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Nourritures médiévales: 
l’alimentation au maghreb d’après  
les sources ibadites (xie–xiiie siÈcle)

Virginie Prevost

Université Libre de Bruxelles

ABSTRACT

In their historical or hagiographical works, Ibāḍī historians from eleventh to 
thirteenth century give a considerable number of accounts referring to everyday 
life. This article gathers a lot of anecdotes regarding consumption of food, as well 
as mentions of foodstuffs. The period studied goes from eighth to thirteenth 
century and the accounts take place in the Ibāḍī regions of North Africa (Jabal 
Nafūsa in Libya, Jarba Island and Jarīd in Tunisia, oasis of Sūf and wādī Rīġ, 
region of Wargla, and Mzāb in Algeria).

***

Les sources ibadites accordent une grande place aux récits de la vie quotidienne 
et l’abondance de détails relatifs à la nourriture y est tout à fait remarquable. 
Il nous a paru intéressant de relever systématiquement dans ces textes les 
anecdotes concernant l’alimentation ainsi que les mentions de nourriture. Nous 
avons repris ici les éléments qui nous paraissaient les plus significatifs, sans souci 
d’exhaustivité. Cinq textes ont été exploités. Ils couvrent une période d’environ 
deux siècles mais font la plupart du temps allusion à des événements bien plus 
anciens, remontant parfois aux débuts de l’ibadisme maghrébin vers le milieu du 
viiie siècle. Notre première source est le Kitāb al-sīra wa-aḫbār al-aʾimma d’Abū 
Zakariyyāʾ al-Wārğalānī (fin du xie–début du xiie siècle), suivi par deux textes 
rédigés très vraisemblablement dans la seconde moitié du xiie siècle, le Kitāb 
al-siyar d’al-Wisyānī et l’anonyme Siyar al-mašāʾiḫ. Vient ensuite l’ouvrage de 
biographies de Maqrīn ibn Muḥammad al-Buġṭūrī, terminé au tournant des années 
1202–1203. Notre référence la plus tardive est le Kitāb ṭabaqāt al-mašāʾiḫ bi-l-
Maġrib d’al-Darğīnī, écrit après 1253. Pour certains extraits peu compréhensibles, 
nous avons consulté le Kitāb al-siyar d’al-Šammāḫī (m. 1522), qui a compilé les 
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textes de ses prédécesseurs en les simplifiant si nécessaire et en remplaçant les 
termes berbères par leurs équivalents arabes. La zone géographique concernée est 
celle majoritairement occupée par les ibadites à cette époque: Djerba, le sud de la 
Tunisie,1 les oasis algériennes du Sūf et du wādī Rīġ, Ouargla et ses environs, le 
Mzab et enfin le djebel Nafūsa au nord-ouest de la Libye. Le djebel Nafūsa est 
sans doute la région la plus souvent mentionnée dans cet article puisque l’ouvrage 
qui nous a paru le plus riche en mentions culinaires, celui d’al-Buġṭūrī, ne traite 
que de cette région dont son auteur était originaire.

La plupart des anecdotes concernent des savants ibadites, qui sont l’objet 
principal de ces récits; elles ont souvent pour cadre la ḥalqa et mettent en scène 
des ʿazzāba. Dans les premiers siècles de l’ibadisme maghrébin, la transmission 
du savoir était assurée par des savants auxquels étaient rattachés des étudiants 
nommés ʿazzāba. Ces savants se déplaçaient de communauté en communauté 
avec leur groupe d’élèves et formaient ainsi une ḥalqa, c’est-à-dire un cercle 
d’étudiants rassemblés autour d’un maître. Dans la première moitié du xie siècle, 
la ḥalqa devient une institution destinée à diriger les communautés ibadites 
dépourvues d’imam depuis la chute des Rustumides de Tāhart en 909. Dans le 
cadre de ces nouvelles ḥalqa, les ʿazzāba, sortes de clercs, sont les membres du 
conseil religieux qui prend les décisions sous l’autorité d’un cheikh.

Nombre d’anecdotes ayant trait à l’alimentation mettent en scène des faits 
miraculeux ou peu crédibles, dont nous donnerons plusieurs exemples. Les corpus 
hagiographiques rédigés dans le Maghreb médiéval en dehors du monde ibadite 
présentent des récits similaires: certains saints peuvent tout à la fois survivre en 
ne s’alimentant presque pas grâce à leur pratique de l’ascèse, et nourrir à satiété 
de très nombreuses personnes avec une quantité de nourriture très limitée. Cette 
nourriture miraculeuse se révèle inépuisable tant que l’on ne cherche pas à la 
quantifier et qu’elle demeure à l’abri des regards.2

LES CÉRÉALES ET LE PAIN

Le pain, aliment de base, est mentionné dans de nombreuses anecdotes. Ainsi, 
vers 771, alors qu’il vient de reprendre Kairouan à l’armée ʿ abbāside, le chef ibadite 
Abū Ḥātim al-Malzūzī renvoie vers l’Orient les soldats ʿabbāsides après leur 
avoir remis à chacun une galette de pain / ġarīf min al-ḫubz et à chaque groupe de 
cinq hommes une outre, un morceau de bois pour la transporter et un poignard 

1  On trouvera de longs passages sur les productions de Djerba et des oasis du Sud tunisien dans 
Prevost 2008: 335–359.
2  Ferhat 1997: 73.
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pour entretenir leurs sandales.3 Quelques années plus tard, lorsque des émissaires 
de Baṣra viennent rencontrer le premier imam de Tāhart, ʿAbd al-Raḥmān ibn 
Rustum, ce dernier leur offre un peu de pain émietté et mélangé à du beurre 
fondu contenu dans une petite outre / ʿukka.4

Si le pain plat / ġarīf paraît être la forme la plus courante,5 il existe manifeste-
ment de nombreuses variétés de pain qui dépendent des farines mises en œuvre: 
ainsi, dans le djebel Nafūsa, à côté du pain de blé / ḫubz al-qamḥ, on mange du 
pain fait de farine de gesse / ḫubz al-ğulbān. 6 Un homme qui possède une bourse 
remplie de dirhams souhaite acheter au souk un pain blanc et pur / ḫubz naqī.7 
Des ʿazzāba reçoivent dans la région de Ouargla un plat de ṯarīd recouvert de 
beurre.8 Le ṯarīd est un plat de pain émietté et trempé dans un bouillon de viandes 
et de légumes.9 

Les deux céréales principales sont le blé / qamḥ et l’orge / šaʿīr, le blé étant 
plus rare et plus cher que l’orge.10 C’est sans doute pour cette raison que le blé est 
qualifié de « blé du paradis ».11 Qu’il soit consommé mélangé à de l’eau ou, pour 
celui qui en a les moyens, à de l’huile ou du beurre, l’orge a l’avantage d’offrir une 
grande capacité nutritionnelle, de sorte qu’on l’utilise beaucoup en voyage ou en 
guise de provisions.12 Dans sa jeunesse, alors qu’il est très pauvre, Abū Miswar 
al-Yahrāsanī donne souvent de l’orge à un jeune garçon qui le grille pour lui, mais 
lorsqu’il ne trouve personne pour le griller, il emballe l’orge dans un pan de son 
vêtement et l’arrose avec de l’eau jusqu’à ce qu’il soit trempé, puis il s’en nourrit.13 
Un autre savant consomme principalement de l’orge humidifié.14 Pendant les 
disettes, on se contente de farine mélangée à de l’eau.15 Les périodes de sécheresse 
et de disette étaient très fréquentes à l’époque qui nous intéresse, et le chrétien 

3  Abū Zakariyyāʾ (b): 81.
4  Abū Zakariyyāʾ (b): 88, note 15. Al-Darğīnī: 45, évoque du pain et du beurre fondu / samn.
5  Abū Zakariyyāʾ (b): 350; al-Buġṭūrī: 55.
6  al-Buġṭūrī: 96, 116. Le terme ğulbān ou ğullabān désigne la gesse. Issa 1981: 105; Beaussier, Ben 
Cheneb & Lentin 2006: 150. Sur la gesse, un parent du pois, qui est le légume des pauvres, voir 
Miquel 2002: 415.
7  al-Darğīnī: 404.
8  al-Darğīnī: 507.
9  Rodinson 1965: 1083.
10  Brunschvig 1982, II: 270.
11  Abū Zakariyyāʾ (b): 189.
12  Brugnatelli 2002: 1080.
13  Abū Zakariyyāʾ (b): 239.
14  al-Buġṭūrī: 108.
15  al-Buġṭūrī: 109.
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Muntaner rapporte qu’en 1311, la famine fut si intense que les Djerbiens durent 
se servir de la sciure des palmiers pour faire du pain.16

Des préparations à base de céréales sont également évoquées. Il est question 
d’une grande gamelle remplie de basīsa à laquelle on a ajouté du miel et diffé-
rentes sortes d’amandes.17 On a la mention, parmi des sacs à provisions, de sawīq, 
qui semble être une préparation à base de farine.18 Le dénommé Abū Mirdās 
approvisionne, lorsque les temps sont durs, les faibles en ṣamīt, jusqu’à ce qu’il ne 
puisse plus leur donner que des herbes.19 Ces trois préparations semblent assez 
proches les unes des autres, même si leur nom diffère selon les régions. Dans tous 
les cas, ce sont des mixtures plus ou moins épaisses, dont la consistance dépend 
de l’usage qu’on souhaite en faire: il peut s’agir d’une boisson rafraîchissante 
ou d’un boudin très compact et pratique à emmener en voyage. Leur goût varie 
fortement selon les aromates, les épices, le miel, les légumes, les fruits secs et les 
matières grasses qu’on y ajoute.20

Il est également question de pâte / ʿağīn. Le savant Mahdī al-Nafūsī, arrivant 
en retard pour le repas, mange la pâte crue que ses compagnons ont pétrie pour le 
lendemain, en pensant qu’il s’agit de sa part du repas.21 La préparation de la pâte 
donne lieu à une anecdote sur une dispute de couple, un sujet extrêmement rare 
dans les sources ibadites: Abū Ṣāliḥ Ğannūn ibn Yamriyān, chef des ibadites de 
Sadrāta au début du xe siècle, se trouvait auprès de son épouse qui pétrissait de 
la pâte lorsqu’il lui dit une parole qui ne lui plut pas. Elle retira sa main de la 
pâte et le gifla, laissant des marques de pâte sur la joue d’Abū Ṣāliḥ. Ce dernier 
resta interdit puis partit se plaindre de sa femme chez son maître. Ce dernier lui 
raconta que la veille, sa propre épouse l’avait frappé avec une poêle à frire, provo-

16  Brunschvig 1982, II: 273.
17  al-Buġṭūrī: 105. La note 398 précise que dans le djebel Nafūsa, la basīsa est un plat préparé à 
base de grains de blé mélangés avec du fenugrec, de la coriandre et du cumin doux. On fait cuire ce 
mélange puis on le moud et on le sert arrosé d’huile d’olive. Pour Beaussier, Ben Cheneb & Lentin 
2006: 52, en Tunisie, la basīsa est de la farine d’orge grillé délayée dans de l’eau. 
18  Siyar al-mašāʾīḫ: 618. Pour Rodinson 1965: 1083, sawīq est une sorte de gruau d’orge séché 
que l’on humecte d’eau, de beurre ou de graisse, et que les soldats emportaient en expédition à 
l’époque préislamique. Brugnatelli 2002: 1082, évoque le swik du djebel Nafūsa, une farine de 
grains torréfiés.
19  al-Buġṭūrī: 58. Selon la note 218, le ṣamīt désigne la zamīta, un plat populaire libyen qui con-
siste en des grains d’orge grillés sur du sable, dont on enlève ensuite la balle et qu’on broie avec 
un peu de sel. On les mange mélangés avec un peu d’eau et d’huile d’olive. Selon Tlatli 1967: 175, 
la zammita est toujours dans les années 1960 le « plat national des Djerbiens ». L’orge, légèrement 
grillé, est réduit en farine puis mélangé à un peu d’eau et d’huile, formant une sorte de gâteau 
sans sucre. On consomme la zammita surtout le matin, avec quelques dattes ou d’autres fruits 
de saison. 
20  Gobert 2003: 82–83, 157–158.
21  Abū Zakariyyāʾ (b): 108–109; al-Buġṭūrī: 101.
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quant chez lui une honte éternelle. Abū Ṣāliḥ renonça désormais à se plaindre de 
sa femme.22 Les ibadites consomment également des beignets.23

Deux termes, fréquemment associés et dont le sens n’est pas clairement défini, 
reviennent très souvent dans nos sources: il s’agit de ṭaʿām et de idām. Ainsi, un 
savant qui se charge de pourvoir aux besoins des ʿazzāba de sa ḥalqa leur fournit 
leur nourriture et sa sauce  / ṭaʿām wa-idām.24 Voici les différents indices que 
nous avons réunis pour tenter de mieux comprendre à quoi correspondent ces 
deux termes: à Djerba, le chef nukkārite Ḫalaf ibn Aḥmad tente de recruter des 
partisans en leur distribuant des charges de farine / aḥmāl al-daqīq;25 al-Darğīnī, 
évoquant la même histoire, parle simplement de ṭaʿām.26 Un homme possède une 
très grande quantité de ṭaʿām ainsi que l’huile nécessaire pour le consommer.27 
Dans une anecdote, le ṭaʿām est réalisé à partir de blé, puis est recouvert d’huile.28 
Un autre récit montre que l’idām peut être assimilé à de l’huile.29 On présente 
l’idām à part, à côté d’un plat de viande de brebis.30 Une anecdote évoque un 
cheikh auquel il ne reste plus comme nourriture que de l’orge et du lait aigre 
en guise de sauce  / idām pour l’orge.31 Une anecdote dans laquelle le ṭaʿām 
correspond à de l’orge, mentionne une bouteille d’huile dans laquelle se trouvait 
l’idām.32 Une anecdote évoque de l’orge ou du tīdārt/taydārt, un terme berbère 
qui correspondrait au ṭaʿām.33 Le ṭaʿām est parfois clairement identifié au pain 
accompagné d’huile: un ibadite sert une brebis entière à ses invités et leur en 

22  al-Wisyānī: 433; al-Darğīnī: 344–345.
23  Siyar al-mašāʾīḫ: 674, qui donne la forme isfanğāʾ. Pour Dozy 1991, I: 22, asfanğa désigne une 
« espèce de beignets qu’on mange avec du miel; c’est de la pâte à pain très molle et très levée, qu’on 
fait frire dans l’huile ». Idris (1962: 590) évoque des beignets au miel qui semblent correspondre 
aux zalābiya bien connus de nos jours.
24  Siyar al-mašāʾīḫ: 562; al-Darğīnī: 418. Le mot ṭaʿām, qui a le sens général de nourriture et 
de repas, désigne également à l’époque moderne le couscous (Dozy 1991, I: 46; Beaussier, Ben 
Cheneb & Lentin 2006: 607). Pour idām, Dozy 1991, I: 14, donne « sauce, bouillon » destiné à 
accompagner le pain, tandis que Beaussier, Ben Cheneb & Lentin 2006: 7, donne « gras, corps 
gras en général, graisse, beurre, huile ». Rodinson 1965: 1082, traduit idām par « condiment ». En 
Tunisie au xxe siècle, idām désigne la graisse des conserves de viande / qaddīd qui peut être utili-
sée pour parfumer le couscous (Gobert 2003: 71).
25  Abū Zakariyyāʾ (b): 241.
26  al-Darğīnī: 159.
27  Abū Zakariyyāʾ (b): 191. Al-Darğīnī: 117, précise qu’il s’agit de la quantité d’huile nécessaire 
comme assaisonnement / idām. Selon Oubahli 2006: 50, le terme ṭaʿām désigne ici des céréales 
ou de la farine précuite que l’on mange avec de l’huile.
28  al-Darğīnī: 333.
29  al-Darğīnī: 164.
30  Abū Zakariyyāʾ (b): 335.
31  Siyar al-mašāʾīḫ: 555.
32  Siyar al-mašāʾīḫ: 578.
33  al-Buġṭūrī: 42, note 126. Al-Šammāḫī: 464, remplace ce terme berbère par « des dattes ou des 
figues ».
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demande pardon, alors que dans une autre occasion, il leur offre du pain et de 
l’huile mais ne s’en excuse pas. Il explique cela par le fait que la première fois, ils 
ont mangé la viande sans ṭaʿām.34 À une occasion le verbe ḫabaza (faire du pain) 
est associé à la préparation du ṭaʿām.35 Enfin, dans une anecdote qui sera évoquée 
plus loin, Abū Zakariyyāʾ parle de ṭaʿām alors qu’al-Darğīnī mentionne du ṯarīd. 
Il apparaît donc que le ṭaʿām de nos textes correspond soit à une préparation à 
base de farine d’orge ou de blé, soit à du pain. L’idām qui assaisonne le ṭaʿām, 
mais qui accompagne aussi d’autres plats à base de viande notamment, est un 
corps gras, le plus souvent de l’huile, sans doute épicée.

LA VIANDE

La viande paraît être l’aliment le plus convoité, surtout par les ʿazzāba; deux 
textes mentionnent qu’ils ont envie de viande.36 On la fait griller, sans doute le 
plus souvent sur un kānūn comme les autres aliments.37 Puisqu’il s’agit d’un mets 
rare pour la plupart des gens, on se contente des bas morceaux; ainsi on mange 
de la graisse / šaḥm.38 On voit des ʿazzāba faire asseoir un petit garçon parmi eux, 
plaisanter avec lui et lui donner des os à ronger.39 Il est pourtant dit que, parmi 
les habitudes des ibadites en matière de nourriture, ils refusent les os de viande 
même s’il n’y a que ça.40

La viande la plus consommée est celle du mouton et c’est la chair de brebis / 
šā qui est la plus souvent mentionnée.41 Reçu chez ses adversaires muʿtazilites, 
Ayyūb ibn al-ʿAbbās se voit offrir une grande gamelle garnie d’une brebis charnue 
et une outre de lait aigre; il mange toute la gamelle, ronge les os de brebis un par 
un jusqu’au dernier et boit tout le contenu de l’outre.42 C’est généralement une 
invitation généreuse qui suscite la description d’un repas dans les sources ibadites: 
ainsi un homme reçoit chez lui les membres d’une ḥalqa en leur offrant chaque 

34  al-Buġṭūrī: 36.
35  al-Buġṭūrī: 84.
36  Siyar al-mašāʾīḫ: 682, 749.
37  al-Buġṭūrī: 102, 131. Il est question, p. 139, d’un rôti / šiwāʾ. Le kānūn peut consister en un 
foyer portatif en terre modelée ou en un simple trou creusé dans le sol, délimité par trois pierres 
équidistantes (Gobert 2003: 51).
38  al-Buġṭūrī: 84. Šaḥm serait de la graisse de mouton (Jourdan 1979: 82).
39  Siyar al-mašāʾīḫ: 703.
40  Siyar al-mašāʾīḫ: 671.
41  Par exemple Abū Zakariyyāʾ (b): 256, 261, 265, 267, 315, 318, 335; al-Buġṭūrī: 121, 136; Siyar 
al-mašāʾīḫ: 544–545, 749; al-Darğīnī: 186, 382. Abū Zakariyyāʾ (b): 274, évoque de la viande de 
mouton / ġanam.
42  Abū Zakariyyāʾ (b): 112–113; al-Darğīnī: 63.
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soir et chaque midi vingt gamelles contenant chacune une brebis.43 Un plat garni 
de trois quarts de brebis est servi pour deux invités.44 Un homme mange à Tozeur 
pas moins de cinq cents têtes de brebis noires / ḍaʾniyya.45 L’agneau / ḫarūf 46 et 
le bélier / kabš sont également consommés.47 Il est important, en tout cas, que 
l’animal ait été égorgé selon le rite prescrit: des savants refusent de manger la 
viande de mouton qu’on leur offre car l’un d’eux reconnaît à l’odeur qu’il s’agit 
d’un mouton mort de maladie.48 

On mange aussi de la viande de chèvre / ʿanz et de bouc / tays.49 La chair de 
chamelle / nāqa est mentionnée.50 Certains refusent de manger de la viande de 
chameau / ğamal car les chameaux sont les animaux des Arabes qui les ont pris 
par la force aux ibadites.51 De la vache / baqara et du bœuf / ṯawr sont également 
consommés,52 mais il semble que les bovins sont le plus souvent épargnés en 
raison du travail agricole qu’ils accomplissent. En période de disette, toutefois, 
on se résout à égorger deux bœufs  qui servaient auparavant de montures aux 
femmes de la maisonnée.53 

Outre ces viandes bien connues, il est question de toute une série d’animaux 
qui posent la question des interdits alimentaires qui, dans les traités ibadites, sont 
abordés dans la section relative à la pureté rituelle.54 Deux anecdotes évoquent 
l’acridophagie, c’est-à-dire la consommation du criquet pèlerin / ğarād (Schistococera 
gregaria), communément appelé sauterelle.55 D’une part, alors que vers 758, dans 
une année de disette et de sécheresse, l’imam Abū l-Ḫaṭṭāb al-Maʿāfirī et ses parti-
sans gagnent Kairouan dans le but d’arracher la ville aux Berbères Warfağğūma, 
ils souffrent de la faim mais Dieu leur porte secours en leur envoyant des criquets 
qui suivent leur chemin, s’arrêtant là où s’arrête l’imam.56 D’autre part, un homme 
fait griller des criquets dans un silo, lorsqu’il découvre qu’une vipère a été grillée 
avec eux, ce qui les rend impurs; il enlève les criquets qui ont été en contact avec la 

43  Siyar al-mašāʾīḫ: 707–708.
44  al-Wisyānī: 322.
45  al-Darğīnī: 412. Al-Šammāḫī: 592, donne la forme ḍaʾn.
46  Abū Zakariyyāʾ (b): 258, 336.
47  Abū Zakariyyāʾ (b): 189, 262; al-Darğīnī: 378.
48  Abū Zakariyyāʾ (b): 335.
49  Abū Zakariyyāʾ (b): 245; al-Buġṭūrī: 62.
50  Abū Zakariyyāʾ (b): 274, 359; al-Darğīnī: 346.
51  Siyar al-mašāʾīḫ: 688.
52  al-Buġṭūrī: 49, 57–58.
53  Siyar al-mašāʾīḫ: 706.
54  Benkheira 2000: 73, note 3.
55  Camps 1984.
56  Abū Zakariyyāʾ (b): 66.
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vipère et mange le reste.57 Pour les juristes ibadites, tous les insectes sont illicites, 
à l’exception des acridiens; ils rejoignent ici les autres écoles de l’islam qui toutes 
déclarent licites les acridiens et indiquent qu’ils peuvent être consommés sans mise 
à mort rituelle.58 Notons qu’à une époque assez récente, à Ouargla, les habitants 
avaient une prédilection pour les sauterelles; ils échangeaient aux nomades deux 
plats de dattes contre un plat de sauterelles.59

La consommation de certains animaux est réprouvée. Ainsi, Ayyūb ibn 
al-ʿAbbās, au début du ixe siècle, se trouve face à face avec un lion, une lionne et 
leurs petits. Il coupe les pattes des deux adultes avec son épée puis prévient les 
Berbères du village voisin – qui ne sont sans doute pas ibadites – de ce qu’il y a là 
de la viande. Certains se mettent à manger cette viande réprouvée / makrūh.60 En 
effet, la chair du lion est interdite par la doctrine ibadite.61 Lors d’une famine dans 
le djebel Nafūsa, les gens se voient contraints de manger des animaux morts / 
mayta dont ils font cuire la viande dans une marmite.62 Mayta désigne la chair 
d’un animal qui a péri de mort naturelle ou qui a été tué d’une manière autre que 
celle prescrite par la Loi, et qui n’a donc pas été destinée à la boucherie.63 Cette 
bête morte fait partie des aliments prohibés par le Coran (II:173; V:3; VI:145; 
XVI:115). Le verset V:3 permet de mieux comprendre la notion de mayta en 
précisant: « la bête étouffée, ou morte à la suite d’un coup, ou morte d’une chute, 
ou morte d’un coup de corne, ou celle qu’un fauve a dévorée – sauf si vous avez 
eu le temps de l’égorger – ou celle qui a été immolée sur des pierres. »64

La consommation de certains animaux suscite l’interrogation. Ainsi, un ibadite 
cherche à savoir si l’on peut manger de la viande de chacal65 / diʾb; un savant lui 
répond qu’il faut regarder si ce dernier ne vaut pas mieux que les moutons par les 
temps qui courent.66 La consommation de chacal est encore signalée en Afrique 
du Nord au xxe siècle et, selon une tradition, est réputée empêcher de grossir.67 Le 
chacal, tout comme le loup, est interdit à la consommation par la doctrine ibadite.68 
Le chacal étant un canidé, cela nous mène à évoquer la cynophagie, associée étroit-

57  Siyar al-mašāʾīḫ: 696.
58  Benkheira 2000: 12, 192–193.
59  Delheure 1988: 81.
60  Abū Zakariyyāʾ (b): 113; al-Darğīnī: 64.
61  Benkheira 2000: 115.
62  al-Wisyānī: 262–263; al-Darğīnī: 296.
63  Beaussier 2006: 951; Rodinson 1965: 1086.
64  Benkheira 2000: 51–52.
65  Nous avons traduit diʾb par chacal en nous fiant à Dozy 1991, I: 483. 
66  Abū Zakariyyāʾ (b): 369.
67  Brugnatelli 2002: 1077–1078, note 1.
68  Benkheira 2000: 115.
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ement aux ibadites même si leurs textes n’en font aucune mention. La cynophagie 
est formellement interdite par l’islam, sur base d’une tradition prophétique qui 
interdit de manger les carnivores et les mammifères pourvus de crocs. La consom-
mation de chair de chien est pourtant signalée au Maghreb par de nombreuses 
sources arabes, principalement dans le Sud tunisien et à Siğilmāsa, au sud de 
l’actuel Maroc. Évoquée au tout début du xe siècle dans la Sīrat Ğaʿfar al-ḥāğib, 
elle est également mentionnée, entre autres, par les géographes al-Muqaddasī, 
al-Bakrī et al-Idrīsī. Cette pratique est déjà signalée à l’époque carthaginoise et 
semble être tout à fait ordinaire dans l’Antiquité. La conquête arabe ne change 
rien: les Berbères convertis à l’islam conservent un grand nombre de leurs croy-
ances et pratiques locales malgré les nouveaux interdits. Ils voient en effet de 
nombreux avantages à se nourrir de viande canine: dotée de nombreuses vertus 
thérapeutiques, elle a également pour réputation de favoriser un engraissement 
très rapide des jeunes filles avant leur mariage. Il faut noter que la cynophagie est 
le plus souvent associée à des régions peuplées jadis par des ibadites ou, dans le cas 
de Siğilmāsa, par des ṣufrites. S’il faut bien évidemment voir, de la part des géog-
raphes arabes, une critique portée à l’égard d’une population jugée hérétique, il y 
a peut-être aussi dans cette pratique une volonté assumée de braver des interdits 
religieux. C’est ainsi lorsque la viande de chien est associée à une consommation 
abondante d’alcool, comme en témoignent plusieurs cas observés dans la seconde 
moitié du xxe siècle tant dans le Sud tunisien que dans la région de Ouargla.69

Revenons aux ibadites médiévaux: un homme demande à un savant si l’on peut 
consommer la viande de l’âne domestique; la réponse, du même style que celle de 
l’anecdote relative au chacal, est ambiguë.70 Si la consommation de l’âne domes-
tique n’est permise par aucune école sunnite,71 la doctrine ibadite interdirait égale-
ment de façon très claire sa consommation, en se fondant sur l’avis d’al-Kindī. On 
trouve cependant des opinions divergentes: au xie siècle, Abū l-Ḥawārī affirme 
qu’elle est seulement blâmable, alors que Sulaymān ibn ʿUṯmān déclare illicite la 
consommation des équidés. Par la suite, Abū Sākin ʿĀmir al-Šammāḫī (m. 1390) 
remarque qu’en l’absence de traditions prophétiques sur le cheval et le mulet, leur 
statut a été défini par analogie avec celui de l’âne. Quant à Muḥammad Aṭfiyyaš 
(m. 1914), il pencherait pour la licéité de l’hippophagie, tout en considérant que 
le mulet et l’âne domestique sont illicites.72 Le problème que pose, de façon géné-
rale, la consommation de chair d’âne domestique s’explique par sa proximité avec 

69  Prevost 2006.
70  al-Wisyānī: 360.
71  Benkheira 2000: 59, note 2.
72  Benkheira 2000: 96.
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l’homme, sa réputation de scatophagie et sa relation particulière avec le monde 
des démons, une caractéristique qu’il partage avec le chien; les deux derniers 
points l’opposent au cheval.73 Notons qu’au xive siècle, on mangeait à la table du 
sultan d’Oman, en pays ibadite, de la viande d’âne apprivoisée et qu’on en vendait 
au marché car les gens pensaient qu’elle était permise; toutefois, ils dissimulaient 
cette viande en présence des étrangers.74 

Les produits de la chasse suscitent la controverse.75 Un homme qui a chassé une 
poule / dağāğa l’amène chez sa tante qui la fait cuire pour le repas, mais à son 
retour, l’oncle refuse de la manger car il s’agit d’un produit de la chasse.76 Tout au 
contraire, un cheikh chasse des bêtes sauvages / waḥš, des antilopes / ẓibāʾ, des 
lièvres / arānib, des autruches / ẓalmān, des oiseaux et des outardes / ḥubārā et 
en offre la viande aux ʿazzāba.77 La consommation du lièvre est toutefois jugée 
blâmable par les ibadites, non pas parce qu’il serait considéré comme un carnassier 
en raison de ses incisives proéminentes, mais parce que sa femelle est sujette à la 
menstruation.78 Dans une autre anecdote, des ʿ azzāba égorgent une autruche âgée / 
ẓalīm hiğaf et la cuisinent en précisant aux cheikhs que cet oiseau est apprivoisé.79 

Abū Zakariyyāʾ, évoquant le quatrième schisme au sein des ibadites, explique 
qu’Abū Sulaymān ibn Yaʿqūb ibn Aflaḥ, le fils d’un des derniers imams rustu-
mides, considère parmi d’autres opinions hérétiques que les tripes  / farṯ sont 
impures. Les gens de Ouargla lui préparent un plat surmonté de saucisses qui 
contiennent des traces de tripes  / ṭaʿām ʿalayhi al-ʿaṣb wa-fīhā aṯar farṯ. Abū 
Sulaymān coupe alors une des saucisses / ʿaṣāba, voit qu’elle contient des tripes et 
ordonne qu’on l’enterre car c’est impur.80 Pour al-Darğīnī, ce sont les tripes des 

73  Benkheira 2000: 98–99.
74  Ibn Baṭṭūṭa, II: 229.
75  La chasse est habituellement considérée comme interdite par les ibadites (Bāğiyya 1976: 60). 
Dans l’islam en général, le gibier n’est mangé que quand la nécessité l’impose: on considère en 
effet que puisque la nourriture transmet au consommateur ses qualités, celui qui mange du gibier 
aura tendance à ressembler aux animaux sauvages qu’il mange (Benkheira 2000: 63). 
76  al-Wisyānī: 450.
77  al-Darğīnī: 454.
78  Benkheira 2000: 115.
79  Siyar al-mašāʾīḫ: 682–683.
80  Abū Zakariyyāʾ (b): 180. Kazimirski (1944, II: 561) considère que farṯ désigne des excréments 
dans l’intérieur de l’intestin. S’inspirant de Kazimirski, Oubahli (2006: 50) pense que farṯ désign-
erait plutôt les excréments de l’estomac. Beaussier, Ben Cheneb & Lentin (2006: 657) traduit farṯ 
par « tripes roulées, liées et garnies pour préparer en conserve ». Pour Oubahli (2006: 50), ʿaṣb 
désignerait des saucisses, des andouillettes ou des coussinets de tripes farcies, tandis que ṭaʿām 
pourrait désigner ici de la semoule ou une préparation à base de pain émietté. Si le couscous aux 
ʿaṣbān, ou couscous aux tripes, est toujours très prisé au Maghreb, nous n’avons trouvé aucune 
mention de la consommation de semoule au début du xe siècle, époque à laquelle se déroule cette 
anecdote. Voir Gobert 2003: 64, sur la préparation des andouilles de mouton / ʿaṣbān. 
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bêtes de troupeau / farṯ al-anʿām qui sont impures; on cuisine à Abū Sulaymān 
des intestins  / muṣrān de mouton qui contiennent encore des excréments, 
disposés avec la viande sur le ṯarīd; Abū Sulaymān coupe un des intestins et y 
trouve des tripes / farṯ.81 Abū Zakariyyāʾ ajoute qu’Abū Sulaymān interdit à ses 
partisans de manger non seulement les tripes / farṯ mais aussi le fœtus / ğanīn 
après que la mère – c’est-à-dire certainement la brebis – a été égorgée.82

LES FRUITS ET LES LÉGUMES

Le fruit le plus consommé est certainement la datte  / tamr, qui est souvent 
mentionnée en période de sécheresse et de disette.83 Abū Nūḥ Saʿīd ibn Zanġīl 
se verrait offrir, à son arrivée à Ouargla, une pièce remplie de dattes jusqu’au 
plafond.84 Des ʿazzāba reçoivent dans la région de Ouargla des dattes fourrées 
au miel / tamr kabīs muʿassal accompagnées de lait aigre; cette entrée est suivie 
par un plat de ṯarīd.85 Il est aussi question de dattes de mauvaise qualité / ḥašaf, 
si dures en bouche qu’il faut impérativement boire ensuite,86 et de dattes encore 
vertes / busr.87 À noter que si d’aventure des chevreaux ont uriné sur des dattes, 
on peut les étaler au soleil et au vent jusqu’à ce qu’elles sèchent.88 Les dattes 
servent manifestement de matière sucrante, davantage encore que le miel.89 Leurs 
noyaux, une fois cassés, servent à nourrir les moutons.90

Parmi les fruits, on a la mention de grenades / rummān,91 de pommes / tuffāḥ 

et,92 particulièrement dans le djebel Nafūsa, de raisin / ʿinab.93 On parle souvent 
de figues / tīn, surtout dans les récits qui se déroulent dans le djebel Nafūsa.94 
Les figues sont également connues sous le nom de karāmīs; on les conserve dans 

81  al-Darğīnī: 106–107.
82  Abū Zakariyyāʾ (b): 181. Al-Darğīnī: 108, dit simplement « interdiction du fœtus ».
83  Abū Zakariyyāʾ (b): 242, 315; Siyar al-mašāʾīḫ: 550–55, 760; al-Darğīnī: 421.
84  Abū Zakariyyāʾ (b): 222.
85  al-Darğīnī: 507. Kazimirski 1944, II: 855, donne pour kabīs la signification de « farci » mais 
ajoute que ce terme peut désigner une sorte de dattes.
86  al-Darğīnī: 507–508.
87  Abū Zakariyyāʾ (b): 324; al-Darğīnī: 378. Busr désigne généralement des dattes qui ne sont pas 
encore mûres (Kazimirski 1944, I: 125) ou des dattes qui jaunissent, des dattes rabougries (Dozy 
1991, I: 83). 
88  Abū Zakariyyāʾ (b): 345.
89  Brunschvig 1982, II: 270.
90  al-Darğīnī: 508.
91  al-Buġṭūrī: 45.
92  Siyar al-mašāʾīḫ: 585; al-Darğīnī: 394.
93  al-Buġṭūrī: 115, 13, 152.
94  al-Buġṭūrī: 71, 77, 85, 88.



412 Virginie Prevost

des jarres en terre et on les mange en cas de disette.95 Il est évident, même si elles 
sont rarement citées, qu’on mange aussi des olives.96 Les ibadites se nourrissent 
de cœur de palmier / ğummār.97 On trouve plusieurs mentions de melons et de 
concombres, parfois difficiles à distinguer, comme dans le cas du terme faqqūs.98 
ʿĀṣim al-Sadrātī serait mort en 141/758–759 pendant le siège de Kairouan pour 
avoir mangé un concombre / qittāʾ empoisonné.99 Il est question de concombres / 
ḫiyār qui poussent sur du fumier.100 Un homme jette des écorces de pastèque 
ou de melon / biṭṭīḫ du haut d’une tour.101 Des savants refusent de manger des 
melons qui ont été cultivés dans une terre engraissée par du fumier provenant 
d’un mouton douteux.102 

Certains fruits et légumes ne sont évoqués qu’exceptionnellement. Ainsi, un 
homme rompt son jeûne en prenant sur une plante de ratama ou de ṯumāma de 
quoi se rassasier; une femme partage ce repas et le trouve si délicieux qu’elle en 
ramène à son village, mais là, ceux qui en goûtent trouvent cela amer et aigre.103 
Un texte mentionne que des morceaux de légumes / baql valent mieux qu’un 

95  Siyar al-mašāʾīḫ: 757–758; al-Buġṭūrī: 113–114. Al-Buġṭūrī: 113, note 432, établit que dans le 
djebel Nafūsa, on appelle les figuiers du nom de karm (qui désigne habituellement la vigne), une 
figue se disant karmūsa, karmūs au pluriel; le pluriel karāmīs employé dans l’anecdote n’est pas 
habituel. Abū Zakariyyāʾ (b): 353, évoque une récolte de figues connues sous le nom de figues 
d’hiver / šatawiyya. Au début du xixe siècle, la figue nommée en Tunisie kermous est celle qui, 
rarement mûre avant la fin août, est destinée à être séchée; une autre sorte de figue, longue et 
noirâtre, reste parfois sur l’arbre tout l’hiver (Frank & Marcel 1985: 53–54). Il faut noter qu’en 
Kabylie, le figuier de Barbarie est désigné par le terme berbère akermus (Hammad 1989: 858–859).
96  al-Buġṭūrī: 114.
97  Abū Zakariyyāʾ (b): 267; al-Darğīnī: 189, 454.
98  Abū Zakariyyāʾ (b): 324. Si Dozy (1991, II: 281) estime que faqqūs désigne un long concom-
bre, Beaussier, Ben Cheneb & Lentin (2006: 757) évoque sous le terme fagūs un melon ou un 
melon d’arrière-saison. Kazimirski (1944, II: 621) donne pour faqūs une sorte de melon de Syrie, 
et pour faqqūṣ une sorte de melon de Syrie et d’Égypte, ou un concombre à semence. Faqqūṣ 
désignerait le concombre flexueux ou concombre serpent (cucumis flexuosus) ou une sorte de mel-
on (Cucumis melo), tandis que faqqūs al-ḥamīr désignerait le concombre d’attrape ou concombre 
sauvage (Ecbalium elaterium) (Issa 1981: 61, 62, 73). Il paraît toutefois certain qu’en Tunisie, ces 
termes se rapportent plutôt au concombre (Frank & Marcel 1985: 55; Jourdan 1979: 192). Sur la 
confusion entre les melons et les concombres, particulièrement dans le cas de qittāʾ, voir Miquel 
2002: 414–415.
99  Abū Zakariyyāʾ (b): 68. Dozy 1991, II: 316–317, précise qu’il s’agit d’un concombre mince 
dont la peau est cannelée. Pour Issa 1981: 61 et 62, qittāʾ couvre les mêmes sens que faqqūṣ.
100  Abū Zakariyyāʾ (b): 379.
101  Siyar al-mašāʾīḫ: 668.
102  Siyar al-mašāʾīḫ: 682.
103  Siyar al-mašāʾīḫ: 561–562. Ratama désignerait Retema duriaciginista, une sorte de genêt du 
Sahara, le genêt, le genêt d’Espagne (Beaussier, Ben Cheneb & Lentin 2006: 383) ou Spartium 
junceum, c’est-à-dire le genêt d’Espagne ou le spartier genêt (Issa 1981: 173). Ṯumāma serait une 
espèce de graminée semblable au froment et qu’on utilise pour boucher les trous (Kazimirski 
1944, I: 235) ou Panicum setigerum, une sorte de graminées (Issa 1981: 133).
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festin.104 On consomme aussi de l’armoise / šīḥ et de la mauve / ḫubbayz.105 Un 
homme souffrant de la faim ne mange que du qaṣab et des haricots / lūbyā.106

Le miel semble être l’un des aliments les plus prisés.107 On mange des œufs, 
notamment sous forme d’œufs durs.108 Abū Nūḥ Saʿīd ibn Zanġīl consomme des 
mesures  / qafīz de sel  / milḥ lorsqu’il étudie pendant la nuit.109 Les produits 
laitiers apparaissent fréquemment dans nos sources, et principalement le laban.110 
Du laban et du beurre frais / zubd sont distribués par Abū Muhāṣir aux gens 
de son village, ainsi qu’à une chatte.111 Du lait de vache est trait chaque jour.112 
Un homme qui souffre de toux se soigne en buvant chaque matin du lait de 
chamelle.113 On boit aussi du lait de gazelle, en période de disette.114 Bien qu’il 
ne soit pas mentionné, il paraît évident qu’on boit aussi du lait de chèvre ou 
de brebis. Plusieurs miracles mettent en scène de l’eau et du lait.115 Ainsi, d’un 
même pot sortent successivement du lait puis de l’eau, qui serviront l’un à la 
boisson et l’autre aux ablutions.116 Deux hommes, désirant l’un du lait et l’autre de 
l’eau, peuvent boire les boissons convoitées à la même outre.117 Une petite outre / 

104  al-Wisyānī: 271.
105  al-Buġṭūrī: 89, 108. Gobert (2003: 129) explique que la mauve, cueillie dans les champs et 
cuite à la vapeur, constituait dans la première moitié du xxe siècle une grande part de l’alimentation 
des ruraux tunisiens entre janvier et mai. Sur les différentes sortes d’armoise consommées au 
Maghreb, dont la grande absinthe, voir Gast 1989.
106  Siyar al-mašāʾīḫ: 668. Plutôt que son sens habituel de roseau ou de canne, qaṣab pourrait dé-
signer ici le dora, une sorte de millet (Dozy 1991, II: 361). Pour Issa (1981: 23, 138) c’est une sorte 
de graminées ou le roseau.
107  Siyar al-mašāʾīḫ: 732. On trouve des pots de miel / baṭṭa ʿasal (al-Buġṭūrī: 61). Selon la note 
233, le terme baṭṭa désigne un récipient en terre cuite ou une boîte fermée, qu’on utilise toujours à 
l’heure actuelle. Al-Buġṭūrī (76) évoque une baṭṭa remplie d’huile destinée à l’éclairage.
108  Abū Zakariyyāʾ (b): 138–139; al-Darğīnī: 79.
109  Abū Zakariyyāʾ (a): 155; al-Darğīnī: 145. Dans Abū Zakariyyāʾ (b): 223, il est question de 
mesures de blé.
110  al-Wisyānī: 254; al-Buġṭūrī: 123. Selon Dozy 1991, II: 522, laban est généralement du lait 
frais, mais en Afrique du Nord notamment, c’est du lait aigre, du lait de beurre aigri. Le laban 
serait exactement du lait aigri privé de sa matière grasse par extraction du beurre (Brunschvig 
1982, II: 269). Voici comment on prépare les produits laitiers dans le Sud tunisien: du lait caillé est 
versé dans une outre à baratter, gonflée d’air, qui est secouée jusqu’à la séparation du beurre et du 
laban. Ce lait aigri et écrémé, acidulé et rafraîchissant, sera consommé dans la journée. Le beurre, 
figé par un peu d’eau froide, est salé. Si on veut le manger rapidement, on conserve ce beurre frais 
zebda, très apprécié, dans une petite outre avec des feuilles de genévrier; sinon on prépare du 
beurre fondu smen qui sera conservé plus longtemps (Louis 1997: 500–501).
111  Siyar al-mašāʾīḫ: 536–537; al-Darğīnī: 306.
112  al-Darğīnī: 333.
113  al-Darğīnī: 317. Autre mention du lait de chamelle chez al-Buġṭūrī: 65. 
114  al-Buġṭūrī: 151.
115  al-Buġṭūrī: 91, 127.
116  Siyar al-mašāʾīḫ: 641–642.
117  al-Darğīnī: 298.
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rakwa donne, lorsqu’on la frotte, du lait ou de l’eau selon ce qu’on souhaite.118 
Une anecdote mentionne du aqiṭ, une sorte de fromage.119 Le beurre / samn est 
évoqué dans une anecdote mais est assimilé plus loin à de l’huile.120

En ce qui concerne les boissons, outre le lait et l’eau, on a la mention de šarāb 
ḥilāb, sans doute une boisson à base de lait, consommée comme fortifiant par 
une personne trop faible pour manger de la nourriture.121 Plusieurs anecdotes 
évoquent les conséquences de la consommation de vin / ḫamr, bien évidemment 
interdite. Un homme, coupable d’un meurtre, est surpris chez lui en train de 
boire du vin, et est jeté en prison puis mis à mort. Une réunion de buveurs de 
vin près de Šarūs est découverte et réprimée. Un savant invité à entrer dans une 
maison y sent l’odeur du vin; il brise les jarres remplies de vin qui s’y trouvent.122 

Enfin nous avons conservé, dans la règle de la ḥalqa établie par Abū ʿAbd Allāh 
Muḥammad ibn Bakr (m. 440/1048–1049), quelques renseignements sur les repas 
pris en commun par les ʿazzāba. Ils se nourrissent d’un repas équilibré / muʿtadil 
et celui qui fait preuve de voracité ou d’excès est blâmé. Par contre, si les ʿazzāba 
prennent le repas à l’extérieur, chez l’un des leurs, ils peuvent suggérer qu’on leur 
offre une meilleure nourriture et davantage de sauce / idām ! La plupart du temps, 
ils mangent des aliments biens connus, comme des dattes et des fruits, en fonction 
de la saison, mais il leur arrive aussi de déguster des aliments rares / nādir.123

CONCLUSION

Bien que nous ayons évoqué plus haut certains interdits alimentaires extrême-
ment pointus propres aux ibadites, il paraît évident que cette communauté 
religieuse se nourrissait de la même façon que ses voisins sunnites. Seul 
l’environnement géographique influençait la diversité des aliments disponibles. 
Pour Sadok Ben Baaziz cependant, en ce qui concerne Djerba, l’appartenance de 
la société à l’ibadisme a fortement influencé l’alimentation: les ibadites vivaient 
dans un système autarcique dans lequel les échanges étaient réduits au minimum. 

118  al-Buġṭūrī: 89.
119  Siyar al-mašāʾīḫ: 612, sous la forme iqiṭ. Aqiṭ désignerait du fromage fait à base de lait caillé, 
desséché et devenu friable (Kazimirski 1944, I: 42), ou du fromage frais fait avec du lait aigre ou 
du lait de beurre (Beaussier, Ben Cheneb & Lentin 2006: 13).
120  al-Buġṭūrī: 116.
121  al-Darğīnī: 506. Al-Šammāḫī: 651, parle de šarāb al-ğullāb, qui serait selon la note 3 une bois-
son au miel ou de l’eau mêlée d’eau de rose. Ce šarāb al-ğullāb correspondrait à un sirop de miel 
ou peut-être de raisin sec (Idris 1962: 590). Kazimirski (1944, I: 309) donne sous ğullāb ou ğulāb, 
qui viendrait du persan « eau de rose », une potion faite d’eau et de quelque sirop. Dozy (1991, I: 
204) donne pour ğullāb « de l’eau dans laquelle on a laissé tremper les raisins secs ».
122  al-Buġṭūrī: 49–50, 87, 149–150.
123  Sīrat al-ḥalqa dans al-Darğīnī: 175–176.
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Même si les récoltes avaient été insuffisantes, ces ascètes répugnaient à acheter 
des produits qu’ils pouvaient produire dans leurs propres jardins et ne faisaient 
donc qu’exceptionnellement des achats au marché.124

Le nombre d’anecdotes relatives à la nourriture – et rappelons que nous 
n’avons eu aucun souci d’exhaustivité – montre bien l’importance qu’elle revêtait 
chez les ibadites, ce qui n’a rien de surprenant. Les disettes et sécheresses très 
fréquentes renforçaient évidemment le plaisir qu’avaient les gens à manger à 
satiété lorsque c’était possible. L’étude des corpus hagiographiques non ibadites 
fournit les mêmes conclusions: « Le spectre de la famine hante les hommes dont 
la vie précaire tourne autour de la peur de manquer de nourriture. Aussi les 
biographies de saints fourmillent-elles de détails sur l’alimentation, la faim et le 
jeûne. »125 Les ibadites connaissaient naturellement tout un tas de techniques leur 
permettant de conserver les aliments pour faire face aux périodes difficiles. Il est 
dommage que très peu de détails soient fournis sur ces moyens de conservation, 
qui n’apparaissent que fortuitement dans nos textes. Une anecdote indique par 
exemple que les gens de Ouargla utilisaient des œufs d’autruche en guise de silo, 
pour y entreposer leur orge.126 Nous avons gardé par contre, dans le Sud-Est 
tunisien et dans le djebel Nafūsa, de nombreux vestiges de greniers fortifiés dans 
lesquels les ibadites entreposaient leurs réserves de nourriture sous la surveillance 
d’un gardien payé par la communauté. 

Les textes concernant l’alimentation montrent bien le soin particulier qui était 
apporté aux repas servis à des invités, et soulignent l’importance accordée aux lois 
de l’hospitalité. Ils permettent également de mettre en scène un certain nombre de 
femmes auxquelles revient en général la tâche de cuisiner. Ainsi, lorsqu’Abū Nūḥ 
Saʿīd ibn Zanġīl est à Ouargla où il s’initie à la « cuisine des rois », les habitants se 
rassemblent pour lui trouver une femme qui pourrait lui préparer de bons repas.127 
Les talents culinaires des futures épouses auraient donc été fort recherchés...

La diversité des aliments est frappante, même si certains font étonnamment 
défaut: ainsi, nous n’avons trouvé absolument aucune référence aux produits de 
la mer, alors qu’il est implicite que les Djerbiens consommaient leur pêche. De 
même, à l’exception des beignets, nos textes ne font aucune mention des diffé-
rentes sortes de pâtisseries, qui sont très détaillées à cette époque dans les sources 
sunnites.128 Nulle allusion non plus au couscous, qui représente aujourd’hui l’une 

124  Ben Baaziz 1997.
125  Ferhat 1997: 69.
126  Abū Zakariyyāʾ (b): 166.
127  Abū Zakariyyāʾ (b): 232.
128  Idris 1962: 589–593, présente un beau panorama de l’alimentation en Ifrīqiya à l’époque qui 
nous intéresse; les sucreries y tiennent une place importante. 
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des bases de l’alimentation des régions évoquées: ce n’est qu’à partir du xiiie siècle 
qu’il se répand au Maghreb.129 De nombreux autres aliments qui caractérisent la 
nourriture maghrébine actuelle ont été introduits bien après l’époque que nous 
avons évoquée: c’est le cas des tomates, des poivrons ou encore du thé. Toutefois, 
les textes ibadites signalent plusieurs plats toujours consommés aujourd’hui: 
il s’agit le plus souvent des préparations à base de céréales qui constituent, au 
fil des siècles, le repas principal des gens les plus modestes. On les retrouve, 
par exemple, évoquées par Jacques-Auguste de Thou (1553–1617) qui décrit la 
nourriture des Djerbiens de son temps: « les plus pauvres vivent de farine d’orge 
mêlée avec de l’huile, de miel, de beurre, de dattes assaisonnées avec du vinaigre; 
ils mangent rarement de la viande; les riches ont de la farine de froment: tous 
boivent de l’eau. »130 
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