
Manger	au	Maghreb,	Partie	III	:	Le	goût	de	la	viande	:	numéro	de	la	revue	Horizons	
maghrébins,	n°	69,	2013.	
	
Ce	 volume,	 qui	 rassemble	 d'abord	 des	 articles	 ethnographiques,	 fait	 néanmoins	 une	
large	 place	 à	 l'histoire,	 et	 l'histoire	 médiévale	 y	 est	 largement	 présente.	 En	 plus	 de	
l'introduction	 de	 l'éditeur	 du	 volume	 (Mohamed	 OUBAHLI,	 «	Manger	 au	Maghreb:	 Le	
goût	de	la	viande,	histoire,	technique,	consommation	et	représentations	»),	on	remarque	
les	contributions	suivantes.	

• Marianne	 BRISVILLE,	 «	Le	 goût	 de	 la	 viande	 chez	 les	 élites	 dans	 l’Occident	
musulman	médiéval,	 l’exemple	du	kitāb	al-Ṭabīh	»	 (p.	 14-20),	 s'interroge	 sur	 le	
choix	des	viandes	 (choix	des	espèces,	des	morceaux,	des	 techniques	 culinaires)	
dans	un	 traité	maghrébo-andalou	du	XIIIe	siècle	qui	contient	pas	moins	de	311	
recettes	 à	base	de	 viande,	 et	montre	que	plusieurs	 recettes	 étaient	 visiblement	
réservées	à	une	élite	aisée.	

• Mohamed	OUBAHLI,	«	Trois	mots	de	la	consommation	des	abats	en	al-Andalus	et	
au	Maghreb	:	saqt,	aṯraf	et	h’rgma	»	(p.	21-42),	étudie	le	vocabulaire	des	abats	en	
général	 (saqt),	 des	 viscères	 (kurush)	 et	 des	 extrémités	 (aṯraf)	 dans	 l'Occident	
musulman	 médiéval,	 et	 montre	 que	 la	 distinction	 entre	 abats	 et	 viandes	 «de	
corps»	recouvrait	sans	doute	une	répartition	entre	bouchers	et	tripiers	;	il	étudie	
ensuite	le	h’rgma,	un	plat	emblématique	à	base	de	pieds.		

• Mohamed	 OUBAHLI	 (en	 collaboration	 avec	 Mohamed	 Habib	 SAMRAKANDI),	
«	Les	 maîtres	 du	 feu	 et	 de	 la	 vapeur	:	 aspects	 et	 techniques	 de	 la	 rôtisserie	
traditionnelle	au	Maroc	»	 (p.	134-160)	réunit	 les	approches	ethnographiques	et	
historiques	 pour	 proposer	 une	 archéologie	 de	 la	 rôtisserie	 dans	 l'ouest	 du	
Maghreb	:	types,	formes	et	usages	des	fours	sont	étudiés	tant	dans	leur	diversité	
géographique	que	dans	leur	répartition	diachronique.		

• Liliane	 PLOUVIER,	 «Du	 sikbaj	 perso-arabe	 à	 l’escabèche	 méditerranéenne.	
Pérégrination	 gourmande	 à	 travers	 les	 livres	 de	 cuisine	 méditerranéens	 de	
l’Antiquité	au	Moyen	Âge	»	 (p.	162-177)	porte	en	 fin	de	compte	sur	 les	avatars	
extrêmement	 divers	 d'un	 seul	 et	même	mot	 (sikbaj/schabetia/escabèche)	 entre	
Orient	 (Perse	sassanide,	 califat	abbasside	d’Irak),	Occident	 islamique	 (Maghreb,	
al-Andalus)	et	Occident	chrétien	(surtout	méditerranéen)	:	ce	qui	à	l'origine	était	
un	 ragoût	de	viande	devient,	 au	 fur	 et	 à	mesure	de	 son	voyage	vers	 l'ouest	 est	
vers	le	nord,	un	plat	à	base	de	poisson.	Dans	le	même	temps,	l'article	explore	le	
devenir	d'un	second	mot/plat,	 la	muruziya,	 plat	aigre-doux	agrémenté	de	 fruits	
secs,	devenus	dans	la	cuisine	italienne	de	la	fin	du	Moyen	Âge	un	ambrosino	qui,	
de	toute	évidence,	ne	doit	rien	à	saint	Ambroise	!	

• Mohamed	OUBAHLI,	«	Entre	viande	et	bouillon.	Un	plat	de	 la	cuisine	marocaine	
traditionnelle	:	 le	 t’faya	»	 (p.	178-195),	 remonte	 dans	 l’histoire	 d’un	 plat	 très	
emblématique	(qu’en	France	nous	appellerions	peut-être	aujourd’hui	un	«	tajine	
blanc	aux	amandes	et	aux	oignons).	Les	premières	mentions	de	ce	plat,	dans	des	
traités	culinaires	et	diététiques	du	Moyen	Âge,	pointent	vers	des	archétypes	grecs	
et	 persans,	 mais	 les	 variations	 sont	 nombreuses	 entre	 les	 différentes	 recettes	
attestées	:	 épices	 et	 herbes	 sont	 très	 variables,	 le	 type	 de	 viande	 (voire	 de	
poisson)	 l’est	 tout	 autant.	 Seul	 point	 qui	 ne	 change	 pratiquement	 pas	:	 la	
blancheur	du	plat,	qui	participe	de	son	prestige.	

	
Alban	Gautier.	


