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Résumé : 

Cet article s’intéresse aux deux premières sections du 
livre : Kitāb al adwiyah al mufradāh wal aġḍiyah (Traité des 
remèdes simples et des aliments), écrit par Abū Isḥāq ibn 
Ya‘qūb Sulaymān al-Isrā'īlī.  

Le long de ces deux sections, l’auteur examine et 
analyse les différentes caractéristiques des humeurs aussi bien 
chez les individus que chez les aliments. Il en conclu que la 
seule connaissance des humeurs des aliments est sans aucun 
intérêt si on ignore celles de l’organisme consommateur. Il 
poursuit que les troubles de santé pouvant apparaitre chez une 
personne à la suite de la consommation d’un aliment précis, ne 
sont jamais causés par l’aliment, mais par l’incompatibilité de 
ses humeurs avec ceux de l’organisme. L’article se termine par 
le rôle que jouent les humeurs des aliments, et ce, soit en 
harmonie, soit en disharmonie avec celles de l’organisme au 
cours de la digestion. 

 

Introduction : 

Quiconque s’intéressant à la nutrithérapie arabe 
classique, ne pourra passer sous silence Kitāb al adwiyah al 
mufradāh wal aġḍiyah (Le livre des remèdes simples et des 
aliments)1 d’Abū Isḥāq ibn Ya‘qūb Sulaymān al-Isrā'īlī. Cette 

                                                 
1Abū Isḥāq ibn Ya‘qūb Sulaymān al-Isrā'īlī., Kitāb al adwiyah al 
mufradāh wal aġḍiyah., Etablis et annoté par Mohammed Assabah., 
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œuvre est considérée actuellement comme la référence 
nutrithérapique arabe médiévale la plus complète. Elle a été 
suivie par presque une douzaine d’autres recueils de même 
tendance notamment, le kitāb Al aġḍiyah (Livre des des 
aliments)2 d'Ibn Zuhr (1073-1163), et le Al Ğāmi‘ li mufradāt 
al aġḍiyah wal adwiyah (Le continent des simples des aliments 
et des remèdes)3 d'Ibn Al Bayṭār (+ /- 1197-1248).  

Cette œuvre, abondamment critiquée par les médecins 
arabes des époques ultérieures, a pu se maintenir au rang des 
« bibles » de la médecine arabe classique, et ce, d’une part pour 
la quantité de troubles fonctionnels précis et bien analysés en 
causes et en conséquences ; et d’autres part, pour le nombre de 
cas inspirés de malades réels, qui présentent un trouble issu 
d’un comportement ou d'une habitude nutritionnelle équivoque. 

L’idée principale qui ressort depuis le début du traité est 
le respect de l’équilibre, non seulement des aliments (ration 
alimentaire équilibrée), mais surtout de ceux-ci avec 
l’organisme. Cette idée à elle seule, avait suscité toutes sortes 
de critiques et refus de la part d'autres savants aussi bien 
contemporains que ceux d'époques ultérieures.  

L’Auteur et ses oeuvres:  

Il s’agit d’Abū Isḥāq ibn Ya‘qūb Sulaymān al-Isrā'īlī  
(855-950)4. Médecin juif de culture arabe, né en Egypte (à 
Alexandrie). Il fut probablement spécialiste des yeux au Caire 
de 875 à904. Il émigra vers l'âge de 50 ans à Kairouan 
(Tunisie) où il connut le grand médecin - qui devint par la suite 
son maitre et tuteur- Isḥāq Ibn Imrān Al Baġdādī (avec lequel il 
est parfois confondu).  

                                                                                                        
Fondation Azedine pour l’édition et l’impression., Beirut.,Liban., 
Première édition.,1992.  

 
3 Ibn al Bayār., Al Ğāmi‘ li mufradāt al adwiyah wal aġḍiyah ( الجامع لمفردات
 .Librairie Al muthana., Bagdad., 1964,.(ا�دوية وا�غذية
4 Egalement connu sous les noms d’Yitzhaḳ ben Shlomo haIsraëli, Isḥāq al-
Isra'īlī, Abu Ya‘qūb Isḥāq ibn Suleymān al-Isrā'īlī, Isaac Judeus, Isaac le 
Juif, Isaac l'Hébreu. 
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A Kairouan, il connut le calife fatimide ‘Ubayd Allāh 
al-Mahdī (909 – 934), fondateur de la dynastie des Fatimides, 
et il devint son médecin particulier. Il écrit sur sa demande 
différents traités en langue arabe.  

Il est connu pour avoir vécu célibataire et centenaire. 
Isāq Isrā’ īlī est considéré comme étant un des plus célèbres 
médecins du Moyen Age (au point d’être surnommé "le grand 
prince de la médecine").   

Egalement philosophe et astronome, Il est le premier 
représentant juif du néoplatonisme, dont il adopte généralement 
la doctrine5. Ses travaux ont été particulièrement estimés par les 
médecins musulmans de l’époque, qui les avaient considérés 
comme étant « plus précieux que des diamants». L’auteur eu 
pour élèves des médecins musulmans et juifs de grande 
renommée comme Ibn al-ğazzār (de Kairouan) et Dunaš ben 
Tamin (de Fez). 

Ses œuvres, toutes écrites en arabe puis traduites en 
hébreu, en latin et en espagnol, entrent dans le cursus médical 
des premières universités du XIIIe siècle en Europe médiévale, 
et sont restées populaires tout au long du Moyen Âge.  

Les plus connues de ses ouvrages de tendance médicale 
sont :  

- le livre des fièvres "Kitāb al-Humayyāt", en cinq 
volumes ;  

- le livre des simples et de la diététique (Kitāb al-
Adwiyah al-Mufradah wal-Aġḍiyyah ; 

- le livre des urines (Kitāb al-Bawl), de loin le meilleur 
ouvrage sur ce sujet au Moyen-âge ; 

- "Le Guide du Médecin" dont l’original en arabe a 
disparu, mais il n’en subsiste qu’une traduction en hébreux ; 

 -" Kitāb al-istiqssāṭ ", un traité médico-philosophique 
sur les "éléments" (considéré comme un ouvrage de 
définitions) ; 
                                                 
5 Il ne se distingue par rapport à cette doctrine que par l’idée que « la 
puissance et la volonté sont, selon lui, inhérentes à Dieu et n'en sont pas des 
hypostases ». 
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- le "Traité de l'Esprit et de l'Âme" en hébreu ou en 
arabe avant d'être traduit en latin par Constantin ;  

- Le Traité des antidotes (Kitāb fī al-Tiryāq) ; 

De tout ce patrimoine, ressortent quatre œuvres de 
tendance Nutrithérapeutique : «Al Hummayāt», «Al-adwiyaā 
al-mufradaā wal-aġḍiyyah», «Al-Bawl », «Al- Istiqssāṭ ».  Sur 
ces quatre œuvres précisément, l’auteur avait dit vers la fin de 
ces jours : « J’ai quatre livres qui vont perpétuer mon nom 
d’une façon meilleure que ne l’aurait fait une honorable 
descendance». 

Le plus probable, est qu’il mourut sans descendance. La 
date exacte de sa mort n’est pas connue mais selon plusieurs 
auteurs, elle se situe entre 930 et 950. 

L’œuvre : « Kitab al-Adwiyah al-Mufradah wal-
Aghdhiyah » 

               (Livre des simples et des aliments) 

Le plus important des travaux d’Al-Isrā’ īlī dans le 
domaine de la nutrithérapie. Il s’agit d’un recueil composé de 
quatre sections sur les aliments et sur les remèdes faits à partir 
d’aliments. Le manuscrit de cette œuvre se trouve actuellement 
à la bibliothèque « Al Fateh » d’Istanbul, sous les références :   
3604/3607. 

Analyse de la première section 

La première section de l’œuvre - faisant office 
d’introduction générale – commence par décrire les deux 
principales composantes d’un état de santé correct : la nutrition 
et l’élimination. La première est surtout impliquée dans la 
croissance et la prévention. La deuxième consiste en la 
dégradation de tout composé complexe en composés plus 
simples (Al moufrad, d’où le titre du livre) ; ce qui implique 
que l’organisme  ne garde que ce dont il nécessite6 ; et élimine 
la majeur partie résiduelle, car si non (toujours selon l’auteur), 
elle sera responsable de l’apparition de troubles qui 
dégénéreront en maladies. Ce principe fait que certains 

                                                 
6 Selon notre auteur, les composés simples indispensables seront 
transformés en sang et en énergie. 
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organismes sont bien équilibrés (avec un sang pur et propre), 
d’autre sont prédominés par l’une des deux biles, la jaune ou la 
noire, et parfois par les deux simultanément. D’autres 
organismes non équilibrés sont soit trop, soit pas assez 
« poreux », souffrent de troubles d’élimination (l’élimination 
est soit excessive soit défectueuse). 

Cette idée a été largement détaillée par la suite. L’auteur 
recommande que les organismes équilibrés, dans lesquels 
prédomine le sang pur et propre, doivent s’alimenter de 
manière équilibrée en quantité et en qualité et surtout avec des 
aliments d’humeurs équilibrés et en harmonie avec leurs 
propres caractéristiques humorales. Par contre, les autres 
organismes (les non équilibrés) doivent consommer les 
aliments d’humeurs inverses à leur nature pour pouvoir les 
ramener à un certain équilibre. Ainsi, selon l’auteur, un 
organisme qui s’écarte de l’équilibre dans le sens de la 
sècheresse d’un degré (cas de la bile jaune), ne devra 
consommer que les aliments humides de premier degré. Le 
même principe s’applique aux organismes trop ou pas assez 
« poreux ». L’alimentation des premiers (aussi appelés par 
l’auteur « fins ») devra être prédominée par les composés de 
texture consistante et en grande quantité (pour encombrer les 
pores et éviter l’excès d’élimination). Les deuxièmes (appelés 
par l’auteur « épais ») doivent favoriser les aliments légers, 
liquides et en petite quantité.  

A la fin de cette première section (introduction), 
l’auteur insiste sur l’intérêt de connaitre, non seulement les 
caractéristiques humorales des aliments, mais aussi ceux des 
organismes qui en consomment, et ceci dans le but de 
confronter les opposés pour pouvoir atteindre l’équilibre ( ّالضد
 Le chapitrer se termine par l’idée qu’un équilibre parfait .(بالضدّ 
est rarement atteint, et surtout que ledit équilibre est relatif et 
change perpétuellement avec l’âge, les saisons, le climat, l’état 
de santé et l’activité physique. 

Analyse de la deuxième section : 

La deuxième section de l’œuvre, commence par la 
recommandation de connaitre les caractéristiques humorales 
des aliments. L’auteur résume cette recommandation en deux 
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mots : l’expérience et la mesure (التجربة و القياس Atağribah wal-
lqiās). Il poursuit en insistant que l’expérience pourra être, dans 
beaucoup de cas, trompeuse : un aliment qui, par expérience,  
convient parfaitement à une personne, peut être nocif et 
engendrer le déséquilibre chez une autre. Ceci confirme l’idée 
d’essayer continuellement d’adapter les caractéristiques des 
aliments à ceux des organismes, généralement très différents 
d’une personne par rapport à une autre. Viennent ensuite 
beaucoup d’exemples pour illustrer cette idée : La viande n’est 
pas bénéfique pour tout le monde ; le choux ou les lentilles 
peuvent provoquer aussi bien la diarrhée comme la 
constipation ; le miel, parfois très digeste et dans d’autres cas 
très indigeste, et ce, selon les personnes… 

L’auteur souligne aussi l’importance de connaitre le 
« parcours » des aliments et leur « transformation » dans 
l’organisme. Ces deux paramètres agissent indépendamment 
selon l’organisme et selon l’aliment. Tout ceci pour dire 
qu’aucun aliment ne serait bon ou mauvais, il dépendrait des 
caractéristiques humorales du consommateur. 

L’auteur décrit ensuite la nature des organismes qui 
peuvent être différents aussi bien morphologiquement (la 
structure) que physiologiquement (les caractéristiques 
humorales). Ainsi : 

• les différences sont d’une part, 
régies par la quantité de la bile déversée chez le 
sujet et d’autre part, par son comportement ;  

• la  quantité de bile va être 
différente selon la nature de l’aliment qu’elle va 
retrouver dans l’estomac et les intestins.  

• la nature humorale de l’individu, 
et surtout celle de son estomac, intervient dans 
le « lieu » de la transformation de l’aliment au 
cours de la digestion.  

L’auteur donne plusieurs exemples dont voici le 
principal : Si une personne est d’humeur chaude (naturellement 
ou occasionnellement) les aliments légers seront ramenés à la 
partie la plus haute de l’estomac. Ils y demeureront ainsi 
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flottants près de son ouverture. Ainsi, avec la chaleur émanant 
de la digestion des autres aliments (épais, dans le fond de 
l’estomac), ils vont être brulés et cramés et se transformeront 
en une sorte de bile ; ce qui provoquera la sensation de brulure 
et d’asphyxie au niveau de l’œsophage. Les autres exemples 
expliquent quant à eux, les cas de personnes à humeur chaude 
consommant des aliments lourds, froids ou secs, et ceux à 
humeur froide s’alimentant d’aliments légers ou lourds (excès 
de bile fréquents).  

Vient ensuite une description détaillée des cinq sortes 
de balġam (flegmes) pouvant apparaitre dans l’organisme : 

1. la « neutre » : sans gout ni odeur, 
immature et circulante dans le sang ;  

2. la « douce » : plus mature et plus 
chaude ; 

3. la « salée » : chaude et humide ;  

4. la « noire » : froide et acide ;  

5. et la « vitreuse » : sans intérêt pour ce 
sujet car elle n’alimente pas l’organisme et ne s’y 
transforme pas. 

Il décrit aussi quatre plus fréquentes sortes de bile : 

1. La « blonde » : présente dans les 
organismes saints ;  

2. la « jaune » : non présente naturellement, 
fréquente dans l’estomac « malade » ; 

3. celle qui ressemble au « poireau » ;  

4. et enfin, la «noire », « rouillée» ou 
« cuivreuse » : très froide et mortelle.  

Cette idée se termine par la célèbre citation de Rāzī : 
«Quand le médecin parvient, rien que par la nutrition, à 
corriger un dysfonctionnement, il aura atteint son but». 

Le chapitre qui vient ensuite s’intéresse à la description 
des mauvaises habitudes alimentaires pouvant provoquer des 
troubles sérieux. Selon l’auteur, ces troubles proviennent 
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surtout de l’ingestion d’aliments avant que le repas précédant 
soit complètement digéré. Cet état peut apparaitre sous deux 
formes :  

• La première est lorsque les aliments 
nouvellement ingérés, sont plus lourds et plus grossiers 
que les aliments déjà présents dans l’estomac (et non 
entièrement digérés). Une fois complètement digérés, 
ces premiers aliments seront entrainés vers les intestins, 
accompagnés des derniers aliments, encore grossiers, 
durs et complexes ; ce qui pourra provoquer une 
indigestion et fatiguer énormément l’estomac et le foie. 

• Le deuxième cas est à l’inverse du 
premier : lorsque l’estomac contient des aliments 
lourds, compacts et difficilement assimilables, et que 
l’on fasse introduire de nouveaux aliments plus fins, 
moins durs et facilement assimilables, ces derniers, 
seront vite digérés, puis fermentés (et même pourris) 
tout en restant à la surface des autres aliments ; car 
ceux-ci, épais et compacts, vont leur bloquer le transit.  

Ce chapitre se termine par la recommandation 
obligatoire d’éviter un nouveau repas avant d’avoir digéré 
complètement le précédant. 

Dans le dernier chapitre de cette deuxième section, 
l’auteur va donner un aperçu global des types d’aliments 
connus. Il précise que ce sont surtout les caractéristiques 
humorales qui confèrent à l’aliment ses particularités. Ensuite, 
l’auteur classifie les aliments en deux classes, les simples, 
dominés par une « force » unique ; et les composés, sous le 
control de deux ou plusieurs « forces » contradictoires. Suivant 
l’avis de notre auteur, les forces des aliments sont en nombre de 
huit donnant lieu à huit sortes d’aliments :  

1. le sucré : (l’auteur donne l’exemple du 
miel) le plus adéquat pour la majorité des organismes 
pour sa nature proche de celle du sang. Il est assez 
digeste par son effet stimulateur des autres aliments et 
non pas par sa propre nature (épaisse) ;   
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2. le gras : (exemple des amandes) flottant, 
il épaissit les autres aliments et facilite leur digestion ; 

3. le salé : sa force est coupante, ce qui ne 
convient pas à l’estomac qui l’expulse plus rapidement 
que tous les autres ; 

4. l’amer : semblable au salé à un degré 
moindre ; 

5. l’acerbe ou piquant : l’auteur évoque 
Galien, qui attribua à ce genre d’aliments des 
caractéristiques laxatives ; 

6. l’acide : son effet dépend de la nature de 
l’organisme consommateur (peut être laxatif ou 
provoquant la constipation selon le cas) ; 

7. le tanin : tanne l’estomac et provoque la 
constipation (exemple du fenugrec) ; 

8. et l’insipide :(exemple des courges) plus 
facilement assimilable, mais son manque en sel, 
d’acidité ou de tanin le rend sans effet sur le transit 
intestinal ; 

Cette partie est intercalée de cas concret de 
personnes souffrant d’un trouble (presque toujours digestif) 
et qui, grâce à un savoir-faire et une combinaison adéquate 
d’aliments de différentes « forces », ont pu voir leur trouble 
disparaitre.  

Dans ce même chapitre, nous trouvons une 
description des aliments composés et de leurs « forces » 
contradictoires. L’auteur donne l’exemple du chou et des 
lentilles pour les végétaux, ainsi que deux sortes de 
volailles pour les aliments d’origine animale. Ces aliments 
peuvent provoquer des troubles digestifs, lorsque les 
« forces » (deux ou plusieurs) qui les dominent ont des 
effets contraires. Dans ce cas l’auteur, donne un conseil 
provenant de Galien qui recommanda de blanchir cette sorte 
d’aliments composés plusieurs fois et de jeter l’eau du 
blanchissement avant de les préparer. Ceci, selon l’auteur, 
élimine les « forces » superflues.  
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La section se termine par un cas que Galien avait 
cité. Un malade s’est présenté en décrivant de très fortes 
contractions et étirement stomacaux. Galien lui 
diagnostiqua une tumeur et lui recommanda la 
consommation du poireau et des grains de moutarde. 
Longtemps après la disparition des symptômes, le malade 
soufra de symptômes semblables à la suite d’un repas 
copieux. Le malade se souvint de la recommandation de 
Galien et consomma le poireau et les grains de moutarde. 
Son état s’est détérioré gravement et nécessita une 
consultation. Galien lui expliqua que les « forces » du 
poireau et des grains de moutarde sont très contradictoires 
avec ceux du repas qui lui avait causé l’indigestion.    

Discussion : 

Lee grand intérêt accordé par l’auteur à la fois, aux 
caractéristiques humorales des aliments et à ceux de 
l’organisme consommateur est manifeste tout au long des 
deux premières sections étudiées. Le fait de connaitre aussi 
bien les propres humeurs du consommateur comme ceux 
des aliments dont se composent les repas est selon lui, 
l’unique manière d’atteindre l’équilibre requis par la 
nutrition. Pour l’auteur, la meilleure manière de connaitre 
les humeurs qui prédominent dans l’organisme d’une 
personne est l’expérience. Il recommande en premier lieu, 
de vérifier vers quelle caractéristique humorale l’organisme 
tend (sècheresse, chaleur, humidité, froideur…). La 
connaissance des humeurs des aliments couramment 
consommés est supposée, pour l’auteur, connue pour la 
plupart des personnes. A la différence des autres auteurs 
arabes classiques en médecine et en nutrithérapie qui 
indiquent, pour chaque aliment ses caractéristiques 
humorales ainsi que les avantages et les inconvénients qui 
peuvent en résulter, pour Isḥāq ibn Ya‘qūb Sulaymān al-
Isrā'īlī, la connaissance des humeurs des aliments est sans 
aucun intérêt si on ignore les humeurs de l’organisme 
consommateur. Les troubles de santé (la plupart des 
troubles évoqués le long du livre sont des troubles digestifs) 
qui peuvent apparaitre chez une personne à la suite de la 
consommation d’un aliment précis ne sont jamais causés 
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par l’aliment, mais par l’incompatibilité de ses humeurs 
avec ceux de l’organisme. La conclusion de l’auteur pour 
cette succession d’idées est qu’il n’existe pas un aliment 
bon ou mauvais pour la santé, mais plutôt compatible ou 
non avec la personne qui en consomme. Cette conclusion 
nouvelle à l’époque a fait référence dans beaucoup 
d’œuvres de tendance médicinale, écrites ultérieurement. 

La description, par la suite, des « forces » qui 
régissent les aliments et leur rôle dans le déroulement des 
mécanismes de la digestion a été la nouveauté dont se sont 
inspirés ses élèves et condisciples. Seulement, la 
description du lieu exact de l’estomac où se déroulera la 
digestion et l’élimination des aliments de telle « force » et 
de tel « humeur » à suscité des critiques agressives allant 
jusqu’à l’accusation de l’auteur de pratiques anatomiques 
illégales et parfois d’imagination et de mensonges. 

En plus, la description de l’auteur des « forces » qui 
régissent les aliments a soulevé beaucoup de polémiques. 
La plus importante est l’attribution aux aliments de même 
caractéristiques humorales, des « forces » différentes et vice 
versa.  Les exemples donnés par les critiques abondent. On 
trouve par exemple le cas du sucre et du miel, que l’auteur 
classifie dans le même groupe d’aliment sucrés, bien que 
leurs caractéristiques humorales soient différentes (le miel : 
sec et chaud, le sucre : froid et humide). 

La dernière remarque faite sur la deuxième section 
étant la négativité avec laquelle l’auteur analysa les 
aliments. Bien après la précision qu’aucun aliment n’est 
forcément bon ou mauvais mais que tout dépend du 
consommateur. L’auteur, dans cette partie, ne fait que 
développer les effets pernicieux de tous les aliments 
analysés. Il s’attarda sur les effets nuisibles de chaque 
aliments et surtout sur les complications et troubles qu’il 
pourra provoquer. Très peu d’avantages alimentaires 
apparaissent dans cette analyse, pourtant assez docte et 
complète. 

Le dernier chapitre de la deuxième section, qui 
distingue les aliments simples des composés a, à son tour, 
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soulevé beaucoup d’objections. Le fait d’avoir attribué à 
des aliments naturels des classifications différentes 
(simples comme le miel et le melon ou composés comme 
les lentilles ou les coings) a été considéré par certains 
comme n’ayant aucune base nutritionnelle solide. En effet, 
l’auteur ne démontra en aucun moment les normes suivies 
pour sa classification.   

Enfin, la lecture de ces deux premières sections de 
l’œuvre ne permet pas la compréhension de tout ce qui a été 
dit et écrit sur elle. Pourtant, les tendances de l’auteur, 
surtout en ce qui concerne son héritage « Galénique », sont 
assez évidentes.   


