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Résumé

Afin de mieux connaitre I'alimentation au débutldpoque
des Abbassides, nous examinons les historiettgsor#es par le
grand prosateuGahiz (776 - 868), dans son célébre ouvrigeib
al-Bukald' ou « Le livre des avares ». Avec le narrateur nous
découvrons les plats, leur godt et leur valeuraeciNous suivons
les traces des aliments du marché a la cuisines@omt transformés
en mets pour garnir la table des invités ; enfimsnpoursuivons
'usage des « restes » de ces préparations.

* ok *
1. INTRODUCTION

Les Abbassides (Vllle — Xllle siecle) surent prendes
directions, des initiatives nécessaires, pour coadleur
dynastie vers une véritable apogée qui n'a pasfloid
seulement aux sciences, a l'architecture et a ttérdture.
L’alimentation, fut également concernée. La citatate Lévi-
Strauss affirmant quele monde animal et le monde végétal ne
sont pas utilisés seulement parce qu'ils sont lajsnparce
gu’ils proposent a 'lhomme une méthode de pensémuve
écho dans l'art culinaire Abbasside et sa profuskRinsieurs
témoignages attestent de l'abondance de ce nougeate
littéraire: traités et poémes culinaires et degésadiététiques.

lbn alNadm', célébre bibliographe nous a laissé dans son

! 1bn al-Nadm (mort en 988) Il était un bibliographe qui abditaun index
de tous les livres écrits en langue arabe gu'b@na. Cette ceuvre majeure
porte le nom du kihrist» et fut publiée en 938.
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ceuvre majeur Idihrist’ une liste d’ouvrages concernant la
cuisine dont une grande partie est perdu.

L’alimentation est avant tout une nécessité dans la
mesure ou I'étre humain doit se nourrir pour viEE#e devient

gastronomie au moment méme ou elle cherche aaadidés

sens, par une cuisine de qualité et codteuse. Cette

transformation puise son explication dans la caamigan de
différents facteurs politique, économique et social

C'est d’abord le développement urbain, basé sur une
société cosmopolite de plus en plus dense, gusfisama en un
immense empire commercial. L’accélération du rythurigain
entrainant I'essor du commerce, fit apparaitre ppeh a la
consommation d'une nouvelle classe Abbasside avec d
nouveaux besoins. Ces faits majeurs vont s’alliema vive
animation de [lagriculture pour subvenir aux besoin
alimentaires des villes. Celle-ci s’effectua au fipro
d’'importants travaux d'irrigations et de [lintrodian de
nouvelles cultures. Ce commerce de vaste ampleule et
développement de I'agriculture s'épaulérent corngirent.

L’alimentation n’échappe pas a une différenciation
sociale: le pauvre et 'homme de cour, riche négucine
mangeaient pas les mémes plats ni les mémes iegtédi En
fait, la table médiévale sera le reflet de cettei&dé et de sa

hiérarchie. Donc, « 'homme de loisir » comme Isigge le

2FLUGEL Ed. (Leipzig, 1871), t. I, p. 317, 1. 6-3. Caire (libr. Mustaf
Muhammad), s. d., p. 440.

¥ MIQUEL A. et LAURENS H., «'Islam et sa civilisation (VII-XXe
siécle )», 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 tieaie sa
force physique, mais encore sa consommation seiafipéc
gualitativement, il consomme abondamment la me#ieu
qualité de nourriture, de boisséns

Pour nourrir ce vaste empire Abbaside, les villageat
dotées d’'un grand réseau commercial avec de longueges
reliant les centres urbains entre eux et au-d€la.fut grace a
ces échanges que I'on vit apparaitre une certatégorie de
marchandises en provenance de pays lointains. Ce
développement économique fut considérable et srapagna
de richesses venues de toute part et une couetegu

Pour connaitre cette alimentation du début de Hépo
des Abbassides, nous nous proposons de l'étudieavars
I'ceuvre du grand prosate@ahiz® (776 - 868), « Le livre des
avares $ouKitab al-Buzala' . Pour les besoins de notre article,
nous nous sommes penchés sur la version arabeulie,
(édition M.T.alKgjirz, 5th ed., Cairo, 1976) et nous l'avons
comparée avec la traduction en francais de ChBeé#at : « Le

livre des avares » (édition G.P. Maisonneuve Pa85]).

* VEBLEN T., «The theory of the leisure clagsThe Moderne Library,
New-York, 1934, p. 73-74.

> HOUDAS Y., da médecine arabe aux siécles d'or, Villéme-Xllléme
siecles», I'Harmattan, Paris, 2003, p.34.

® BENCHEIKH J.E., article ®©jahiz», I'Encyclopaedia Universalisédit.
Successives, p.201 — PELLAT CH., articl®j&hiz » I'Encyclopédie de
I'lslam , p.395-p.398

"GAHIZ, «Le Livre des Avare, traduction francaise, avec introduction et
notes, par C. Pellat, Paris : G.P. Maisonneuvel 195399
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Le témoignage d&ahiz est la fois satirique, comique et
critique sur cette société du 1Xe siecle ; I'autstmterroge sur
les «arguties des avaricieuX »Au dela du portrait de I'avare,
'alimentation est le fil conducteur du récit, elst ici I'objet
des discussions et des rencontres entre les dif§re
protagonistes. Le lecteur est guidé tout au lorg ateecdotes
par I'énumération, la présentation et parfois mé&galaboration
d’'une alimentation représentative de la sociétél'éeoque
gu'’il dépeint. En réalité, la nourriture est autcerde I'ouvrage
et la viande occupe la premiére place sur lesgable

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

Quels sont ses modes d’expression, son univeesetsages?

Dés la premiére épitreGahiz donne le ton. Cette
alimentation est codteuse, de choix et difficileaéquérir.
L’anecdote d’Al-Hzami témoigne de la provenance des
produits de différentes contrées:

« Il allait une fois par an &uafah pour
voir sa famille et lui acheter le grain qui lui iéta
nécessaire pour se nourrir une année(’..) »
Gall (e agd (5 il b pe daw JS A SIL Alle ) ady (IS

NN FITEAES
Dans un autre passage on consomme des achih

dattes venues de Ba¥taou des chevreaux daskar.

8 DICHY J., «Des paralogismes qui font rire : les Avares dei$hin
Christian Plantin (éd.), Lieux communs, topoirébéypes, clichés, Paris,
Kimé 1993, p. 193-203 (chap. 19).

®GAHIZ, «Le Livre des Avare, p.86/A

YGAHIZ, «Le Livre des Avare, p.19414Y
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Si on établit un inventaire des mets cités (ahiz,
l'aliment qui prédomine dans les historiettes rapges dans le
texte, est sans aucun doutel-kaim» -l ou la viande, la
chair. Nous nous pencherons essentiellement sualicegnt.
Mais d’autres produits ont aussi leur place comenpdin, les
différentes sortes de mets a base de farine at enf grande
diversité de dattes.

Ci-dessous, nous présentons un tableau récafitusesti
mets a base de viandes citéesGtiiz :

Les viandes et les mets qui les composent :

Mets a Mets a Composition — description Pages dans Pages
base de base de des mets a la viande rouge la version dans la
viande viande arabe traductio
n
Suhariq @se& Viande découpée en menusYAY *292
Sufariq @& morceaux et cuite *Yoy *259
Sikbag g« Sauce faite de viande et d&vA-£)-)VY *33-35-
vinaigre 175
sal@’iq @&a Tranches de viande* YAY *292
assaisonnées de raisins secs
et de moutarde
Qadd w3 Viande coupée en longues ©¢ *47
tranches, séchée au soleil
puis salée et conservée
harissah dw ) Met fait de froment cuit et de* )« +-YYV-  *99-180-
viande pétris en pate Yoy 259
Giidabah L) Plat de viande, de riz et dé)AY *183
sucre arrosés de graisse
Barigah 4, Ragolt préparé dans un&yey *259
marmite en pierre
Tarrdah 3u4 Met a base de poivre, poigAe -V«A - *81-107-
chiches morceaux de pain, d&ey-\ve- 259-137-
viande et d’ailes garnis YYA-YVY 231-286

1 GAHIZ, «Le Livre des Avare, p.92# ¢
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Si I'on se réfere au célebre ouvrage culinaire de
I'époque Abbasside« Kitzb al-rabiz » d'lbn  al-Warkqg*,
compilé a Bagdad au Xéme siécle, nous remarquoaslaju
viande y occupe également une place de choix. Aropos,
citons pour exemple la célebre panadézaridah (s )
gu’évoque Yisuf ibn ‘Umar qui disait a 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®3.
aSalels guiany 28 o]0 o)l dedl Uld sy jill | padic/

Lo agarsfy dai Cuis ol (53] ually cdad cu8 25 53] Auil]
Al il anil 418 oy 58 s

Les viandes sont seules ou la base principale @gs, m
elles sont dans la plupart des plats pour ravis fes godts et
tous les palais. Elles pouvaient étre consommaéaes|es jours
ou les jours de fétes comme |&&te du Sacrifice.

Le type d’animal n’est pas souvent précisé, maissn
pouvons dire que la viande bovine est peu consoneghée

beeuf est quasiment inexistant dans le réciGalgz. De facon

12 Cet ouvrage est un traité de cuisine arabe du Xsidwe qui nous est
parvenu dans sa totalité. Il a été traduit par Nrhléah en anglais sous le
titre de «Annals of the caliphskitchens, tentimcey Baghdadi
cookbook », Brill, Leiden, Boston, 2010, p. 867.

13 Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.107) +A
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générale, les bovins étaient utilisés pour labolaeterre ou
pour certain transport de marchandise sur de pdistance. lls
ne présentaient que trés peu d’intérét gastronanagu leur
viande était considérée comme étant trés s&che.

La viande <al-laiim » (=) apparait sous forme hachée
(rs0%), en morceauxseki), souvent rotie § i), frit (i), en
ragodt () ou séchéex(¥). La préparation peut étre tendre et
cuite a pointgxsi) ou coriacedxls).

Le Mouton

La viande de moutora’n (vb=) était un ingrédient
considéré comme le plus raffiné, le plus délicietxutilisé
dans de large proportion dans les plats, surtaatdes grands
événements comme par exemple la féte du Sacryfasem al-
‘adha (-~=Y 25 ). Cet animal est apprécié pour sa graisse et sa
chair tendre. De plus, toutes les parties de sapscson
utilisables et il semble que la téte occupe uneeplde choix
dans les metd Sa graisse de saveur forte et extraite de la
gueue de l'animal joue un rdle essentiel dans lesrsks
cuissons. En outre, le mouton servait surtout pdar
préparation du fameuyadid'®(s~—i). Pour cela, on utilisait les
cotes du moutorgl-lyyah (&3¥1) qui est sa queue graisseuse et
les os de la partie inférieure de la té@-gaif (—=3l)). On

prélevait les cotelettesal-gunib («s—=l) du mouton lors de

1 ROSENBERG B., «a cuisine arabe et son apport a la cuisine
Européenne> chap XX, danskistoire de I'alimentation> sous la direction
de J-L FLANDRIN et M.MONTANARI, Fayard, Paris, 199¢p.353-354.
150p. cit pp.353-354.

8 Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.47¢+¢
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'abattage pour les découper en de longues laniegssfines
que l'on étendait par la suite au soleil. La prépian est ainsi
décrite par Ibriwarrag'’: On incisait la viande de toute part
puis on la laissait mariner dans de I'eau salée¢ ae I'ail, de
la menthe séchée et cela toute la nuit. Le lendeman
égouttait la viande puis on la suspendait au saleiés cordes
pendant cing a six jours afin qu’elle séche. Unis fiue le
soleil a fait son effet, on coupait la viande eucssse puis on la
marinait quelques secondes dans un bain d’huileniére
étape, on retirait les morceaux de viande et onldesait
refroidir pour finir par les placer dans des bocdawerre.

Dans son dernier chapitfe Gahiz traite de
I'alimentation des anciens arab&sLes moutons pris du butin
des bédouins constituenag‘ah® (=), L'importance de cet
animal était telle que le terma-‘agigah?* (as~ll) fut donné
pour désigner une invitation & manger le moutomifeacpuis
au repas a l'occasion de la premiere coupe de akedin
nouveau-né ou pour féter une naissance. Ce pointsies
important que dans l'historiette d’AbAb dar-R&aman, un des
personnages du récit, I'accent est mis sur ladétmouton qui

représentait le met par excellence. Celle-ci fuhmze :

" Nasrallah, N.pp. Cit.lbn Warq explique I'avantage de cette préparation
dans son ouvrage. Celle-ci pouvait étre consommége tl'année sans
risque de dégradation.

'8 Charles Pellat considére ce chapitre sur les badotbmme un récit
indépendant

¥ Dans la traduction de CH.PELLAT, les arabes salits par le terme
«bédouins».

2 Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.369Y4Y

ZLAl-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.370Y +)
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bY

«Repas de noces, a cause des nombreux et

excellents mets qui sont réunis en effe

Ll ] $IY1 o 4 g Lol Lo ol ] ass SIS

Chaque partie de cet ensemble: la cerveltBmdg

(W), les yeux ‘@ynan (o)), la graisse §ghmah (Aeaill)),
la langue l{san (o)), le museauifursiim (=), les joues
(haddayn (cx23))), pouvait étre préparée séparément en ragoQt
ou en roti et consommée durant plusieurs joursjoLos selon
Abt "Abd Raman :

«La téte de moutorconstitue un seul
morceau et pourtant elle contient a elle seule des
mets divers et succulents car chaque ragodt,
chaque r6ti qu'elle permet de préparer
représente un plat a part®
S5 Adliia o gab s dune Ol 53 s g 2nly e i il

nl o d g Laild oot S5 26

On préférait celle des jeunes bétes car elle ptraisen
une grosse cervell&ahiz, nous explique cette préférence car
celle-ci est

« Plus grasse, plus charnue, moins chére
et plus savoureusé®

bl Las ) pas )l alls anil Glall ussy

ZAl-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.155/©¥
BAl-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.155/ oY
2 Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.161J oA
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Enfin, cette préférence était justifiée par I'agpe
symbolique de cette partie du corps. La téte
«est le seigneur du corps(...) et le siége
de l'intelligence $°,
el pna st 5 (. )5l s il I

C’est dans la téte que sont localisés les cing sef8
(a-hawas al-lamsah (seall (sl sall)) d’aprés I'explication
fournit par‘Abd Ra:man.

On apprend également que le crane et les machoires
servaient comme piege a insectes une fois leur eusag
alimentaire épuisé. Cet emploi domestique consistgioser
ces 0s a coté des fourmilieres afin d'attirer legriinis. Une
fois ces os recouvert de ces indésirables, ont &isisecouer
au-dessus d'une bassine d'eau. On renouvelait rébio@
jusqu’a ce que les fourmis du logis aient été exie¢es. Enfin,
I'utilité finale de ces os était de servir commentwistiblé’.

Ainsi, toutes les parties de cet animal, s’accomaet
de différentes maniéres. En fait, chaque morcdesl reins, le
foie, le cceur, les pieds, les abats pouvaientedtiployé dans
une variété de plats, sous différentes préparatbnsour un

usage domestique.

Les caprins
D’autre part, on retrouve aussi un emploi certa@és d

caprins, jeunes ou matures. La chevre, la brebisleou

chevreau, sont tres appréciés apres le mouton.a@iesaux

BAl-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.155/) oY
B Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p. 155)°Y
2T Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p. 156/ ° ¢
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apparaissent sous de nombreuses préparationdistiatns. |l
est important de noter d’'un point de vue diététiqyee M.
Zakariya Al-Razi ou Razes pour les latins (865 - 925), célebre
meédecin, préconise cette viande pour les persameesnt une
vie de luxe sans effort et soucieuse de leur $anté

Acheté chez le boucher ou directement chez I'élgeveu
le chevreau dl-gady (¢2a1))) fait partie des plats des bons
usages de tatié Gahiz en fait mention dans son ouvrage
guand il évoque le prix peu élevé du chevreau Wesla
parturition. Plus loin, 'auteur nous donne de®infations sur
'une des méthodes de cuisson de cette viandevargraine
historiette concernant un rétisseur malchanceuii€erecut
guatre-vingts coups de fouet faute d’avoir apparté&hevreau
«cuit a poinb (hadgan (w==))*° contrairement aux
recommandations de son maitre. En effet, son msoukaitait
offrir a ses invités la viande insuffisamment cwfa qu’ils ne
la consomment pas. Ainsi, le mets pouvait étre gués le
lendemain. L’avarice a table semble étre un destsdgvoris
des auteurs critiquant leur sociétén Bulan (Xle) dans
son Banquet des médecins, réserve le chapitred@écére les

diverses ruses employées par un héte avare (el gnédecin),

% Al- Razi, « Manafao al Arxiya wa daf'al-madarih» dir al-oulim, 2eme
édition, 1984, Beyrouth, Chap.VI.

2Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.139/ 7Y

9A-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.80/AY
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pour empécher son invité de consommer ses bons r&pa
table’.

Tout comme le mouton, on utilisait également tolges
parties de ces animaux dans un but alimentaireomedtique.
Enfin, dans les bons usages de tahbbayn al-maw’id al-
rafi'ah (A=d )l 3 sl (), souvent le chevreau terminait la série
des plats et donnait le signal de la fin du répas bienséance
faisait que personne ne pouvait alors y toucha¥sénte en fin
de repas, ce plat était surnommeé par I'un des peegges de
Gahiz «le protégé> (@l-madii* (g ).

La brebis était particulierement appréciée surtabkes
décrites parGahiz: celle de la brebis. En effet, prenons
'exemple de la brebis de la pauvre veuve qui @i @ropos :

«Je ne redoute d’en gaspiller une partie
gue parce que cette perte risque d’en entrainer
une plus grande® .

S il o Y L)) ppai e GRS Cuial

Souvent servi en entier sur un plateau, il étastidé a
étre dépecd (al-tamZq (3:3<1)) par les mangeurs. Une fois
gue la béte consommée, ces cornasgérn (u_4')) étaient
utilisées comme crochets pour y suspendre toutugad’on

veut épargner des rongeurs ou autres. Ensuitegtgait des

3L |bn Butlan, «Le baquet des médecins, Une @rag médicale du Xle
siécle», traduite par Joseph Dagher et Gérard TroupmhiGeuthner, Paris
2007, Chapitre Il, « description d'un repas et enégtion des arguments
pour défendre de manger les mets qui furent présentpp. 32 — 47
2Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p. 139N YV

BAl-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.46¢Y

3 Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p. 139N YV
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boyaux @l-musran (¢'o—=4l)) les cordes pour les archets a
cadrer. On avait trés souvent recours aldgadid®( sl
processus qui permet la conservation de la viahdeesl'on a
décrit plus hadf.

Quant aux osal-‘idam (sa1)), ils étaient cuits pour
en retirer toute la graissal{Sahm — al dasan{la—s - a~4ll),
Celle-ci servira plus tard dhuile pour les lampesais
€galement comme base pour la préparation des mets
notamment laasidah (3:—==ll), Les 0s cuits seront réutilisés
comme le meilleur des combustibles pour la cuidiiaepeau et
la laine étaient transformées en de multiples sl{®dc, veste,
chaussures etc.). Enfin, le saag{dam(-!')) dont I'utilisation
alimentaire était illicite trouvait son usage déasettoyage et
limperméabilisation des marmitesal{qudir (Lsw)). Le
personnage insiste en disant que le sang chaudetgd-dam
al-har al-dasim (— sl al)) de cet animal servait a
nettoyer les marmites Syriennes en t&rre

Ces descriptions deGahiz, nous dévoilent les
transformations, les utilisations et les fabricasigue I'on peut
tirer de cette béte. Tout est avantage car riesergerd : ses 0s,
sa chair et méme sa fiente qui est un excellentbostible,
faisaient de cette béte un animal tres convoités degtte
sociéte.

La volaille et les oiseaux

BAl-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.47¢¢
% Cette méthode est également utilisée pewadd du mouton
3" Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.47¢+¢
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Enfin, les plats & base de la volaille, surtoutdeslets
(ad-dagag (z>~1')) sont décrits par Djahiz. Voici ce qu’on peut
relever a travers son récit

« Ad-durraggah®® (as),a) qui est la gélinotte

«  Al-pilasiyyal® (=34l) volatile au plumage des

gallinacées de Perse et d'Inde

« Al-hanamazkaf’ (iS3+/53)) est la poule bon

marché

Le poulet était apprécié pour son bon golt, sarchai
grasse et sa saveur. GraceGahiz, nous savons qu'il était
engraissé, que sa qualité dépendait de son age s dact.
Souvent servi en nombre, sa chair pouvait étreaonge sous
deux formes soit tres cuite soit encore coriacaill2urs, ce
fait nous est rapporté dans I'anecdote ¢Haami pour qui le
poulet est un de ces plats favoris:

«Jaime la viande trés cuite qui se
détache facilement et jaime également celle qui
est coriace (...) jaime la viande de deux poulets
(...) unejilasiyah grasse et ungawamazkah

bon marché*.

38 AI-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.80- p.164-219 AY-Y1) -Y)V
39Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.89/4)

“OAl-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.89/3)

“LAl-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.195/4¥

“2Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.89/3)
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4 il Lay giily of g7 2 odll aalll gidf
pal il Jorialas pal (L) AOlall e
das ) 48 jul 53 (5 AT Audls san) 5 pialan
Mais celle qui occupe la place d’honneur est sans

aucun doute la gélinottaad- duragah (is_4)). Elle semble
étre la poule par excellence. Elle est souvene @aGahiz sur
les tables prestigieuses. Prenons par exemplectate du
gouverneural-Hakamqui révoqua un certaiti\tarraq car il a
osé manger sa gélinotte En effet, mis au défit par un des
invités il prit le risque de toucher au plat préfée son hoéte.
Cette sorte de poule faisait partie des mets les gdnvoités.

On retrouve aussi dans la catégorie des mets ésoqué
par Gahiz, deux plats & base de pigeons. Le premier apparait
dans l'anecdote &bz Ishaq lbrahim ibn Saygyr an-Nazam
sous le nom deal-fabazhag (zaLkl)) ou al-rabzhagah @salll),

Ce met est préparé avec la chair d’oiseau hachismgée avec
des ceufs et des oigndhsLe tout était cuit & la poés-mugla
(&), Le second mets, quant a lui est toujours composé du
pigeon mais cette fois comme nous I'expliqu&hiz, il est cuit
puis réti. Il porte le nom deal-kardanig*® (zL=</). Enfin, un
autre plat est cité maisGahiz ne nous donne aucune
information sur la nature de l'oiseau. Il s’agit ldebaydah al-

bugayla (3l 4ay). En revanche, nous savons que ce met ce

“3Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.219YY
*“Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.33-34Y4
“SAl-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.304-305/4°
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compose de boulette de viande d'oiseaux cuite deelhuile
et des légumé’

Le lieu des préparations, la cuisine

La cuisine &l-mabai (7k4l)) - en arabe était I'atelier
d’'ou sortaient tous les mets. Ce lieu est d’'une oirigmce
capitale pour la bonne realisation des plats. Graidide la
cuisine qu’elle était {e berceaw, le domicile d’adoption,
d’'une multitude de termes liés aux opérations airl@s, aux
ustensiles et ce des le tout premier développendentla
technologie inventée par 'homffieLa racine verbale.p 4 (&
¢ <)) implique l'idée de 4aire cuire de la viande mais aussi
«d’abattre un animak. Au moyen-age, la cuisine combinait
donc ces deux fonctions ou tous les aliments caiies
étaient rendus comestibfés

Ce lieu semble indispensable car il occupe la pFemi
place dans I'échelle de la préparation alimentatn. effet,
dans la compilation &l-Warraq, les références a ce lieu sont
nombreuses. De méme, les indications sont aborglate
travers les recettes, ou les commentaires qui fmwusissent
les modes de cuissons et une liste d'ustensilemainds,

nécessaires au bon déroulement des préparations.

“SAl-GAHIZ, «Le livre des Avares, p. 98-140¥4 - \YV

*" Encyclopédie de I'lslamg matbaklk, p.797 - p.800 : ce lieu est défini
commebayt al-tablakh : le local du cuisinier.

“8Encyclopédie de I'lslamg matbakhk, p.797 - p.800
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Or, il est intéressant de confronter cette débnita
I'anecdote rapportée sat-Kindi*® parGahiz. Dans ce récial-
Kindr fait une description rapide de la cuisine. On apgrque
ce lieu pouvait se situer dans les piéces du hauednaison
ou sur les terrasses. Contrairement a la définjicgtédente,
les cuisines qu’évoqu@ahiz, pouvaient également se situer sur
les toits des habitations.

Par ailleurs, le fourag-tanar (L) était généralement
placé a I'extrémité de I'entrée d’'une piéce et @eou toute sa
largeur. Celui-ci a hauteur de la poitrine, resdemd une
banquette. En brique et argile, le dessus eseplapose sur un
arc®. Gahiz atteste la présence de ce four. Il en fait mendion
travers certains récits notamment céAbd Allah al-‘Aridi®
ou il décrivait un chevreau cuit au four. L'allusigessort
également dans une autre anecdote celfd’'Ishaq ibn
Sayyir al-Nazzam®? & qui on a conseillé de donner des restes de
roseaux a une famille qui possédait un four.

Autour du cuisinier al-rablbah  (FL&/), s’agitaient
d’autres personnes. Sous ses ordres géenéralerietaternt des
esclaves dl-gulam (22a))>2 et des serviteursalhuddim
(+2211))>* qui devaient, chacun dans sa tache, pratiquersgise
opérations et assurer de nombreuses étapes desagtid@ps des

9 Nous ne savons pas s'il s'agit du philosophe esalant al-Kind (801 —
873)

*0 Informations tirées de 'Encyclopédie de I'lslapi797

*LAl-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.80AY

2 Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.40£ 1

3Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.138-183/¥1 -\A) -

*Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.80AY
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mets.Gahiz ne nous donne pas d’information sur I'organisation
de la cuisine ; ni en particulier sur ce qui conede personnel,
les aides, les intendants...Mais ce qui ressort deanecdotes
c’est que cette organisation et la direction disqenel étaient
prises au sérieux et étaient centrées autour d'migua
personnage : le cuisinier.

Dans leLivres des avarede cuisinier est assimilé au
majordome mais surtout au boulangaefabbaz (Uksl)). En
effet, nombreuses sont les anecdotes ou les to@ibns sont
attribuées a un seul et unique homme. Ainsi, omreaaqpbque
I'un des protagonistes deahiz, Asad ibn’Abd Alih était a la
fois le boulanger, le cuisinier et le majordomenBane autre
anecdote, on rencontre un autr@hiz/majordome/cuisinier,
proposant un menu a son maitre ‘Abd aldAl

«j'al un cabri avec ceci, une chevrette avec
cela, (...) %>
I3S lie 4 ¢3S saa saic

La profession de boulanger semble avoir été la plus
haute de la hiérarchie culinaire au point de cumé&galement
la fonction de majordome. On peut expliguer cela pa
limportance et la symbolique du pain dans cettaété.

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

d'une société est un langage dans lequel se traduit
inconsciemment sa structuseestime I'anthropologue francais

Claude Lévi-Strauss. A travers les stratégies etrises de

S Al-GAHIZ, «Le livre des Avares, p.258/Y oY
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'avare, d’'une histoire a I'autre, I'auteur qui gtrfois aussi le
narrateur, nous invite d’'une table a l'autre. Osoe caractére
satirique et comique, livre des avaresle Gahiz nous réveéle
une mine dinformation sur les coutumes culinaiedsles

préférences alimentaires de cette société Abbasside

Cependant, bien d’autres aspects de cette talitntes
approfondir et notamment la connexion constante awveautre
theme qui est la médecine. Nombreuses sont leeengkes ou
les conseils prodigués d’ordre médical.

En effet, ces termes alimentaires et les
recommandations qui les accompagnent sont préserssi
dans les livres de médecines de cette époque Abba&ette
alimentation va donc s’allier au bien-étre du mamget a son
état. Cette préoccupation va s'illustrer par unefysion de

traités diététiques qui influencera méme la litidme
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