 cette	 fonction	 mais	 n’interrompt	 pas	 ses	
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pérégrinations	botaniques	pour	autant.	On	sait	qu’il	a	voyagé	en	Angleterre,	en	Espagne	

et	aux	Pays-Bas.	En	1701	il	part	même	dans	les	pays	du	Levant	à	 la	demande	de	Louis	

XIV,	 voyage	 de	 deux	 ans	 au	 terme	 duquel	 il	 rapporte	 un	 herbier	 d’environ	 huit	mille	

plantes.	Son	oeuvre	principale,	les	Éléments	de	botaniques,	paraît	en	1694.	Il	y	décrit	une	

méthode	de	reconnaissance	des	plantes	et	une	nouvelle	classification	qui	sera	plus	tard	

saluée	par	le	botaniste	suédois	Carl	von	Linné.	

	

TRIER	(Gomes	de)	(XVIè-XVIIè	s.).	Gomes	de	Trier	est	l’auteur	d’un	recueil	de	proverbes	

intitulé	Le	Jardin	de	récréation	auquel	croissent	rameaux,	fleurs	et	fruits…	soubz	le	nom	de	

six	mille	proverbes	et	plaisantes	rencontres	françoises	publié	en	1611.	
	

TURANO	 (Girolamo)	 (XVIIè-XVIIIè	 s.).	 Girolamo	 Turano	 fut	 chanoine	 de	 l’église	

cathédrale	d’Agrigente	 en	 Sicile.	On	 lui	 doit	 un	 récit	 hagiographique	publié	 en	1704	 à	

Agrigente	 et	 réédité	 en	1709	à	Venise,	 la	Vita	e	virtù	della	venerabile	serva	di	Dio	suor	

Maria	Crocifissa	della	Concezzione,	dell’Ordine	de	San	Benedetto	nel	monastero	di	Palma.	

	

VALDECIO	(Diuniglo)	(XVIIIè	s.).	Diuniglo	Valdecio	ne	nous	est	connu	que	par	son	oeuvre	

intitulée	 Lo	 scoglio	 dell’umanità	 dont	 la	 couverture	 nous	 apprend	 qu’il	 était	 «	 pastor	

arcade	».	D’autres	sources	attribuent	cette	oeuvre	à	un	certain	Carlo	Maria	Chiaraviglio	

dont	ne	connaît	pas	davantage	la	vie,	si	ce	n’est	qu’il	appartenait	à	l’ordre	des	Mineurs	

du	 Piémont,	 ce	 qui	 permettrait	 d’envisager	 Diunilgo	 Valdecio	 comme	 un	 simple	

pseudonyme.	

	

VALDERRAMA	 (Pedro	 de)	 (1550-1611).	 D’origine	 andalouse,	 Pedro	 est	 un	 religieux	
appartenant	à	l’ordre	des	Augustins.	Il	est	l’auteur	de	plusieurs	livres	religieux	dont	des	

recueils	de	sermons	comme	les	Sermons	et	Saincts	exercices	très	doctes	et	éloquents	sur	

tous	les	Evangiles	du	sainct	Caresme	publiés	à	Paris	en	1610.	

	

VANIÈRE	(Jacques)	(1664-1739).	Issu	d’une	famille	de	vieille	noblesse	languedocienne,	

Jacques	naît	à	Causses	et	est	élevé	sur	la	propriété	paternelle	jusqu’à	ses	quinze	ans.	En	

1680,	il	entre	chez	les	Jésuites,	il	est	alors	envoyé	au	Collège	de	Tours	pour	son	noviciat.	

Plus	 tard	 il	 est	 régent	 à	 Toulouse,	 puis	 professeur	 de	 philosophie	 à	 Montpellier	 puis	

recteur	de	collège	à	Toulouse	et	à	Auch.	Il	a	également	été	nommé	«	écrivain	»	au	collège	
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de	 Toulouse.	 Très	 bon	 latiniste,	 il	 publie	 en	 1730	 un	 poème	 en	 latin	 inspiré	 des	

Géorgiques	 de	 Virgile,	 le	 Praedium	 rusticum.	 Cette	 œuvre	 en	 seize	 livres	 s’organise	

comme	un	véritable	traité	d’agronomie	et	porte	sur	le	choix	du	domaine	et	des	ouvriers	

agricoles,	sur	la	vigne,	les	abeilles,	les	étangs,	le	parc	à	gibier,	les	légumes,	les	arbres	et	

leurs	maladies,	le	gros	et	le	petit	bétail	ainsi	que	le	calendrier	des	tâches	agricoles.	

	

VAQUERO	(Francisco)	(XVIè-XVIIè	s.).	Moine	cistercien	au	monastère	de	Santa	Maria	de	

Veruela	 dans	 la	 province	 d’Aragon,	 Francisco	 Vaquero	 qui	 se	 présente	 comme	

«	docteur	»	 (probablement	 en	 théologie)	 est	 l’auteur	 de	 l’Apologia	 en	 alabança	 de	 la	

regla	de	nuestro	glorioso	padre,	y	patriarca	de	los	monges,	S.	Benito	(1616).	
	

VARRINI	 (Giulio)	 (XVIIè	 s.).	 Homme	 de	 lettres	 italien,	 Giulio	 Varrini	 est	 l’auteur	 d’un	

recueil	de	proverbes	Scielta	de	proverbi	e	sentenze	italiani	tolti	da	varie	lingue	publié	à	

Venise	en	1656	puis	réédité	en	1668,	1672	et	1676.	

	

VENEZIANO	 (Valerio)	 (XVIè-XVIIè	 s.).	 Il	 y	 a	 peu	 de	 choses	 à	 dire	 sur	 la	 vie	 de	 Valerio	

Veneziano	si	ce	n’est	qu’il	était	prêtre	de	 l’ordre	des	Capucins	et	qu’il	est	 l’auteur	d’un	

ouvrage	religieux	intitulé	Prato	fiorito	di	varii	essempi	(1605).	

	

VERDUC	 (Jean-Baptiste)	 (XVIIè	 s.).	 Originaire	 de	 Toulouse,	 Jean-Baptiste	 Verduc	 est	

docteur	en	médecine	et	 l’auteur	de	nombreux	ouvrages	plusieurs	fois	réédités	entre	 la	

fin	 du	 XVIIè	 et	 le	 début	 du	 XVIIIè	 siècle	 dont	 Les	 Opérations	 de	 chirurgie	 (1688),	

Pathologies	de	chirurgie	(1701-1703)	ou	encore	Nouvelle	ostéologie	(1689).	

	
VEGA	(Pedro	de	la)	(XVIè-XVIIè	s.).	Religieux	espagnol	de	l’ordre	des	Augustins,	Pedro	de	

la	 Vega	 fut	 lecteur	 en	 théologie	 et	 l’auteur	 de	 plusieurs	 ouvrages	 religieux	 dont	 une	

Declaracion	 de	 los	 siete	 psalmos	 penitenciales	 parue	 à	 Madrid	 au	 tout	 début	 du	 XVIIè	

siècle,	en	1602.	

	

VENUTI	 ou	 VENUTO	 (Antonio)	 (XVè-XVIè	 s.).	 Antonio	 Venito	 est	 l’auteur	 du	 premier	

traité	technico-scientifique	de	la	Sicile	moderne,	le	De	agricultura	Opusculum	paru	pour	

la	 première	 fois	 en	 1516,	 oeuvre	 qui	 témoigne	 en	 outre	 de	 la	 diffusion	 de	 la	 langue	

italienne	(le	toscan)	sur	l’île.	
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VIGNIER	 (Nicolas)	 (1575-1645).	 Fils	 d’un	 médecin	 de	 cour	 du	 même	 nom,	 Nicolas	

Vignier	 est	 pasteur	 de	 l’église	 réformée	 de	 Blois.	 Il	 nous	 a	 laissé	 un	 certain	 nombre	

d’ouvrages	dont	La	pratique	de	la	repentance	qui	paraît	en	1631.	

	

VIGOR	(Simon)	(1515-1575).	Originaire	d’Évreux,	Simon	Vigor	fait	ses	études	à	Paris	où	

il	se	lance	dans	l’étude	des	arts	libéraux,	du	grec	et	de	l’hébreu	puis	de	la	théologie.	En	

1540	il	entre	au	Collège	de	Navarre	et	devient	docteur	en	théologie	en	1545	et	recteur	

de	l’Université.	Puis,	il	officie	dans	la	paroisse	de	Saint-Germain-le-Vieux	avant	d’assurer	

la	charge	de	grand	pénitencier	de	 l’église	d’Évreux.	Après	 le	concile	de	Trente	où	 il	 se	

rend	avec	son	évêque,	il	abandonne	la	charge	de	grand	pénitencier	pour	se	consacrer	à	
la	 prédication	 qu’il	 oriente	 vers	 la	 lutte	 contre	 les	 protestants.	 Il	 fut	 notamment	 le	

prédicateur	 de	 Charles	 IX	 et	 il	 termine	 sa	 vie	 comme	 archevêque	 de	Narbonne,	 poste	

qu’il	 occupe	 à	 partir	 de	 1570.	 On	 lui	 doit	 de	 nombreux	 écrits	 de	 prédication	 dont	 les	

Sermons	catholiques	pour	tous	les	iours	de	Caresme	et	feries	de	Pasques.	

	

VILLARREAL	 DE	 BERRIZ	 (Pedro	 Bernardo)	 (1670-1740).	 Natif	 de	 Mondragón	 en	

Espagne,	 Pedro	 Bernardo	 travaille	 dans	 les	 forges	 jusqu’à	 son	 mariage.	 Dès	 lors,	 il	

s’occupe	des	terres	de	sa	femme	et	devient	trois	fois	conseiller	municipal	de	Lequeitio.	Il	

était	 pourvu	 d’une	 bibiothèque	 de	 près	 de	mille	 livres	mais	 il	 est	 surtout	 l’auteur	 de	

Máquinas	hidráulicas	de	molinos	y	herrerías	y	govierno	de	los	árboles	y	montes	de	Vizcaya,	

une	oeuvre	d’ingénieur	et	de	scientifique	accompli.	

	

VILLEGAS	 SELVAGO	 (Alonso)	 (1533-1603).	 Ce	 religieux	 originaire	 de	 Tolède	 fait	 ses	

études	à	l’université	de	sa	ville	natale	avant	d’y	devenir	professeur	de	théologie,	charge	
qu’il	occupe	en	même	temps	que	celle	de	chapelain	et	de	prêtre	bénéficiaire	de	l’église	

San	 Sebastián	 et	 de	 l’église	 de	 San	Marcos.	 En	 dehors	 d’oeuvres	 profanes,	 il	 est	 aussi	

l’auteur	 d’une	 série	 de	 sermons,	 les	Sermons	moraux	sur	 tous	 les	dimanches	de	 l'année	

dont	on	trouve	une	traduction	française	dès	1631.	

	

VINCENZO	 PANI	 (Tommaso)	 (XVIIIè	 s.).	 Ce	 père	 dominicain	 fut	 inquisiteur	 dans	 le	

diocèse	 et	 la	 ville	de	Faenza	dans	 les	 années	1780	et	 il	 est	 l’auteur	d’un	 traité	 sur	 les	

hérétiques	dans	lequel	il	évoque	certains	cas	de	sorcellerie	intitulé	Della	punizione	degli	

Eretici	e	del	Tribunale	della	S.	Inquisizione,	Lettere	apologetiche,	parue	en	1789.	
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WECKER	ou	WECKERIN	(Anna)	(?-1596).	Épouse	en	seconde	noce	du	médecin	 Johann	

Jacob	 Wecker,	 Anna	 est	 l’auteure	 d’un	 livre	 de	 cuisine	 allemand	 Ein	 köstlich	 new	

Kochbuch	 publié	 un	 an	 après	 sa	mort.	 Il	 s’agit	 du	 premier	 livre	 de	 cuisine	 de	 langue	

allemande	écrit	par	une	femme,	il	sera	réédité	plusieurs	fois	au	cours	du	XVIIè	siècle.	

	

WECKER	 (Johann	 Jacob)	 (1528-1586).	 D’origine	 allemande,	 Johann	 Jacob	 pratique	 la	

médecine	à	partir	de	1566	et	on	lui	doit	des	livres	de	médecine	dont	Le	grand	thrésor,	ou	

Dispensaire	et	antidotaire	spécial	ou	particulier	publié	en	français	vers	1610.	

	
WOOLLEY	 (Hannah)	 (v.	1622-1675).	Élevée	par	 sa	mère	et	 ses	 soeurs	aînées,	Hannah	

travaille	 comme	 domestique	 entre	 1639	 et	 1646,	 date	 à	 laquelle	 elle	 épouse	 Jérôme	

Woolley.	 Ensemble,	 ils	 dirigent	 une	 grammar	 school	 à	 Newport.	 Elle	 y	 pratique	 la	

médecine,	comme	c’était	 le	cas	avant	son	mariage.	Plus	tard,	elle	ouvre	une	école	avec	

son	 mari	 à	 Hackney.	 En	 1661,	 Hannah	 est	 veuve,	 elle	 commence	 alors	 la	 rédaction	

d’ouvrages	portant	sur	 la	gestion	d’une	maison	et	y	 insère	des	recettes	de	cuisine,	des	

conseils	sur	 la	broderie,	 l’élaboration	de	parfums	ou	de	médicaments.	Elle	publie	ainsi	

The	 Ladies	 Directory	 en	 1661,	 The	 Cooks	 Guide,	 The	 Ladies	 Accomplish’d	 Delight,	 The	

Queen-like	 Closet	 ou	 encore	 The	 Gentlewoman’s	 Companion	 et	 jouit	 d’une	 solide	

réputation	 en	 tant	 que	 médecin.	 En	 1666,	 elle	 épouse	 Francis	 Chaloner	 et	 meurt	

certainement	peu	après	lui,	vers	1675.	

	

ZACCARIA	 (Francesco	 Antonio)	 (1714-1795).	 Religieux	 appartenant	 à	 l’ordre	 des	

Jésuites,	 Francesco	 Antonio	 enseigne	 la	 grammaire	 et	 la	 rhétorique	 à	 Gorizia	 avant	
d’être	 ordonné	 prêtre	 en	 1740	 et	 d’exercer	 son	ministère	 à	 Fermo,	 Pistoia	 et	 Ancône	

pendant	une	dizaine	d’années.	Puis	on	 le	 trouve	à	 la	 tête	de	 la	bibliothèque	de	duc	de	

Modène	à	la	suite	de	Ludovico	Antonio	Muratori,	entre	1751	et	1768,	après	quoi	il	a	la	

charge	de	la	bibliothèque	de	la	maison	des	jésuites	à	Rome	ainsi	que	celle	de	professeur	

d’histoire	de	l’Église	à	la	Sapienza	et	de	directeur	de	l’Accademia	de’	Nobili	Ecclesiastici.	

En	dehors	de	ces	diverses	activités,	Zaccaria	est	aussi	un	écrivain	prolixe	qui	a	laissé	des	

ouvrages	d’histoire	et	d’histoire	de	l’Église,	de	théologie	et	de	droit	canon,	de	liturgie	et		

d’archéologie.	C’est	sa	Storia	letteraria	d’Italia	qui	a	été	utilisée	dans	cette	étude.	
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ZUNICA	(Diego)	(XVIIè-XVIIIè	s.).	On	ne	sait	rien	de	cet	abbé	italien,	auteur	d’un	ouvrage	

intitulé	 La	 ricreazione	 de’	 curiosi	 espressa	 nell’istoria	 moltiplice,	 descrita,	 e	 ponderata	

dall’abbate	D.	Diego	Zunica	publié	au	début	du	XVIIIè	siècle.	
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Temps	modernes	

	

Botanique	
	

AGRICOLA	 (Georg	 Andreas),	 L’agriculture	 parfaite,	 ou	 nouvelle	 découverte,	 touchant	 la	
culture	et	la	multiplication	des	arbres,	des	arbustes,	&	des	fleurs	:	ouvrage	fort	curieux,	qui	

renferme	 les	 plus	 beaux	 secrets	 de	 la	 Nature,	 pour	 aider	 la	 végétation	 de	 toute	 sorte	

d’arbres	&	de	plantes,	&	pour	rendre	fertile	le	terroir	le	plus	ingrat,	Amsterdam,	Pierre	de	

Coup,	1720,	p.	136,	p.	415.	
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coltivazione	di	Luigi	Alamanni,	e	la	api	di	Giovanni	Rucellai…	:	colle	annotazioni	di	Ruberto	

Titi	sopra	le	api,	e	congli	epigrammi	toscani	dell’alamanni	:	si	è	aggiunta	un	dotta	lettera	

del	 Sign.	 Giovanni	 Checozzi	 vicentino	 in	 difesa	 del	 Trissino,	 due	 copiose	 Tavole	 non	 più	

stampate,	 e	 varie	 notizie	 intorno	 alla	 vità	 e	 agli	 scritti	 de	 due	 Poeti,	 Padova,	 Giuseppe	
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BAUHIN	(Gaspard),	Theatri	botanici	sive	historiae	plantarum,	s.l.,	J.	Knig,	1658.		
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vignes	et	prés,	t.	II,	Paris,	Prault	Père,	1762,	pp.	806-807.	

BOYCEAU	 DE	 LA	 BARAUDIÈRE	 (Jacques),	 Traité	 de	 jardinage	 selon	 les	 raisons	 de	 la	

nature	et	de	 l’art	:	divisé	en	 trois	 livres	:	 ensemble	divers	desseins	de	parterres,	pelouzes,	

bosquets	 et	 autres	 ornemens	 servans	 à	 l’embellissement	 des	 jardins,	 Paris,	 chez	 Michel	

Vanlochon,	1638,	pp.	40-41,	p.	54.	
BRADLEY	(Richard),	Nouvelles	observations	physiques	et	pratiques	sur	le	jardinage	et	l’art	

et	planter	avec	le	calendrier	des	jardiniers,	ouvrage	 trad.	de	 l’anglois,	T.1,	Paris,	Paulus-

du-Mesnil,	1756.		

BUC’HOZ	(Pierre-Joseph),	Dictionnaire	raisonné	universel	des	plantes,	arbres	et	arbustes	

de	 la	 France,	 contenant	 la	 description	 raisonnée	 de	 tous	 les	 végétaux	 du	 royaume,	

considérés	 relativement	 à	 l’agriculture,	 au	 jardinage,	 aux	 arts	 et	 métiers,	 à	 l’économie	

domestique	&	champêtre,	&	à	 la	médecine	des	hommes	et	des	animaux,	 Paris,	 Chez	 J.-P.	

Costard,	1770-1771,	pp.	401-415.	

BULLIARD	 (Pierre),	 Dictionnaire	 élémentaire	 de	 botanique	 ou	 exposition	 par	 ordre	

alphabétique	:	des	préceptes	de	la	botanique	et	de	tous	les	termes,	tant	françois	que	 latins,	

consacré	à	l'étude	de	cette	science,	Paris,	chez	l'auteur,	1783.		

BUTRET	 (Charles),	 Taille	 raisonnée	 des	 arbres	 fruitiers	 et	 autres	 opérations	 relatives	 à	

leur	 culture,	 démontrées	 clairement	 par	 des	 raisons	 physiques,	 tirées	 de	 leur	 différente	

nature,	et	de	leur	manière	de	végéter	et	de	fructifier,	Paris,	an	III	(1795/1796).		
CALONNE	(Louis-François	de),	Essais	d’agriculture,	en	forme	d’entretiens,	sur	la	nature	et	

la	progression	des	pépinières,	des	arbres	étrangers,	des	arbres	fruitiers,	sur	la	vigne	et	les	

vendanges	;	 sur	 les	 labours	 des	 terres,	 semences	 et	 récoltes	 des	 grains,	 &	 sur	 plusieurs	

autres	discussions	 champêtres,	 Paris,	 chez	 Lesclapart	 Fils,	 1779,	 pp.	 158-159,	 pp.	 179-

182.	

CÉSAR	 (Constantin),	 Les	 XX	 livres	 de	 Constantin	 César	 ausquels	 sont	 traictez	 les	 bons	

enseignemens	 d’Agriculture,	 traduicts	 en	 françoys	 par	 M.	 Anthoine	 Pierre,	 licencié	 en	

droict,	Paris,	1550,	p.	115,	pp.	124’-125’,	p.	126’,	p.	132.	
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CORNE	FLORENTIN	(Gorgole	de),	F.	DANY,	DU	MESNIL	(Nicolas),	Quatre	traictez	utiles	

et	 delectables	 de	 l’agriculture	:	 Le	 premier	 traicte	 de	 la	 maniere	 de	 planter,	 arracher,	

labourer,	 semer	&	emonder	 les	arbres	 sauvages,	bois	hault	&	bois	 taillis.	Le	 second	de	 la	

maniere	d’enter,	planter	&	nourrir	arbres	et	iardins,	par	Gorgole	Corne	Florentin.	Le	tiers	

de	la	maniere	de	semer,	&	faire	pepinieres	de	sauvageaux,	enter	de	toutes	sortes	d’arbres	&	

faire	 vergers,	 par	F.	Dany	 religieux	de	 l’abbaye	 saint	Vincent	pres	du	Mans.	Le	quart,	 de	

l’art	d’enter,	planter	&	cultiver	iardins,	par	Nicolas	du	Mesnil,	Paris,	Gilles	Corrozet,	1560,	

p.	41,	p.	49,	p.	66,	p.	68,	p.	71,	p.	72,	p.	77	(Gorgole	de	Corne)	et	p.	120,	p.	122	(Nicolas	du	

Mesnil).	

DAHURON	 (René),	 Nouveau	 traité	 de	 la	 taille	 des	 arbres	 fruitiers	 contenant	 plusieurs	
figures	qui	marquent	les	manières	de	les	bien	tailler,	pour	leur	faire	produire	quantité	de	

fruits,	Paris,	chez	Charles	de	Sergy,	1696.		

DAHURON	 (René),	Nouveau	traité	des	arbres	 fruitiers,	contenant	 les	règles	et	 les	 figures	

qui	enseignent	les	manières	de	les	bien	tailler,	pour	leur	faire	produire	quantité	de	fruits,	

Paris,	Claude	Prudhomme,	1719.	

DALECHAMPS	(Jacques),	DES	MOULINS	(Jean),	Histoire	générale	des	plantes	:	contenant	

XVIII	 livres	 egalement	 departis	 en	 deux	 tomes	:	 Sortie	 latine	 de	 la	 Bibliothèque	 de	 Mr.	

Jacques	Dalechamps,	puis	 faite	 françoise	par	Mr.	 Jean	Des	Moulins,	Medecins	tres-fameux	

de	 leur	 siecle.	Où	 sont	pourtraités	 et	 descriptes	 infinies	plantes,	 par	 les	noms	propres	de	

diverses	 nations,	 leurs	 especes,	 forme,	 origine,	 saison,	 temperament	 naturel	 &	 vertus	

convenables	 à	 la	 Medecine,	 tome	 premier,	 Lyon,	 chez	 les	 Heritiers	 Guillaume	 Rouille,	

1615,	pp.	270-274.	

DEVILLE	(Nicolas),	Histoire	des	plantes	de	l’Europe,	et	des	plus	usitées	qui	viennent	d’Asie,	

d’Afrique	&	d’Amérique,	où	l’on	voit	leurs	figures,	leurs	noms,	en	quel	elles	fleurissent	&	le	

lieu	où	elles	croissent	:	avec	un	abrégé	de	leurs	qualités	&	de	leurs	vertus	spécifiques,	 t.	2,	

Lyon,	Frères	Duplain,	1753.		

Dictionnaire	universel	d’agriculture	et	de	jardinage,	de	fauconnerie,	chasse,	pêche,	cuisine	

et	ménage,	 en	 deux	 parties	 :	 la	 première	 ;	 enseignant	 la	manière	 de	 faire	 valoir	 toutes	

sortes	 de	 terres,	 prés,	 vignes,	 bois	 ;	 de	 cultiver	 les	 jardins	 potagers,	 fruitiers,	 à	 fleurs,	

d’ornement	;	de	nourrir,	élever,	&	gouverner	les	bestiaux	&	la	volaille	;	avec	une	explication	

des	plantes,	arbrisseaux,	arbustes,	&	arbres	qui	croissent	en	Europe.	La	seconde	donnant	

des	 règles	 pour	 la	 volerie,	 la	 chasse	 &	 la	 pêche,	 &	 des	 remedes	 pour	 les	 oiseaux	 de	

fauconnerie,	des	chevaux,	&	 les	chiens	de	chasse	dans	 leurs	maladies.	Deux	volumes	avec	
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figures,	Paris,	chez	David	 le	 Jeune,	1751,	p.	48,	p.	162,	p.	167,	p.	207,	p.	337,	p.	516,	p.	

680,	pp.	684-686.	

DIDEROT	 (Denis)	LE	ROND	D’ALEMBERT	 (Jean),	Encyclopédie	ou	dictionnaire	raisonné	

des	sciences,	des	arts	et	des	métiers,	Paris,	Briasson,	David,	Le	Breton,	Durand,	1751,	vol.	

11.	

DODOENS	 (Rembert),	 LYTE	 (Henry),	 a	nievve	 herball,	 or	 historie	 of	 plantes	 :	wherin	 is	

contayned	the		whole	discourse	and	perfect	description	of	all	sortes	of	herbes	and	plantes	:	

their	divers	and	sundry	kindes	:	their	straunge	figures,	fashions,	and	shapes	:	their	names,	

natures,	operations,	and	vertues	:	and	that	not	onely	of	those	whiche	are	here	growyng	in	

this	our	countrie	of	Englande,	but	of	all	others	also	of	forrayne	realmes,	commonly,	used	in	

physicke,	Londres,	by	Gerard	Dewes,	1578,	pp.	730-731.	

DUHAMEL	DU	MONCEAU	(Henri-Louis),	De	l’exploitation	des	bois,	ou	moyens	de	tirer	un	

parti	 avantageux	 des	 taillis,	 demi-futaies	 et	 hautes-futaies,	 et	 d’en	 faire	 une	 juste	

estimation	:	avec	la	description	des	arts	qui	se	pratiquent	dans	les	forêts	:	faisant	partie	du	

traité	complet	des	bois	et	des	forêts,	Paris,	chez	H.	L.	Guerin	et	L.	F.	Delatour,	1764,	p.	67,	

pp.	297-298.	

DUHAMEL	DU	MONCEAU	(Henri-Louis),	Traité	des	arbres	et	des	arbustes	qui	se	cultivent	

en	France	en	pleine	terre,	t	.2,	Paris,	H.	L.	Guérin	&	L.	F.	Delatour,	1755,	pp.	49-55.	

DUHAMEL	 DU	 MONCEAU	 (Henri-Louis),	 Traité	 des	 arbres	 fruitiers,	 Paris,	 Desaint	 et	

Saillant,	1768,	2	vol.		

DURET	(Claude),	Histoire	admirable	des	plantes	et	herbes	esmerveillables	&	miraculeuses	

en	 nature	:	 mesmes	 d’aucunes	 qui	 sont	 vrays	 zoophytes,	 ou	 Plant’-animales,	 Plantes	 &	

Animaux	 tout	 ensemble,	 pour	 avoir	 vie	 végétative,	 sensitive	 &	 animales	:	 avec	 leurs	

portraicts	au	naturel	selon	les	histoires,	descriptions,	voyages,	&	navigations	des	anciens	et	

modernes	 Hebrieux,	 Chaldees,	 Egyptiens,	 Assyriens,	 Armeniens,	 Grecs,	 Latins,	 Africains,	

Arabes,	Nubiens,	 Ethyopiens,	 Sarrasins,	 Turcs,	Mores,	 Persans,	 Tartares,	 Chinois,	 Indiens,	

Portugays,	 Espagnols,	 François,	 Flaments,	 Anglois,	 Polonois,	 Moscovites,	 Allemens,	 &	

autres,	Paris,	Nicolas	Buon,	1605.		

DU	RUEL	(Jean),	De	natura	stirpium	libri	tres,	Paris,	ex	officina	S.	Colinaei,	1536,	pp.	232-

236.	

ESTIENNE	(Charles),	L’agriculture	et	la	maison	rustique,	Paris,	Jacques	Du	Puys,	1570,	p.	

39,	pp.	130-132,	p.	133,	pp.	140-141,	p.	143,	p.	150,	p.	151,	pp.	152-153,	p.	154,	

p.	170.	
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FUCHS	 (Leonhart),	Commentaires	 très	 excellens	de	 l’hystoire	des	plantes,	 Paris,	 Jacques	

Gazeau,	1549,	chap.	CXLII	:	«	Du	noyer	et	des	noys	»,	p.	n.	r.	

GALLO	(Augustin),	Secrets	de	la	vraye	agriculture,	et	honnestes	plaisirs	qu’on	reçoit	en	la	

mesnagerie	des	champs,	pratiquez	&	experimentez	tant	par	l’autheur	qu’autres	experts	en	

ladicte	science,	divisez	en	XX	iournées,	par	dialogues.	Traduit	en	françois	de	l’italien	messer	

Augustin	 Gallo,	 gentil-homme	 Brescian,	 par	 François	 de	 Belle-Forest,	 Comingeois,	 Paris,	

Nicolas	Chesneau,	1571,	p.	76,	p.	77,	pp.	121-122,	p.	134,	p.	146,	pp.	178-179.	

GAUTIER	 (Hubert)	 Traité	 de	 la	 construction	 des	 chemins,	 où	 il	 est	 parlé	 de	 ceux	 des	

Romains,	&	de	ceux	des	Modernes,	suivant	qu’on	les	pratique	en	France	;	de	leurs	figures	;	

de	leurs	matières,	&	de	leurs	dispositions	dans	toutes	sortes	de	lieux.	Des	pavez	des	grands	

chemins,	&	de	ceux	des	ruës	dans	les	villes.	La	carte	de	l’ancienne	Gaule,	où	les	chemins	des	

Romains	sont	tracez	selon	l’itinéraire	d’Antonin,	qui	marquent	les	endroits	où	ils	passoient	

en	France,	Paris,	chez	André	Cailleau,	1721,	p.	207,	p.	208.	

GENTIL	 (Frère	 François),	 Le	 jardinier	 solitaire,	 ou	 dialogues	 entre	 un	 curieux	 et	 un	

jardinier	solitaire	contenans	la	méthode	de	faire	et	de	cultiver	un	jardin	fruitier	et	potager,	

et	plusieurs	expériences	nouvelles,	Paris,	1704.		

GOBELIN	(Abbé),	Le	jardinier	royal	qui	enseigne	la	manière	de	planter,	cultiver,	et	dresser	

toutes	 sortes	 d’arbres	;	 avec	une	briesve	méthode	pour	bien	greffer	 tous	 fruicts	 à	noyau,	

ensemble	 le	 moyen	 de	 faire	 pépinières,	 et	 eslever	 des	 arbres	 pour	 espaliers	 et	

contr’espaliers,	buissons,	et	toutes	sortes	d’autres	arbres	fruictiers,	Paris,	1661.		

COURT	 Van	 Der	 VOORT	 (Pieter	 de	 la),	 Les	 agrémens	 de	 la	 campagne	 ou	 remarques	

particulières	sur	la	construction	des	MAISONS	de	CAMPAGNE	plus	ou	moins	magnifiques	;	

des	JARDINS	de	PLAISANCE,	&	des	PLANTAGES,	avec	les	ornemens	qui	en	dépendent	:	tant	

pour	les	bâtir	avec	tout	l’avantage	possible,	que	pour	en	préparer	les	fonds,	en	corriger	les	

défauts,	 les	planter	de	bons	arbres	fruitiers	&	autres	pour	former	de	belles	allées,	&	enfin	

pour	y	pratiquer	avec	succès	de	grands	Reservoirs	d’eau,	des	Canaux	&	des	Viviers.	On	y	a	

ajouté	un	Traité	touchant	la	manière	de	couper	&	de	multiplier	les	ARBRES	FRUITIERS	&	

SAUVAGES,	avec	une	description	exacte	des	moyens	qu’il	faut	employer	pour	avoir	chaque	

année	beaucoup	de	RAISINS	EN	PLEIN	AIR,	 ou	pour	 en	 faire	 venir	 de	précoces	 dans	des	

serres	 artificiellement	 échaufées,	 soit	 par	 le	 feu	 ou	 autrement.	 On	 y	 apprend	 encore	

comment	on	peut	cultiver	&	multiplier,	dans	ce	Païs	froid,	les	ANANAS,	les	CITRONIERS,	les	

LIMONIERS,	les	ORANGERS,	&	autres	Plantes	des	Climats	chauds.	On	y	trouve	de	plus	une	

instruction	sur	 la	manière	de	construire	 les	THERMOMETRES	nécessaires	en	pareils	cas	;	
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avec	des	observations	sur	la	culture	des	FRUITS	de	TERRE	&	des	LEGUMES,	&.	Le	tout	orné	

des	planches	nécessaires,	&	 fondé	sur	 l’expérience	&	sur	des	observations	 faites	avec	soin	

pendant	l’espace	de	cinquante	ans,	Leyde,	Samuel	Luchtmans	&	fils,	1750,	pp.	162-163.	

HERRERA	(Alonso	de),	Libro	de	agricultura	de	Alonso	de	Herrera	que	trata	de	la	labranca	

de	 los	 campos	 y	muchas	particularidades	 y	provechos	 suyos.	Nuevamente	 corregida,	 con	

una	tabla	muy	complida	de	todo	lo	que	en	el	se	contiene,	hasta	agora	nunca	impressa.	Han	

se	añadido	la	agricultura	de	jardiner,	y	una	suma	de	la	del	niño	IESUS	del	pan	y	del	vino	y	

el	 tratado	de	 la	 fertilidad	de	España,	 y	 causas	de	 su	 esterilidad.	Donde	 se	hallar	a	 junto	

todo	 lo	bueno	que	hasta	agora	desta	materia	de	Agricultura	se	ha	advertido,	 Pamplona,	

Mathias	Mares,	1605,	pp.	90-91’.	
LA	BRETONNERIE	 (M.	 de),	Correspondance	rurale	contenant	des	observations	critiques,	

intéressantes	 et	 utiles	 sur	 la	 culture	 des	 terres	 &	 des	 jardins	;	 les	 travaux,	 occupations,	

économies	&	amusemens	de	la	campagne,	&	tout	ce	qui	peut	être	relatif	à	ces	objets,	 t.	 III,	

Paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1783,	p.	129.	

LA	 BRETONNERIE	 (M.	 de),	 L’école	 du	 jardin	 fruitier,	 qui	 comprend	 l’origine	 des	 arbres	

fruitiers	;	 les	 terres	 qui	 leur	 conviennent,	 &	 les	moyens	 de	 corriger	 et	 améliorer	 les	 plus	

mauvaises.	 Le	 choix	 des	 arbres,	 leur	 plantation	 et	 transplantation	;	 les	 pépinières,	 les	

greffes,	la	taille	et	les	formes	qu’on	peut	donner	aux	arbres	fruitiers	;	l’ébourgeonnement	;	

leurs	maladies	&	accidens,	&c.	 Enfin	 la	 culture	 de	 chaque	 espèce	 d’arbres	 fruitiers,	 leurs	

propriétés	et	 le	 journal	de	tous	 les	ouvrages	qui	se	 font	dans	 le	 jardin	 fruitier	pendant	 le	

cours	de	l’année,	t.	II,	Paris,	chez	Eugène	Onfroy,	1784,	p.	63,	p.	76,	pp.	274-290,	p.	600,	p.	

624,	p.	641.	

LA	BROSSE	(Guy	de),	De	la	nature,	vertu,	et	utilité	des	plantes.	Divisé	en	cinq	livres.	Le	I.	

traite	 de	 l’excellence	 de	 la	 nature	 des	 plantes.	 Le	 II.	 définit	 et	 divise	 les	 plantes	 en	 leur	

générales	especes,	d’autre	sorte	que	celle	des	Anciens,	&	cherche	leurs	vertus.	Le	III.	est	un	

traicté	 general	 de	 la	 Chimie,	 contenant	 son	 ordre	 &	 ses	 parties,	 monstrant	 qu’elle	 est	

science,	 qu’elle	a	des	Principes	&	Maximes	 comme	 les	autres	 sciences	 ;	&	que	mettant	 la	

main	 à	 l’oeuvre	 elle	 est	 un	 art	 très-excellent,	 enseignant	 le	 moyen	 de	 connoistre	 les	

qualitez,	 facultez	 &	 vertus	 des	 Plantes.	 Le	 IIII.	 discourt	 des	 proprietez	 generales	 des	

Plantes.	 Le	V.	 est	 de	 l’usage	 general	 des	 Plantes,	 Paris,	 chez	 Rollin	 Baragnes,	 1628,	 pp.	

279-280,	p.	373,	p.	527,	pp.	554-555,	pp.	668-669.	

LA	 CHATAIGNERAYE	 (abbé	 de),	 La	 connoissance	 parfaite	 des	 arbres	 fruitiers,	 et	 la	

méthode	facile	et	assurée	de	les	planter,	de	les	enter,	de	les	tailler,	&	de	leur	donner	toutes	
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les	autres	façons	necessaires	pour	leur	faire	porter	de	beaux	et	de	bons	fruits,	&	pour	leur	

donner	des	figures	agréables,	Paris,	chez	Jean	Villette,	1692.		

LA	QUINTINYE	(Jean	de),	Instruction	pour	les	jardins	fruitiers	et	potagers.	Avec	un	traité	

des	orangers,	et	des	réflexions	sur	l’agriculture,	t.	II,	Paris,	par	la	Compagnie	des	Libraires,	

1730,	p.	293,	pp.	453-454.	

LAURENT	 (Jean),	 Abrégé	 pour	 les	 arbres	 nains	 et	 autres	;	 contenant	 tout	 ce	 qui	 les	

regarde,	 tiré	 en	 partie	 des	 derniers	 auteurs	 qui	 ont	 écrit	 de	 cette	 matière	;	 joint	 une	

expérience	 avec	 application	 de	 vingt	 ans	 et	 plus.	 Avec	 un	 traité	 très-particulier	 pour	 les	

bons	melons,	&	aussi	un	traité	général	&	singulier	pour	la	culture	de	toutes	sortes	de	fleurs,	

&	 pour	 les	 arbustes,	 &	 beaucoup	 de	 choses	 pour	 les	 autres	 vignes,	 Paris,	 chez	 Charles	
Sergy,	1675,	p.	61,	p.	64.	

LE	BERRYAIS	(René	abbé),	Traité	des	jardins	ou	le	nouveau	de	la	Quintinye	contenant	1è	

la	description	et	la	culture	des	arbres	fruitiers,	2è	des	plantes	potagères,	3è	des	fleurs,	4è	des	

arbres	et	arbrisseaux	d’ornement,	Paris,	1775.		

L'ECLUSE	(Charles	de),	Rariorum	plantarum	historia,	Anvers,	Plantin,	1576.		

LE	GENDRE	(curé	d’Henonville),	La	manière	de	cultiver	les	arbres	fruitiers.	Où	il	est	traité	

des	pépinieres.	Des	espalliers.	Des	 contr’espalliers.	Des	arbres	en	buisson,	&	à	haute	 tige,	

2nde	édition,	Paris,	Antoine	Vitré,	1653,	pp.	37-38,	p.	146,	pp.	172-173.	

LE	LECTIER,	Catalogue	des	arbres	cultivez	dans	le	verger,	et	plan	du	sieur	Le	Lectier,	s.	 l.	

[Orléans	?],	1628.		

LIGER	(Louis),	Le	Jardinier	fleuriste	et	historiographe	ou	la	Culture	universelle	des	fleurs,	

arbres,	arbustes	et	arbrisseaux	servant	à	l'embellissement	des	 jardins...,	 nouvelle	 édition,	

Paris,	D.	Beugnié,	1704,	2	vol.		

LIGER	(Louis),	Le	menage	universel	de	la	ville	et	des	champs,	et	le	Jardinier	accomodez	au	
goust	des	tems,	ou	la	manière	facile	d’aprêter	tout	ce	qui	est	nécessaire	pour	l’usage	de	la	

vie,	 &	 de	 cultiver	 parfaitement	 les	 jardins	 fruitiers,	 potagers	 &	 à	 fleurs,	 Bruxelles,	 Jean	

Leonard,	1720,	p.	348,	p.	389.	

LIGER	(Louis),	Oeconomie	générale	de	la	campagne	ou	nouvelle	maison	rustique,	t.	I,	2nde	

édition,	Amsterdam,	Henri	Desbordes,	1701,	pp.	320-323,	p.	335.	

LOS	 RIOS	 (Gregorio	 de),	Agricultura	de	 jardines,	 que	 trata	de	 la	manera	que	 se	han	de	

criar,	 gobernar,	 y	 conservar	 las	 plantas,	 y	 todas	 las	 demás	 cosas	 que	 para	 esto	 se	

requieren,	 dando	 a	 casa	 una	 su	 punto	 :	 compuesta	 por	 Gregorio	 de	 los	 Rios,	 Madrid,	

Antonio	de	Sancha,	1777,	p.	490.	
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MATHIAS	DE	 L'OBEL,	 Stirpium	Adversaria	nova,	 Londres,	 Thomas	 Purfoetius,	 1570,	 p.	

415.	

MERLET	(Jean),	L'Abrégé	des	bons	fruits,	avec	la	manière	de	les	connoistre	et	de	cultiver	

les	arbres.	Reveu	&	augmenté	par	l’autheur,	de	plusieurs	excellens	&	nouveaux	fruits.	Divisé	

par	chapitres,	selon	les	espèces,	Paris,	chez	Charles	de	Sercy,	1675,	pp.	170-171.	

MERULA	(Gaudenzio),	Nuova	selva	di	varia	lettione	di	Gaudentio	Merula.	Divisa	in	V	libri.	

Tradotta	 di	 latino	 in	 lingua	 italiana.	 Con	 due	 tavole	 copiosissime,	 Venise,	 Gio.	 Andrea	

Valuassori	detto	Guadagnino,	1562,	pp.	367-370,	pp.	404-405.	

MIZAULD	 DE	 MOLUSSON	 (Antoine),	 Jardinage	 d’Antoine	 Mizauld,	 …	 Contenant	 la	

manière	 d’embellir	 les	 jardins	 …Item,	 comme	 il	 faut	 enter	 les	 arbres	 et	 les	 rendre	
medicinaux,	Genève,	Jean	Lertout,	1578,	pp.	223-230,	pp.	303-311.	

MOLLET	 (Claude),	 Le	 théâtre	 des	 plans	 et	 iardinages	 :	 contenant	 des	 secrets	 &	 des	

inventions	incognuës	à	tous	ceux	qui	jusqu’à	présent	se	sont	meslez	sur	cette	matiere	:	Avec	

un	 traité	 d’astrologie,	 propre	 pour	 toutes	 sortes	 de	 personnes,	 &	 particulierement	 pour	

ceux	qui	s’occupent	à	la	culture	des	iardins,	Paris,	chez	Charles	de	Sergy,	1652,	pp.	74-75	

MOLLET	 (Claude),	Théâtre	 des	 Jardinages,	 contenant	 une	méthode	 facile	 pour	 faire	 des	

pepinieres,	Planter,	Elever,	Enter,	Greffer,	&	Cultiver	toutes	sortes	d’arbres	fruitiers	:	avec	

les	 fleurs	 qu’il	 faut	mettre	 dans	 les	 Parterres	 qui	 servent	 à	 l’embellissement	 des	 jardins,	

Paris,	Charles	de	Sercy,	1678,	pp.	67-68,	pp.	254-255,	p.	267.	

MOZARD	 (Jean),	 Principes	 pratiques	 sur	 l’éducation,	 la	 culture,	 la	 taille	 et	

l’ébourgeonnement	des	arbres	 fruitiers,	et	principalement	du	pêcher	;	d’après	 la	méthode	

de	Pépin	et	autres	cultivateurs	de	Montreuil,	Paris,	chez	l’auteur,	1814,	pp.	35-37,	p.	148.	

NOLIN	 (abbé),	 BLAVET	 (Jean-Louis),	 Essai	 sur	 l’agriculture	moderne,	 dans	 lequel	 il	 est	

traité	des	arbres,	arbrisseaux,	&	sous-arbrisseaux	de	pleine	terre,	dont	on	peut	former	des	

allées,	bosquets,	massifs,	palissades,	bordures	dans	un	goût	moderne.	Ensemble	des	oignons	

de	fleurs	&	autres	plantes	tant	vivaces	qu’annuelles.	Des	arbres	fruitiers,	sur-tout	ceux	qui	

méritent	la	préférence	dans	les	plans	des	potagers,	Paris,	chez	Prault,	1755,	p.	247.	

OOSTEN	 (Hendrik	 van),	 Le	 jardin	 de	 Hollande	 planté	 &	 garni	 de	 fleurs,	 de	 fruits,	 et	

d’orangeries	;	où	l’on	enseigne	comment	on	peut	élever	et	cultiver	toutes	sortes	de	fleurs	les	

plus	 curieuses	;	 telles	 que	 sont	 les	 tulipes,	 les	 oeuillets,	 les	 hiacinthes,	 les	 narcisses,	 les	

oreilles	 d’ours,	 etc.	 Et	 comment	 on	 peut	 les	 multiplier,	 en	 gagner	 de	 nouvelles	 &	 les	

préserver	bien	sûrement	&	adroitement	de	périr,	etc.	Pareillement	un	traité	exact	&	curieux	

où	l’on	fait	voir	comment	on	doit	semer,	planter,	rendre	fertile,	&	multiplier	toutes	sortes	



	 645	

d’arbres	;	comme	aussi	 la	manière	de	 les	bien	tailler,	&	ainsi	de	 les	tenir	toujours	en	état	

d’être	féconds,	Leyde,	Jean	du	Vivier,	1714,	pp.	260-261,	p.	280.	

PALISSY	(Bernard),	Recepte	véritable,	par	laquelle	tous	les	hommes	de	la	France	pourront	

apprendre	à	multiplier	et	augmenter	leurs	thrésor,	La	Rochelle,	Barthelemy	Berton,	1563.	

PINEDA	(Juan	de),	Los	treynta	y	cinco	dialogos	de	familiares	de	la	agricultura	christiana,	

Salamanque,	Pedro	de	Adurça	y	Diego	Lopez,	1589.		

PITTON	DE	TOURNEFORT	 (Joseph),	Éléments	de	botanique	ou	méthode	pour	 connoître	

les	plantes,	Paris,	Imprimerie	royale,	1694,	pp.	452-453.	

PLUCHE	 (Noël-Antoine),	Le	spectacle	de	la	nature	ou	entretiens	sur	les	particularitez	de	

l’histoire	naturelle	qui	ont	paru	les	plus	propres	à	rendre	les	jeunes	Gens	curieux	&	à	leur	

former	 l’esprit.	 La	 seconde	partie	 contenant	 ce	qui	 regarde	 les	dehors	&	 l’intérieur	de	 la	

Terre,	t.	2,	Amsterdam,	aux	dépens	de	la	Compagnie,	1741,	p.	400,	pp.	422-423,	pp.	445.	

QUER	(Joseph),	La	continuacion	de	la	flora	española,	ó	historia	de	las	plantas	de	España,	

que	 escriba	Don	 Joseph	Quer,	 cirujano	 consultor	 del	 exército,	 académico	 del	 instituto	 de	

Bolonia,	de	la	real	academia	médica	matritense,	y	primer	profesor	del	real	jardin	botánico	

de	Madrid	:	ordenada,	suplida	y	publicada	de	órden	del	rey	nuestro	Señor,	y	con	encargo	y	

direccion	 de	 su	 real	 protomedicato	 por	 el	 Dr.	 Don	 Casimiro	 Gomez	 de	 Ortega,	 primer	

catedrático	 del	 mismo	 real	 jardin	 botánico,	 juez	 examinador	 perpetuo	 de	 pharmacia,	

secretario	de	la	real	academia	médica	de	Madrid	para	las	correspondencias	extrangeras,	

individuo	 de	 la	 de	 las	 ciencas	 de	 Paris,	 de	 la	 real	 sociedad	 de	 Lóndres,	 del	 instituto	 de	

Bolonia,	y	del	núméro	de	la	real	de	la	historia,	Madrid,	Joachîn	Ibarra,	1784,	pp.	493-495.	

ROUX	 (Augustin),	 Traité	 de	 la	 culture	 &	 de	 la	 plantation	 des	 arbres	 à	 ouvrer	:	 avec	 la	

manière	 d’exploiter,	 de	 débiter	 &	 d’échantillonner	 les	 Bois,	 suivant	 les	 différents	 usages	

auxquels	ils	sont	propres	pour	les	besoins	de	la	vie,	Paris,	Ant.	 Jombert,	1750,	pp.	29-33,	
pp.	161-169.	

SACCONI	(Agostino),	PERSIO	SACCONI	(Francesco),	Ristretto	delle	piante	:	con	suoi	nomi,	

antichi,	e	moderni,	della	terra,	aria,	e	sito,	ch’amano,	consacrato	alla	S.	C.	R.	M.	di	Leopoldi	

Imperatore,	Vienne,	Appresso	Andrea	Heyinger,	1697,	p.	37,	pp.	56-58,	p.	68.	

SAINT-ETIENNE	(Claude	de),	Nouvelle	instruction	pour	connoistre	les	bons	fruits,	selon	les	

mois	 de	 l’année.	 Avec	 une	méthode	 facile	 pour	 la	 connoissance	 des	 arbres	 fruitiers,	&	 la	

façon	de	les	cultiver,	Paris,	chez	Charles	de	Sergy,	1678,	p.	25,	p.	136.	

SAUSSAY	(Sieur),	Traité	des	Jardins,	Paris,	Nicolas	Simart,	1722,	pp.	224-225.	
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SERRES	(Olivier	de),	Théâtre	d'Agriculture	et	mesnage	des	champs,	Paris,	Abr.	Savgrain,	

1617,	pp.	196,	p.	206,	p.	215,	p.	260,	p.	468,	p.	579,	p.	633,	p.	634,	p.	635,	p.	641,	p.	655,	p.	

661,	p.	663,	p.	697,	p.	763,	pp.	778-779,	pp.	790-791,	pp.	794-795,	p.	816,	p.	818,	p.	821,	

pp.	826-827,	pp.	836-837,	p.	843,	pp.	849-850,	p.	856,	p.	857,	p.	869,	p.	870,	p.	872,	p.	

879,	p.	893,	p.	896.	

SUAREZ	 (Miguel	 Geronimo),	 Memorias	 instructivas,	 y	 curiosas,	 sobre	 Agricultura,	

Comercio,	 Industria,	 Economia,	 Quimica,	 Botanica,	 Historia	 Natural,	 &c.	 Sacadas	 de	 las	

obras	 hasta	 hoy	 han	 publicado	 varios	 Autores	 Extrangeros,	 y	 señaladamente	 las	 Reales	

Academias,	y	Sociedades	de	Francia,	Inglaterra,	Alemania,	Prúsia,	y	Suecia.	Por	Don	Miguel	

Geronimo	 Suarez,	 Archivero	 de	 la	 Real	 Junta	 General	 de	 Comercio,	 Moneda,	 y	 Minas	 :	

Individuo	de	Mérito	de	la	Real	Sociedad	Económica	de	Amigos	del	Pais	en	esta	Corte,	y	su	

Secretario	de	la	Clase	de	Artes,	y	Oficios	 :	de	la	Bascongada,	y	de	las	de	Vera,	y	Baeza	;	y	

Académico	 Correspondiente,	 y	 Honorario	 de	 las	 Reales	 Academias	 de	 Agricultura	 de	

Galicia,	de	Bellas	Letras	de	Sevilla,	y	Latina	Matritense,	Madrid,	D.	Pedro	Martin,	1780,	t.	

IV,	p.	166	;	t.	VI	pp.	385-387.	

TAEGIO	(Bartolomeo),	L’humore,	Milan,	Gio.	Antonio	degli	Antonii,	1564,	p.	30,	p.	61.	

TANARA	(Vincenzo),	L’economia	del	cittadino	in	villa	del	sign.	Vincenzo	Tanara.	Libri	VII.	

Riveduta,	ed	accresciuta	in	molti	luoghi	dal	medesimo	Auttore,	con	l’aggiunta	delle	qualità	

del	Cacciatore,	Venise,	I	Bertani,	1658,	pp.	510-514.	

TRIQUEL	(René),	Instructions	pour	les	arbres	fruitiers,	Paris,	chez	Charles	de	Sergy,	1676.	

TSCHIFFELI	 (Daniel)	 (éd.),	 L’école	 des	 Jardiniers,	 où	 l’on	 apprend	 à	 semer	 les	 arbres	

fruitiers,	 à	 les	 metre	 en	 Pepiniere,	 à	 les	 enter,	 à	 les	 edifier	 en	 nain,	 en	 espalier,	 en	

contrespalier,	 en	 haute-tige,	 etc.	 En-un-mot,	 tout	 ce	 qui	 concerne	 la	 culture	 &	 la	

conservation	 des	 arbres	 fruitiers.	 Avec	 un	 supplément	 qui	 contient	 une	 description	 tres-

utile	&	tres-curieuse	de	tous	ces	arbres,	Berne,	L.	L.	Excellence,	par	André	Huguenet,	1696,	

pp.	74-75,	pp.	363-364.	

VALLEMONT	(Pierre	 le	Lorrain	de),	Curiositez	de	la	nature	et	de	l’art	sur	la	végétation	:	

ou	 l’Agriculture	 et	 le	 Jardinage	 dans	 leur	 perfection	:	 où	 l’on	 voit	 le	 secret	 de	 la	

multiplication	du	Blé,	&	les	moyens	d’augmenter	considérablement	le	revenu	des	biens	de	

la	Campagne	:	De	nouvelles	découvertes	pour	grossir,	multiplier,	&	embellir	les	Fleurs	et	les	

Fruits,	 etc.	 Nouvelle	 édition	 revûe,	 corrigée,	 &	 augmentée	 I.	 De	 la	 Culture	 du	 Jardin	

Potager.	II.	De	la	Culture	du	Jardin	Fruitier,	Paris,	chez	Jean	Moreau,	1709,	p.	138,	p.	139,	

pp.	143-144,	p.	155.	
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VANIÈRE	 (Jacques),	 Oeconomie	 rurale,	 traduction	 du	 poeme	 du	 P.	 Vaniere,	 intitulé	

Praedium	Rusticum,	par	M.	Berland,	t.	1,	Paris,	chez	les	Freres	Estienne,	1756,	p.	283,	pp.	

292-293.	

VENETTE	(Nicolas),	L’art	de	tailler	les	arbres	fruitiers	avec	un	dictionnaire	des	mots	dont	

se	servent	les	jardiniers	en	parlant	des	arbres,	et	un	traité	de	l’usage	des	fruits	des	arbres,	

pour	se	conserver	en	santé,	ou	pour	se	guérir,	 lors	que	l’on	est	malade,	avec	une	liste	des	

fruits	fondans	pendant	toute	l’année,	Paris,	1683.		

VENUTI	(Antonio),	Antonini	Venuti	notensis	de	agricultura	opusculum,	Bindoni,	1537,	p.	

n.	r.	

VILLARREAL	DE	BERRIZ	(Pedro	Bernardo),	Máquinas	hydráulicas	de	molinos	y	herrerias,	
y	 govierno	 de	 los	 arboles,	 y	 montes	 de	 Vizcaya.	 Por	 Don	 Pedro	 Bernardo	 Villa	 Real	 de	

Berriz,	Cavallero	del	Orden	de	Santiago.	Dedicado	a	los	amigos	Cavalleros,	y	Proprietarios	

del	 Infanzonado	 del	muy	 noble,	 y	muy	 leal	 Señorìo	 de	 Vizcaya,	 y	muy	 noble,	 y	muy	 leal	

Provincia	de	Guipuzcoa,	Madrid,	Antonio	Marin,	1736,	p.	165.	

WECKER	 (Johann	 Jacob),	 Les	 secrets	 et	merveilles	 de	 nature,	 Rouen,	 Claude	 le	 Villain,	

1602,	p.	403.	

	

Mobilier	et	usages	du	bois	
	

BARNWELL	 (E.	 L.),	 «	Inventory	 of	 the	 goods	 of	 Sir	 John	 Perrot	»,	 in	 Archaeologia	

Cambrensis,	12,	1866,	p.	339,	p.	358.	

BOUTCHER	(William),	A	treatise	on	forest-trees	:	containing	not	only	the	best	methods	of	

their	culture	hitherto	practised,	but	a	variety	of	new	and	useful	discoveries,	 the	result	of	

many	 repeated	 experiments	:	 as	 also,	 plain	 directions	 for	 removing	most	 of	 the	 valuable	

kinds	of	forest-trees,	to	the	height	of	thirty	feet	and	upwards,	with	certain	success	;	and,	on	

the	 same	 principles,	 (with	 a	 certain	 success)	 for	 transplanting	 hedges	 of	 sundry	 kinds,	

which	will	at	once	resist	cattle	:	to	which	are	added	directions	for	the	disposition,	planting	

and	culture	of	hedges,	by	observing	which	they	will	be	handsomer	and	stronger	fences	 in	

five	years,	than	they	now	usually	are	in	ten,	Edimbourg,	R.	Fleming,	 J.	Murray,	1775,	pp.	

59-65.	

BOYNTON	(Lindsay),	«	Benjamin	Jackson’s	will	and	inventory	»,	in	The	Furniture	History	

Society,	vol.	26	(1990),	pp.	20-26.	
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BRADSHAW	 (Henry),	 «	An	 inventory	 of	 the	 stuff	 in	 the	 College	 Chambers	 (King’s	

College),	 1598	»,	 in	 Henry	 Bradshaw,	 Collected	 papers	 of	Henry	Bradshaw,	 Cambridge,	

Cambridge	University	Press,	1889,	pp.	164-180.	

BRUSHFIELD	(T.	N.),	«	Inventory	of	the	goods	of	Henery	Hampshire	of	Honiton,	1690	»,	

in	Devon	and	Cornwall	Notes	and	Queries,	2,	1902-1903,	pp.	242-246.	

CARTWRIGHT	 (J.	 J.),	 «		 Inventory	 of	 the	 goods	 of	 Sir	 Cotton	 Gargrave	 of	 Nostell,	 in	

1588	»,	in	Yorkshire	Archaeological	and	Topographical	Journal,	11,	1891,	pp.	279-286.	

COUCH	 (Jonathan),	 «	An	 inventory	 of	 a	 Nobleman’s	 Personal	 Property	 in	 the	 16th	

century	»,	in	Journal	of	the	Royal	Institution	of	Cornwall,	2,	1867,	pp.	226-233.	

ELLIS	 (Henry),	 «	Notices	 of	 Richard	 Curteys,	 Bishop	 of	 Chichester,	 1570	 to	 1582	»,	 in	
Sussex	Archaeological	Collections,	10,	1858,	pp.	53-58.	

EVANS	 (Joan),	 «	An	 inventory	 of	 Thomas	 Lord	 Wharton,	 1568	»,	 in	 Archaeological	

Journal,	102,	1945,	pp.	134-150.	

EVELYN	(John),	Sylva,	or	a	discourse	of	forest-trees	and	the	propagation	of	timber	in	his	

Majesty’s	dominions.	As	it	was	deliver’d	in	the	Royal	Society	in	the	XVth	of	October	MDCLXII	

upon	 occasion	 of	 certain	 Quaeries	 propounded	 to	 that	 Illustriouss	 Assembly,	 by	 the	

Honourable	 the	principal	officers	and	commissioners	of	 the	Navy.	 In	 two	books,	 together	

with	 an	 historical	 account	 of	 the	 sacredness	 and	 the	 use	 of	 Standing	 Groves.	 Terra,	 a	

philosophical	essay	of	the	earth,	being	a	lecture	in	course.	To	which	is	annexed	Pomona	:	or	

an	Appendix	concerning	 fruit-trees,	 in	relation	to	cyder	;	 the	making	and	several	ways	of	

ordering	it.	Published	by	express	order	of	the	Royal	Society.	Also	Acetaria	:	or,	a	discourse	

of	Sallets.	With	kalendarium	Hortense	;	or	the	gard’ners	almanack	;	directing	what	he	is	to	

do	 monthly	 throughout	 the	 year,	 Londres,	 Robert	 Scott,	 Richard	 Chiswell,	 George	

Sawbridge,	Benj-Tooke,	1706,	p.	61,	pp.	110-111,	pp.	117-118,	p.	119,	pp.	305-306.	
GOUGH	NICHOLS	 (John),	The	Unton	 Inventories	 relating	 to	Wadley	and	Farringdon,	Co.	

Berks.,	in	the	years	1596	and	1620	from	the	originals	in	possession	of	Earl	Ferres,	Londres,	

John	Bowyer	Nichols	and	son,	1841,	p.	10,	p.	18,	p.	30.	

LOWNDES	(G.	Alan),	«	An	inventory	of	the	Household	Goods	of	Sir	Thomas	Barrington,	

Bart.,	at	Hatfield	Priory,	in	1626	»,	in	Transactions	of	the	Essex	Archaeological	Society,	3,	

1889,	pp.	155-176.	

PEACOCK	(Edward),	«	Inventories	made	for	Sir	William	and	Sir	Thomas	Fairfax,	Knights,	

of	Walton,	and	of	Gilling	Castle,	Yorkshire,	in	the	Sixteenth	and	Seventeenth	Centuries	»,	

in	Archaeologia,	48	(2),	1884,	pp.	121-156.	
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ROBERTSON	(Scott),	«	Cobham	Hall	:	an	inventory	of	furniture	and	pictures	in	1672	»,	in	

Archaeologia	Cantiana,	17,	1887,	pp.	392-408.	

SANDYS	(William),	«	Copy	of	the	inventory	of	the	Archbishop	Parker’s	goods	at	the	time	

of	his	Death	»,	in	Archaeologia,	30,	1844,	pp.	1-30.	

SHIRLEY	(Evelyn	Philipp),	«	An	inventory	of	the	effects	of	Henry	Howard,	K.	G.,	Earl	of	

Northampton	together	with	a	transcript	of	his	will	»,	 in	Archaeologia,	42	(2),	1862,	pp.	

347-378.	

SOUTH	 SEA	 COMPANY,	 A	 particular	 and	 inventory	 of	 all	 and	 singular	 the	 lands,	

tenements,	 hereditaments,	 goods,	 chattels,	 debts,	 and	 personal	 estate	whatsoever	 of	Mr.	

John	 Gore,	 Late	 one	 of	 the	 directors	 of	 the	 South-Sea	 Company,	which	 he	was	 seized	 or	

possessed	of,	or	intituled	unto	in	his	own	right,	and	which	any	other	person	or	persons	was	

or	were	seized	or	possessed	of,	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	use	or	benefit,	upon	the	first	

day	 of	 June,	 in	 the	 year	 of	 our	 Lord	 1720,	 or	 at	 nay	 time	 after	 (the	 necessary	wearing-

apparel	of	himself,	his	wife	and	children	only	excepted),	Londres,	 Jacob	Tonson,	Bernard	

Lintot,	William	Taylor,	1721,	p.	38.	

SOUTH	 SEA	 COMPANY,	 A	 particular	 and	 inventory	 of	 all	 and	 singular	 the	 lands,	

tenements,	 and	 hereditaments,	 goods,	 chattels,	 debts,	 and	 personal	 estate	 whatsoever,	

which	 Thomas	 Reynolds,	 Esq.	 ;	 Late	 one	 of	 the	 directors	 of	 the	 corporation	 of	 the	

Governour	and	Company	of	Merchants	of	Great	Britain,	trading	to	the	South-Sea,	and	other	

parts	 of	America	and	 for	 encouraging	 the	 fishery,	was	 seiz’d,	 or	possess’d	of,	 on	 intitul’d	

unto	his	own	right,	and	which	any	other	person	or	persons	was	or	were	seiz’d	or	possess’d	

of,	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	use	or	benefit,	on	the	first	day	of	June	last	past,	or	at	any	

time	after	:	And	also	a	true	account	what	part	and	how	much	of	such	goods,	chattels,	debts,	

or	personal	estate	of	the	said	Thomas	Reynolds,	Esq.	;	or	any	other	person	in	trust	for	him	

with	his	privity,	has	been	transferr’d,	or	otherwise	dispos’d	of	since	the	said	first	day	of	June	

last,	and	to	what	person	or	persons	by	name,	at	what	time	or	times,	and	for	what	price	or	

consideration	paid	down	or	 secured	 to	be	paid,	Londres,	 Jacob	 Tonson,	 Bernard	 Lintot,	

and	William	Taylor,	1721.	

SOUTH	SEA	COMPANY,	A	particular	and	inventory	of	the	estate	of	Charles	Joye,	Esq.,	upon	

the	 first	day	of	 June	1720,	Londres,	 Jacob	 Tonson,	 Bernard	 Lintot,	 and	William	Taylor,	

1721,	p.	3,	p.	4.	

SOUTH	SEA	COMPANY,	A	true	and	exact	particular	and	inventory	of	all	and	singular,	the	

lands,	 tenements,	 and	 hereditaments,	 goods,	 chattels,	 debts,	 and	 personal	 estate	
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whatsoever	 of	Mr.	 Ambrose	 Page,	 Late	 one	 of	 the	 directors	 of	 the	 South-Sea	 Company	 ;	

which	 he	 was	 seized	 or	 possessed	 of,	 or	 intituled	 unto	 in	 his	 own	 right	 and	 which	 any	

person	or	persons		was	or	were	seized	or	possessed	of,	or	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	

use	or	benefit,	upon	the	first	day	of	June,	in	the	year	of	our	Lord	1720,	or	at	any	time	after	

(necessary	wearing-apparel	only	excepted).	As	also	a	true	and	exact	account	of	all	stock,	or	

any	 of	 the	 four	money	 subscriptions	 by	 him	bought	 or	 sold,	 or	 transferred,	 or	 otherwise	

disposed	 of	 since	 the	 first	 day	 of	 January,	 in	 the	 year	 of	 our	 Lord	 1719,	 having	 not	

conveyed,	aliened,	transferred,	or	otherwise	disposed	any	part	of	his	real	or	personal	estate	

whatsoever,	 or	 any	 person	 or	 persons	 in	 trust	 for	 him,	 otherwise	 than	 this	 inventory	 or	

particular	 doth	 set	 forth,	 Londres,	 Jacob	 Tonson,	 Bernard	 Lintot,	 and	 William	 Taylor,	
1721.	

SOUTH	SEA	COMPANY,	A	true	and	exact	particular	and	inventory	of	all	and	singular	the	

lands,	tenements,	hereditaments,	goods,	chattels,	debts,	personal	estate	and	whatsoever	of	

Sir	Robert	Chaplin,	Bar.,	late	one	of	the	directors	of	the	South-Sea	Company,	which	he	was	

seized	or	possessed	of,	or	intituled	unto,	in	his	own	right,	and	which	any	person	or	persons	

was	or	were	seized	or	possessed	of,	or	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	use	or	benefit,	upon	

the	first	day	of	June	1720,	or	at	any	time	since	(except	as	in	the	act	of	parliament	hereafter	

mentioned	is	excepted)	made	out	and	delivered	to	the	Lord	Chief	Baron,	or	one	other	of	the	

Barons	of	His	Majesty’s	Court	of	Exchequer	;	in	pursuance	to	an	act	of	parliament,	entituled	

An	Act	for	restraining	the	Sub-Governor,	Deputy-Governor,	Directors,	Treasurer	or	Cashier,	

Deputy-Cashier	and	Accomptant	of	the	South-Sea	Company	from	going	out	of	the	Kingdom,	

&c.,	Londres,	Jacob,	Tonson,	Bernard	Lintot,	William	Taylor,	1721,	p.	3,	p.4.	

SOUTH	SEA	COMPANY,	A	true	and	exact	particular	and	inventory	of	all	and	singular,	the	

lands,	 tenements,	 and	 hereditaments,	 goods,	 chattels,	 debts,	 and	 personal	 estate	

whatsoever	 of	 Sir	 William	 Chapman,	 Bart.,	 Late	 one	 of	 the	 directors	 of	 the	 South-Sea	

Company	;	which	he	was	seized	or	possessed	of,	or	intituled	unto	in	his	own	right	and	which	

any	person	or	persons		was	or	were	seized	or	possessed	of,	or	in	trust	for	him,	or	to	or	for	

his	use	or	benefit,	upon	the	first	day	of	June,	 in	the	year	of	our	Lord	1720,	or	at	any	time	

after	(the	necessary	wearing	apparel	of	the	said	Sir	William	Chapman,	and	of	his	wife	and	

children,	 only	 excepted).	 And	 also	 a	 true	 account	 (to	 the	 best	 of	 his	 knowledge	 and	

remembrance)	of	what	part	of	such	lands,	tenements,	and	hereditaments,	goods,	chattels,	

debts,	 or	 personal	 estate,	 he	 hath	 convey’d,	 alien’d,	 transferr’d,	 or	 otherwise	 dispos’d	 of,	

and	 to	 what	 person	 or	 persons	 by	 name,	 at	 what	 time	 or	 times,	 and	 for	 what	 price	 or	
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consideration	 either	 paid	 down	 or	 secured	 to	 be	 paid,	Londres,	 Jacob	 Tonson,	 Bernard	

Lintot,	William	Taylor,	1721,	pp.	A-B,	p.	E.	

SOUTH	SEA	COMPANY,	A	true	and	exact	particular	and	inventory	of	all	and	singular,	the	

lands,	 tenements,	 and	 hereditaments,	 goods,	 chattels,	 debts,	 and	 personal	 estate	

whatsoever,	 which	 Hugh	 Raymond,	 Esq.	 ;	 Late	 one	 of	 the	 directors	 of	 the	 South-Sea	

Company	 ;	was	 seized	or	possessed	of,	or	entituled	unto	 in	his	own	right,	and	which	any	

person	or	persons		was	or	were	seized	or	possessed	of,	or	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	

use	 or	 benefit,	 upon	 the	 first	 day	 of	 June	1720,	 or	 at	 any	 time	after.	 (necessary	wearing	

apparel	 of	 himself	 and	 children	 only	 excepted)	 And	 of	 what	 thereof	 he	 hath	 conveyed,	

aliened,	transferred,	or	otherwise	diposed	of	since	the	said	first	day	of	June	;	and	to	whom,	

when,	or	what,	Londres,	Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	and	William	Taylor,	1721.	

SOUTH	SEA	COMPANY,	A	true	and	exact	particular	and	inventory,	of	all	and	sigular	the	

lands,	 tenements,	 hereditaments,	 goods,	 chattels,	 debts,	 and	 personal	 estate	 whatsoever	

which	 Robert	 Surman,	 late	 deputy	 cashier	 of	 the	 South	 Sea	 Company,	 was	 seized	 or	

possessed	of,	or	intituled	unto	in	his	own	right,	and	which	any	other	person	or	persons	was	

or	were	seized	or	possessed	of,	 in	trust	 for	him,	or	to	or	 for	his	use	and	benefit,	upon	the	

first	day	of	June	1720.	Or	at	any	time	afterwards,	according	to	the	best	of	the	said	Robert	

Surman’s	knowledge	or	belief	(the	necessary	wearing	apparel	of	himself,	his	wife	and	child	

only	 excepted.)	 And	 likewise,	 a	 full	 and	 true	 account,	 according	 to	 the	 best	 of	 his	

knowledge,	remembrance,	or	belief	of	what	part	of	such	lands,	tenements,	hereditaments,	

goods,	 chattels,	 debts,	 and	 personal	 estate	 he	 hath	 conveyed,	 aliened,	 transferred,	 or	

otherwise	disposed	of,	and	 to	what	person	or	persons,	by	name,	at	what	 time	and	 times,	

and	 for	what	 price	 and	 consideration,	 either	 paid	 down	or	 secured	 to	 be	 paid,	 Londres,	

Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	William	Taylor,	1721,	p.	3,	p.	36,	p.	37,	p.	38.	
SOUTH	SEA	COMPANY,	Frances	Hawes,	Esq.,	His	particular	and	inventory,	Londres,	Jacob	

Tonson,	Bernard	Lintot,	William	Taylor,	1721,	p.	79,	p.	80.	

SOUTH	SEA	COMPANY,	Richard	Houlditch,	Esq.,	His	particular	and	inventory	:	containing	

of	 all	 and	 singular	 the	 lands,	 tenements,	 hereditaments,	 goods,	 chattels,	 debts,	 and	

personal	 estate	whatsoever,	which	he	was	 seized	or	possessed	of,	 or	 intituled	unto	 in	his	

own	right,	and	which	any	other	person	or	persons	was	or	were	seized	or	possessed	of,	 in	

trust	for	him,	or	to	or	for	his	use	or	benefit,	upon	the	first	day	of	June,	Anno	Dom.	1720.	(his	

own,	 and	 his	 wife	 and	 children	 wearing	 apparel	 excepted),	 Londres,	 Jacob	 Tonson,	

Bernard	Lintot,	William	Taylor,	1721,	p.	4,	p.	6,	p.	7.	
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SOUTH	 SEA	 COMPANY,	 Sir	 Theodore	 Janssen,	 Kt.	 Bart.	 His	 particular	 and	 inventory	

Containing	:	The	particulars	of	all	and	singular,	the	lands,	tenements,	and	hereditaments,	

goods,	chattels,	debts,	and	personal	estate	whatsoever,	which	he	was	seised	or	possess’d	of,	

or	 intitled	 to,	 in	 his	 own	 right,	 and	which	 any	 person	 or	 persons	was	 or	were	 seised	 or	

possess’d	of,	or	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	use	or	benefit,	upon	the	first	day	of	June,	An.	

Dom.	1720,	(his	own	and	his	wife	and	children	wearing	apparel	excepted),	Londres,	Jacob	

Tonson,	Bernard	Lintot,	William	Taylor,	1721,	p.	2,	p.	4.	

SOUTH	SEA	COMPANY,	The	inventory	of	William	Tillard,	Esq.	;	containing	the	particular	of	

all	 and	 singular	 the	 lands,	 tenements,	 and	 hereditaments,	 goods,	 chattels,	 debts,	 and	

personal	estate	whatsoever,	which	he	has	seized	or	possessed	of,	or	intitled	unto	in	his	own	

right,	and	which	any	other	person	or	persons	was	or	were	seized	or	possessed	of,	or	in	trust	

for	him,	or	to	or	for	his	use	or	benefit,	upon	the	first	day	of	June,	An.	Dom.	1720,	Londres,	

Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	and	William	Taylor,	1721,	p.	2.	

SOUTH	 SEA	 COMPANY,	 The	 particular	 and	 inventory	 of	 all	 and	 singular,	 the	 lands,	

tenements,	and	hereditaments,	goods,	chattels,	debts,	and	personal	estate	whatsoever	of	Sir	

Harcourt	Master,	Knt	;	late	one	of	the	directors	of	the	South-Sea	Company	;	which	he	was	

seized	or	possessed	of,	or	intituled	unto,	in	his	own	right,	and	which	any	person	or	persons		

was	or	were	seized	or	possessed	of,	or	in	trust	for	him,	or	to	or	for	his	use	or	benefit,	upon	

the	first	day	of	 June	1720.	Together	with	an	account	of	what	part	of	the	same	hath	been	

aliened,	 transferr’d,	or	otherwise	dispos’d	of,	and	 to	what	person	or	persons	by	name,	at	

what	time	or	times,	and	for	what	price	or	consideration,	between	the	said	first	day	of	June	

1720,	and	the	twenty-fourth	day	of	March	1721,	Londres,	 Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	

and	William	Taylor,	1721.	

SOUTH	 	SEA	COMPANY,	The	particular	and	inventory	of	Edward	Gibbon,	Esq.,	one	of	the	
late	 directors	 of	 the	 South-Sea	 Company,	 Londres,	 Jacob	 Tonson,	 Bernard	 Lintot,	 and	

William	Taylor,	1721,	p.	6.	

SOUTH	 SEA	 COMPANY,	The	particular	and	 inventory	of	Sir	 John	Blunt,	Bart.,	 one	of	 the	

late	diretors	of	the	South-Sea	Company,	Londres,	 Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	William	

Taylor,	1721,	p.	9.	

SOUTH	 SEA	 COMPANY,	The	 particular	 and	 inventory	 of	 the	 estate	 of	 Sir	 John	 Lambert,	

Bart.,	one	of	the	late	directors	of	the	South-Sea	Company,	from	the	31th	day	of	May	1720,	to	

the	24th	day	of	March	1721,	Londres,	Jacob	Tonson,	Bernard	Lintot,	and	William	Taylor,	

1721,	p.	1.	
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TUCKER	 (Stephen	 I.),	 «	Descent	 of	 the	 Manor	 of	 Sheffield	»,	 in	 Journal	 of	 the	 British	

Archaeological	Association,	30,	1874,	pp.	237-277.	

WHITLEY	(H.	Mitchell),	«	An	Inventory	of	 the	Goods	and	Chattels	of	William	Shelley	of	

Michel	grove,	1585	»,	in	Sussex	Archaeological	Collections,	55,	1912,	pp.	284-298.	

	

Alimentation	et	commerce	
	
ABBÉ	 PREVOST,	 Manuel	 lexique	 ou	 dictionnaire	 portatif	 des	 mots	 fançois	 dont	 la	

signification	n’est	pas	familière	à	tout	le	monde	:	ouvrage	fort	utile	à	ceux	qui	ne	sont	pas	

versés	 dans	 les	 langues	 anciennes	 et	 modernes	 et	 dans	 toutes	 les	 connoissances	 qui	

s’acquièrent	par	l’étude	et	le	travail	;	pour	donner	aux	mots	leur	sens	juste	&	exact,	dans	la	

lecture,	 dans	 le	 langage	 et	 dans	 le	 style	:	 recueilli	 des	 explications	 de	 divers	 auteurs,	

seconde	partie,	Paris,	Didot,	1750,	pp.	482-483,	p.	486.	

A	Book	of	Cookrye	very	necessary	for	all	such	as	delight	therin,	gathered	by	A.	W.	And	now	

newly	 enlarged	with	 the	 serving	 in	of	 the	 table.	With	 the	proper	 sauces	 to	 each	of	 them	

convenient,	Londres,	Edward	Allde,	1591.	

ADAMI	 (Antonio),	 Il	 novitiato	 del	maestro	 di	 casa	 ;	 nel	 qual	 si	 dà	notitia	 particolare	 di	

tutte	le	cose	necessarie	per	essercitare	convenientemente	quest’Officio	nella	Corte	di	Roma.	

Con	una	instruttione	generale,	per	conoscer	la	qualità	della	roba,	fuggir	le	fraudi,	e	far	le	

provisioni	 con	 vantaggio	 co’loro	 prezzi.	 Vi	 si	 mostrano	 in	 oltre	 le	 regole	 da	 misurare	

fabriche,	e	diverse	prattiche	d’Agricoltura,	e	particolarmente	per	fare	diverse	sorti	di	vini,	e	

conservarli.	Opera	di	Don	Antonio	Adami	dalla	roccacontrada	;	utile	sì	à	Prencipi,	come	ad	

ogni	 altra	 qualità	 di	 persone	 private	 per	 il	 buon	 governo	 delle	 lor	 case,	 Roma,	

Pietr’Antonio	Facciotti,	1636,	pp.	72-73,	p.	197,	pp.	198-199,	p.	230,	p.	244,	p.	246.	

ALQUIÉ	 (François	 Savinien	 d’),	Les	délices	de	 la	France,	ou	description	des	provinces	et	

villes	capitalles	d’icelle	:	comme	aussi	la	description	des	châteaux	et	maisons	royalles.	Plus	

celles	des	nouvelles	conquêtes,	avec	leur	figure	au	naturel,	Leyde,	 Jacques	Moukee,	1685,	
p.	85,	p.	453.	

ALTAMIRAS	 (Juan),	 Nuevo	 arte	 de	 cocina,	 sacado	 de	 la	 escuela	 de	 la	 experiencia.	

Economica	su	autor.	Juan	Altamiras,	Barcelone,	Don	Juan	de	Bezàres,	1758.	

AUBERT	 DE	 LA	 CHESNAYE	 DES	 BOIS	 (François-Alexandre),	 BRIAND	 (Joseph),	

Dictionnaire	 des	 alimens,	 vins	 et	 liqueurs,	 leurs	 qualités,	 leurs	 effets,	 relativement	 aux	

différens	âges,	et	aux	différens	tempéramens	;	avec	la	manière	de	les	apprêter,	ancienne	et	
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moderne,	suivant	la	méthode	des	plus	habiles	Chefs-d’office,	&	chefs	de	cuisine,	de	la	Cour,	

et	 de	 la	 Ville.	 Ouvrage	 très-utile	 dans	 toutes	 les	 familles,	 t.	 III,	 Paris,	 chez	 Gissey,	 chez	

Bordelet,	1750,	p.	19,	p.	158,	p.	287,	p.	289,	pp.	390-393.	

BIRLINGER	 (Anton),	 «	Kalender	 und	 Kochbüchlein	 aus	 Tegernsee	»,	 in	 Germania,	 9	

(1864),	pp.	192-207.	

BONNEFONS	(Nicolas	de),	Les	délices	de	la	campagne	:	suitte	du	jardinier	françois,	où	est	

enseigné	à	préparer	pour	l’usage	de	la	vie	tout	ce	qui	croist	sur	la	terre,	&	dans	les	eaux,	

Yverdun,	1662,	pp.	117-118,	p.	124.	

BOURBON	(Louis	Auguste	de)	(attribué	à),	Le	cuisinier	gascon,	Amsterdam,	1740.	

BRADLEY	 (Richard),	 THE	 Country	 Housewife	 AND	 LADY'S	 DIRECTOR	 IN	 THE	
Management	of	a	House,	and	the	Delights	and	Profits	of	a	Farm.	CONTAINING	Instructions	

for	managing	the	Brew-House,	and	Malt-Liquors	in	the	Cellar;	the	making	of	Wines	of	all	

sorts,	Directions	for	the	Dairy,	in	the	Improvement	of	Butter	and	Cheese	upon	the	worst	of	

Soils;	 the	 feeding	and	making	of	Brawn;	 the	ordering	of	Fish,	Fowl,	Herbs,	Roots,	and	all	

other	 useful	 Branches	 belonging	 to	 a	 Country	 Seat,	 in	 the	most	 elegant	manner	 for	 the	

Table.	 Practical	 Observations	 concerning	 Distilling;	 with	 the	 best	 Method	 of	 making	

Ketchup,	 and	 many	 other	 curious	 and	 durable	 Sauces.	 The	 whole	 distributed	 in	 their	

proper	 Months,	 from	 the	 Beginning	 to	 the	 End	 of	 the	 Year.	 With	 particular	 Remarks	

relating	 to	 the	 Drying	 or	 Kilning	 of	 Saffron,	 By	 R.	 BRADLEY,	 Professor	 of	 Botany	 in	 the	

University	 of	 Cambridge;	 and	 F.	 R.	 S.,	 The	 Sixth	 Edition,	 With	 Additions,	 Londres,	 D.	

Browne,	1728,	p.	n.	r.	

BRUYERIN	CHAMPIER	(Jean-Baptiste),	De	re	cibaria	libri	XXII,	Lyon,	Sebast.	Honoratum,	

1560,	pp.	626-627.	

BUC’HOZ	 (Pierre-Joseph),	 L’art	 alimentaire,	 ou	méthode	 pour	 préparer	 les	 aliments	 les	
plus	sains	pour	l’homme,	Paris,	chez	l’auteur,	1783,	pp.	44-46,	pp.	180-181,	pp.	327-328.	

CASAGRANDE	 (Giovanna),	 Gola	 e	 preghiera	 nella	 clausura	 dell’ultimo	 ‘500,	 Foligno,	

Edizioni	dell’Arquata,	1988.	

CASTELVETRO	(Giacomo),	Brieve	racconto	di	tutte	le	radici,	di	tutte	l’erbe	e	di	tutti	I	frutti	

che	crudi	o	cotti	in	Italia	si	mangiano.	Con	molti	giovevoli	segreti	(non	senza	proposito	per	

dentro	 esso	 scritti)	 tanto	 intorno	 alla	 salute	 de’	 corpi	 umani	 quanto	 ad	 utile	 de’	 buoni	

agricultori	necessari,	Londres,	1614,	p.	9,	p.	12.	

CERVIO	(Vincenzo),	Il	Trinciante,	Rome,	Stampa	di	Gabbia,	1593,	p.	97,	p.	101,	p.	105,	p.	

107,	p.	135.	
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CLELAND	(Elizabeth),	A	new	and	easy	method	of	cookery,	treating,	I.	Of	gravies,	soups,	and	

broths,	&c.	II.	Of	fish,	and	their	sauces.	III.	To	pot	and	make	hams,	&c.	IV.	Of	pies,	pasties,	&c.	

V.	Of	pickling	and	preserving.	VI.	Of	made	wines,	distilling	and	brewing,	&c.,	by	Elizabeth	

Cleland,	 Chiefly	 intended	 for	 the	 benefit	 of	 the	 young	 ladies	 who	 attend	 her	 school,	

Edimbourg,	W.	Gordon,	C.	Wright,	S.	Willinson	and	J.	Bruce,	1755,	pp.	27-28,	p.	48,	pp.	

166-167,	p.	190.	

CORRADO	(Vincenzo),	Il	cuoco	galante,	Naples,	Stamperia	Raimondiana,	1773,	p.	148.	

DAWSON	(Thomas),	The	good	huswifes	handmaide	for	the	kitchin,	Londres,	1594.	

DAWSON	(Thomas),	The	good	huswifes	Jewell.	Wherein	is	to	be	found	most	excellend	and	

rare	 Deuises	 for	 conceites	 in	 Cookery,	 found	 out	 by	 the	 practise	 of	 Thomas	 Dawson.	

Whereunto	is	adioyned	sundry	approued	receits	for	many	soueraine	oyles,	and	the	way	to	

distill	many	precious	waters,	with	diuers	approued	medicines	for	many	diseases,	Londres,	

G.	Steevens,	1596,	f.36r-f.35v,	f.43r.	

Dictionnaire	portatif	de	cuisine,	d’office	&	de	distillation,	contenant	la	manière	de	préparer	

toutes	sortes	de	viandes,	de	volailles,	de	gibiers,	de	poissons,	de	 légumes,	de	 fruits,	&c.	La	

façon	de	faire	toutes	sortes	de	gelées,	de	pâtes,	de	pastilles,	de	gâteaux,	de	tourtes,	de	pâtés,	

vermichels,	macaronis,	&c.	Et	de	composer	toutes	sortes	de	liqueurs,	de	ratafiats,	de	syrops,	

de	glaces,	d’essences,	&c.	Ouvrage	également	utile	aux	chefs	d’Office	&	de	Cuisine	 les	plus	

habiles,	&	aux	cuisinières	qui	ne	 sont	employées	que	pour	des	 tables	bourgeoises.	On	y	a	

joint	 des	 observations	 médecinales	 qui	 font	 connoître	 la	 propriété	 de	 chaque	 aliment,	

relativement	 à	 la	 santé,	 &	 qui	 indiquent	 les	 mets	 les	 plus	 convenables	 à	 chaque	

tempérament,	Paris,	Chez	Vincent,	1767,	p.	4,	pp.	52-55,	p.	328.	

DIGBY	(Sir	Kenelm),	The	closet	of	the	Eminently	Learned	Sir	Kenelme	Digbie	Kt.	opened:	

Whereby	 is	 discovered	 Several	 ways	 for	 making	 of	 Metheglin,	 Sider,	 Cherry-Wine,	 &c.	

together	 with	 Excellent	 Directions	 for	 cookery:	 As	 also	 for	 Preserving,	 Conserving,	

Candying,	&c.,	Londres,	printed	by	E.	C.,	1669.	

EALES	 (Mary),	Mrs.	Mary	Eales’s	 receipts.	 Confectioner	 to	 her	 late	Majesty	Queen	Anne,	

Londres,	J.	Brindley,	1733.	

EMY,	L’art	de	bien	 faire	 les	glaces	d’office	 ;	 ou	 les	 vrais	principes	pour	 congeler	 tous	 les	

rafraichissements.	 La	maniere	de	préparer	 toutes	 sortes	de	 compositions,	 la	 façon	de	 les	

faire	 prendre,	 d’en	 former	 des	 fruits,	 cannelons,	 &	 toutes	 sortes	 de	 fromages.	 Le	 tout	

expliqué	avec	précision	selon	l’usage	actuel.	Avec	un	traité	sur	les	mousses.	Ouvrage	très-
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utile	à	ceux	qui	 font	des	glaces	ou	 fromages	glacés,	 Paris,	 chez	 Le	Clerc,	 1768,	 pp.	 161-

163.	

EVELYN	 (John),	 Acetaria	 a	 discourse	 of	 sallets,	 By	 John	 Evelyn,	 Esq.,	 Author	 of	 the	

Kalendarium,	Londres,	B.	Tooke,	1699,	p.	24,	p.	35.	

FRERE	 (Catherine	 Frances),	 (éd.),	 A	 proper	 newe	 booke	 of	 cokerye.	 With	 notes,	

introduction	and	glossary;	together	with	some	account	of	domestic	life,	cookery	and	feasts	

in	 Tudor	 days,	 and	 of	 the	 first	 owner	 of	 the	 book,	 Matthew	 Parker,	 Archbishop	 of	

Canterbury,	and	Margaret	Parker	his	wife,	Cambridge,	W.	Heffer	&	Sons	Ltd.,	1913.	

FRUGOLI	 (Antonio),	 Pratica	 e	 scalcaria	 d’Antonio	 Frugoli	 Lucchese.	 Intitolata	 Pianta	 di	

delicati	 frutti.	 Da	 servirsi	 à	 qualsivoglia	 Mensi	 di	 Prencipi,	 e	 gran	 Signori,	 &	 à	 persone	

ordinarie	ancora	:	con	molti	avvertimenti	circa	all’honorato	Officio	di	Scalco.	Con	I	liste	di	

tutt’I	mesi	dell’anno,	compartite	nelle	quattro	stagioni.	Con	un	trattato	dell’inventori	delle	

vivande,	 &	 bevande,	 così	 antiche,	 come	 moderne,	 nuovamente	 ritrovato,	 &	 tradotto	 di	

lingua	armenia	in	italiana.	Divisa	in	sette	libri.	Con	la	tavola	copiosa	di	tutto	quello	che	al	

principio	di	ciaschedun	libro	si	contiene,	à	beneficio	universale,	Rome,	Francesco	Cavalli,	

1631,	p.	143,	p.	201,	p.	205,	p.	213,	p.	224,	p.	232,	pp.	241-242,	p.	395,	p.	448,	p.	455,	p.	

458,	p.	459.	

GILLIERS,	 Le	 cannameliste	 français,	 ou	 nouvelle	 instruction	 pour	 ceux	 qui	 désirent	

d’apprendre	l’office,	rédigé	en	forme	de	dictionnaire,	contenant	les	noms,	les	descriptions,	

les	usages,	les	choix	&	les	principes	de	tout	ce	qui	se	pratique	dans	l’Office,	l’explication	de	

tous	les	termes	dont	on	se	sert	;	avec	la	manière	de	dessiner,	&	de	former	toutes	sortes	de	

contours	de	Tables	&	de	Dormants.	Enrichi	de	planches	en	taille-douce,	Nancy,	chez	Jean-

Baptiste-Hiacinthe	Leclerc,	Paris,	chez	Merlin,	1768,	p.	34,	p.	60,	p.	119,	p.	147,	p.	158,	

pp.	160-161.	
GLASSE	(Hannah),	The	art	of	cookery,	made	plain	and	easy	;	which	far	exceeds	any	thing	of	

the	 kind	 yet	 published.	 Containing,	 I.	 How	 to	 roast	 and	 boil	 to	 perfection	 every	 thing	

necessary	to	be	sent	up	to	table.	II.	Of	made	dishes.	III.	How	expensive	a	French	cook’s	sauce	

is.	IV.	To	make	a	number	of	pretty	little	dishes	for	a	supper	or	side-dish,	and	little	corner-

dishes	for	a	great	table.	V.	To	dress	fish.	VI.	Of	soups	and	broths.	VII.	Of	puddings.	VIII.	Of	

pies.	IX.	For	a	Lent	dinner	;	a	number	of	good	dishes,	which	may	be	use	of	at	any	other	time.	

X.	Directions	 to	prepare	proper	 food	 for	 the	sick.	XI.	For	captains	of	 ships	 ;	how	to	make	

useful	 dishes	 for	 a	 voyage	 ;	 and	 setting	 out	 a	 table	 on	 board.	 XII.	 Of	 hogs	 puddings,	

sausages,	&c.	XIII.	To	pot	and	make	hams,	&c.	XIV.	Of	pickling.	XV.	Of	making	cakes,	&c.	XVI.	
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Of	cheesecakes,	creams,	 jellies,	whipt	syllabubs,	&c.	XVII.	Of	made	wines,	brewing,	French	

bread,	 muffins,	 &c.	 XVIII.	 Jarring	 cherries	 and	 preserves,	 &c.	 XIX.	 To	 make	 anchovies,	

vermicelli,	catchup,	vinegar,	and	to	keep	artichokes,	French	beans,	&c.	XX.	Of	distilling.	XXI.	

How	to	market	 ;	the	season	of	the	year	for	butcher’s	meat,	poultry,	 fish,	herbs,	roots,	and	

fruits.	XXII.	A	certain	cure	for	the	bite	of	a	mad	dog,	by	Dr.	Mead.	XXIII.	A	receipt	to	keep	

clear	 from	bugs.	To	which	are	added	one	hundred	and	 fifty	new	and	useful	receipts.	And	

also	fifty	receipts	for	different	articles	of	perfumery.	With	a	copious	index.	By	Mrs.	Glasse.	A	

new	edition,	with	all	 the	modern	 improvements	 :	 and	also	 the	order	of	a	bill	 of	 fare,	 for	

each	month,	in	the	manner	the	dishes	have	to	be	placed	upon	the	table,	in	the	present	taste,	

Londres,	W.	Strahan	&	alii,	1784,	pp.	32-33,	pp.	33-34,	pp.	38-39,	p.	48,	p.	60,	pp.	106-
107,	p.	119,	p.	123,	p.	176,	p.	179,	p.	195,	pp.	268-269,	pp.	269-270,	p.	318,	p.	323,	pp.	

323-324,	pp.	325-326,	p.	327,	p.	341,	p.	389.	

GRANADO	 (Diego),	Libro	del	arte	de	cozina,	en	el	cual	 se	contiene	el	modo	de	guisar	de	

comer	 en	 qualquier	 tiempo,	 assi	 de	 carne,	 como	 de	 pescado,	 para	 sanos	 y	 enfermes,	 y	

convalecientes,	 assi	 de	pasteles,	 tortas	 y	 salsas	 como	de	 conservas	a	 la	usança	 española,	

italiana	y	tudesca	de	nuestros	tiempos,	Lerida,	por	Luys	Manescal,	1614,	pp.	99-99’,	pp.	

111-111’,	pp.	140’-141,	pp.	148’-149,	pp.	185’-186,	p.	187’,	pp.	192-192’,	p.	244-244’,	p.	

292.	

HAGGER	 (Conrad),	 Neues	 Saltzburgisches	 Koch-Buch.	 Für	 Höchfürtliche	 und	 andere	

vornehme	Höse,	Clöster,	Herren-Häuser,	Hof-	und	Hauss-Meister,	Köch	und	Einkäuffer	;	wie	

auch	für	einschichtige	gefund	und	krancke	Persohnen,	nicht	allein	zu	Hauss,	sondern	auch	

im	Feld.	Mit	mehr	dann	2500.	Speisen,	und	318	 in	 schönen	Rupffer-gestochenen	Formen,	

aus	 eigener	 langwieriger	 praxi	 also	 eingerichtet,	 dass	 man	 auch	 bey	 Hoch-Fürstl.	 Und	

vornehmer	Höse	Tafeln,	bey	grossen	Sastereyen	und	gemeinen	Mahlzeiten	die	Tische	auf	

das	 Zierlichste	 mit	 annehmlichsten	 Abwechslungen	 täglich	 versehen	 und	 bestellen	 kan.	

Bestehend	aus	4.	Theilen,	 in	8.	Büchern	eingetheilt,	 bey	deren	 jeden	ein	doppelt	Register	

mit	 angehänget.	 Durch	 Conrad	 Hagger,	 Hoch-Fürstlich-	 Saltzburgischer	 Stadt-	 und	

Landschafft-Koch,	Augspurg,	 Johann	 Jacob	Lotter,	1718,	pp.	49-50	 (Recette	49,	Theil	2,	

Buch	2),	p.	53	(R26,	T2,	B2),	p.	67	(R69,	T2,	B2),	pp.	85-86	(R91,	T2,	B2),	p.	64	(R8,	4T,	

2B),	pp.	187-188	(R67,	68,	69,	T4,	B2).	

HERNANDEZ	DE	MACERAS	(Domingo),	Libro	del	arte	de	cozina:	en	el	qual	se	contiene	el	

modo	 de	 guisar,	 de	 comer	 en	 qualquier	 tiempo	 ansí	 de	 carne	 como	 de	 pescado,	 ansí	 de	

pasteles,	tortas	y	salsas,	como	de	conservas,	y	de	principios,	y		postres,	a	la	Usança	española	
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de	nuestro	tiempo.	Compuesto	por	Domigo	Hernandez	de	Maceras,	cozinero	en	el	Collegio	

Mayor	de	Oviedo	de	la	Ciudad	de	Salamanca,	Salamanque,	Antonia	Ramírez,	1607,	p.	3,	p.	

117,	p.	148.	

HOWARD	 (Henry),	 England’s	 newest	way	 in	 all	 sorts	 af	 cookery,	 pastry,	 and	 all	 pickles	

that	 are	 fit	 to	 be	 used.	 Adorn’d	with	 copper	 plates,	 setting	 forth	 the	manner	 of	 placing	

dishes	upon	tables	;	and	the	newest	fashions	of	mince-pies.	By	Henry	Howard,	free	cook	of	

London,	and	late	cook	to	his	grace	the	Duke	of	Ormond,	and	since	to	the	Earl	of	Salisbury,	

and	Earl	of	Winchelsea.	Likewise	 the	best	 receipts	 for	making	 cakes,	mackroons,	 biskets,	

ginger-bread,	french-bread	:	as	also	for	preserving,	conserving,	candying	and	drying	fruits,	

confectioning	 and	 making	 of	 creams,	 syllabubs,	 and	 marmalades	 of	 several	 sorts.	 The	

second	edition	with	additions	and	amendments,	Londres,	Chr.	Coningsby,	1708,	p.	88,	p.	

113.	

LA	CHAPELLE	(Vincent),	Le	cuisinier	modèle,	qui	aprend	à	donner	toutes	sortes	de	repas,	

en	gras	&	en	maigre,	d’une	manière	plus	délicate	que	ce	qui	en	a	été	écrit	jusqu’à	présent	;	

divisé	en	quatre	volumes,	orné	de	figures	en	Tailles-douces,	 tome	premier,	La	Haye,	chez	

Antoine	de	Groot,	1735,	p.	85,	p.	142.	

LA	VARENNE	(François-Pierre	de),	Le	cuisinier	françois.	Enseignant	la	manière	pour	bien	

apprester,	&	assaisonner	toutes	sortes	de	viandes,	grasses	&	maigres,	legumes,	patisseries,	

&c.	 Reveu,	 corrigé,	&	 augmenté	 d’un	 Traitté	 des	 	 confitures	 seiches	 et	 liquides,	 &	 autres	

délicatesses	de	bouche,	4è	édition,	Paris,	chez	Pierre	David,	1655,	pp.	408-409.	

LA	VARENNE	 (François-Pierre	 de),	Le	Patissier	 françois	;	où	est	enseigné	 la	manière	de	

faire	 toutes	 sortes	 de	 Pastisserie,	 très-utile	 à	 toutes	 personnes.	 Ensemble	 de	 moyen	

d’aprester	les	œufs	pour	les	iours	maigres,	&	autres,	en	plus	de	soixante	façons,	Paris,	chez	

Jean	Gaillard,	1653.	
LA	 VARENNE	 (François-Pierre	 de),	 Le	 vrai	 cuisinier	 françois,	 enseignant	 la	manière	 de	

bien	 aprêter	 et	 assaisonner	 toutes	 sortes	 de	 viandes,	 grasses	 et	 maigres,	 légumes	 et	

pâtisseries	en	perfection,	&c.	Augmenté	d’un	nouveau	confiturier,	qui	apprend	à	bien	faire	

toutes	 sortes	de	 confitures,	 tant	 sèches	que	 liquides,	 des	 compotes	de	 fruits,	 des	dragées,	

breuvages	délicieux,	&	autres	délicatesses	en	bouche,	La	Haye,	chez	 Jean	Neaulme,	1721,	

pp.	296-297.	

LAMB	 (Patrick),	 Royal	 Cookery	;	 or	 the	 complete	 court-cook.	 Containing	 the	 choicest	

receipts	 in	all	 the	particular	branches	of	cookery,	now	in	use	 in	 the	Queen’s	Palace	of	St.	

James’s	 Kensington,	 Hampton-court,	 and	 Windsor.	 With	 near	 forty	 figures	 (curiousity	
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engraven	on	copper)	of	the	magnificent	entertainments	at	coronations,	instalments,	balls,	

weddings,	&c.	at	court	;	also	receitps	for	making	the	soupes,	jellies,	bisques,	ragou’s,	patrys,	

tan	[qui	es]	forc’d-meats	cakes	puddings,	&c.,	Londres,	1710.	

LANDI	(Ortensio),	Commentario	delle	piú	notabili	e	mostruose	cose	d’Italia	e	d’altri	luoghi,	

di	lingua	aramea	in	italiana	tradotto.	Con	un	breve	catalogo	degli	inventori	delle	cose	che	

si	mangiano	e	beveno,	muovamente	ritrovato,	s.	l.,	s.	éd.	1554,	p.	5,	p.	53,	p.	65.	

LATINI	(Antonio),	Lo	scaldo	alla	moderna,	o	vero	l’arte	di	ben	disporre	I	conviti,…	Naples,	

stampa	delli	Socii	Dom.	Ant.	Parrino	e	Michele	Luigi	Mutii,	1694,	pp.	71-72,	pp.	143-144,	

pp.	160-161.	

LEBAS	(Jean),	Festin	joyeux,	ou,	la	cuisine	en	musique,	en	vers	libre.	Première	partie,	Paris,	
chez	Lesclapart	Père	et	Lesclapart	Fils,	1738,	p.	lxxvii.	

LE	 COINTE	 (Jourdan),	 La	 pâtisserie	 de	 santé,	 ou	 moyens	 faciles	 &	 économiques	 de	

préparer	tous	les	genres	de	pâtisseries	de	la	maniere	la	plus	délicate	&	la	plus	salutaire,	t.	

2nd,	Paris,	chez	Briand,	1792,	pp.	366-367.	

L’école	 parfaite	 des	 officiers	 de	 bouche,	 qui	 enseigne	 les	 devoirs	 du	Maître-d’Hôtel	 &	 du	

Sommelier	;	la	maniere	de	faire	les	confitures	séches	&	liquides,	les	Liqueurs,	les	Eaux,	les	

Pommades	 &	 les	 Parfums	 ;	 la	 Cuisine,	 à	 découper	 les	 viandes	 &	 à	 faire	 la	 Pâtisserie,	 9è	

édition,	Paris,	chez	la	Veuve	de	Pierre	Ribou,	1729,	pp.	139-140,	pp.	159-160,	pp.	166-

167.	

LIGER	 (Louis),	 Le	 ménage	 des	 champs	 et	 de	 la	 ville	 ou	 nouveau	 cuisinier	 françois	

accommodé	au	goust	du	tems.	Contenant	tout	ce	qu’un	parfait	chef	de	cuisine	doit	sçavoir	

pour	servir	toutes	sortes	de	tables,	depuis	celles	des	plus	grands	seigneurs	jusqu’à	celles	des	

bons	 bourgeois,	 avec	 une	 instruction	 pour	 faire	 toutes	 sortes	 de	 pâtisseries,	 confitures	

sèches	et	liquides,	&	toutes	les	diférentes	liqueurs	qui	sont	aujourd’hui	en	usage.	Première	

partie	du	Ménage,	Paris,	chez	Palus-du-Mesnil,	1732,	p.	22,	p.	158,	p.	173,	p.	177,	p.	381.	

LOBERA	 DE	 ÁVILA	 (Luis),	 Vanquete	 de	 nobles	 cavalleros	 e	modo	 de	 bivir	 desde	 que	 se	

levantan	hasta	que	se	acuestan	y	habla	de	cada	manjar,	que	complexion	y	propiedad	tiene	

e	que	daños	y	provechos	haze,	e	trata	del	regimiento	curativo	e	preservativo	de	las	fiebres	

Pestilenciales	 e	 de	 la	Pestilencia	 e	 otras	 cosas	 utilissimas	 nuevamente	 compuesto	 por	 el	

doctor	Luys	de	Avila,	Medico	de	su	magestad,	dirigido	al	Illustre	y	muy	magnifico	Señor	el	

S.	 Don	 Francisco	 de	 los	 Covos	 Comendados	 mayor	 de	 Leon	 secretario	 y	 del	 consejo	 del	

estado	 y	 secreto	 de	 su	Magestad,	 &s.,	 Vindelicorum	 urbe	 Augusta,	 Henricum	 Staineru,	

1530,	p.	94.	
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LUNE	(Pierre	de),	Le	nouveau	et	parfait	maistre	d’hostel	royal,	enseignant	la	manière	de	

couvrir	 les	 tables	 dans	 les	 ordinaires	&	 festins,	 tant	 en	 viande	 qu’en	 poisson,	 suivant	 les	

quatre	saisons	de	l’année.	Le	tout	représenté	par	un	grand	nombre	de	figures.	Ensemble	un	

nouveau	cuisinier	à	l’espagnole,	contenant	une	nouvelle	façon	d’apprester	toutes	sortes	de	

mets,	 tant	 en	 chair	 qu’en	 poisson,	 d’une	 méthode	 fort	 agréable,	 Paris,	 chez	 Estienne	

Loyson,	1662,	p.	266,	p.	290.	

MARIN	 (François),	Les	dons	de	Comus,	ou	 les	délices	de	 la	table.	Ouvrage	non	seulement	

utile	aux	Officiers	de	bouche	pour	ce	qui	concerne	leur	art,	mais	principalement	à	l’usage	

des	personnes	qui	sont	curieuses	de	sçavoir	donner	à	manger,	&	d’être	servies	délicatement,	

tant	en	gras	qu’en	maigre,	suivant	les	saisons,	&	dans	le	goût	le	plus	nouveau,	Paris,	chez	
Prault,	1739,	p.	87,	p.	255.	

MARKHAM	 (Gervase),	 Countrey	 Contentments,	 or	 the	 English	 Huswife.	 Containing	 the	

inward	 and	 outward	 vertues	 which	 ought	 to	 be	 in	 a	 compleate	 woman.	 As	 her	 skill	 in	

Physicke,	 Surgerie,	 Extraction	 of	 Oyles,	 Banqueting-stuffe,	 ordering	 of	 great	 feasts,	

preserving	of	all	sorts	of	wines,	conceited	secrets,	distillations,	perfumes,	ordering	of	wooll,	

hempe,	 flax,	making	 cloth,	 dying,	 the	 knowledge	 of	 dayries,	 office	 of	malting,	 oats,	 their	

excellent	uses	in	a	family,	brewing,	baking,	and	all	other	things	belonging	to	a	houshold.	A	

work	 generally	 approved,	 and	 now	much	 augmented,	 purged	 and	made	most	 profitable	

and	necessarie	for	all	men,	and	dedicated	to	the	honor	of	the	noble	house	of	Exceter,	and	

the	generall	good	of	this	kingdome,	Londres,	by	I.	B.,	1623.	(1ère	édition	en	1615)	

MASON	 (Charlotte),	The	Lady’s	assistant	 for	regulating	and	supplying	her	 table,	being	a	

complete	system	of	cookery,	containing	one	hundred	and	fifty	select	bills	of	fare,	properly	

disposed	 for	 family	 dinners	 of	 five	 dishes,	 to	 two	 courses	 of	 eleven	 and	 fifteen	 ;	 with	

upwards	of	fifty	bills	of	fare	for	suppers,	from	five	dishes	to	nineteen,	and	several	deserts	:	

includind	likewise,	the	fullest	and	choicest	receipts	of	various	kinds,	with	full	directions	for	

preparing	 them	 in	 the	most	 approved	manner,	 from	whiche	 a	 continual	 change	may	 be	

made,	as	wanted,	 in	 the	 several	bills	of	 fare.	Published	 from	the	manuscript	collection	of	

Mrs.	 Charlotte	 Mason,	 a	 professed	 housekeeper,	 who	 had	 upwards	 of	 thirty	 years	

experience	in	families	of	the	first	fashion,	the	third	edition,	Londres,	J.	Walter,	1777,	p.	82,	

p.	83,	p.	84,	p.	132,	pp.	164-165,	p.	167-168,	p.	169,	p.	171,	pp.	227-228,	p.	265,	pp.	298-

299,	p.	304,	p.	309,	pp.	324-325,	p.	412,	p.	434.	

MASSIALIOT	 (François),	 Le	 cuisinier	 royal	 et	 bourgeois,	 qui	 apprend	 à	 ordonner	 toutes	

sortes	de	 repas,	&	 la	meilleure	manière	des	 ragoûts	 les	plus	à	 la	mode	&	 les	plus	exquis.	
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Ouvrage	très-utile	dans	 les	 familles,	et	 singulièrement	necessaire	à	 tous	Maîtres	d’Hôtels,	

Ecuiers	de	cuisine,	2nde	éd.,	Paris,	chez	Charles	de	Sercy,	1693.	

MASSIALOT	 (François),	Nouvelle	 instruction	pour	 les	confitures,	 les	 liqueurs	&	 les	 fruits,	

avec	la	manière	de	bien	ordonner	un	dessert,	&	tout	le	reste	qui	est	du	devoir	des	Maîtres	

d’Hôtels,	 Sommeliers,	 Confiseurs,	 &	 autres	 officiers	 de	 bouche.	 Suite	 du	 cuisinier	 roïal	 et	

bourgeois.	Egalement	utile	dans	les	familles,	pour	sçavoir	ce	qu’on	sert	de	plus	à	la	mode	

dans	les	repas,	&	en	d’autres	occasions,	 2nd	 édition,	Paris,	 chez	Charles	Sergy,	1698,	pp.	

21-22,	pp.	68-70,	p.	97,	pp.	374-375,	pp.	435-436.	

MASSONIO	 (Salvatore),	Archidipno	 overo	dell’insalata	 e	 dell’uso	 di	 essa,	 trattato	nuovo,	

curioso,	e	non	mai	piú	dato	in	luce,	Venetia,	Marc’Antonio	Brogiollo,	1627,	p.	197,	p.	184.	
MATA	 (Juan	 de	 la),	 Arte	 de	 reposteria,	 en	 que	 se	 contiene	 todo	 genero	 de	 hacer	 dulces	

secos,	y	en	liquido,	vizcochos,	turrones,	y	natas	:	bebidas	heladas	de	todos	generos,	rolosis,	

mistelas,	&c.	con	una	breve	 instruccion	para	conocer	 las	 frutas,	y	servirlas	crudas.	Y	diez	

mesas,	 con	su	explicacion.	Su	autor	 Juan	de	 la	Mata,	 repostero	en	esta	corte,	natural	del	

lugar	Matalavilla	 ;	 concejo	 del	 Sil	 de	 Arriba,	Montañas	 y	 Reyno	 de	 Leon,	 y	 Obispado	 de	

Oviedo,	Madrid,	Joseph	Garcia	Lanza,	1755,	pp.	26-27.	

MAY	(Robert),	The	Accomplisht	Cook,	or	the	art	&	mystery	of	cookery.	Wherein	the	whole	

Art	 is	 revealed	 in	 a	 more	 easie	 and	 perfect	 Method,	 than	 hath	 been	 publisht	 in	 any	

language.	Expert	and	ready	Ways	for	the	Dressing	of	all	Sorts	of	flesh,	fowl,	and	fish,	with	

variety	of	sauces	proper	for	each	of	them;	and	how	to	raise	all	manner	of	Pastes;	the	best	

Directions	 for	 all	 sorts	 of	 Kickshaws,	 also	 the	 Terms	 of	 carving	 and	 sewing.	 An	 exact	

account	of	all	Dishes	for	all	Seasons	of	the	Year,	with	other	A-la-mode	Curiosities.	The	Fifth	

Edition,	with	large	Additions	throughout	the	whole	work:	besides	two	hundred	Figures	of	

several	 Forms	 for	 all	 manner	 of	 bak'd	 Meats,	 (either	 Flesh,	 or	 Fish)	 as,	 Pyes,	 Tarts,	

Custards,	 Cheesecakes,	 and	 Florentines,	 placed	 in	 Tables,	 and	 directed	 to	 the	 Pages	 they	

appertain	to,	Londres,	Nathan	Brooke,	1671.	

MENON,	La	cuisinière	bourgeoise	suivi	de	l’office,	à	 l’usage	de	tous	ceux	qui	se	mêlent	de	

dépenses	de	Maisons.	Contenant	la	manière	de	dissequer,	connoître	et	servir	toutes	sortes	

de	viandes,	3è	édition,	Paris,	chez	Guillyn,	1750,	p.	9,	p.	292,	p.	367.	

MENON,	La	nouvelle	cuisine,	avec	de	nouveaux	menus	pour	chaque	saison	de	l’année,	qui	

explique	la	façon	de	travailler	toutes	sortes	de	mets,	qui	se	servent	aujourd’hui,	en	gras	et	

en	 maigre	 ;	 très-utile	 aux	 personnes	 qui	 veulent	 diversifier	 une	 table	 par	 des	 ragoûts	
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nouveaux.	 Pour	 servir	 de	 continuation	 au	 nouveau	 traité	 de	 cuisine,	 t.	 III,	 Paris,	 chez	

Joseph	Saugrain,	1762,	pp.	358-360.	

MENON,	 La	 science	 du	 Maître	 d’Hôtel	 confiseur,	 à	 l’usage	 des	 officiers,	 avec	 des	

observations	 sur	 la	 connoissance	 &	 les	 propriétés	 des	 fruits.	 Enrichie	 de	 desseins	 en	

décoration	&	parterres	pour	les	desserts.	Suite	du	Maître	d’Hôtel	cuisinier,	Paris,	1776,	p.	

89,	p.	91,	p.	128,	pp.	129-134,	p.	268,	p.	413.	

MENON,	La	science	du	Maître	d’Hotel	cuisinier,	avec	des	observations	sur	la	connoissances	

et	les	propriétés	des	alimens,	Paris,	chez	Leclerc,	1768.	

MENON,	Les	soupers	de	la	cour,	ou	l’art	de	travailler	toutes	sortes	d’alimens,	pour	servir	les	

meilleures	tables,	suivant	les	quatre	saisons,	 t.	 IV,	Paris,	chez	Guillyn,	1755,	pp.	279-281,	
p.	298,	pp.	327-328.	

MESSISBURGO	(Cristoforo	di),	Libro	novo	nel	qual	s’insegna	à	far	d’ogni	sorte	di	vivanda	

secondo	la	diversità	de	I	tempi,	così	di	carne	come	di	pesce.	Et	il	modo	d’ordinar	banchetti,	

apparecchiar	 tavole,	 fornir	palazzi,	&	ornar	camere	per	ogni	gran	Prencipe.	Opera	assai	

bella,	e	molto	bisognevole	à	Maestri	di	casa,	à	Scalchi,	à	Credenzieri,	&	à	Cuochi.	Composta	

per	 M.	 Cristofaro	 di	 Messisburgo,	 &	 hora	 di	 novo	 corretta,	 &	 ristampata.	 Aggiontovi	 di	

nuovo,	 il	 modo	 di	 saper	 tagliare	 ogni	 sorte	 di	 carne,	 &	 uccellami,	 con	 la	 sua	 tavola	

ordinata,	ove	agevolemente	si	troverà	ogni	cosa,	Venise,	1569,	p.	66,	p.	69,	p.	72,	pp.	81-

82,	p.	88,	p.	90,	p.	94,	pp.	106-107,	p.	107.	

MESSISBURGO	 (Christoforo	 di),	 Libro	 nuovo	 nel	 qual	 s’insegna	 il	 modo	 d’ordinar	

banchetti,	apparecchiar	tavole,	fornir	palazzi,	&	ornar	camere	per	ogni	gran	Prencipe.	Et	

far	 d’ogni	 sorte	 di	 vivanda	 secondo	 la	 diversità	 de	 I	 tempi,	 cosi	 di	 carne,	 come	 di	 pesce.	

Aggiuntovi	di	nuovo,	il	modo	di	saper	tagliare	ogni	sorte	di	carne,	&	uccellami,…,	Venise,	

Lucio	Spineda,	1600.	
MONTIÑO	 (Francisco	 Martínez),	 Arte	 de	 cozina,	 pasteleria,	 vizcocheria	 y	 conserveria.	

Compuesta	 por	 Francisco	 Martinez	 Montiño,	 cozinera	 mayor	 del	 Rey	 nuestro	 señor,	

Madrid,	Luis	Sanchez,	1611,	pp.	298’-299’.	

MOXON	 (Elizabeth),	 English	 housewifry,	 exemplified,	 in	 above	 four	 hundred	 and	 fifty	

receipts,	 giving	directions	 in	most	parts	 of	 cookery;	 and	how	 to	prepare	 various	 sorts	 of	

soops,	cakes,	made-dishes,	creams,	pastes,	jellies,	pickles,	made-wines,	etc.	With	cuts	for	the	

orderly	placing	the	dishes	and	courses;	also	bills	of	fare	for	every	month	in	the	year;	and	an	

alphabetical	 index	 to	 the	whole.	 A	 book	 necessary	 for	mistresses	 of	 families,	 higher	 and	

lower	 women	 servants,	 and	 confined	 to	 things	 useful,	 substantial	 and	 splendid,	 and	
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calculated	 for	 the	 preservation	 of	 health,	 and	 upon	 the	measures	 of	 frugality,	 being	 the	

result	 of	 thirty	 years	 practice	 and	 experience.	 By	 Elizabeth	 Moxon.	 With	 an	 appendix	

containing,	 upwards	 of	 sixty	 receipts,	 of	 the	 most	 valuable	 kind,	 communicated	 to	 the	

publisher	 by	 several	 gentlewomen	 in	 the	 neighbourhood,	 distinguished	 by	 their	

extraordinary	 skill	 in	 housewifry.	 the	 returns	 of	 spiritual	 comfort	 and	 grief,	 in	 a	 devout	

soul.	Represented	by	an	intercourse	of	letters	to	the	right	honourable	lady	Letice,	countess	

of	 Falkland,	 in	 her	 life	 time.	 publish'd	 for	 the	 benefit	 and	 ease	 of	 all	 who	 labour	 under	

spiritual	afflictions,	Londres,	1764,	p.	20,	p.	38,	p.	398,	p.	399,	p.	400,	p.	417,	p.	454.	

MURRELL	 (John),	 A	 new	 Booke	 of	 Cookerie.	 Wherein	 is	 set	 forth	 the	 newest	 and	 most	

commandable	Fashion	for	Dressing	or	Sowcing,	eyther	Flesh,	Fish	or	Fowle.	Together	with	

making	 of	 all	 sorts	 of	 Iellyes,	 and	 other	 made-Dishes	 for	 seruice;	 both	 to	 beautifie	 and	

adorne	eyther	Nobleman	or	Gentlemans	Table.	Hereunto	also	is	added	the	most	exquisite	

London	Cookerie.	All	set	forth	according	to	the	now,	new,	English	and	French	fashion.	Set	

forth	by	the	observation	of	a	Traveller,	Londres,	John	Brown,	1615.	

NOLAS	(Rupert	de),	Libre	de	doctrina	para	ben	servir,	de	tallar,	y	del	art	del	coch,	ço	es	de	

quelsevol	manera	de	potages	y	salses,	Barcelone,	1520,	p.	49,	pp.	51-51’.	

NOTT	 (John),	 The	 cook	 and	 confectioner’s	 dictionary	 :	 or,	 the	 accomplish’d	 housewife’s	

companion.	Containing,	 I.	 the	choicest	receipts	 in	all	 the	several	branches	of	cookery	 ;	or	

the	best	and	newest	ways	of	dressing	all	sorts	of	flesh,	fish,	fowl,	&c.	for	a	common	or	noble	

table	 ;	with	 their	proper	garnitures	and	 sauces.	 II.	The	best	way	of	making	bisks,	 farces,	

forc’d	 meats,	 marinades,	 olio’s,	 puptons,	 ragoos,	 sauces,	 potages,	 &c.	 according	 to	 the	

English,	 French,	 and	 Italian	 courts.	 III.	 All	 manner	 of	 pastry-works,	 as	 biskets,	 cakes,	

cheese-cakes,	custards,	pastes,	patties,	puddings,	pyes,	tarts,	&c.	IV.	The	various	branches	of	

confectionary	;	as	candying,	conserving,	preserving,	and	drying	all	sorts	of	 flowers,	 fruits,	

roots,	&c.	also	 jellies,	 composts,	marmalades,	and	 sugar-works.	V.	The	way	of	making	all	

English	 potable	 liquors	 ;	 ale,	 beer,	 cider,	 mead,	 metheglin,	 mum,	 perry,	 and	 all	 sorts	 af	

English	 wines	 ;	 also	 cordials,	 and	 beautifying	 waters.	 VI.	 Directions	 for	 ordering	 an	

entertainment,	or	bills	of	fare	for	all	seasons	of	the	year	;	and	setting	out	a	desert	of	sweet-

meats	to	the	best	advantage	:	with	an	explanation	of	the	terms	us’d	in	carving.	According	

to	 the	practice	 of	 the	most	 celebrated	 cooks,	 confectioners,	&c.	 in	 the	 courts	 of	England,	

France,	&c.	and	many	private	and	accomplish’d	housewives,	by	John	Nott,	Cook	to	his	Grace	

the	Duke	of	Bolton,	Londres,	C.	Rivington,	1723,	pp.	582-585.	
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NUÑEZ	 de	 ORIA	 (Francisco	 de),	 Regimiento	 y	 aviso	 de	 sanidad,	 que	 trata	 de	 todos	 los	

generos	de	alimentos	y	del	regimiento	della.	Agora	nuevamente	añadi	loy	corregido	por	el	

famoso	 y	 erudito	 Doctor	 Francisco	 Nuñez	 de	 Oria,	 Toledano	 y	 natural	 de	 Casarrubios,	

Medina	 del	 Campo,	 Francisco	 del	 Campo,	 Pedro	 Landry,	 Ambrosio	 du	 Port,	 1585,	 pp.	

252’-253’,	p.	261’.	

NUTT	 (Frederick),	The	complete	confectioner,	or,	 the	whole	of	confectionary	made	easy:	

containing,	 among	 a	 variety	 of	 useful	 matter,	 the	 art	 of	 making	 the	 various	 kinds	 of	

biscuits,	 fruits	 preserved	 in	 brandy,	 drops,	 preserved	 sweetmeats	 (wet)	 prawlongs,	 dried	

fruits,	ice	creams,	cordials,	water	ices,	&c.	&c.	as	also	the	most	approved	method	of	making	

cheeses,	 puddings,	 cakes,	 etc.	 in	 250	 cheap	 and	 fashionable	 receipts.	 the	 result	 of	many	

years	 experience	with	 the	 celebrated	negri	and	witten,	by	Frederick	Nutt,	 fourth	edition,	

with	considerable	additions,	londres,	new-york,	richard	scott,	1807.	(1ère	édition	1789)	

PISANELLI	 (Baldassare),	Trattato	della	nature	de	cibi	et	del	bere	del	signore	Baldassare	

Pisanelli,	medico	bolognese.	Nel	quale	non	solo	tutte	le	virtù,	&	I	vitii	di	quelli	minutamente	

si	 palesano	 ;	ma	 anco	 I	 remidii	 per	 correggere	 I	 loro	 difetti	 copiosamente	 s’insegnano	 :	

tanto	nell’apparecchiarli	per	l’uso,	quanto	nell’ordinare	il	modo	di	riceverli.	Distinto	in	un	

vago,	e	bellissimo	partimento,	tutto	ripieno	della	dottrina	de	piu	celebrati	Medici	&	Filosofi	

:	con	molte	belle	historie	naturali,	Venetia,	Gio.	Battista	Porta,	1584,	p.	3,	p.	16,	p.	17.	

PLATE	(Hugh),	Delightes	for	ladies	to	adorn	their	persons,	tables,	closets,	and	distillatories.	

With	beauties,	banquets,	perfumes	and	waters,	Londres,	printed	by	H.	L.,	1608.	

RAFFALD	(Lady	Elizabeth),	The	experienced	English	house-keeper,	for	the	use	and	ease	of	

ladies,	house-keepers,	cooks,	&c.	wrote	purely	from	pratice,	and	dedicated	to	the	Hon.	Lady	

Elizabeth	Warburton,	whom	the	author	 lately	served	as	house-keeper.	Consisting	of	near	

800	 original	 receipts,	 most	 of	 which	 never	 appeared	 in	 print.	 Part	 first,	 lemon	 pickle,	

browning	for	all	sorts	of	made	dishes,	soups,	fish,	plain	meat,	game,	made	dishes	both	hot	

and	cold,	pyes,	puddings,	&c.	Part	 second,	all	kind	of	 confectionary,	particularly	 the	gold	

and	silver	web	for	covering	of	sweetmeats,	and	a	desert	of	spun	sugar,	with	directions	to	

set	out	a	table	 in	the	most	elegant	manner	and	in	the	modern	taste,	 floating	islands,	 fish	

ponds,	transparent	puddings,	trifles,	whips,	&c.	Part	third,	pickling,	potting,	and	collaring,	

wines,	vinegars,	catchups,	distilling,	with	two	most	valuable	receipts,	one	for	refining	malt	

liquors,	the	other	for	curing	acid	wines,	and	a	correct	lift	for	every	thing	in	season	in	every	

month	of	the	year,	by	Elizabeth	Raffald,	Manchester,	 J.	Harrep,	1769,	p.	16,	pp.	19-20,	p.	

21,	pp.	22-23,	pp.	23-24,	p.	61,	p.	62,	pp.	73-75,	pp.	81-82,	p.	92,	p.	97,	p.	102,	p.	112,	
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p.114,	p.	117,	pp.	120-121,	pp.	198-200,	pp.	304-305,	p.	312,	pp.	316-317,	pp.	326-330,	

pp.	357-360,	p.	362.	

ROMOLI	 (Domenico),	 La	 singolare	 dottrina	 di	 M.	 Domenico	 Romoli	 sopranominato	

Panonto,	 dell’ufficio	 dello	 scalco,	 de	 I	 condimenti	 di	 tutte	 le	 vivande,	 le	 stagioni	 che	 si	

convengono	 à	 tutti	 gli	 animali,	 uccelli,	 &	 pesci,	 banchetti	 di	 ogni	 tempo,	&	mangiare	 da	

apparecchiarsi	 di	 dì	 in	 dì	 per	 tutto	 l’anno	 à	 Prencipi.	 Con	 la	 dichiaratione	 della	 qualità	

delle	carni	di	tutti	gli	animali,	&	pesci,	&	di	tutte	le	vivande	circa	la	sanità.	Nel	fine	un	breve	

trattato	del	reggimento	della	sanità.	Opera	sommamente	utile	à	tutti,	Michele	Tramezino,	

1560,	p.	32’,	p.	33,	p.	33’,	p.	34,	p.	34’,	35,	p.	35’,	p.	36,	p.	36’,	p.	37,	p.	37’,	p.	38,	p.	38’,	p.	

39,	p.	40,	p.	40’,	p.	41,	p.	42,	p.	42’,	p.	43,	p.	44,	p.	44’,	p.	45,	p.	46,	p.	46’,	p.	47,	p.	48,	p.	48’,	
p.	49,	p.	49’,	p.	52’,	p.	53,	p.	53’,	p.	54’,	p.	55,	p.	55’,	p.	56,	p.	56’,	p.58,	p.	58’,	p.	60’,	p.	62,	p.	

63,	p.	65’,	p.	66,	p.	67,	p.	67’,	p.	68’,	p.	69,	p.	69’,	p.	70,	p.	70’,	p.	71,	p.	72’,	p.	73’,	p.	74,	p.	

74’,	p.	75,	p.	75’,	p.	76,	p.	76’,	p.	77’,	p.	78,	p.	78’,	p.	79,	p.	79’,	p.	80,	p.	81,	p.	81’,	p.	82,	p.	

82’,	p.	83,	p.	83’,	p.	84,	p.	84’,	p.	85,	p.	85’,	p.	86,	p.	86’,	p.	87,	p.	87’,	p.	88,	p.	89’,	p.	90’,	p.	

91,	p.	91’,	p.	92,	p.	92’,	p.	93,	p.	95,	p.	96’,	p.	97,	p.	97’,	p.	98,	p.	98’,	p.	99,	p.	101,	p.	115’,	p.	

119,	p.	119’,	p.	124’,	p.	125,	p.	127,	p.	152,	p.	168,	p.	168’,	p.	169’,	p.	170,	p.	175,	p.	179’,	p.	

182,	pp.	190-190’,	p.	294’,	p.	295’,	p.	296,	pp.	307-308’,	p.	312’.	

RUMPOLT	(Marx),	Ein	new	Kochbuch	das	ist	ein	grundtliche	beschreibung	wir	man	recht	

und	wol	nicht	allein	von	vierfüssigen,	henmischen	und	wilden	Thieren,	 sondern	auch	von	

mancherlen	 Vögel	 und	 Federwildpret,	 darzu	 von	 allem	 grünen	 und	 dürren	 Fischwerck,	

allerlen	 Speiss	 als	 gesotten,	 gebraten,	 gebacken,	 Presolen,	 Carbonaden,	 mancherlen	

Pasteten	 und	 füllwerck,	 Gallrat,	 etc.	 Auff	 Teutsche,	 Ungerische,	 Hispanische,	 Italianische	

unnd	 Frantzösische	weiss,	 kochen	 und	 zubereiten	 solle	 :	 auch	wie	 allerlen	 Gemüss	 Obss,	

Salsen,	Senff,	Confect	und	Latwergen,	zuzurichten	sene.	Auch	ist	darinnen	zu	vernemmen,	

wie	man	herrliche	grosse	Pancketen,	sampt	gemeinen	Gastereyen,	ordentlich	anrickten	und	

bestellen	soll.	Allen	Menschen,	hohes	und	nidriges	Standes,	Weibs	und	Manns	Personen,…	

Francfort,	1581,	p.	6,	p.	78,	p.	103,	p.	108,	p.	160,	p.	165,	p.	171’,	p.	179,	p.	180,	p.	181,	p.	

184’,	p.	186’,	p.	197’.	

RYFF	 (Walther	 Hermann),	 Confect	 Buch	 unnd	 Hauss	 Apoteck,	 künstlich	 zu	 bereyten,	

einmachen,	 und	 gebrauchen,	 Wess	 in	 ordenlichen	 Apotecken,	 und	 Hausshaltungen	 zue	

Arzney,	täglicher	notturfft,	und	auch	zum	lust,	dienlich	und	nütz,	Trewliche	underrichtung,	

so	 viel	 dem	 gemeinem	 Mann	 nötig,	 in	 Acht	 Theil	 kürzlich	 abgetheilet.	 Innhalt	 zu	 end	
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engehenckten	volkommen	Registers,	1593,	23r-23v,	26v,	87r-88v,	93r,	128v-129v,	176v,	

276r-276v.	

RYFF	 (Walther	 Hermann),	Neuw	Kochbuch,	Wie	man	 krancker	 personen	 in	mancherley	

fehl	 und	 Leibsgebrechen,	 warten	 und	 pflegen	 soll.	 Mit	 zurichtung	 und	 kochung	 vieler	

nützlicher	gesunder	Speiss	und	Getränck,	(ir?).	Den	kranckenwärtern,	unnd	sonst	jederman	

in	der	notturfft	zur	underweisung	auffs	fleisssigst	gestelt,	Francfort-sur-le-Main,	Egenolffs,	

1580,	p.	37,	p.	66,	p.	181’,	p.	189,	p.	217,	p.	230.	

SAVARY	DES	BRUSLONS	(Jacques),	Dictionnaire	universel	de	commerce	:	contenant	tout	

ce	qui	concerne	 le	commerce	qui	se	 fait	dans	 les	quatre	parties	du	monde,	par	terre,	par	

mer,	 de	 proche	 en	 proche,	 &	 par	 des	 voyages	 de	 long	 cours,	 tant	 en	 gros	 qu’en	 détail.	

L’explication	de	 tous	 les	 termes	qui	ont	 rapport	au	négoce,	 les	monnoyes	de	 compte,	 qui	

servent	 à	 y	 tenir	 les	 livres	 et	 écritures	 des	 marchands,…,	 vol.	 1,	 Paris,	 chez	 Jacques	

Estienne,	1723,	p.	13,	p.	103,	p.	104,	p.	159,	p.	164,	p.	182,	p.	397,	p.	398,	p.	392,	p.	434,	p.	

491,	p.	506,	p.	530,	p.	637,	p.	639,	p.	774,	p.	775,	p.	858,	p.	862,	p.	875,	p.	876,	p.	879,	p.	

954,	p.	1442,	p.	1451,	p.	1452,	p.	1548,	p.	1591,	p.	1805,	p.	1846,	p.	1876,	p.	1877.	

SCAPPI	(Bartolomeo),	Opera	di	M.	Bartolomeo	Scappi,	cuoco	secreto	di	papa	Pio	V.	divisa	

in	sei	libri,	nel	primo	si	contiene	il	ragionamento	che	fa	l’autore	con	Gio.	Suo	discepole.	Nel	

secondo	si	tratta	di	diverse	vivande	di	carne	sì	di	quadrupedi,	come	di	volatili.	Nel	terzo	si	

parla	 della	 statura,	 e	 stagione	 de	 pesci.	 Nel	 quarto	 si	mostrano	 le	 liste	 del	 presentar	 le	

vivande	in	tavola	cosi	di	grasso	come	di	magro.	Nel	quinto	si	contiene	l’ordine	di	far	diverse	

sorti	di	paste,	&	altri	lavori.	Nel	sesto,	&	ultimo	libro	si	ragiona	de	convalescenti,	&	molte	

altre	sorti	di	vivande	per	gli	 infermi.	Con	il	discorso	funerale	che	fu	 fatto	nelle	esequie	di	

Papa	 Paulo	 III.	 Con	 le	 figure	 che	 sanno	 bisogno	 nella	 cucina,	 &	 alli	 Reverendissimi	 nel	

Conclave,	Venise,	Michele	Tramezzino,	1570,	p.	3,	pp.	4’-5,	p.	17,	pp.	33’-34,	pp.	51-51’,	
pp.	76-76’,	pp.92,	92’,	p.	104,	pp.	109-109’,	pp.	125-125’,	pp.132-132’,	p.	153’,	pp.	153’-

154,	pp.	156-156’,	p.	210’,	p.	213’,	p.	228’,	p.	321’,	pp.	327’-328,	pp.	362’-363,	p.	371,	p.	

383’,	p.	384,	pp.	387’-388,	p.	395’,	pp.	397’-398,	p.	410,	p.	433’.	

SMITH	 (Robert),	Court	Cookery	 :	or,	 the	compleat	English	Cook.	Containing	 the	choicest	

and	newest	receipts	for	making	soops,	pottages,	fricasseys,	harshes,	farces,	ragoo’s,	cullises,	

sauses,	forc’d-meats,	and	souses	:	with	various	ways	of	dressing	most	sorts	of	flesh,	fish,	and	

fowl,	wild,	and	tame	;	with	the	best	methods	of	potting,	collaring	and	pickling.	As	likewise	

of	pastes,	pies,	pasties,	patties,	puddings,	tansies,	biskets,	creams,	cheesecakes,	florendines,	

cakes,	jellies,	sillabubs	and	custards.	Also	of	candying	and	preserving	:	with	a	bill	of	fare	for	
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every	month	 in	 a	 year,	 and	 the	 latest	 improvements	 in	 cookery,	 pastry,	&c.	 By	R.	 Smith,	

cook	 (under	Mr.	 Lamb)	 to	 King	William,	 and	 also	 to	 the	 Duke	 of	 Buckingham,	 Ormond,	

d’Aumont	 (the	 French	 Ambassador)	 and	 others	 of	 the	 nobility	 and	 gentry.	 The	 second	

edition,	with	large	additions,	Londres,	T.	Wotton,	1725.	

STAINDI	(Balthasar),	Ein	sehr	Künstlichs	und	nützlichs	Kochbuch,	vormals	nye	in	so	leicht,	

Mannen	und	frawen	personen,	von	jnen	selbst	zu	lernen,	in	Truck	verfast	und	aussgangen	

ist,	Artlich	in	Acht	Bücher	getheilt,	sampt	etlichen	fast	nutzen	bewehrten	Haussnotturfften	

oder	 künsten.	 Auch	 wie	 man	 Essig	 macht	 und	 Wein	 güt	 behelt,	 Augspurg,	 Mattheus	

Francke,	1569,	p.	4’,	p.	22’,	p.	43.	

«	 Statuts	 des	 maîtres-limonadiers,	 marchands	 d’eau-de-vie,	 en	 13	 articles	 »,	 coll.	 «	
Lamoignon	»,	t.	XVI,	fol.	495.	–	Bibl.	Nat.	ms.	Fr.	21668,	fol.	99.	–	Traité	de	la	police,	t.	III,	p.	

798.	Recueil	des	limonadiers	de	1740,	p.	19	et	23,	in	René	De	Lespinasse,	Les	métiers	et	

corporations	 de	 la	 ville	 de	 Paris	 :	 XIVè-XVIIIè	 siècle	 :	 Ordonnances	 générales	métiers	 de	

l’alimentation,	Paris,	Imprimerie	nationale,	1886,	pp.	602-605.	

STEFANI	(Bartolomeo),	L’arte	di	ben	cucinare,	e	instruire	I	men	periti	in	questa	lodevole	

professione.	Dove	anco	s’insegna	a	far	pasticci,	sapori,	salse,	gelatine,	torte,	&	altro,	Venise,	

per	Stefano	Curti,	1685,	p.	38,	pp.	115-116.	

The	 complete	 family-piece	 :	 and,	 country	 gentleman,	 and	 farmer’s	 best	 guide.	 In	 three	

parts.	Part	I,	containing,	a	very	choice	and	valuable	collection	of	above	one	thousand	well-

experienced	 practical	 family-receipts	 in	 Physik	 and	 Surgery	 ;	 cookery,	 pastry,	 and	

confectionary,	with	a	complete	bill	of	fare	for	every	month	in	the	year,	and	instructions	for	

placing	the	dishes	on	a	table	;	for	pickling	and	preserving	all	sorts	of	fruits,	tongues,	hams,	

&c.	For	distilling	and	fermenting	of	all	compound,	simple	waters	and	spirits	 ;	 for	making	

mum,	cyder	and	perry,	mead	and	metheglin	 ;	and	 for	making	and	preserving	all	 sorts	of	

excellent	English	wine	 ;	with	good	and	useful	 instructions	 for	brewing	 fine,	 strong,	good,	

wholesome	and	palatable	drinks,	as	beers,	ales,	&c.	 in	small	quantities	and	at	easy	rates,	

for	the	use	of	all	private	 families	 ;	with	divers	other	useful	valuable	receipts	 interspersed	

through	the	whole,	particularly	Dr	Mead’s	 for	the	cure	of	the	bite	of	a	mad	dog.	Many	of	

which	were	never	before	printed,	and	the	others	experimentally	taken	from	the	latest	and	

very	 best	 authorities	 ;	 and	 being	 all	 regularly	 digested	 under	 their	 proper	 heads,	 and	

divided	into	six	different	chapters.	Part	II	containing,	I.	Full	instructions	to	be	observed	in	

hunting,	 coursing,	 setting	 and	 shooting	 ;	 with	 an	 account	 of	 the	 several	 kinds	 of	 dogs	

necessary	for	those	diversions,	and	receips	for	the	cure	of	all	common	distempers	to	which	
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they	are	liable	;	as	also	receipts	for	the	cleaning	and	preserving	of	boots,	fire-arms,	&c.	II.	

Cautions,	 rules	 and	 directions	 to	 be	 taken	 and	 observed	 in	 fishing	 ;	 with	 the	manner	 of	

making	 and	 preserving	 of	 rods,	 lines,	 floats,	 artificial	 flies,	 &c.	 and	 for	 chusing	 and	

preserving	 several	 sorts	 of	 curious	 baits.	 III.	 A	 full	 and	 complete	 kalendar	 of	 all	 work	

necessary	 to	be	done	 in	 the	 fruit,	 flower,	 and	kitchen	gardens,	 green-house,	&c.	with	 the	

produce	of	each,	in	every	month	throughout	the	whole	year.	Part	III.	Containing,	practical	

rules,	and	methods,	 for	 the	 improving	of	 lands,	and	managing	a	 farm	 in	all	 its	branches,	

with	several	curious	receipts	for	brining,	liming,	and	preparing	wheat,	barley,	oats,	&c.	for	

sowing	 ;	 excellent	 receipts	 for	 destroying	 of	 moles,	 rats,	 and	 mice	 ;	 a	 great	 number	 of	

choice	 receipts	 for	 the	 cure	 of	 all	 common	 distempers	 incident	 to	 all	 sorts	 of	 cattle	 ;	

directions	 for	 painting,	 instructions	 of	 keeping	 bees,	 tame	 rabbits,	 and	 pigeons	 ;	 and	 a	

complete	kalender	of	all	business	necessary	to	be	done	in	the	field,	yard,		&c.	by	the	farmer,	

in	every	month	throughout	the	year.	With	a	complete	alphabetical	index	to	each	part,	 the	

second	edition	 improved,	Londres,	A.	Bettesworth	and	C.	Hitch,	C.	Rivington,	S.	Birt,	T.	

Longman,	J.	Clarke,	1737,	pp.	32-33,	p.	113,	p.	219,	p.	222,	p.	239,	p.	253,	p.	260,	p.	320,	p.	

332,	p.	394,	p.	400,	p.	406.	

Traité	 des	 bois,	 et	 des	 différentes	 manières	 de	 les	 semer,	 planter,	 cultiver,	 exploiter,	

transporter	&	conserver,	t.	II,	Paris,	Hochereau,	1769,	p.	25,	p.	129,	p.	175,	p.	302,	p.	303,	

p.	314.	

Traité	de	confiture,	ou	 le	nouveau	&	parfait	confiturier	;	qui	enseigne	 la	manière	de	bien	

faire	 toutes	 sortes	de	confitures,	 tant	 sèches	que	 liquides,	au	 sucre,	à	demy	sucre,	&	 sans	

sucre,	au	miel,	au	moust,	à	l’eau,	sel	&	vinaigre.	Des	compostes,	des	pastes,	des	sirops	&	des	

gelées	 de	 toutes	 sortes	 de	 fruits.	 Des	 dragées,	 biscuits,	 macarons,	 &	 massepains.	 Des	

breuvages	délicieux,	des	eaux	de	liqueurs	de	toutes	façons,	&	plusieurs	autres	délicatesses	

de	 bouche.	 Avec	 l’instruction	 et	 devoirs	 des	 chefs	 d’office	 de	 fruiterie	 &	 sommelerie,	

Amsterdam,	chez	Pierre	Mortier,	1700,	pp.	105-107,	p.	113,	p.	123,	pp.	133-134,	pp.	141-

142,	pp.	234-235,	p.	240,	p.	241,	pp.	248-249.	

Traité	historique	et	pratique	de	 la	cuisine,	ou	 le	cuisinier	 instruit,	de	 la	connoissance	des	

animaux,	tant	volatiles	que	terrestres,	aquatiques,	&	amphibies,	de	la	façon	de	préparer	les	

divers	alimens,	&	de	les	servir.	Suivi	d’un	petit	abrégé	sur	la	manière	de	faire	les	confitures	

liquides	 &	 autres	 desserts	 de	 toute	 espèce.	 Ouvrage	 très-utile,	 non	 seulement	 pour	 les	

maîtres-d’hôtel	 &	 officiers	 de	 cuisine	 ;	 mais	 encore	 pour	 toutes	 les	 communautés	



	 669	

religieuses,	les	grandes	familles,	&	tous	ceux	qui	veulent	donner	à	manger	honnêtement,	 t.	

2nd,	Paris,	chez	J.	B.	Bauche,	1758,	pp.	14-15.	

VERRAL	(William),	A	complete	system	of	cookery.	In	which	is	set	forth,	a	variety	of	genuine	

receipts,	collected	from	several	years	experience	under	the	celebrated	Mr.	De	Saint	Clouet,	

sometime	since	cook	to	his	Grace	the	Duke	of	Newcastle,	Londres,	1759.	

WECKER	 (Anna),	 Ein	 köstlich	 new	 Kochbuch	 von	 allerhand	 Speisen	 an	 Gemüsen,	 Obs,	

Fleish,	Geflügel,	Wildpret,	Fischen	und	Gebachens,	&c.,	Ludwig	Königs,	1609,	p.	91,	p.	101,	

pp.	142-143.	

W.	M.,	A	Queen’s	Delight,	 or,	 The	Art	 of	 Preserving,	 Conserving	 and	Candying.	 As	 also	A	

right	 Knowledge	 of	 making	 Perfumes,	 and	 Distilling	 the	 most	 Excellent	 Waters.	 Never	

before	Published,	Londres,	Nathan	Brooke,	1671.	

W.	M.,	The	Compleat	Cook,	Expertly	Prescribing	The	Most	Ready	Wayes,	Whether	Italian,	

Spanish	 Or	 French,	 For	 Dressing	 Of	 Flesh	 And	 Fish,	 Ordering	 Of	 Sauces	 Or	 Making	 Of	

Pastry,	Londres,	printed	by	E.	B.,	1658.	

WOOLLEY	(Hannah),	The	Queen-like	Closet	orrich	cabinet	:	Stored	with	all	manner	of	rare	

receipts	 For	 Preserving,	 Candying	 and	 Cookery.	 Very	 Pleasant	 and	 Beneficial	 to	 all	

Ingenious	 Persons	 of	 the	 female	 sex.	 by	 Hannah	 Wolley,	 the	 second	 edition,	 Londres,	

Richard	Lownes,	1675,	p.	15,	p.	24,	p.	96,	p.	130,	p.	261.	

	

Médecine	
	

ALEXANDRE	 (Nicolas),	 Dictionnaire	 botanique	 et	 pharmaceutique	 contenant	 les	

principales	proprietez	des	minéraux,	végétaux	et	des	animaux	d’usage,	Paris,	Didot,	1751,	

pp.	20-21,	p.	23,	pp.	36-37,	p.	85,	p.	128,	pp.	132-133,	p.	143,	p.	144,	p.	145,	p.	277,	p.	

302,	 p.	 305,	 p.	 349,	 pp.	 453-454,	 pp.	 471-472,	 p.	 474,	 p.	 491,	 p.	 602,	 pp.	 610-611,	 pp.	

701-702.	

AVIÑÓN	(Juan	de),	Sevillana	medicina,	que	trata	el	modo	conservativo	y	curativos	de	los	

que	habitan	en	la	muy	insigne	ciudad	de	Sevilla,	la	cual	sirve	y	aprovecha	para	cualquier	

otro	 lugar	 de	 estos	 reinos.	 Obra	 antigua,	 digna	 de	 ser	 leida.	 Vá	 dirigida	 al	 illustrissimo	

Cabildo	de	la	misma	ciudad,	publicada	en	el	año	1545	por	el	licenciado	Nicolas	Monardes,	

Seville,	Enrique	Rasco,	1885,	p.	85.	
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BAUDERON	 (Brice),	 SAUVAGEON	 (Guillaume),	 Pharmacopée	 de	 Bauderon	 :	 reveue,	

corrigée	 &	 augmentée	 de	 plusieurs	 compositions	 necessaires	 :	 &	 des	 facultez	 de	 chaque	

composition.	 Avec	 un	 Traicté	 des	 plus	 usitez	 &	 celebres	 Medicamens	 Chimiques.	 Par	 G.	

Sauvageon,	D.	M.	Aggregé	au	College	des	Medecins	de	Lion,	Rouen,	chez	Clement	Malassis,	

1644,	pp.	11-12,	p.	325,	p.	512.	

BRUZEN	DE	 LA	MARTINIERE	 (Antoine	Augustin),	L’art	de	conserver	sa	santé,	composé	

par	l’école	de	Salerne,	avec	la	traduction	en	vers	françois,	par	Mr.	B.	L.	M.,	Douay,	Derbaix,	

1749,	p.	12,	p.	26,	p.	28,	p.	49,	p.	56.	

CARDANO	(Girolamo),	Les	livres	de	Hierome	Cardanus	medecin	milannois,	intitules	de	la	

Subtilité,	&	subtiles	inventions,	ensemble	les	causes	occultes,	&	raisons	d’icelles,	traduit	du	

Latin	en	François	par	Richard	 le	Blanc,	 Paris,	 Guillaume	 le	Noir,	 1556,	 p.	 30,	 p.	 169,	 p.	

182’,	p.	185’,	p.	186,	p.	230,	p.	284’,	p.	285’,	p.	324,	p.	348’,	pp.	364’-365.	

CASTIGLIONE	 (Giovanni	 Honorato),	 Prospectus	 pharmaceutici,	 Mediolani,	 ex	

typographia	Caroli	Iosephi	Quinti	ad	Plateam	Mercatorum,	1698.		

CECCARELLI	 (Ippolito),	 Antidotario	 romano	 latino,	 e	 volgare.	 Tradotto	 da	 Ippolito	

Ceccarelli	 Romano	 Spatiale	 all’insegna	 della	 Vecchia.	 Con	 l’aggiunta	 dell’elettione	 de’	

Semplici,	e	Prattica	delle	Compositioni.	E	due	trattati,	uno	de	la	Teriaca	romana,	e	ragione	

de	suoi	ingredienti.	L’altro	de	la	teriaca	Egittia,	Rome,	Gio.	Antonio	Ruffinelli,	1624,	p.	21,	

pp.	67-68.	

CHAPPUYS	(Françoys),	Sommaire	de	certains	et	vrays	remedes	contre	la	peste,	contant	la	

manière	de	preserver	les	sains,	contre	garder	les	infectz,	&	ceux	qui	servent	les	malades,	de	

guerir	les	frappez,	&	de	nettoyer	les	lieux	infectz,	Anvers,	Jean	Richart,	1556.	

CHARAS	(Moyse),	Pharmacopée	royale,	galénique	et	chymique,	par	Moyse	Charas,	Docteur	

en	Médecine,	 ci-devant	Démonstrateur	de	 l’une	&	de	 l’autre	Pharmacie	au	 Jardin	Royale	

des	Plantes.	Nouvelle	édition,	revue,	corrigée	&	très-considérablement	augmentée	par	M.	L.	

M.	de	l’Académie	royale	des	Sciences,	&	Docteur	en	Médecine	de	la	Faculté	de	Paris	;	avec	

les	 Formules	 Latines	 &	 Françoises	 ;	 le	 Tarif	 des	 Médicamens,	 &	 un	 Traité	 extrêmement	

curieux	sur	les	Eaux	Minérales,	Lyon	chez	les	Frères	Bruyset,	1753,	p.	99,	pp.	113-114,	pp.	

121-122,	p.	322,	p.	346,	pp.	353-354,	p.	359,	p.	390,	pp.	525-527,	p.	856.	

CHEYNE	 (George),	 L’art	 de	 conserver	 la	 santé	 des	 personnes	 valétudinaires	 et	 de	 leur	

prolonger	 la	 vie	:	 avec	 des	 remarques	 intéressantes	 et	 un	 abrégé	 des	 propriétés	 des	

alimens,	Paris,	Laurent-Ch.	D’Houry	fils,	1755,	p.	139,	pp.	446-448.	
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CHOMEL	 (Pierre	 Jean-Baptiste),	Abrégé	de	 l’histoire	des	plantes	usuelles.	Dans	 lequel	on	

donne	 leurs	 noms	 differens,	 françois	 &	 latins.	 La	 manière	 de	 s’en	 servir,	 la	 dose,	 &	 les	

principales	compositions	de	pharmacie,	dans	lesquelles	elles	sont	employées.	Avec	quelques	

observations	de	pratique	sur	leurs	usages.	Par	J.	B.	Chomel,	Docteur	Regent	en	la	faculté	de	

Médecine	de	Paris,	 de	 l’Académie	Royale	des	 sciences,	&	Conseiller	Medecin	ordinaire	du	

Roy,	Paris,	Charles	Osmont,	1712,	pp.	214-215.	

CONSTANTIN	(Antoine),	Brief	traité	de	pharmacie	provinciale,	Lyon,	T.	Ancelin,	1597.		

CONTANT	(Jacques	et	Paul),	Les	oeuvres	de	Iacques	&	Paul	Contant	Pere	et	Fils	Maistres	

Apoticaires	 de	 la	 ville	 de	 Poictiers.	 Divisées	 en	 cinq	 traictez.	 I.	 Les	 commentaires	 sur	

Dioscoride.	2.	Le	second	Eden.	3.	Exagoge	Mirabilium	naturae	è	Gazophylacio.	4.	Synopsis	

Plantarum	cum	Ethymologiis.	5.	Le	Iardin	&	Cabinet	poëtique.	Avec	les	figures	des	Plantes	

en	taille	douce,	Poitiers,	Iulian	Thoreau	&	la	vesve	d’Antoine	Mesnier,	1628,	pp.	144-146.	

CROLLIUS	(Oswald),	La	royalle	chymie	de	Crollius.	Traduitte	en	François	par	I.	Marcel	de	

Boulene,	Paris,	Mathurin	Henault,	1633,	pp.	33-34,	p.	55.	

DALICOURT	 (Pierre),	 Le	 bonheur	 de	 la	 vie	 ou	 le	 secret	 de	 la	 santé,	 contenu	 en	 divers	

préceptes	tirez	des	meilleurs	livres	qui	en	ont	traitté,	Paris,	1666,	pp.	31-32.	

DIGBY	(Kenelm),	Remèdes	souverains	et	secrets…Avec	plusieurs	autres	secrets	et	parfums	

curieux	pour	la	conservation	de	la	beauté	des	dames,	Paris,	G.	Cavelier,	1689,	pp.	177-179.		

DAZA	CHACON	(Dionisio),	Pratica,	y	teorica	de	cirugia	en	romance,	y	en	latin.	Compuesto	

por	 el	 licenciado	Dionisio	Daça	 Chacon,	Medico,	 y	 Cirujano	 de	 su	Magestad	 del	 Rey	Don	

Felipe	Segundo	nuestro	señor.	Va	enmendada	en	esta	ultima	 impression	de	 los	yeros	que	

tenian	las	passadas,	Valence,	Francisco	Cipres,	1673,	p.	98,	p.	105,	p.	111,	p.	118,	p.	122,	

p.	140,	p.	170,	p.	211,	p.	227,	p.	354,	p.	372,	p.	414,	p.	466.	

DONZELLI	 (Giuseppe),	Teatro	 farmaceutico,	dogmatico	e	 spagirico	del	dottore	Giuseppe	
Donzelli,	 Napolitano,	 Barone	 di	 Digliola.	 Nel	 quale	 s’insegna	 una	 moltiplicità	 d’Arcani	

Chimici	più	sperimentati	dall’Autor,	in	ordine	alla	sanità,	con	evento	non	fallace,	e	con	una	

canonica	norma	di	preparare	ogni	compositione,	più	costumata	dalla	Medicina	Dogmatica	

:	 con	 una	 distinta,	 curiosa,	 e	 profittevole	 Historia	 di	 ciascheduno	 ingrediente	 di	 esse.	

Aggiuntovi	à	contemplatione	de	I	Pii,	e	divoti	Professori,	un	Catalogo	de	I	Santi	Medici.	Et	

in	questa	seconda	 impressione	dal	Dottor	Tomaso	Donzelli	 figlio	dell’Autore,	Accresciuto,	

non	 solo	 con	 aggiunta	 in	 molti	 luoghi,	 mà	 anco	 con	 un’	 Indice	 de	 Morbi,	 con	 I	 rimedii	

appropriati,	 che	 sono	 descritti	 nel	 presente	 Teatro.	 Dedicato	 all’illustrissimo,	 et	

eccellentissimo	 signore,	 il	 Signore	 D.	 Diego	 d’Avalos	 d’Aquino	 d’Aragona,	 Marchese	 del	
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Vasto,	 Prencipe	 di	 Francavilla,	 et	 Isernia,	 Conte	 di	Monte	 Oderisio,	 Signore	 di	 Lanciano,	

Serra	 Capriola,	 Chieuti,	 &	 dell’isola	 di	 Procida,	 e	 Grande	 di	 Spagna,	 Napoli,	 per	 Gio.	

Francesco	Paci,	Geronimo	Fasulo,	e	Michele	Monaco,	1675,	p.	42,	p.	54,	p.	58,	p.	74,	pp.	

78-79,	p.	82,	p.	88,	p.	94,	p.	128,	p.	151,	p.	153,	p.	188,	p.	192,	p.	195,	p.	233,	p.	235,	p.	

238.	

DUBOIS	(Jacques),	La	pharmacopée	de	Me	Jacques	Sylvius,	D.	Medecin	de	Paris.	Divisée	en	

trois	livres.	Dont	le	I.	traité	de	la	maniere	de	bien	choisir	les	simples.	Le	II.	De	les	preparer.	

Le	 III.	 de	 faire	 les	 compositions.	 Traduite	 en	 françois	 par	 Me	 André	 Caille,	 D.	 Medecin.	

Derniere	 édition.	 Enrichie	 de	 notes	 en	marge	 tres-profitables,	 &	 d’un	 indice	 general	 des	

matieres,	Paris,	 chez	 la	Veusve	Remy,	1625,	p.	24,	p.	150,	pp.	207-208,	pp.	312-313,	p.	
315,	pp.	397-398,	p.	420,	p.	433,	pp.	435-436,	p.	479.	

DU	 CHESNE	 (Joseph),	 Le	 pourtraict	 de	 la	 santé.	 Où	 est	 au	 vif	 représentée	 la	 reigle	

universelle	 &	 particuliere,	 de	 bien	 sainement	 &	 longuement	 vivre.	 Enrichy	 de	 plusieurs	

preceptes,	 raisons,	 &	 beaux	 exemples,	 tirez	 des	Medecins,	 Philosophes	 &	 Historiens,	 tant	

Grecs	 que	 Latins,	 les	 plus	 celebres.	 Par	 Ios.	 Du	 Chesne,	 sieur	 de	 la	 Violette,	 Conseiller,	 &	

Medecin	ordinaire	du	Roy,	Paris,	Claude	Morel,	1606,	pp.	397-398.	

DU	LAURENS	(André),	Les	Oeuvres	de	Mr	André	Du	Laurens,	Sieur	de	Ferrières,	Conseiller	

&	premier	Medecin	du	Trs-Chrestien	Roy	de	France	&	de	Navarre,	Henry	 le	Grand,	&	son	

chancellier	 en	 l’Université	 de	 Montpellier,	 traduittes	 en	 françois	 par	 Théophile	 Gelée	

médecin	ordinaire	de	la	ville	de	Dieppe,	Paris,	1621,	p.	17,	p.	18,	p.	31,	p.	53.	

DURANTE	(Castore),	Herbario	Novo	di	Castore	Durante,	Medico,	et	cittadino	romano.	Con	

Figure	 che	 rappresentano	 le	 vive	 Piante,	 che	 nascono	 in	 tutta	 Europa,	 &	 nell’Indie	

Orientali,	 &	 Occidentali.	 Con	 versi	 latini,	 che	 comprendono	 la	 facoltà	 de	 I	 semplici	

medicamenti.	Con	discorsi,	che	dimostrano	I	Nomi,	le	Spetie,	la	Forma,	il	Loco,	il	Tempo,	le	

Qualità,	&	le	virtù	mirabili	dell’Herbe,	insieme	col	peso,	&	ordine	da	usarle,	scoprendosi	rari	

Secreti,	&	 singolari	 rimedii	 da	 sanar	 le	 più	 difficili	 infirmità	 del	 corpo	 humano.	 Con	 due	

tavole	copiosissime,	 l’una	delle	Herbe,	&	 l’altra	delle	 Infirmità,	&	di	 tutto	quello,	che	nell’	

opera	si	contiene,	Venise,	Appresso	li	Sessa,	1617,	pp.	311-312.	

FALLOPPIO	 (Gabriele),	 Chirurgia	 di	 Gabriel	 Falloppio	 Modonese,	 Fisico,	 Chirurgo,	 &	

Anathomico	 celeberrimo.	 Tradotta	 dalla	 sua	 Latina	 nella	 lingua	 Volgare,	 &	 novamente	

posta	 in	 luce	 ;	 Per	 Gio.	 Pietro	 Maffei,	 D.	 Chirurgo	 Trivisano.	 Nella	 quale	 con	 ordine	

scolastico,	 &	modo	 singolare	 si	 tratta	 de	 tutte	 le	 specie.	 Di	 tumori,	 di	 ulceri,	 e	 di	 ferite.	

Opera	non	pur	utile	à	Medici	:	ma	molto	necessaria	à	Barbieri,	&	à	qualunque	altro	esercita	
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essa	Chirurgia,	per	poter	Methodicamente,	&	brevemente	con	molti	facili	rimedii	;	&	nobili	

secreti	 dell’	Authore,	non	più	publicati,	 sanar	 ciascuna	di	dette	 infirmità,	 Venise,	 Presso	

Giacomo	Anton.	Somascho,	1603,	p.	11,	p.	112’,	p.	113,	pp.	114’-115,	pp.	116’-117,	p.	126,	

p.	232’,	pp.	287’-288,	p.	337’,	pp.	414’-415.	

FRAGOSO	 (Juan),	 DIAZ	 (Francisco),	 Cirugia	 universal,	 aora	 nuevamente	 añadida	 con	

todas	las	dificultades,	y	questiones	pertenecientes	a	las	materias	de	que	se	trata	:	Iten	otros	

quatro	tratados	:	el	primero	es	una	suma	de	proposiciones	contra	ciertos	avisos	de	Cirugia.	

El	 segundo	 de	 las	 declaraciones,	 acerca	 de	 diversas	 heridas	 y	muertes.	 El	 tercero	 de	 los	

aphorismos	de	Hipocrates	tocantes	a	cirugia.	El	quarto	de	la	naturaleza	y	calidades	de	los	

medicamentos	simples	:	Iten	un	tratado	de	todas	las	enfermedades	de	los	riñones,	vexigu,	y	

carnosidades	 de	 la	 verga,	 y	 orina,	 y	 de	 su	 cura,	 dividido	 en	 tres	 libros,	 Madrid,	 Alonso	

Martin,	1627.	

GESNER	 (Konrad),	 Tresor	 des	 remedes	 secretz,	 par	 Euonyme	 Philiatre	:	 Livre	 Physic,	

Medical,	 Alchymic,	 &	 Dispensatif	 de	 toutes	 substantiales	 liqueurs	 &	 appareil	 de	 vins	 de	

diverses	 saveurs,	 necessaire	 à	 toutes	 gens,	 principalement	 à	 Medecins,	 Chirurgiens,	 &	

Apothicaires,	Lyon,	Antoine	Vincent,	1557,	pp.	51-52,	p.	378.	

GUYBERT	(Philibert),	Le	medecin	charitable,	enseignant	la	manière	de	faire	&	preparer	en	

la	maison	avec	facilité	et	peu	de	frais,	les	remèdes	propres	à	toutes	maladies,	selon	l’advis	

du	medecin	ordinaire,	dix-neufviesme	edition.	Augmentée	d’un	singulier	preservatif	contre	

la	peste,	&	de	plusieurs	autres	remedes,	tant	pour	les	riches	que	pour	les	pauvres.	Ensemble	

d’un	 estat	 des	 ustensiles	&	medicaments,	 tant	 simples	 que	 composez,	 que	 l’on	 doit	 avoir	

chez	 soy,	 tant	 aux	 champs	qu’à	 la	 ville.	 Avec	un	notable	&	 charitable	 advertissement	au	

public.	Par	Philibert	Guybert,	Escuyer	sieur	de	Ville-Neusve,	Docteur	Regent	en	la	Faculté	

de	Medecine	à	Paris,	Lyon,	Pierre	Bailly,	1646,	p.	7,	p.	66,		p.	307,	pp.	415-416,	p.	565,	pp.	
566-567.	

GUYON	 (Louis),	 Le	miroir	 de	 la	beauté,	 et	 santé	 corporelle,	 Par	M.	 Louys	Guyon,	Dolois,	

Sieur	 de	 la	 Nauche.	 Reveu	 &	 corrigé	 d’une	 infinité	 de	 fautes	 passées	 és	 precedentes	

impressions,	Lyon,	chez	Claude	Prost,	1643,	p.	62,	p.	63,	p.	85,	p.	98,	p.	201,	p.	241,	p.	246,	

p.	276,	p.	350,	p.	416,	p.	422,	p.	454,	p.	465.	

JONCQUET	(Daniel),	Medici	pariciensis	Hortus	reginus,	Paris,	ap,	F.	Claezier,	1659.		

JOUBERT	 (Laurent),	 La	 premiere	 et	 seconde	 partie	 des	 erreurs	 populaires,	 touchant	 la	

Medecine	&	le	regime	de	santé.	Par	M.	Laur.	Joubert,	Conseiller	&	Medecin	ordinaire	du	Roy	

de	 France	 &	 de	 Navarre,	 premier	 Docteur	 Régent,	 Chancelier	 &	 Juge	 de	 l’Université	 en	
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Medecine	de	Montpellier.	Avec	plusieurs	autres	petits	 traitez,	 lesquels	sont	specifiez	en	 la	

page	suyvante,	Rouen,	Pierre	Calles,	1601,	p.	117,	p.	131,	p.	169,	p.	173.	

LA	 FRAMBOISIÈRE	 (Nicolas	 Abraham	 de),	 Le	 gouvernement	 nécessaire	 a	 chacun	 pour	

vivre	longuement	en	santé,	Paris,	Michel	Sonnius,	1600.	

LA	FRAMBOISIÈRE	(Nicolas	Abraham	de),	Les	oeuvres	de	N.	Abraham	de	la	Framboisière,	

Conseiller	 &	 Médecin	 du	 Roy.	 Où	 sont	 méthodiquement	 décrites	 l’Histoire	 du	 Monde,	 la	

Médecine,	la	Chirurgie	&	la	Pharmacie,	pour	la	conservation	de	la	santé,	&	la	guérison	des	

maladies	internes	et	externes,	Lyon,	Chez	Pierre	Bailly,	1669,	p.	82,	p.	103,	p.	144,	p.	152,	

p.	557,	p.	674,	p.	675,	pp.	676-677,	p.	683,	p.	688,	p.	711.	

LAGUNA	(Andrés	de),	Discurso	breve	sobre	la	cura	y	preservación	de	la	pestilencia,	hecho	
por	el	Doctor	Andres	de	Laguna,	Medico	de	Iulio	III,	pont.	max.,	Salamanque,	Mathias	Gast.,	

1566,	p.	31r.	

Le	 Médecin	 des	 Dames,	 ou	 l’art	 de	 les	 conserver	 en	 santé.	 Nouvelle	 édition,	 revue	 &	

augmentée,	Paris,	chez	Vincent,	1772,	p.	52,	pp.	131-132,	p.	206,		p.	325,	p.	327,	pp.	278-

379,	p.	421.	

LÉMERY	 (Louis),	 Traité	 des	 aliments,	 où	 l’on	 trouve	 par	 ordre,	 et	 separement.	 La	

différence	&	le	choix	qu’on	doit	faire	de	chacun	d’eux	en	particulier	;	les	bons	&	les	mauvais	

effets	 qu’ils	 peuvent	 produire	 ;	 les	 principes	 en	 quoi	 ils	 abondent	 ;	 le	 temps,	 l’âge	 &	 le	

temperament	où	ils	conviennent.	Avec	des	remarques	à	la	suite	de	chaque	Chapitre,	où	l’on	

explique	leur	nature	&	leurs	usages,	suivant	les	principes	Chymiques	&	Méchaniques.	Et	une	

dissertation	sur	la	nourriture	des	Os,	&c.	Par	M.	Louis	Lémery,	Docteur	Regent	en	la	Faculté	

de	Medecine	de	Paris,	de	l’Académie	Royale	des	Sciences.	Seconde	édition,	revue,	corrigée	&	

augmentée	par	l’Autheur,	Paris,	chez	Pierre	Witte,	1705,	pp.	69-71,	p.	167,	p.	182,	p.	495,	

p.	510.	
LÉMERY	(Nicolas),	Traité	des	drogues	simples,	mises	en	ordre	alphabétique.	Où	l’on	trouve	

leur	differens	noms,	leur	origine,	leur	choix,	les	principes	qu’elles	renferment,	leurs	qualitez,	

leur	etymologie,	&	 tout	ce	qu’il	 y	a	de	particulier	dans	 les	Animaux,	dans	 les	Vegetaux	&	

dans	les	Mineraux.	Ouvrage	dependant	de	la	Pharmacopée	Universelle.	Par	Nicolas	Lémery,	

Docteur	en	Medecine,	Paris,	chez	Laurent	d’Houry,	1698,	p.	14,	p.	23,	p.	29,	p.	32,	p.	55,	p.	

57,	p.	103,	p.	105,	 	p.	111,	p.	122,	p.	222,	p.	339,	p.	407,	p.	436,	p.	454,	p.	472,	pp.	536-

537,	p.	687,	p.	730,	p.	743,	p.	752,	p.	766,	p.	792,	p.	794.	

LEMNIUS	 (Levinus),	 The	 secret	 miracles	 of	 nature	 :	 In	 four	 books.	 Learndly	 and	

moderately	treating	of	generation,	and	the	Parts	thereof	;	the	Soul,	and	its	Immortality	;	of	
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Plants	 and	 living	 Creatures	 ;	 of	 Diseases,	 their	 Symptoms,	 and	 Cures,	 and	 many	 other	

Rarities	not	treated	of	by	any	Author	Extant	;	Whereof	see	more	in	the	table	of	the	content.	

Whereunto	 is	 added	 one	 book	 containing	 Philosophical	 and	 Prudential	 Rules	 how	 Man	

shall	become	Excellent	in	all	conditions,	whether	high	or	law,	and	lead	his	life	with	Health	

of	Body	and	Mind.	Fit	for	the	use	of	those	that	practise	Physick,	and	all	Others	that	desire	to	

search	 into	 the	 Hidden	 Secrets	 of	 Nature,	 for	 increase	 of	 Knowledge.	 Written	 by	 the	

Famous	Physician	Laevinus	Lemnius,	Londres,	Jo.	Streater,	1658,	p.	169,	pp.	176-177.	

LE	PAULMIER	DE	GRENTEMESNIL	(Julien),	Traicté	de	la	nature	et	curation	des	playes	de	

Pistolles,	Harquebouse,	&	autres	bastons	à	 feu.	Ensemble,	 les	remedes	des	combustions	&	

bruslures	externes	&	superficielles	 :	Par	I.	 le	P.	Docteur	en	Medecine,	 Paris,	Guillaume	de	
Nyverd,	1569,	p.	51’,	p.	52,	p.	52’,	p.	53’,	p.	54,	p.	54’,	pp.	55-55’,	p.	56.	

Libro	de	medicina	 llamado	Macer,	que	 trata	de	 los	mantenimientos,	E	assy	mesmo	todas	

las	virtudes	del	Romero.	El	qual	 fue	hecho	por	Arnaldo	de	Villanova,	 Grenade,	 André	 de	

Burgos,	1518,	p.	37.	

Libro	 de	 medicino	 llamado	 Thesoro	 de	 pobres,	 con	 un	 regimiento	 de	 sanitad.	 Agora	

nuevamento	corregido	y	enmenado,	Sebastian	Martinez,	1584,	pp.	5-5’,	p.	6,	pp.	22-22’,	p.	

70,	p.	70’,	p.	75’,	p.	78’,	p.	90’,	p.	98.	

LIEBAULT	(Jean),	Trois	livres	de	l’embellissement	du	corps	humain.	Pris	du	latin	de	M.	Iean	

Liebaut	Docteur	medecin	à	Paris	&	 faict	 françois,	 Paris,	 chez	 Iacques	 du	 Puys,	 1582,	 p.	

147,	p.	165,	pp.	196-197,	p.	198,	pp.	230-232,	p.	233,	p.	235,	pp.	237-238,	p.	253,	p.	257,	

pp.	259-260,	p.	386,	p.	337,	p.	385,	p.	387,	p.	452.	

LOPEZ	 DE	 LEON	 (Pedro),	 Pratica	 y	 teorica	 de	 las	 apostemas	 en	 general,	 y	 particular.	

Questiones,	 y	praticas	de	 cirugia,	de	heridas,	 llagas,	 y	otras	 cosas	nuevas,	 y	particulares.	

Agora	nuevamente	sean	añadido,	los	instrumentos	ferrales,	que	sirven	al	uso	de	la	Cirugia,	

a	los	quales	les	da	el	nombre	el	Autor	en	la	pagina,	y	capitulo	que	ha	menester,	para	el	uso	

de	la	curacion.	Compuesto	por	el	licenciado	Pedro	Lopez	de	Leon,	Cirujano	en	la	Ciudad	de	

Cartagena	de	las	Indias,	Caralayud,	por	Cristobal	Galbez,	1683,	p.	51,	p.	53,	p.	316.	

MANLIIS	DE	BOSCO	 (Johannes	 Jacobus),	MUTONI	 (Nicolaus),	 AUGUSTIIS	 (Quirico	 de),	

SUARDUS	 (Paulus),	 LAURO	 (Pietro),	 Luminare	 maggiore,	 utile	 et	 necessario	 à	 tutti	 li	

medici,	&	speciali,	raccolto	per	Nicolo	Mutoni	medico,	da	molti	eccellentissimi	medici,	con	

un	 breve	 commento	 di	 Jacobo	 Manlio	:	 et	 in	 lume	 &	 il	 tesoro	 de	 speciali,	 nuovamente	

tradotti	in	lingua	volgare	per	Pietro	Lauro,	&	de	molti	errori	espurgati.	Con	le	sue	tavole,	

una	al	principio	per	trovar	tutti	i	nome	de	semplici,	&	di	composte	medicine,	l’altra	nel	fine,	
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che	manifesta	quanto	in	ciascuna	Settione	si	comprende,	Venise,	Giovanni	Bariletto,	1559,	

p.	19’,	p.	38,	p.	48,	p.	48’,	p.	49,	p.	53,	p.	79,	p.	86’,	p.	88,	pp.	177-177’,	p.	194’.	

MATTHIOLE	(Pierre-André),	Commentaires	de	M.	Pierre-André	Matthiole	médecin	senois	

sur	les	six	livres	de	P.	Dioscoride	Anazarbeen	de	la	matière	médicale,	Reveuz	et	augmentés	

en	 plus	 de	 mille	 lieux	 par	 l’autheur	 mesme,	 et	 enrichis	 pour	 la	 troisième,	 d’un	 grand	

nombre	de	pourtraits	de	plantes	et	animaux	tirés	au	vif,	plus	qu’au	précédentes	éditions.	

Avec	certaines	tables	médicinales,	tant	des	qualités	et	des	vertus	des	simples	médicamens,	

que	des	remedes	pour	toutes	maladies,	qui	peuvent	avenir	au	corps	humain,	comme	aussi	

les	 sentences,	mots,	 et	matières	 traictees	 esdicts	 commentaires	 :	 Davantage	 y	 sur	 la	 fin,	

divers	pourtraits	de	fourneaux	et	alembics,	pour	distiller	et	tirer	les	eaux	de	toutes	plantes,	

avec	 le	 moyen	 de	 les	 conserver	 en	 leurs	 naïves	 odeurs.	 Mis	 en	 françois	 sur	 la	 dernière	

édition	Latine	de	l’Autheur	par	M.	Jean	des	Moulins	Docteur	en	Medecine,	Lyon,	Guillaume	

Rouillé,	1572,	chapitre	CXLI,	p.	n.	r.	

MAURICEAU	 (François),	 Traité	 des	 maladies	 des	 femmes	 grosses,	 Et	 de	 celles	 qui	 sont	

nouvellement	 accouchées,	 Enseignant	 la	 bonne	 &	 veritable	methode	 pour	 bien	 aider	 les	

Femmes	en	 leurs	accouchemens	naturels,	&	 les	moyens	de	 remedier	à	 tous	 ceux	qui	 sont	

contre	nature,	&	aux	 indispositions	 des	 enfans	nouveaux-nés	 ;	 avec	une	description	 tres-

exacte	de	toutes	les	parties	de	la	Femme	qui	servent	à	la	generation	:	Le	tout	accompagné	

de	 plusieurs	 belles	 Figures	 en	 taille	 douce,	 nouvellement	 &	 fort	 correctement	 gravées.	

Ouvrage	 tres-utile	 aux	 Chirurgiens,	 &	 necessaire	 à	 toutes	 les	 Sages-femmes,	 pour	

apprendre	 à	 bien	 pratiquer	 l’art	 des	 accouchemens.	 Composé	 par	 François	 Mauriceau,	

Maistre	és	Arts,	&	ancien	Prevost	&	Garde	de	la	Compagnie	des	Maistres	Chirurgiens	Jurez	

de	 la	 ville	 de	 Paris.	 Seconde	 edition.	 Corrigée	 par	 l’Auteur,	 &	 augmentée	 de	 quelques	

Figures	tres-convenables	au	sujet,	&	de	plus	d’un	tiers	du	discours,	contenant	toutes	les	plus	

particulieres	observations	touchant	 la	pratique	des	accouchemens,	avec	une	ample	Table	

des	Matieres	principales,	Paris,	chez	l’Autheur,	1675,	p.	255,	p.	346,	p.	395,	p.	396,	p.	465.	

MEUVE	 (M.	 de),	 Dictionnaire	 pharmaceutique	 ou	 apparat	 de	 médecine,	 pharmacie	 et	

chymie,	avec	deux	tables	 très	commodes	L’une	pour	choisir	 les	Remedes	propres	à	 toutes	

les	maladies,	&	l’autre	pour	trouver	l’explication	des	Dictions	Latines,	ou	leurs	Synonimes,	

contenuës	dans	ce	Dictionnaire	:	ouvrage	curieux	pour	toutes	sortes	de	personnes,	utile	aux	

Medecins,	 Apoticaires	 &	 Chirurgiens,	 &	 tres-necessaire	 pour	 l’instruction	 de	 ceux	 qui	

veulent	s’appliquer	à	la	profession	de	la	Pharmacie.	Tiré	&	recueilly	des	meilleurs	Auteurs	

qui	ont	écrit	de	ces	matieres.	Par	M.	de	Meuve,	Docteur	en	Medecine,	Conseiller	&	Medecin	
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ordinaire	 du	 Roi.	 Revû,	 corrigé	 &	 beaucoup	 augmenté	 par	 l’Autheur,	 troisième	 edition,	

Lyon,	Cl.	Rey,	1695,	p.	100,	p.	136,	p.	248,	p.	260,	p.	289,	p.	409,	p.	431,	p.	679.	

MURATORI	 (Lodovico	Antonio),	Del	governo	della	peste,	e	delle	maniere	di	guardarsene	

trattato	di	Lodovico	Antonio	Muratori,	Bibliotecario	del	Sereniss.	Signor	Duca	di	Modena,	

Diviso	in	Politico,	Medico,	ed	Ecclesiastico,	da	conservari,	ed	aversi	pronto	per	le	occasioni,	

che	Dio	tenga	sempre	 lontane.	L’aggiunta	 in	questa	nuova	Edizione	di	un	Dettaglio	della	

Peste	di	Marseglia,	colle	note	dell’istesso	Autore,	e	di	alcune	Ricette	del	famoso	Vallisneri,	

Modène,	Barthol.	Soliani,	1710,	pp.	74-75,	p.	168,	pp.	180-181,	p.	183,	p.	247,	p.	284,	p.	

289.	

PARACELSE,	 Herbarius	 :	 de	 la	 vertu	 des	 plantes,	 des	 racines,	 des	 semences,	 etc,	
d'Allemagne,	sa	patrie	et	de	l'Empire,	traduit	de	l'allemand	par	Horst	Hombong	et	Charles	

Le	Brun,	Paris,	Dervy,	1987.	

PARACELSE,	Les	XIV	Livres	des	paragraphes	de	Ph.	Theoph.	Paracelse	Bombast,	Allemand,	

tres-grand	&	tres-excellent	Philosophe,	&	tres-celebre	Docteur	en	 la	Medecine,	Prince	des	

Medecins	 Hermetiques	 &	 Spagiriques.	 Où	 sont	 contenus	 en	 Epitomes	 ses	 secrets	

admirables,	tant	Physiques	que	Chirurgiques,	pour	la	curation	tres-certaine	&	methodique	

des	 maladies	 estimées	 incurables	 ;	 A	 savoir	 la	 Lépre,	 l’Epilepsie,	 Hydropisie,	 Paralisie,	

Phtisie,	 Asthme,	Dissenterie,	 Gonorrhées,	 accidents	 de	Matrice,	 Fiévres,	&	 autres.	 Plus	 un	

abregé	 des	 preparations	 Chimiques,	 de	 tous	 simples,	 vegetaux,	 animaux,	 &	metalliques	 ;	

trouvé	escript	de	la	main	de	Paracelse,	avec	le	moyen	asseuré	de	les	administrer	en	toutes	

maladies.	Un	autre	Discours	excellent	de	l’Alchimie,	du	mesme	Autheur,	contre	les	erreurs	

&	abus	de	 la	Medecine	Humorale	&	Galenique,	 contenant	 des	 choses	 tres-rares	&	utilles.	

Traduicts	 du	 latin	 en	 françois,	 avec	 explications,	 &	 annotations	 tres-amples.	 Par	 C.	 de	

Sarcilly,	 Escuyer,	 Sieur	 de	 Montgautier,	 Cauville,	 Culey,	 Canon,	 &c.	 tres-expert	 en	 la	

doctrine	 Paracelsique.	 Oeuvres	 non	 encore	 veus,	 &	 tres-necessaires	 à	 tous	 Medecins,	

Chirurgiens,	 Apothicaires,	 &	 à	 tous	 gens	 curieux	 de	 leur	 santé,	 Paris,	 Hervé	 du	 Mesnil,	

1631,	p.	19,	p.	22.	

PARE	 (Ambroise),	Les	Oeuvres	d’Ambroise	Paré,	Conseiller	&	premier	Chirurgien	du	Roy.	

Neufiesme	 edition.	 Reveues	 et	 corrigées	 en	 plusieurs	 endroits,	 &	 augmentées	 d’un	 fort	

ample	 Traicté	 des	 Fiévres,	 tant	 en	 general	 qu’en	 particulier,	 &	 de	 la	 curation	 d’icelles,	

nouvellement	trouvé	dans	les	manuscripts	de	l’Autheur	:	Avec	les	Portraicts	&	Figures,	tant	

de	 l’Anatomie	 que	 des	 instruments	 de	 Chirurgie,	 &	 de	 plusieurs	Monstres,	 Lyon,	 chez	 la	

Vefve	de	Claude	Rigaud	et	Claude	Obert,	1533,	p.	207,	p.	215,	p.	218,	p.	234,	p.	342,	p.	
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348,	p.	352,	p.	391,	p.	477,	p.	568,	p.	592,	p.	625,	p.	646,	p.	745,	p.	749,	p.	771,	p.	772,	p.	

832,	p.	849,	p.	860,	p.	870,	p.	975.	

PORTA	 (Giovanni	 Giambattista	 della),	 SARNELLI	 (Pompeo),	 Della	 Magia	 naturale	 del	

Signor	 Gio.	 Battista	 della	 Porta	 Napolitano.	 Libri	 XX.	 Tradotti	 da	 Latino	 in	 volgare,	 e	

dall’istesso	Autore	accresciuti,	 sotto	nome	di	Gio.	De	Rosa	V.	 I.	P.	 con	 l’aggiunta	d’infiniti	

altri	secreti,	e	con	la	dichiaratione	di	molti,	che	prima	non	s’intendevano	:	in	questa	nuova	

editione	migliorata	 in	 molti	 luoghi,	 che	 nella	 prima	 stampa	 si	 leggevano	 scorrettissimi,	

accresciuta	 d’un	 indice	 copiosissimo,	 e	 del	 Tratato	 della	 Chirofisionomia	 non	 ancore	

stampato,	tradotto	da	un	Manoscritto	Latino	dal	Signor	Pompeo	Sarnelli,	Dottor	dell’una,	e	

l’altra	 legge.	 L’ordine	 de’Libri	 l’havrà	 il	 lettore	 nella	 pagina	 seguente,	 Naples,	 Appresso	
Antonio	Bulifon,	1677,	pp.	88-89,	p.	96,	pp.	97-98	p.	116,	p.	151,	p.	156,	p.	157,	p.	165,	p.	

166,	p.	185,	p.	283,	p.	307,	p.	321,	p.	494,	pp.	536-537.	

QUINCY	 (John),	 Pharmacopée	 universelle	 raisonnée,	 où	 l’on	 trouve	 la	 critique	 des	

principales	 préparations	 qui	 sont	 dans	 les	 Boutiques	 des	 Apothicaires,	 la	 maniere	 de	

découvrir	 celles	 qui	 sont	 sophistiquées,	 &	 les	 Règles	 qu’il	 faut	 suivre	 pour	 composer	 des	

Formules	destinées	à	être	gardées	ou	mises	en	usage	sur	le	champ.	Par	M.	Quincy,	Médecin	

de	 Londres,	 traduite	 de	 l’anglois	 sur	 la	 onzième	 édition.	 Augmentée	 de	 beaucoup,	 &	

corrigée	 par	 M.	 Clausier,	 Médecin	 de	 Paris,	 Paris,	 chez	 D’Houry,	 Ch.	 Jean-Baptiste	

Delespine,	Laurent	d’Houry,	1749,	p.	30,	p.	203,	p.	315,	p.	351,	pp.	352-353,	p.	398,	p.	

481.	

Regime	 de	 vivre	 &	 conservation	 du	 corps	 humain,	 auquel	 est	 amplement	 discouru	 des	

choses	naturelles	&	de	tous	vivres	qui	sont	communement	en	usage,	avec	plusieurs	receptes	

bien	 approuvees	:	 le	 tout	 nouvellement	 recueilly	 des	 bons	 autheurs,	 tant	 anciens	 que	

modernes,	Paris,	Vincent	Sertenas,	1561.	
RENOU	 (Jean),	 Le	 grand	 dispensaire	 medicinal.	 Contenant	 cinq	 livres	 des	 institutions	

pharmaceutiques.	Ensemble	trois	Livres	de	la	matiere	Medicinale.	Avec	une	Pharmacopée,	

ou	Antidotaire	 fort	accompli.	Le	 tout	premierement	composé	en	Latin,	&	mis	en	 lumière,	

par	le	Sieur	Iean	de	Renou,	Conseiller	&	Medecin	du	Roy	à	Paris.	Puis	traduict	du	Latin	en	

François,	&	illustré	en	faveur	de	la	plus-part	des	Apothicaires	de	France,	Par	Mr.	Louys	de	

Serres,	Docteur	en	Medecine	Aggregé,	au	College	des	Medecins,	de	 la	ville	de	Paris,	 Paris,	

chez	Pierre	Rigaud,	1624,	p.	55,	p.	88,	p.	107,	p.	111,	p.	121,	p.	284,	p.	361,	p.	424,	 	pp.	

448-449,	p.	625,	p.	626,	p.	694,	pp.	879-880.	
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ROSSELLO	(Timotheo),	Della	summa	de’	secreti	universali	in	ogni	materia.	Parte	prima,	di	

Don	Timotheo	Rossello,	si	per	homini	&	donne,	di	altro	ingegno,	come	ancora	per	medici,	&	

ogni	 sorte	 di	 artefici	 industriosi,	 con	 molte	 galantarie	 ad	 ogni	 persona	 gentile	

accommodate,	Venise,	Giovanni	Bariletto,	1559,	p.	8’,	p.	24,	p.	28,	pp.	36’-37,	pp.	37’-38,	

p.	41,	p.	45’,	p.	46’,	p.	50,	pp.	58’-59,	pp.	70-70’,	p.	80’,	pp.	97-97’,	p.	98’,	pp.	115’-116,	p.	

121’,	p.	122’,	p.	147’.	

RUSCELLI	(Girolamo),	Empirie	et	secretz	du	S.	Alexis	Piemontois	:	divisez	en	six	livres,	trad.	

de	l’italien,	Lyon,	Thibauld	Payen,	1558.	

Thrésor	 de	 santé	 ou	mesnage	 de	 la	 vie	 humaine.	 Divisé	 en	 dix	 livres.	 Lesquels	 traictent	

amplement	 de	 toutes	 sortes	 de	 viandes	 et	 breuvages,	 ensemble	 de	 leur	 qualité	 &	

préparation,	Lyon,	chez	Iean	Ant.	Huguetan,1607,	pp.	452-455,	pp.	521-523.	

VERDUC	 (Jean-Baptiste),	 Pathologie	 de	 Chirurgie,	 Dans	 laquelle	 on	 explique	 toutes	 les	

Maladies	 externes	 du	Corps	humain,	 leurs	 causes,	 leurs	 signes	&	 leurs	 remedes,	 selon	 les	

principes	 de	 la	 Physique	 moderne.	 Par	 Jean-Baptiste	 Verduc,	 Docteur	 en	 Medecine.	

Cinquième	édition,	revuë,	&	augmentée	de	quelques	Remarques	de	Pratique,	par	un	ancien	

Maître	Chirurgien	de	Paris,	Tome	premier,	 Amsterdam,	 chez	N.	 Etienne	 Lucas,	 1717,	 p.	

153,	pp.	270-271,	p.	283,	p.	286,	pp.	511-512.	

WECKER	 (Johann	 Jacob),	 Le	 grand	 dispensaire	 ou	 Thresor	 general	 et	 particulier	 des	

preservatifs,	 ramassé	 et	 dressé	 par	 Ian	 Iaque	 Wecker	 D.	 M.	 Et	 depuis	 descouvert	 aux	

François	 et	 enrichi	 d’annotations	 en	 suitte	 du	 texte,	 de	 nottes	 en	 marge,	 de	 plusieurs	

compositions	obmises	par	 l’autheur,	&	d’une	 infinité	de	rares	 secrets	puisés	dans	 les	plus	

claires	sources	de	la	Chymie.	Plus	d’une	methode	briefve	et	facile	d’extraire	les	facultez	des	

medicaments	 purgatifs,	 &	 de	 changer	 les	 formes	 tant	 des	metaux,	 que	 des	mineraux,	 en	

sorte	qu’on	 les	puisse	appliquer	par	dehors,	&	 faire	prendre	par	 la	bouche	sans	courir	 le	

risque	 de	 la	 nuisance	 qu’ils	 apportent	 ordinairement	 quand	 on	 les	 met	 en	 usage	 tous	

entiers.	Le	tout	par	M.	Ian	Du	Val	D.	M.	D’Yssouldun,	Genève,	Estienne	Gamonet,	1609,	p.	

6,	p.	42,	p.	173,	p.	176,	p.	181,	p.	182,	p.	198,	p.	3,	p.	160,	p.	277,	p.	279,	p.	435,	p.	450,	p.	

541,	p.	623,	pp.	737-738,	p.	765,	p.	980.	

WECKER	 (Johann	 Jacob),	 Les	 secrets	 et	merveilles	 de	 nature,	 Rouen,	 Claude	 le	 Villain,	

1602,	p.	403.	
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Folklore,	magie	et	coutumes	populaires	
	

ALEXANDER	(William),	Histoire	des	femmes,	de	la	plus	haute	Antiquité	jusqu’à	nos	jours	:	

Avec	des	Anecdotes	curieuses,	et	des	Détails	très	intéressans	sur	leur	Etat	civil	et	politique,	

chez	tous	les	peuples	barbares	et	civilisés,	anciens	et	modernes,	trad.	de	l’anglois	par	M.	de	
Cantwell,	t.	3,	Paris,	L’Autheur,	et	Briand,	1791,	p.	74.	

BODIN	(Jean)	De	la	démonomanie	des	sorciers,	livre	second,	Paris,	Jacques	du	Puys,	1582,	

pp.	82-84.	

BONELLI	(Benedetto),	Sentimento	critico	di	p.	c.	c.	d.	s.	r.	i.	su	quello	scrivesi	nell’	apologia	

del	 congresso	 notturno	 delle	 lammie	 si	 contra	 l’anonimo	 autore	 delle	 «	Critiche	

animavversioni	»,	come	contra	il	P.	Daniele	Concina,	1753,	pp.	9-10.	

BORGIA	 (Stefano),	Memorie	 istoriche	della	pontifica	città	di	Benevento	dal	secolo	VIII	al	

secolo	XVIII,	divise	in	tre	parti,	Rome,	Stampa	del	Salomoni,	1763,	p.	212.	

CARTARI	REGGIANO	(Vincenzo),	Le	imagini	de	gli	Dei	de	gli	Antichi	del	Signor	Vincenzo	

Cartari	 Reggiano	:	 nelle	 quali	 sono	 descritte	 la	 religione	 de	 gli	 Antichi,	 li	 Idoli,	 riti,	 &	

Ceremonie	 loro	:	con	 l’aggiunta	di	molte	principali	 Imagini,	che	nell’	altre	mancavano,	et	

con	l’espositione	in	epilogo	si	ciascheduna,	&	suo	significato,	Venise,	Evangelista	Deuchino,	

1625,	p.	144,	p.	145.	

CIGOGNA	 (Strozzi),	 Del	 palagio	 de	 gl’incanti,	 e	 delle	 gran	meraviglie	 de	 gli	 spiriti,	 &	 di	
tutta	 la	 natura	 loro	:	 diviso	 in	 libri	 XXXXV,	 &	 in	 III	 Prospettive,	 spirituale,	 celeste,	 &	

elementare,	Brescia,	Pietro	Maria	Marchetti,	1605,	p.	183,	pp.	327-328,	p.	524.	

CLAUSTRE	(André	de),	Dictionnaire	portatif	de	mythologie,	pour	l’intelligence	des	poëtes,	

de	 l’histoire	 fabuleuse	 des	monumens	 historiques,	 des	 bas-reliefs,	 des	 tableaux,	 etc.,	 t.	 1,	

Paris,	Briasson,	1765,	p.	169.	

GIGLIO	 (Giovanni	 Andrea),	 De	 la	 emulatione,	 che	 il	 Demonio	 ha	 fatto	 a	 Dio,	 ne	

l’adoratione,	 ne’	 sacrificii,	 &	 ne	 le	 altre	 cose	 appartenenti	 alla	 divinità	:	 con	 la	

dichiaratione	di	molti	nomi,	 essentiali	 di	Dio,	&	de	 le	parti	 corporali,	 che	 si	 danno	a	Dio	

nella	Scrittura,	diviso	in	tre	libri,	Venise,	Francesco	de’	Franceschi,	1563,	p.	34,	p.	35.	

GRILLANDO	(Paolo),	Tractatus	de	hereticis	et	sortilegiis,	Lyon,	Iacobo	Giuncti,	1536.	

JULIAN	(Ancerme),	L’art	et	Iugement	des	songes,	&	visions	noctures	:	avec	la	physionomie	

des	songes,	&	visions	fantastiques	des	personnes,	&	l’exposition	d’iceux	selon	le	cours	de	la	

lune,	Lyon,	Nicolas	Gay,	1645.	
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LANDUCCI	 (Ambrogio),	Origine	del	Tempio	dedicato	 in	Roma	alla	Vergine	Madre	di	Dio	

Maria	 presso	 alla	 Porta	 Flaminia,	 detto	 hoggi	 del	 Popolo,	 divisa	 in	 tre	 giornate,	 Rome,	

Francesco	Moneta,	1546,	p.	7,	p.	8,	p.	9,	p.	12,	p.	124.	

LE	BRUN	(Pierre),	Histoire	critique	des	pratiques	superstitieuses,	Rouen,	chez	Guillaume	

Behourt,	1702.	

LE	 LORRAIN	 de	 VALLEMONT	 (Pierre),	 La	 physique	 occulte	 ou	 Traité	 de	 la	 baguette	

divinatoire	et	de	son	utilité	pour	la	découverte	des	sources	d'eaux,	La	Haye,	A.	Moetgens,	

1722.	(1ère	édition	1693)	

LE	 LOYER	 (Pierre),	 Discours	 des	 Spectres	:	 ou	 visions	 et	 apparitions	 d’esprits,	 comme	

anges,	demons,	et	ames	se	monstrans	visibles	aux	hommes,	où	sont	rapportez	les	argumens	

et	 raisons	de	 ceux	qui	 revocquent	 en	doute	 ce	qui	 se	dict	 sur	 ce	 subiect,	&	autres	qui	 en	

approchent,	 comme	 les	 voix,	&	 sons	prodigieux,	 Signes,	 Ecstases,	&	 songes	admirables,	&	

encore	 les	 histoires	 des	 Apparitions,	 &	 semblables	 prodiges	 advenus	 en	 chasque	 siecle,	

prinses	 des	 meilleurs	 Autheurs	:	 et	 puis	 finalement	 les	 moyens	 de	 discerner	 les	 bons	 &	

mauvais	esprits,	ensemble	les	remedes	&	exorcismes	pour	chasser	et	coniurer	les	Demons,	

Paris,	Nicolas	Buon,	1608,	p.	134.	

LENGLET	DUFRESNOY	(Nicolas),	Recueil	de	dissertations	anciennes	et	nouvelles	:	sur	les	
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175,	p.	258.	

	

Religion	chrétienne	
	

ALDOVERAS	(Geronimo	de),	Discursos	para	las	fiestas	de	los	Santos	que	la	Iglesia	celebra	

sobre	los	evangelios	que	en	ellas	dize,	Saragosse,	Pedro	Cabarte,	1625,	p.	317.	

ALMENARA	(Miguel	Angel),	Pensamientos	liberales	y	morales	sobre	los	evangelios	de	las	

dominicas	del	adviento,	de	la	Epiphania,	de	entre	las	dos	Pasquas,	y	de	las	fiestas	ocurentes	

entre	 ellas,	 llenos	 de	 mucha	 dotrina,	 y	 de	 grande	 provecho	 para	 las	 almas,	 y	 muy	

necessaria	para	los	Padres	Predicadores,	Confessores,	y	curas	de	almas,	t.	II,	Valence,	Juan	

Chrysostomo	Garriz,	1623,	p.	340.	

ALVAREZ	 (Antonio),	 Primer	 tomo	 de	 la	 Quarta	 parte	 de	 la	 silva	 espiritual	 intitulada	

Miscelleneas,	 por	 tratarse	 en	 ella	 cosas	 differentes,	 y	 diversos	 propositos,	 Salamanque,	

Artus	Taberniel,	1603,	pp.	160-161.	

ALVAREZ	 (Antonio),	Primer	 tomo	del	 sanctoral,	 Salamanque,	 Artus	 Taberniel,	 1603,	 p.	

191.	

ANDUEZA	(Diego	Malo	de),	Oraciones	panegiricas	en	las	festividades	de	nuestra	señora,	t.	

IV,	Madrid,	Melchior	Sanchez,	1665,	pp.	318-319.	

ARESI	 (Paolo),	 Delle	 sacre	 imprese	 di	 Monsegnor	 Paolo	 Aresi	 vescovo	 di	 Tortona,	 libro	

sesto	:	in	cui	le	fatte	in	biasimo	di	Satanasso,	e	de	suoi	membri	si	contengono	:	Da	singolari	

discorsi	 non	 meno	 fruttuosi,	 che	 dilettevoli,	 &	 a	 predicatori	 utilissimi	 accompagnate,	
Tortone,	Pietro	Gio	:	Calenzano,	1630,	pp.	310-333.	

BARCIA	 Y	 ZAMBRANA	 (Joseph),	 Despertador	 christiano	:	 quadragessimal	 de	 sermones	

doctrinales,	para	todos	 los	dias	de	 la	Quaresma,	con	remissiones	copiosas	al	Despertador	
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Christiano,	 de	 sermones	 enteros	 para	 los	 mismos	 dias,	 tomo	 primero,	 Cadix,	 en	 la	

Imprenta	de	Christoval	de	Requena,	1697,	pp.	332-323,	pp.	429-430.	

BARCIA	 Y	 ZAMBRANA	 (José	 de),	 Suegliarino	 cristiano	 di	 discorsi	 dottrinali	 sopra	

particolari	 assunti,	 disposto,	 accioche,	 il	 peccatore	 ritorni	 al	 suo	 dovere,	 e	 vinca	 il	

pericoloso	letargo	delle	sue	colpe,	animandosi	alla	penitenza,	tomo	terzo	:	con	applicazioni	

all’avvento	e	quadragesima,	tradatto	dal	Castigliano	nella	lingua	italiana	dal	Gio.	Antonio	

Panceri,	Milan,	nelle	stampa	di	Guiseppe	Pandolfo	Malatesta,	1712.	

BASILIO	SANCTORO	(Ioan),	La	Hagiographia	y	vidas	de	los	sanctos	del	nuevo	testamento	:	

sacadas	 y	 recopiladas	 con	 grande	 diligencia	 y	 estudio,	 de	 gravissimos	 y	 aprovachos	

auctores	antiguos,	y	muchos	de	ellos	casi	no	vistos	en	la	lengua	latina,	y	contemporaneos	y	

testigos	de	vista	de	las	vidas	que	escrivieron,	Bilbao,	Mathias	Mares,	1580.	

BAUTISTA	 de	 la	 NUZA	 (Geronymo),	Homilias	 sobre	 los	 evangelios	que	 la	 Iglesia	 sancta	

propone	los	dias	de	la	quaresma,	 t.	2,	Barcelone,	Sebastian	de	Cormellas,	1633,	pp.	693-

694,	p.	775,	p.	1369.	

BAUTISTA	DE	LA	NUZA	(Geronymo),	Tomo	primero	de	cinco	que	contienen	las	Homelias	

sobre	los	evangelios	de	la	quaresma,	Saragosse,	Ivan	de	la	Naia	y	Quartanet,	1636.	

BAUX	 DE	 L’ANGLE	 (Jean	 Maximilien),	 Treize	 Sermons	 sur	 divers	 textes	 de	 l’Escriture	

Sainte,	Genève,	Iean	Ant.	&	Samuel	de	Tournes,	1663,	p.	328.	

BENEDICTI	 (Jean),	 JEAN	 BENEDICTI,	 La	 somme	 des	 pechez,	 et	 le	 remede	 d'iceux.	

Comprenant	 tous	 les	 cas	 de	 conscience,	&	 la	 resolution	des	 doubtes	 touchant	 les	Pechez,	

Simonies,	 Usures,	 Changes,	 Commerces,	 Censures,	 Restitutions,	 Absolutions	 &	 tout	 ce	 qui	

concerne	 la	 réparation	 de	 l’ame	 pecheresse	 par	 le	 Sacrement	 de	 Penitence,	 selon	 la	

doctrine	des	saincts	Conciles,	Theologiens,	Canonistes	et	 Iurisconsultes,	Hebrieux,	Grecs	&	

Latins,	Paris,	chez	Arnold	Sittart,	1587,	p.	206.	
BERENGUER	Y	MORALES	(Pedro	Juan),	Universal	explicacion	de	los	misterios	de	N.	Santa	

Fe	:	donde	se	tratan	Discursos	graves	de	todas	las	materias	predicables,	provechosas	para	

todos	los	Estados,	t.	1,	Valence,	Juan	Bautista	Marçal,	1629.	

BORGHIGIANI	 (Benedetto	 Maria),	 Intera	 narrazione	 della	 vita,	 costumi,	 e	 intelligenze	

spirituali	 della	 venerabile	 sposa	 di	 Gesu	 suor	 domenica	 dal	 paradiso	 fondatrice	 del	

monastero	della	croce	di	Firenze,	Florence,	Michele	Nestenus,	1719.	

BOSIO	(Jacomo),	La	Trionfante	e	gloriosa	croce	:	trattato	di	Jacomo	Bosio	lettione	varia,	e	

divota	ad	ogni	buon	Christiano	utile	e	gioconda,	Rome,	Alfonso	Ciacone,	1610,	p.	370.	
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BOSQUIET	 (Philippe),	 L’academie	 des	 pecheurs,	 bastie	 sur	 la	 parabole	 du	 Prodigue	

Evangelic,	Mons,	Charles	Michel,	1596,	pp.	73-74,	p.	147,	p.	345.	

BOSQUIET	 (Philippe),	 Sermons	 sur	 la	 parabole	 de	 l’enfant	 prodigue,	 Paris,	 Nicolas	 du	

Fossé,	1612,	p.	554.	

BOUCHER	(Jean),	Sermons	de	la	simulée	conversion	et	nullité	de	la	prétendue	absolution	

de	Henri	de	Bourbon,	Prince	de	Béarn,	Paris,	G.	Chaudière,	R.	Nivelle,	&	R.	Thierry,	1594,	

p.	11.	

BOUCHER	(Jean),	Sermons	pour	tous	les	iours	de	Caresme,	Paris,	Charles	Rouillard,	1631,	

p.	32,	pp.	34-36,	p.	38,	p.	322.	

BOUCHET	(Guillaume),	Les	Sérées,	livre	premier,	Paris,	Gabriel	Buon,	1586,	p.	122,	p.	148,	
p.	229.	

BRAVO	 (Nicolas,	 M.	 F.),	 Marial	 y	 decenario	 de	 rosas	 de	 la	 madre	 de	 Dios,	 para	 diez	

principales	 fiestas	 suyas,	 con	 una	 quinquagena	 de	 salutaciones	 para	 su	 intercession	 y	

patrocinio,	Madrid,	Luis	Sanchez,	1624,	salutacion	16,	pp.	256-257.	

BRUCIOLI	 (Antonio),	 L’ecclesiasto	 di	 Salomo	:	 tradotto	 dalla	 Ebraica	 verita	 in	 lingua	

Toscana,	&	con	nuovo	commento	dichiarato,	Venise,	1536,	Chap.	VI,	p.	n.	r.	

BULLINGER	(Heinrich),	La	source	d’erreur,	Genève,	Jean	Girard,	1549,	pp.	256-257.	

CABRERA	 MORALES	 (Francisco	 de),	 Las	 Iglesias	 de	 Roma	 con	 todas	 las	 reliquias	 y	

estaciones	:	 donde	 se	 trata	 del	 modo	 de	 ganar	 indulgencias,	 la	 significacion	 de	 los	

agnusdeies	;	 la	 succession	 de	 romanos	 Pontifices,	 Emperadores,	 y	 otros	 principes	

Christianos.	 Tambien	 se	 pone	 la	 Guia	 de	 los	 Peregrinos	 para	 que	 se	 puedan	 enterar	

facilmente	de	las	cosas	de	Roma	;	de	cuias	antiguedades	se	trata	en	general	el	cabo	desta	

obra,	Rome,	Luis	Zannetti,	1600,	pp.	22-23.	

CALAMATO	 (Alessandro),	 Selva	 novissima	 di	 concetti	 fondati	 nell’Auttorità	 della	 sacra	
scrittura,	de’	Santi	Padri,	e	di	altri	gravissimi	Dottori	di	Santa	Chiesa	:	applicabili	a	tutte	le	

Ferie	 di	 Quaresima,	 domeniche	 frà	 l’anno,	 e	 feste	 correnti,	 Padoue,	 Stamperia	 del	

Seminario,	1707,	pp.	498-499.	

CALANCHA	(Antonio	de	la),	Coronica	moralizada	del	orden	de	san	Augustin	en	el	peru	con	

sucesos	egenplares	vistos	en	esta	monarquia,	Barcelone,	Pedro	Lacavalleria,	1639,	p.	561.	

CALVO	 (Michele),	 Assunti	 sopra	 i	 Vangeli	 della	 Quaresima	 del	 p.	 m.	 Michele	 Calvo	 di	

Scichili	del	Terz’Ordine	di	San	Francesco,	Parte	seconda.	Con	quattro	copiosissime	tavole,	

cioè,	 de	 gli	 auttori,	 de	 gli	 assunti,	 della	 scrittura,	 e	 delle	 materie	 più	 notabili,	 Venise,	

Appresso	Francesco	Baba,	1650,	pp.	29-30,	p.	277.	
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CAMUS	(Jean-Pierre),	Homélies	dominicales,	Lyon,	Simon	Rigaud,	1636,	préface,	p.	31,	p.	

36,	p.	221.	

CAMUS	 (Jean-Pierre),	 Sermons	 reslevez	 ou	 Homélies	 sur	 la	 passion	 de	 nostre	 Seigneur,	

Douay,	Baltazar	Bellere,	1618,	p.	96,	pp.	309-310.	

CARON	(Claude),	L’Antechrist	demasque,	Tournon,	Guillaume	Linocier,	1589,	pp.	72-76.	

CARRACIOLE	(Hyppolyte),	Sermons	doctes	et	admirables,	trad.	de	l’italien	en	françoy	par	

Nicolas	Coeffeteau,	Paris,	François	Hury,	1610,	p.	210.	

CASALICCHIO	 (Carlo),	 Meditationi	 sopra	 i	 luoghi	 piu	 principali	 della	 Sacra	 Cantica	:	

Giusta	 l’espositione	 de’	 Santi	 Padri,	 e	 d’altri	 sacri	 Espositori,	 Naples,	 Giacomo	Maillard,	

1692,	pp.	294-295.	
CATEGANO	 (Bassiano),	Amfiteatro	 sacro	di	D.	Bassiano	Categano	da	 lodi,	 canonico	 reg.	

later.	Ove	si	veggono	rappresentare	 le	grandezze	di	Dio,	de’Santi,	e	delle	virtù	christiane,	

Venise,	Domenico	Amadio,	1622,	p.	209.	

CIPRIANO	 DE	 LA	 HUERGA,	Obras	 completas,	 volumen	VI	 :	 Comentario	 al	 cantar	 de	 los	

cantares	(2.a	parte),	Introducción,	edición	y	traducción	castellana	por	Avelino	Domínguez	

García,	 León,	 Secretariado	de	Publicaciones	de	 la	Universidad	de	León,	1991,	pp.	264-

271.	

COMANINI	 (Gregorio,	R.P.D.),	De	gli	affetti	della	mistica	theologia	tratti	dalla	Cantica	di	

Salomone,	e	sparsi	di	varie	guise	di	poesie,	Venise,	Gio.	Battista	Somascho,	1590,	pp.	190-

191.	

COSTE	 (Pierre	 de	 la),	Douze	 sermons	 sur	 le	 cantique	virginal,	 dict	 «	Magnificat	»,	 Paris,	

Guillaume	Chaudière,	1581,	p.	98.	

COUTINO	 (Ignacio),	 Promptuario	 espiritual,	 sobre	 los	 evangelios	 de	 las	 solenidades,	 y	

fiestas	 de	 la	 reyna	 de	 los	 santos	 Maria	 Madre	 de	 Dios,	 y	 señora	 nuestra,	 traduzido	 de	
lengua	portuguesa	en	castellana	por	el	muy	R.	P.	M.	Fr.	Francisco	Palau,	Barcelone,	Pedro	

Lacavalleria,	1639,	pp.	250-251.	

COVARRUBIAS	 (Sebastian	 de),	 Emblemas	 morales	 de	 Don	 Sebastian	 de	 Covarrubias	

Orozco,	Luis	Sanchez,	1610.	

DEREYROLES	(Jean),	Sainct	Paul	en	chaire,	sur	les	sermons	des	festes	de	nostre	Seigneur,	

de	la	Vierge,	&	des	Saincts	de	toute	l’année,	Paris,	Sébastien	Hure,	1647,	p.	172.	

DORÉ	 (Pierre),	 Le	nouveau	 testament	 d’amour	de	nostre	Pere	 Iesus	Christ,	 signé	de	 son	

sang	:	autrement	son	dernier	sermon,	faict	apres	la	Cene,	avec	sa	passion,	ou	sont	confutées	

plusieurs	heresies,	Paris,	Iean	Ruelle,	1550,	p.	215,	p.	240.	
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DUNEAU	(François),	Sermons	pour	un	advent,	des	trois	venues	du	Fils	de	Dieu,	&	du	profit	

qu’il	en	faut	faire,	Lyon,	Iean	Certes,	Avignon,	Pierre	Aufray,	1677,	p.	336.	

ERCOLANI	(Giuseppe	Maria),	La	Sulamitide	boschereccia	sagra	di	Neralco	pastore	arcade,	

Venise,	Batholommeo	Occhi,	1758,	p.	78.	

ESTRADA	GIJON	(Juan	de,	P.	M.	F.),	Sermones	varios,	Madrid,	Gregorio	Rodriguez,	1661,	

pp.	471-473.	

EVANGELISTA	 MARCELLINO	 (R.P.),	 Lezioni	 sopra	 la	 Cantica,	 Florence,	 Giorgio	

Marescotti,	1599,	pp.	267-271.	

FELIX	 MARIA	 DE	 SAMANIEGO,	 Fabulas	 en	 versos	 para	 el	 uso	 del	 Real	 Seminario	

bascongado,	t.	II,	Madrid,	por	D.	Joaquin	Ibarra,	impresor	de	Camara	de	S.	M.,	1784,	p.	50,	
p.	51-52.	

FERRINI	 (Vincenzio),	 Secondo	 alfabeto	 essemplare	:	 raccolto	 da	 lui	 dell’opere	 di	 molti	

huomini	per	dottrina	illustri,	&	etiando	da	famosissimi	predicatori	dell’età	nostra	:	ad	ogni	

stato	 di	 personne	 utile	;	 ma	 a	 predicatori,	 oratori,	 &	 poeti	 necessario,	 Venise,	 Erasmo	

Viotti,	1590,	p.	34,	p.	71,	p.	170.	

FONSECA	(Christoval	de),	Primera	y	segunda	parte	del	tratado	del	amor	de	Dios,	Madrid,	

Luis	Sanchez,	1620,	p.	74.	

FONSECA	(Christoval	de),	Tercera	parte	de	la	vida	de	Christo	señor	nuestro,	que	trata	de	

sus	parabolas,	Madrid,	Imprenta	Real,	1605,	p.	148.	

FRANCIOTTI	 (Cesare),	 Delle	 pratiche	 di	 meditationi	 per	 avanti,	 e	 doppo	 la	 santissima	

communione	;	 sopra	 i	 vangeli	 dell’anno	:	 parte	 quarta,	 che	 contiene	 le	 feste	 de	 santi	 di	

devotione,	Venise,	Presso	Gio.	Battista	Combi,	1622.	

FRANCOIS	 (René),	 Essay	 des	merveilles	 de	 nature	 et	 des	 plus	 nobles	 artifices	 piece	 tres	

necessaire	a	tous	ceux	qui	font	profession	d’eloquence,	Rouen,	Jean	Osmont,	1626,	p.	396,	
p.	455,	p.	118,	p.	68,	p.	284.	

GARCIA	 (Joseph),	Anotaciones	predicables	sobre	el	psalmo	de	Profundis,	&c,	 Pampelune,	

Carlos	de	Labayen,	Impressor	del	Reyno	de	Navarra,	1623,	p.	157.	

GONZALES	(Christoval,	P.	M.	Fr.),	Discursos	espirituales	y	predicables,	sobre	doze	lugares	

del	Genesis,	Madrid,	Miguel	Serrano	de	Vargas,	1603,	p.	177.	

GUEVARA	 (Antonio	 de),	 Les	 espitres	 dorees,	 et	 discours	 salutaires	 de	 Don	 Antoine	 de	

Guevare,	 prescheur	 et	 croniqueur	 de	 l’Empereur	 Charles	 cinquiesme,	 trad.	 de	 l’espagnol	

par	le	seigneur	de	Guterry,	Anvers,	Martin	Nutius,	1591,	pp.	171-172.	
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HERRERA	 (Agustín),	Origen	 y	progreso	del	 officio	divino	 i	 de	 sus	observancias	 catolicas	

desde	el	siglo	primero	de	la	Iglesia	al	presente,	Seville,	Francisco	de	Lyra,	1644,	p.	92	

HEYLINCK	(Piat),	Sermons	sur	les	grandeurs	de	la	mère	de	Dieu,	Douay,	Imprimerie	de	la	

veuve	Antoine	Dieulot,	1678,	p.	139,	p.	404.	

HURTADO	 (Juan),	 Sermones	 para	 los	 domingos	 y	 fiestas	 de	 adviento,	 Saragosse,	 Pedro	

Cabarte,	1614,	pp.	74-75.	

JANIER	(Léonard),	Sermons	pour	les	dimanches…	Adevents	jusqu’à	la	Pentecôte	:	sermons	

évangéliques	et	apostoliques,	sur	les	festes	solennelles	de	toute	l’année,	1571,	p.	146.	

JESUS	DE	ROCABERTI	(Hipolita	de),	Commentario	y	mystica	exposicion	del	sagrado	libro	

de	los	divinos	cantares	de	Salomon,	Valence,	Manuel	Gomez	Gonçalez	de	Lastra,	1683,	pp.	
320-322.	

JIMENEZ	 ARIAS	 (Diego),	 Lexicon	 ecclesiasticum	 latino-hispanicum,	 ex	 sacris	 bibliis,	

conciliis,	 pontificum,	 ac	 Theologorum	 Decretis,	 divorum	 vitis,	 Dictionariis,	 aliisque	

probatissimis	scriptoribus	concinnatum,	servata	ubique	vera	etymologiae,	orthographiae,	

&	prosodiae	ratione,	Gabriel	de	Leon,	1650.	

LABBIA	(Carlo),	Delle	imprese	pastorali,	Venise,	Nicolo	Pezzanna,	1685,	p.	212.	

LA	 COLOMBIÈRE	 (Claude),	 Sermons	 prechez	 devant	 son	 altesse	 royale	 Madame	 la	

Duchesse	d’York,	Lyon,	Anisson	et	Posuel,	1702,	p.	109.	

LAMBERT	 (François),	 In	 Cantica	 canticorum	 Salomonis	 libellum	 quidem	 sentibus	

altissimis,	 in	 quo	 sublimia	 sacri	 coniugii	 mysteria,	 quae	 in	 Christo	 et	 ecclesia	 sunt,	

petractantur,	Francisci	Lamb.	Avenionensis	Commentarii,	Norinbergae	apud	Io.	Petreium,	

1524,	pp.	106-107.	

LE	 JEUNE	 (Jean),	Le	missionnaire	de	 l’oratoire	ou	sermons	pour	 les	advents,	Caresmes	&	

Festes	de	l’année,	Rouen,	Richard	Lallemant,	1667,	pp.	47-48.	
LOAYSA	 (Rodrigo	de),	Victorias	de	Christo	nuestro	redemptor,	y	triunfos	de	su	esposa	la	

santa	yglesia,	Seville,	Alonso	Rodriguez	Gamarra,	1618,	p.	358.	

LOPEZ	(Gaspar),	Discursos	para	todos	los	evangelios	que	canta	la	iglesia	en	los	domingos	y	

fiestas	 del	 Adviento	 y	 en	 todos	 los	 dias	 y	 domingos	 de	 la	 quaresma,	 Cordoue,	 Gabriel	

Ramos	Vejarano,	1620,	p.	439,	p.	583.	

LUNA	 (Juan	 de),	Adviento,	 natividad,	 circuncision	 y	 epiphania	de	nuestro	 redentor	:	 con	

todas	 las	 fiestas	 de	 nuestra	 Señora	 y	 su	 esposo	 San	 Joseph,	 Madrid,	 Juan	 de	 la	 Cuesta,	

1608,	pp.	270-271.	
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MADRE	DE	DIOS	(Joseph	de	la),	De	los	estados	de	ninive	cautiva	y	libertada	deduzidos	del	

libro	de	Jonas	Profeta,	Madrid,	Juan	de	la	Cuesta,	1619,	p.	553.	

MANCEAU	(Julien),	Sermons	et	parcelles	de	sermons	divers,	Paris,	Laurent	Sonnius,	1617,	

p.	286.	

MANESCAL	 (Onofre),	Miscellanea	 de	 tres	 tratados	:	 de	 la	 apariciones	 de	 los	 espiritus	 el	

uno,	donde	se	trata	como	Dios	habla	a	los	hombres	y	si	las	almas	del	purgatorio	buelven,	de	

Antichristo,	el	segundo,	y	de	sermones	predicados	en	lugares	señalados	el	tercero,	a	costa	

de	Geronymo	Genoves,	1611,	p.	31.	

MANTOANI	 (Valentino,	 P.F.),	 Gemma	 preciosa	 et	 inestimabile	 Margharita,	 Florence,	

Appresso	i	Giunti,	1619,	p.	12.	
MARCELLO	 DELLA	 MADRE	 DI	 DIO	 (F.),	 De	 nove	 chori	 de	 gli	 angioli	:	 cioè	 de’	

componimenti	poetici,	choro	primo,	Rome,	Guglielmo	Facciotti,	1615,	p.	48.	

MARTINI	 (Antonio),	Vecchio	testamento	secondo	la	volgata	tradotto	 in	 lingua	italiana	e	

con	 annotazioni	 dichiarato	:	 tomo	 XVII	 che	 contiene	 il	 cantico	 de’cantici	 e	 l’indice,	

Florence,	nella	Stamperia	arcivescovile,	1787,	pp.	195-197.	

MARTIRE	FELINI	DE	CREMONA	 (Pietro),	Tratado	nuevo	de	las	cosas	maravillosas	de	 la	

alma	ciudad	de	Roma,	adornado	de	muchas	figuras,	y	en	el	se	và	discurviendo	de	trezientas	

y	mas	Iglesias,	Rome,	Bartholome	Zannette,	1619.	

MARUC	 (abbé	 de),	 Les	 panégyriques	 des	 saints,	 et	 sermons	 des	 dimanches,	 avec	 les	
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Résumé 
 
À travers l’histoire culturelle de la noix et du 
noyer en Occident, ce sont tous les rapports 
des sociétés passées au monde végétal qui 
sont interrogés. Que savaient ces sociétés de 
la noix et du noyer ? Que faisaient-elles de 
cet arbre et de son fruit ? Enfin, que 
pensaient-elles de ce végétal ? Quelles 
croyances et quels symboles la noix et le 
noyer ont-ils inspiré à l’imagination des 
hommes ? Autant de questions auxquelles il a 
été possible de répondre dans ce travail 
grâce à l’élaboration d’une méthodologie 
nouvelle prenant en compte le caractère de 
longue durée et l’interdisciplinarité inhérente 
à un tel sujet. Ainsi, par l’analyse de sources 
nombreuses, issues de divers champs 
disciplinaires comme la botanique, la 
médecine, l’histoire de l’alimentation, 
l’archéobotanique, les mythologies et les 
religions, les littératures populaires ou encore 
la parémiologie, une histoire culturelle de la 
noix et du noyer a pu être écrite. Cette 
histoire propose une promenade à travers les 
sources et les siècles, de l’Antiquité romaine 
au XVIIIè siècle, qui dévoile  les évolutions 
majeures relatives aux savoirs, aux usages, 
aux mentalités et aux sensibilités qui ont 
entouré la noix et le noyer en Occident. 

Abstract 
 
Through the cultural history of the walnut and 
the walnut tree in the Occident, it is all the 
relationships between past societies and the 
vegetal world that are being examined. What 
did these societies know about the walnut 
and the walnut tree ? What did they do with 
this tree and its fruit ? What did they think 
about it ? How did the walnut and the walnut 
tree capture the human imagination ? What 
beliefs and symbols emerged from those 
conceptions ? It has been possible to answer 
those questions through the development of a 
new methodology that takes into account the 
long-term history and an interdisciplinary 
approach, inherent to such a subject. Thus, 
through the analysis of various primary 
sources from numerous disciplines such as 
botany, medecine, the history of food, 
archeobotany, mythologies and religions, 
popular literatures or proverbs, a cultural 
history of the walnut and the walnut tree has 
been elaborated. This history offers a walk, 
through sources and centuries, from Roman 
Antiquity to XVIIIth century, and reveals the 
major developments and shifts regarding 
knowledges, uses, mentalities and 
sensibilities concerning the walnut and the 
walnut tree in the Occident. 

Mots Clés 
 
Histoire culturelle, longue durée, végétaux, 
savoirs, usages, mentalités. 

Keywords 
 
Cultural History, Long-Term History, 
Vegetals, Knowledges, Uses, Mentalities. 


