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A travers ce volume coordonné par Mohamed Oubahli, la revue Horizons maghrébins poursuit son
exploration des usages alimentaires en Afrique du Nord, dans une démarche qui croise les approches
historiques et ethnologiques tout en laissant une place a I’agronomie ou encore a la littérature, ouvrant
ainsi sur une étude globale de 1’alimentation végétale au Maghreb comme pratique culturelle au sens
le plus large du terme. Le médiéviste trouvera dans ce livre plusieurs contributions utiles. En effet,
sur les 23 articles que compte I’ouvrage, XX concernent partiellement ou exclusivement 1’époque
médiévale, et plusieurs autres y font référence.

Plusieurs contributions portent sur les plantes cultivées et utilisées et tentent en particulier de dégager
des chronologies. Louis Albertini (p. 121-135) propose une promenade a travers les textes qui
évoquent les fruits et Iégumes d’al-Andalus, dans une perspective de longue durée (VIII®-X V€ siecle)
prenant en compte les traités d’agronomie autant que de cuisine. Il identifie ainsi un « apogée
culinaire » entre la période califale et 1’age des seconde taifas, époque ou I’intégration des apports
hispano-romains, maghrébins et abbasides (avec I’introduction depuis I’Orient de nouvelles especes
potageres ou arborées) se conjugue avec une grande inventivité. Marie-Joseéphe Moncorgé (p. 186-
199) s’intéresse au « voyage de 1’aubergine » de I’Orient (sans doute I’Inde, a I’origine) vers
I’Occident musulman puis latin, mais aussi vers la Chine ou elle rencontre un grand succes. Dans le
monde islamique, c’est a I’époque abbaside qu’elle devient un produit « a la mode » et se répand tant
au Maghreb qu’en al-Andalus. Marie-Pierre Ruas (p. 161-185) se penche quant a elle sur les données
archéobotaniques pour restituer le paysage des fruits et Iégumes dans le Maroc antique et médiéval
(dix sites sont ici étudiés). La recherche permet d’aborder des végétaux tels que la vesce, I’amarante,
la gourde ou la caroube, plus rarement mis en avant dans 1’historiographie parce que les textes les
mettent moins a I’honneur. Si leur importance est moindre que celle des féves, pois et lentilles (pour
les 1égumineuses), ou encore des olives, raisins et figues (pour les fruits cultivés) I’article permet de
souligner la diversité agro-alimentaire ; il rappelle qu’a coté des plantes cultivées les plus répandues,
les populations ont longtemps recouru aux plantes sauvages comestibles. Enfin, Antonio José
Marques da Silva (p. 54-79) étudie I’acclimatation de diverses plantes fruitieres et potageéres dans
I’1le de Madére des I’arrivée des premiers habitants au début du XVe siécle : en premier lieu la canne
a sucre, mais aussi de nombreuses plantes vivrieres d’origine continentale comme le blé et la vigne,
mais aussi le cédrat ou le coing que la production sucrieére permet de confire et d’exporter.

On relévera aussi deux articles sur les normes de consommation, en particulier dans les textes de
diététique. Jamal Bellakhdar (p. 215-239) met en parallele un traité du XIII® siecle, le Kitab al-
aghdiya d’Ibn Khalslin, avec un traité arabe du XVIII®siecle et avec des pratiques marocaines
actuelles : il tente ainsi de mettre en lumicre ’existence de reégles nutritionnelles inscrivant dans la
longue durée la théorie des humeurs, 1’idée selon laquelle le mangeur « devient » ce qu’il mange et
le principe d’une alimentation qui « corrige » les déséquilibres. Antoine Pietrobelli (p. 240-252)
présente la découverte d’une traduction grecque inédite du Tacuinum sanitatis du médecin arabe d’Ibn
Butlan, réalisée quelques décennies seulement aprés la parution du traité au XI¢ siecle.

Le livre présente aussi (p. 290-297), sous la forme d’un entretien avec Mohammed Habib Samrakandi
(rédacteur en chef de la revue Horizons maghrébins, qui signe aussi 1’éditorial de ce numéro), les
réflexions de Mohamed Oubahli sur sa pratique de I’histoire des pratiques alimentaires au Maghreb
et en Méditerranée : 1’auteur définit son travail d’historien comme une « anthropologie historique de
I’alimentation », dans le sillage, en particulier, de Jean-Louis Flandrin. Le méme Mohamed Oubahli
offre enfin a ses lecteurs (p. 322-337) une bibliographie sur « Les fruits et les 1égumes au Maghreb :
production, commercialisation et consommation » qui rendra bien des services.
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