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Résumé 

Afin de mieux connaître l’alimentation au début de l’époque 
des Abbassides, nous examinons les historiettes rapportées par le 
grand prosateur Ğāḥiẓ (776 - 868), dans son célèbre ouvrage Kitāb 
al-Buẖalā' ou « Le livre des avares ». Avec le narrateur nous 
découvrons les plats, leur goût et leur valeur sociale. Nous suivons 
les traces des aliments du marché à la cuisine où ils sont  transformés 
en mets pour garnir la table des invités ; enfin nous poursuivons 
l’usage des « restes » de ces préparations. 

* * * 
 

1. INTRODUCTION  

Les Abbassides (VIIIe – XIIIe siècle) surent prendre des 

directions, des initiatives nécessaires, pour conduire leur 

dynastie vers une véritable apogée qui  n’a pas bénéficié 

seulement aux sciences, à l’architecture et à la littérature. 

L’alimentation, fut également concernée. La citation de Lévi-

Strauss affirmant que « le monde animal et le monde végétal ne 

sont pas utilisés seulement parce qu’ils sont là, mais parce 

qu’ils proposent à l’homme une méthode de pensée », trouve 

écho dans l’art culinaire Abbasside et sa profusion. Plusieurs 

témoignages attestent de l’abondance de ce nouveau genre 

littéraire: traités et poèmes culinaires et des traités diététiques. 

Ibn al-Nadīm1, célèbre bibliographe nous a laissé dans son 

                                                 
1 Ibn al-Nadīm (mort en 988) Il  était un bibliographe qui a établit un index 
de tous les livres écrits en langue arabe qu’il a connu. Cette œuvre majeure 
porte le nom du «Fihrist» et fut publiée en 938.  
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œuvre majeur le Fihrist2 une liste d’ouvrages concernant la 

cuisine dont une grande partie est perdu.    

L’alimentation est avant tout une nécessité dans la 

mesure où l’être humain doit se nourrir pour vivre. Elle devient 

gastronomie au moment même où elle cherche à satisfaire les 

sens, par une cuisine de qualité et coûteuse. Cette 

transformation puise son explication dans la conjugaison de 

différents facteurs politique, économique et social.   

C’est d’abord le développement urbain, basé sur une 

société cosmopolite de plus en plus dense, qui transforma en un 

immense empire commercial. L’accélération du rythme urbain 

entrainant l’essor du commerce, fit apparaitre un appel à la 

consommation d’une nouvelle classe Abbasside avec de 

nouveaux besoins. Ces faits majeurs vont s’allier à une vive 

animation de l’agriculture pour subvenir aux besoins 

alimentaires des villes. Celle-ci s’effectua au profit 

d’importants travaux d’irrigations et de l’introduction de 

nouvelles cultures. Ce commerce de vaste ampleur et le 

développement de l’agriculture s’épaulèrent conjointement3. 

L’alimentation n’échappe pas à une différenciation 

sociale: le pauvre et l’homme de cour, riche négociant ne 

mangeaient pas les mêmes plats ni les mêmes ingrédients.  En 

fait, la table médiévale sera le reflet de cette société et de sa 

hiérarchie. Donc, « l’homme de loisir » comme le désigne le 

                                                 
2 FLUGEL Ed. (Leipzig, 1871), t. I, p. 317, 1. 6-10, éd. Caire (libr. Mustafā 
Muḥammad), s. d., p. 440. 
3 MIQUEL A. et  LAURENS H., « L'Islam et sa civilisation (VII-XXe 
siècle ) », Armand Colin (7eme édi), Paris, 2003, p.440 
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sociologue Thorstein Veblen, consommait plus que le 

minimum exigé pour sa simple subsistance et le maintien de sa 

force physique, mais encore sa consommation se spécialise 

qualitativement, il consomme abondamment la meilleure 

qualité de nourriture, de boissons4.   

Pour nourrir ce vaste empire Abbaside, les villes étaient 

dotées d’un grand réseau commercial avec de longues routes 

reliant les centres urbains entre eux et au-delà.  Ce fut grâce à 

ces échanges que l’on vit apparaître une certaine catégorie de 

marchandises en provenance de pays lointains. Ce 

développement économique fut considérable et s’accompagna 

de richesses venues de toute part et une cour fastueuse5. 

Pour connaître cette alimentation du début de l’époque 

des Abbassides, nous nous proposons de l’étudier à travers 

l’œuvre du grand prosateur Ğāḥiẓ6 (776 - 868), « Le livre des 

avares »7 ou Kitāb al-Buẖalā' . Pour les besoins de notre article, 

nous nous sommes penchés sur la version arabe: «البخ�ء », 

(édition M.T.al-Kājir ī, 5th ed., Cairo, 1976) et nous l’avons 

comparée avec la traduction en français de Charles Pellat : « Le 

livre des avares » (édition G.P. Maisonneuve Paris, 1951). 

                                                 
4 VEBLEN T., «The theory of the leisure class», The Moderne Library, 
New-York, 1934, p. 73-74. 

5  HOUDAS Y., «La médecine arabe aux siècles d’or, VIIIème-XIIIème 
siècles », l’Harmattan, Paris, 2003, p.34. 

6 BENCHEIKH J.E., article « Djâhiz », l’Encyclopædia Universalis, édit. 
Successives, p.201 – PELLAT CH., article « Djâhiz » l’Encyclopédie de 
l’Islam , p.395-p.398.  
7 ĞĀḤIẒ, «Le Livre des Avare », traduction française, avec introduction et 
notes, par C. Pellat, Paris : G.P. Maisonneuve, 1951, p. 399. 
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Le témoignage de Ğāḥiẓ est la fois satirique, comique et 

critique sur cette société du IXe siècle ; l’auteur s’interroge sur 

les «arguties des avaricieux »8.  Au delà du portrait de l’avare, 

l’alimentation est le fil conducteur du récit, elle est ici l’objet 

des discussions et des rencontres entre les différents 

protagonistes. Le lecteur est guidé tout au long des anecdotes 

par l’énumération, la présentation et parfois même l’élaboration 

d’une alimentation représentative de la société de l’époque 

qu’il dépeint. En réalité, la nourriture est au centre de l’ouvrage 

et la viande occupe la première place sur les tables.  

Mais comment la définir? De quoi se compose-t-elle? 

Quels sont ses modes d’expression, son univers et ses usages?  

Dès la première épitre, Ğāḥiẓ donne le ton. Cette 

alimentation est coûteuse, de choix et difficile à acquérir. 

L’anecdote d’Al-Hizāmī témoigne de la provenance des 

produits de différentes contrées:  

« Il allait une fois par an à Kūfah pour 

voir sa famille et lui acheter le grain qui lui était 

nécessaire pour se nourrir une année(…) »9.  

فيشتري لھم من الحب  ،وكان يقع إلى عياله بالكوفة كل سنة مرة

   مقدار طبيخھم وقوت سنتھم

Dans un autre passage on consomme des « hilbācā », 

dattes venues de Basra10, ou des chevreaux de Kaskar11. 

                                                 
8 DICHY J., « Des paralogismes qui font rire : les  Avares de Jâhiz», in 
Christian Plantin (éd.),  Lieux communs, topoï, stéréotypes, clichés, Paris, 
Kimé, 1993,  p. 193-203 (chap. 19). 

9 ĞĀḤIẒ, «Le Livre des Avare », p.86/  ٨٨  

10 ĞĀḤIẒ, «Le Livre des Avare », p.194/  ١٩٢   
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Si on établit un inventaire des mets cités par Ğāḥiẓ, 

l’aliment qui prédomine dans les historiettes rapportées dans le 

texte, est sans aucun doute «al-laḥm» حملال  ou la viande, la  

chair. Nous nous pencherons essentiellement sur cet aliment. 

Mais d’autres produits ont aussi leur place comme le pain, les 

différentes sortes de mets à base de farine et enfin une grande 

diversité de dattes. 

Ci-dessous, nous présentons un tableau récapitulatif des 

mets à base de viandes citées par Ğāḥiẓ :  

Les viandes et les mets qui les composent : 

Mets à 
base de 
viande 

Mets à 
base de 
viande 

Composition – description 
des mets à la viande rouge 

Pages dans 
la version 

arabe 

Pages 
dans la 

traductio
n 

šubāriq 
šufāriq 

 شبارق
 شفارق

Viande découpée en menus 
morceaux et cuite 

*  ٢٨٣  
*  ٢٥٣  

*292 
*259 

Sikbāğ سكباج Sauce faite de viande et de 
vinaigre 

*١٧٢ -٤١-٣٨ *33-35-
175 

ṣalā’iq ص�ئق    Tranches de viande 
assaisonnées de raisins secs 
et de moutarde 

*  ٢٨٣  *292 

Qadīd قديد Viande coupée en longues 
tranches, séchée au soleil 
puis salée et conservée 

* ٥٤  *47 

harīssah الھريسة Met fait de froment cuit et de 
viande pétris en pâte 

*١٧٧-١٠٠- 
٢٥٣ 

*99-180-
259 

Gūḍābah الجوذابة Plat de viande, de riz et de 
sucre arrosés de graisse 

*  ١٨٢  *183 

Barīqah بريقة Ragoût préparé dans une 
marmite en pierre 

*  ٢٥٣  *259 

Ṯarīdah ثريدة  Met à base de poivre, pois 
chiches morceaux de pain, de 
viande et d’ailes garnis  

*٨٥ -  ١٠٨ - 
١٣٥-٢٥٣- 
٢٧٧- ٢٢٨ 

*81-107-
259-137-
231-286 

                                                                                                        
11 ĞĀḤIẒ, «Le Livre des Avare », p.92/  ٩٤  
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 Si l’on se réfère au célèbre ouvrage culinaire de 

l’époque Abbasside « Kitāb al-ṭabīẖ » d’Ibn al-Warrāq12, 

compilé à Bagdad au Xème siècle, nous remarquons que la 

viande y occupe également une place de choix. A ce propos, 

citons pour exemple la célèbre panade, al-ṯarīdah (الثريدة) 

qu’évoque Yūsuf ibn ‘Umar qui disait à ses serviteurs :  

« Mettez beaucoup de panade car c’est la 

nourriture des édentés; il peut y avoir, parmi les 

convives, des vieillards qui n’ont plus de dents et 

des enfants qui n’en pas encore. Servez-leur des 

os dégarnis d’une partie de leur chair car c’est 

plus profitable et plus commode pour les 

amateurs de viande. »13 .     

فقد يحضر طعامكم . فإنا لقمة الدرداء ،أعظموا الثريدة

وأطعمھم  ما  والصبي الذي لم ينبت فمه ،الشيخ الذي قد ذھب فمه

 فإنه أنجع وأشفى للقرم ،يعرفون

Les viandes sont seules ou la base principale des mets, 

elles sont dans la plupart des plats pour ravir tous les goûts et 

tous les palais. Elles pouvaient être consommées tous les jours 

ou les jours de fêtes comme la « Fête du Sacrifice ».  

Le type d’animal  n’est pas souvent précisé, mais nous 

pouvons dire que la viande bovine est peu consommée et le 

bœuf est quasiment inexistant dans le récit de Ğāḥiẓ. De façon 

                                                 
12 Cet ouvrage est un traité de cuisine arabe du Xème siècle qui nous est 
parvenu dans sa totalité. Il a été traduit par N.Nasrallah en anglais sous le 
titre de « Annals of the caliphs’kitchens, tenth-century Baghdadi 
cookbook », Brill, Leiden, Boston, 2010, p. 867.    

13 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.107/  ١٠٨  
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générale, les bovins étaient utilisés pour labourer la terre ou 

pour certain transport de marchandise sur de petite distance. Ils 

ne présentaient que très peu d’intérêt gastronomique car leur 

viande était considérée comme étant très sèche.14   

 La viande « al-laḥm » (الحم) apparaît sous forme hachée 

 en ,(مقلية) frit ,(مشوي) souvent rôtie ,(قطعاة) en morceaux ,(مفروم)

ragoût (قدر) ou séchée (قديد). La préparation peut être tendre et 

cuite à point (نضيجا) ou coriace (جامدة). 

Le Mouton 

 La viande de mouton, Ḍa’n (ضأن) était un ingrédient 

considéré comme le plus raffiné, le plus délicieux et utilisé 

dans de large proportion dans les plats, surtout lors des grands 

événements comme par exemple la fête du Sacrifice, yawm al-

‘aḍḥā (ضحىYيوم ا ). Cet animal est apprécié pour sa graisse et sa 

chair tendre. De plus, toutes les parties de son corps son 

utilisables et il semble que la tête occupe une place de choix 

dans les mets15.  Sa graisse de saveur forte et extraite de la 

queue de l’animal joue un rôle essentiel dans les diverses 

cuissons. En outre, le mouton servait surtout pour la 

préparation du fameux qadīd16(ديZZZZZالق). Pour cela, on utilisait les 

côtes du mouton, al-’lyyah ( Yليّةا ) qui est sa queue graisseuse et 

les os de la partie inférieure de la tête : al-qaḥf (القحف). On 

prélevait les côtelettes : al-ğunūb (وبZZZZZالجن) du mouton lors de 

                                                 
14 ROSENBERG B., « La cuisine arabe et son apport à la cuisine 
Européenne » chap XX, dans «Histoire de l’alimentation » sous la direction 
de J-L FLANDRIN et M.MONTANARI, Fayard, Paris, 1996,  pp.353-354. 
15Op. cit,  pp.353-354. 

16 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.47/٥٤ 
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l’abattage pour les découper en de longues lanières très fines 

que l’on étendait par la suite au soleil. La préparation est ainsi 

décrite par Ibn Warrāq17 : On incisait la viande de toute part 

puis on la laissait mariner dans de l’eau salée, avec de l’ail, de 

la menthe séchée et cela toute la nuit. Le lendemain, on 

égouttait la viande puis on la suspendait au soleil à des cordes 

pendant cinq à six jours afin qu’elle sèche. Une fois que le 

soleil a fait son effet, on coupait la viande en saucisse puis on la 

marinait quelques secondes dans un bain d’huile. Dernière 

étape, on retirait les morceaux de viande et on les laissait 

refroidir pour finir par les placer dans des bocaux de verre.  

Dans son dernier chapitre18, Ğāḥiẓ traite de 

l’alimentation des anciens arabes19 : Les moutons pris du butin 

des bédouins constituent naqī‘ah20 (نقيعة). L’importance de cet 

animal était telle que le terme al-‘aqīqah21 (العقيقة) fut donné 

pour désigner une invitation à manger le mouton sacrifié, puis 

au repas à l’occasion de la première coupe de cheveux d’un 

nouveau-né ou pour fêter une naissance. Ce point est si 

important que dans l’historiette d’Abū `Ab dar-Raḥmān, un des 

personnages du récit, l’accent est mis sur la tête de mouton qui 

représentait le met par excellence. Celle-ci fut nommée :  

                                                 
17 Nasrallah, N., op. Cit. Ibn Warrāq explique l’avantage de cette préparation 
dans son ouvrage. Celle-ci pouvait être consommée toute l’année sans 
risque de dégradation. 
18 Charles Pellat considère ce chapitre sur les bédouins comme un récit 
indépendant 

19 Dans la traduction de CH.PELLAT, les arabes sont traduits par le terme 
« bédouins ». 
20  Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.369 /  ٢٩٧    

21 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.370/  ٣٠١  
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« Repas de noces, à cause des nombreux et 

excellents mets qui sont réunis en elle »22.  

   يجتمع فيه من ا_لوان الطيبة كان سمى الرأس عرسا لما

Chaque partie de cet ensemble: la cervelle: (dimāġ 

 ,((الشحمة) šaḥmah) la graisse ,((العينان) aynān‘) les yeux ,((دماغ)

la langue (lisān (اللسان)), le museau (ẖurṭūm (الخرطوم)), les joues 

(ẖaddayn (الخدين), pouvait être préparée séparément en ragoût 

ou en rôti et consommée durant plusieurs jours. Toujours selon 

Abū `Abd Raḥmān :  

«La tête de mouton constitue un seul 

morceau et pourtant elle contient à elle seule des 

mets divers et succulents car chaque ragoût, 

chaque rôti qu’elle permet de préparer 

représente un plat à part »23.  

وكل . طعوم مختلفةوھو ذو ألوان عجيبة و،الرأس شيء واحد 

    .دقدر وكل شواء فإنما ھو شيء واح

  

On préférait celle des jeunes bêtes car elle présentait 

une grosse cervelle. Ğāḥiẓ, nous explique cette préférence car 

celle-ci est 

 « Plus grasse, plus charnue, moins chère 

et plus savoureuse »24 

 لضأن أشحم وألم وأرخص رخصا وأطيبرؤوس ا

  

                                                 
22 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.155/ ١٥٢  

23 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.155/١٥٢ 

24 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.161/  ١٥٨  
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 Enfin, cette préférence était justifiée par l’aspect 

symbolique de cette partie du corps. La tête   

« est le seigneur du corps(…) et le siège 

de l’intelligence »25,  

    وھو معدم العقل(...) الرأس سيد البدن

C’est dans la tête « que sont localisés les cinq sens »26 

(al-ḥawās al-hamsah ( واس الخمسةحال )) d’après l’explication 

fournit par ‘Abd Raḥmān.  

 On apprend également que le crâne et les mâchoires 

servaient comme piège à insectes une fois leur usage 

alimentaire épuisé. Cet emploi domestique consistait à poser 

ces os à coté des fourmilières afin d’attirer les fourmis. Une 

fois ces os recouvert de ces indésirables, on allait les secouer 

au-dessus d’une bassine d’eau. On renouvelait l’opération 

jusqu’à ce que les fourmis du logis aient été exterminées. Enfin, 

l’utilité finale de ces os était de servir comme combustible27.  

Ainsi, toutes les parties de cet animal, s’accommodaient 

de différentes manières. En fait, chaque morceau : les reins, le 

foie, le cœur, les pieds, les abats pouvaient être employé dans 

une variété de plats, sous différentes préparations et pour un 

usage domestique.  

Les caprins  
D’autre part, on retrouve aussi un emploi certain des 

caprins, jeunes ou matures. La chèvre, la brebis ou le 

chevreau, sont très appréciés après le mouton. Ces animaux 

                                                 
25 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.155/ ١٥٣ 

26 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p. 155/١٥٣ 

27 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p. 156/ ١٥٤ 
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apparaissent sous de nombreuses préparations et utilisations. Il 

est important de noter d’un point de vue diététique, que M. 

Zakariyā Al-Rāzī ou Razès pour les latins (865 - 925), célèbre 

médecin, préconise cette viande pour les personnes menant une 

vie de luxe sans effort et soucieuse de leur santé28.  

Acheté chez le boucher ou directement chez l’éleveur, 

le chevreau (al-ğady (الجدي)) fait partie des plats des bons 

usages de table29. Ğāḥiẓ en fait mention dans son ouvrage 

quand il évoque le prix peu élevé du chevreau lors de la 

parturition. Plus loin, l’auteur nous donne des informations sur 

l’une des méthodes de cuisson de cette viande à travers une 

historiette concernant un rôtisseur malchanceux. Celui-ci reçut 

quatre-vingts coups de fouet faute d’avoir apporté un chevreau 

«cuit à point» (nadīğan (نضيجا))30, contrairement aux 

recommandations de son maître. En effet, son maître souhaitait 

offrir à ses invités la viande insuffisamment cuite afin qu’ils ne 

la consomment pas. Ainsi, le mets pouvait être présenté le 

lendemain. L’avarice à table semble être un des sujets favoris 

des auteurs critiquant leur société. Ibn Buṭlān (XIe) dans 

son Banquet des médecins, réserve le chapitre II à décrire les 

diverses ruses employées par un hôte avare (le grand médecin), 

                                                 
28 Al- Rāzī, « Manafao al Arxiya wa daf’al-madarihā » dār al-oulūm, 2eme 
édition, 1984, Beyrouth, Chap.VI. 

29 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.139/١٣٧   
30 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.80/ ٨٢ 
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pour empêcher son invité de consommer ses bons repas à 

table31. 

Tout comme le mouton, on utilisait également toutes les 

parties de ces animaux dans un but alimentaire ou domestique. 

Enfin, dans les bons usages de table : bayn al-mawā’id al-

rafī’ah ( الموائد الرفيعة بين ), souvent le chevreau terminait la série 

des plats et donnait le signal de la fin du repas32. La bienséance 

faisait que personne ne pouvait alors y toucher. Présenté en fin 

de repas, ce plat était surnommé par l’un des personnages de 

Ğāḥiẓ « le protégé »  (al-madfū‘  .((المدفوع) 

La brebis était particulièrement appréciée sur ces tables 

décrites par Ğāḥiẓ : celle de la brebis. En effet, prenons 

l’exemple de la brebis de la pauvre veuve qui dit à ce propos : 

 «Je ne redoute d’en gaspiller une partie 

que parce que cette perte risque d’en entraîner 

une plus grande»33 .   

 كثير  تضيعنه يجير Y القليل ولست أخاف من تضيع

Souvent servi en entier sur un plateau, il était destiné à 

être dépecé34 (al-tamzīq (التمزيق)) par les mangeurs. Une fois 

que la bête consommée, ces cornes (al-qarn (القرن)) étaient 

utilisées comme crochets pour y suspendre tout ce qu’on l’on 

veut épargner des rongeurs ou autres. Ensuite, on retirait des 

                                                 
31 Ibn Butlān, « Le baquet des médecins, Une maqāma médicale du XIe 
siècle », traduite par Joseph Dagher et Gérard Troupeau, ed. Geuthner, Paris 
2007, Chapitre II, « description d’un repas et présentation des arguments 
pour défendre de manger les mets qui furent présentés », pp. 32 – 47 

32 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p. 139/ ١٣٧ 

33 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.46/٥٣ 

34 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p. 139/ ١٣٧ 
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boyaux (al-muṣrān (رانZZZZالمص)) les cordes pour les archets à 

cadrer. On avait très souvent recours  à al-qadīd35( القديد) 

processus qui permet la conservation de la viande et que l’on a 

décrit plus haut36.  

Quant aux os (al-‘i ḍām (امZZZZالعظ)), ils étaient cuits pour 

en retirer toute la graisse (al-šaḥm – al dasam (ماZZZZZحم - لدسZZZZZالش). 

Celle-ci servira plus tard d’huile pour les lampes mais 

également comme base pour la préparation des mets 

notamment la ̀aṣīdah (يدةZZZZZZZZZالعص). Les os cuits seront réutilisés 

comme le meilleur des combustibles pour la cuisine. La peau et 

la laine étaient transformées en de multiples objets (sac, veste, 

chaussures etc.). Enfin, le sang (ad-dam (دمZZZال)) dont l’utilisation 

alimentaire était illicite trouvait son usage dans le nettoyage et 

l’imperméabilisation des marmites (al-qudūr (القدور)). Le 

personnage insiste en disant que le sang chaud et gras (ad-dam 

al-ḥār al-dasim (مZZZZZZZالدم الحارالدس)) de cet animal servait à 

nettoyer les marmites Syriennes en terre37. 

Ces descriptions de Ğāḥiẓ, nous dévoilent les 

transformations, les utilisations et les fabrications que l’on peut 

tirer de cette bête. Tout est avantage car rien ne se perd : ses os, 

sa chair et même sa fiente qui est un excellent combustible, 

faisaient de cette bête un animal très convoité dans cette 

société.  

La volaille et les oiseaux 

                                                 
35 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.47/٥٤ 

36 Cette méthode est également utilisée pour le qadīd du mouton  
37 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.47/٥٤ 
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Enfin, les plats à base de la volaille, surtout les poulets 

(ad-dağāğ (دجاجZZZال)) sont décrits par Djahiz. Voici ce qu’on peut 

relever à travers son récit   

• Ad-durrāğah38 (الدراجة) qui est la gélinotte  

• Al-ẖilāsiyyah39 (الخ�سية) volatile  au plumage des 

gallinacées de Perse et d’Inde  

• Al-ẖawāmazkah40 (الخوامزكة) est la poule bon 

marché  

Le poulet était apprécié pour son bon goût, sa chair 

grasse et sa saveur. Grâce à Ğāḥiẓ, nous savons qu’il était 

engraissé, que sa qualité dépendait de son âge et de sa race41. 

Souvent servi en nombre, sa chair pouvait être consommée sous 

deux formes soit très cuite soit encore coriace. D’ailleurs, ce 

fait nous est rapporté dans l’anecdote d’al-Hizāmī pour qui le 

poulet est un de ces plats favoris: 

 « J’aime la viande très cuite qui se 

détache facilement et j’aime également celle qui 

est coriace (…) j’aime la viande de deux poulets 

(…) une ẖilāsiyah grasse et une ẖawāmazkah 

bon marché »42.  

                                                 
38  Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.80- p.164-219 /  ٨٣-  ١٦١ -  ٢١٧  

39 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.89/  ٩١ 

40 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.89/ ٩١ 

41 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.195/  ١٩٣  
42 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.89/ ٩١ 
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وأشتھي أيضا الذي فيه  ،أشتھى اللحم الذي قد تھرأ

أشتھي لحم (...)أشتھي لحم دجاجتين(...)بعض الص�بة 

 وأخرى خوامزكة رخصة ،واحدة خ�سية: دجاجتين

  Mais celle qui occupe la place d’honneur est sans 

aucun doute la gélinotte (ad- durrāğah (الدراجة)). Elle semble 

être la poule par excellence. Elle est souvent citée par Ğāḥiẓ sur 

les tables prestigieuses. Prenons par exemple l’anecdote du 

gouverneur al-Ḥakam qui révoqua un certain ‘Atarraq car il a 

osé manger sa gélinotte43. En effet, mis au défit par un des 

invités il prit le risque de toucher au plat préféré de son hôte. 

Cette sorte de poule faisait partie des mets les plus convoités.   

On retrouve aussi dans la catégorie des mets évoqués 

par Ğāḥiẓ, deux plats à base de pigeons. Le premier apparait 

dans l’anecdote d’Abū Ishāq Ibrāhīm ibn Sayyār an-Naẓẓām 

sous le nom de : al-ṭabāhağ (الطباھج) ou al-ṭabāhağah (الطباھجة). 

Ce met est préparé avec la chair d’oiseau hachée mélangée avec 

des œufs et des oignons44 . Le tout était cuit à la poêle al-muqla 

 Le second mets, quant à lui est toujours composé du .(المقلى)

pigeon mais cette fois comme nous l’explique Ğāḥiẓ, il est cuit 

puis rôti. Il porte le nom de : al-kardanāğ45 (الكردناج). Enfin, un 

autre plat est cité mais Ğāḥiẓ ne nous donne aucune 

information sur la nature de l’oiseau. Il s’agit de la baydah al-

buqayla (بيضة البقيلة). En revanche, nous savons que ce met ce 

                                                 
43 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.219/  ٢١٧  

44 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.33-34/٣٩ 

45 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.304-305/٢٩٥ 
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compose de boulette de viande d’oiseaux cuite avec de l’huile 

et des légumes46.  

Le lieu des préparations, la cuisine 

La cuisine (al-maṭbaẖ (المطبخ)) - en arabe était l’atelier 

d’où sortaient tous les mets. Ce lieu est d’une importance 

capitale pour la bonne réalisation des plats. On disait de la 

cuisine qu’elle était « le berceau », le domicile d’adoption, 

d’une multitude de termes liés aux opérations culinaires, aux 

ustensiles et ce dès le tout premier développement de la 

technologie inventée par l’homme47. La racine verbale (ṭ.b.ẖ ( ط

 implique l’idée de « faire cuire de la viande » mais aussi  ((ب خ

« d’abattre un animal ». Au moyen-âge, la cuisine combinait 

donc ces deux fonctions où tous les aliments concevables 

étaient rendus comestibles48. 

Ce lieu semble indispensable car il occupe la première 

place dans l’échelle de la préparation alimentaire. En effet, 

dans la compilation d’Al-Warrāq, les références à ce lieu sont 

nombreuses. De même, les indications sont abondantes à 

travers les recettes, ou les commentaires qui nous fournissent 

les modes de cuissons et une liste d’ustensiles culinaires, 

nécessaires au bon déroulement des préparations.  

                                                 
46 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p. 98-140/١٣٧ - ٩٩ 

47 Encyclopédie de l’Islam, « matbakh»,  p.797 - p.800 : ce lieu est défini 
comme bayt al-tabbākh : le local du cuisinier. 

48 Encyclopédie de l’Islam, « matbakh»,  p.797 - p.800 
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Or, il est intéressant de confronter cette définition à 

l’anecdote rapportée sur al-Kindī49 par Ğāḥiẓ. Dans ce récit, al-

Kindī fait une description rapide de la cuisine. On apprend que 

ce lieu pouvait se situer dans les pièces du haut d’une maison 

ou sur les terrasses. Contrairement à la définition précédente, 

les cuisines qu’évoque Ğāḥiẓ, pouvaient également se situer sur 

les toits des habitations.  

Par ailleurs, le four (at-tanūr ( تنورال ) était généralement 

placé à l’extrémité de l’entrée d’une pièce et occupant toute sa 

largeur. Celui-ci à hauteur de la poitrine, ressemble à une 

banquette. En brique et argile, le dessus est plat et repose sur un 

arc50. Ğāḥiẓ atteste la présence de ce four. Il en fait mention à 

travers certains récits notamment celui ‘Abd Allāh al-‘Arūdī51 

où il décrivait un chevreau cuit au four. L’allusion ressort 

également dans une autre anecdote celle d’Abū Isḥāq ibn 

Sayyār al-Naẓẓām52 à qui on a conseillé de donner des restes de 

roseaux à une famille qui possédait un four.   

 Autour du cuisinier al-ṭabbāẖ (الطباخ), s’agitaient 

d’autres personnes. Sous ses ordres généralement, c’étaient des 

esclaves (al-ġulām (الغ�م))53 et des serviteurs (al-ẖuddām 

 qui devaient, chacun dans sa tâche, pratiquer diverses 54((الخدام)

opérations et assurer de nombreuses étapes des préparations des 

                                                 
49 Nous ne savons pas s’il s’agit du philosophe et du savant al-Kindī (801 – 
873) 
50 Informations tirées de l’Encyclopédie de l’Islam, p.797 

51 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.80/  ٨٢  

52 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.40/  ٤٦  

53 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.138-183/١٣٦  -  ١٨١ - 

54 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.80/  ٨٣  
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mets. Ğāḥiẓ ne nous donne pas d’information sur l’organisation 

de la cuisine ; ni en particulier sur ce qui concerne le personnel, 

les aides, les intendants…Mais ce qui ressort de ces anecdotes 

c’est que cette organisation et la direction du personnel étaient 

prises au sérieux et étaient centrées autour d’un unique 

personnage : le cuisinier.   

Dans le Livres des avares, le cuisinier est assimilé au 

majordome mais surtout au boulanger (al-ẖabbāz (الخّباز)). En 

effet, nombreuses sont les anecdotes où les trois fonctions sont 

attribuées à un seul et unique homme. Ainsi, on apprend que 

l’un des protagonistes de Ğāḥiẓ, Asad ibn’Abd Allāh était à la 

fois le boulanger, le cuisinier et le majordome. Dans une autre 

anecdote, on rencontre un autre ẖabbāz/majordome/cuisinier, 

proposant un menu à son maître ‘Abd al-‘Alā :  

« j’ai un cabri avec ceci, une chevrette avec 

cela, (…) »55. 

                و عناق كذا ،عندي جدي كذا

La profession de boulanger semble avoir été la plus 

haute de la hiérarchie culinaire au point de cumuler également 

la fonction de majordome. On peut expliquer cela par 

l’importance et la symbolique du pain dans cette société. 

Conclusion : 
 « Le goût est un produit social tandis que la cuisine 

d’une société est un langage dans lequel se traduit 

inconsciemment sa structure » estime l’anthropologue français 

Claude Lévi-Strauss. A travers les stratégies et les ruses de 

                                                 
55 Al-ĞĀḤIẒ, «Le livre des Avares », p.258/ ٢٥٢ 
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l’avare, d’une histoire à l’autre, l’auteur qui est parfois aussi le 

narrateur, nous invite d’une table à l’autre. Outre son caractère 

satirique et comique, le livre des avares de Ğāḥiẓ nous révèle 

une mine d’information sur les coutumes culinaires et les 

préférences alimentaires de cette société Abbasside.  

Cependant, bien d’autres aspects de cette table restent à 

approfondir et notamment la connexion constante avec un autre 

thème qui est la médecine. Nombreuses sont les références ou 

les conseils prodigués d’ordre médical.  

En effet, ces termes alimentaires et les 

recommandations qui les accompagnent sont présents aussi 

dans les livres de médecines de cette époque Abbasside. Cette 

alimentation va donc s’allier au bien-être du mangeur et à son 

état. Cette préoccupation va s’illustrer par une profusion de 

traités diététiques qui influencera même la littérature.  


