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Cas de I'ceuvre : «Livre des simples et des aliments
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RESUME :

Cette deuxieme partie de l'article sur I'ceuvre diéia’1li
« Le Livre des simples et des aliments » a étéamae a I'étude et a
'analyse des principales caractéristiques desealts) a savoir, les
godts, les odeurs et les essences et textures, leefurincipe de la
« mesure », issu de la théorie de l'auteur degipes de « tests et
mesures okl 54 il Bmise lors des sections précédentes.

Dans cette section, un retour vers le penchement
Hippocratique de l'auteur est notable. Le c6té istbh&rapeutique
mettant en évidence les effets préventifs et dardés aliments a été
surtout attribué aux caractéristiques étudiéeoetpas aux aliments
les présentant.

INTRODUCTION :

Nous avons vu, dans la premiére partie de cetleltic
qui s’est intéressé aux deux premieres sectiofisadmre : «Le
livre des simples et des alimentsd’Abu Ishaq ibn Yaqub
Suleynan al-Is@’1l1, que l'auteur s’est €loigné de I'idée nutri-
thérapeutique d’Hippocrate — assez répandue etdblenent
acceptée a son I'époque —, qui valorise les alismditumeurs
parfaitement équilibrés aux dépends des autresnihis

moins équilibrées. Dans ces sections, et sous niigemnce
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galénique notable, lauteur insista sur Il'imporanae
l'équilibre général et linanité de [I'équilibre e a

'organisme ou a 'aliment.

Dans cette troisieme section, qui s’intéresse tude
des analogies alimentaires et de leurs caractpresi
principales tels que les godts et les saveursodiesirs et les
ardmes ou encore les essences et les texturegeuratout en
étudiant et en analysant ces différentes caratitgries dans
plusieurs types d’aliments, a laissé entrevoir pné&férence
pour les aliments d’humeurs parfaitement équilibrée leurs
effets nutri-thérapeutiques bénéfiques, confirmant subtil
penchement Hippocratique non percu lors des section
précédentes.

Ainsi, bien que la section se soit consacrée umicun
a létude descriptive des principales caracténssy qui
définissent chaque aliment*(Iniveau), des allusions nutri-
thérapeutiques aux effets préventifs et curatitsalenents n'y
manquent pas. Seulement, ces allusions nutri-tbétapues
ont été attribuées a des godts, a des odeurs es a tbxtures
des aliments et non pas aux propres aliments &tudié

RESULTATS:

Dans la troisieme section du livre, intitulée.«y i
ol », l'auteur reprend sa théorie des principes desis tet
mesures »(ll 54,23 gmise lors de la section précédente et
selon laquelle, les aliments peuvent étre recondestifiés et

examinés en «testant » et en « mesurant » lessfayai les
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dominent. Cette section s'intéressera au princige «da
mesure » qui permettra la reconnaissance et llittstion de
ces forces en se basant sur trois axes principaux :

- Les godts et les saveurs.

- Les odeurs et les ardbmes.

- Les textures (densité, épaississement ou finesse),
et les essences (viscosité et vitesse ou lenteudade
digestion, encore appelés kifips

|. Classification des aliments selon leurs
QOULS et SAVEUIS teash e &ie Y1 4 jua b

Le golt des aliments peut étre prononcé, affed&nt
sens gustatif, ou au contraire, fade et a peineepéble, sans
aucun effet sur le sens gustatif (aliments presgs@ides,
encore qualifiés par l'auteur comme « inintéressait Les
aliments insipides peuvent étre simples (l'autewnre
'exemple de I'eau) ou composeés (exemple du blaoeud. Ce
dernier cas indiqgue que les effets des deux fomes/es
(externes) : le froid et la chaleur, exercées &liment sont
parfaitement équilibrés. Les deux autres forcestinéss et
antagonistes (internes), a savoir : I'hnumidité atsécheresse,
dépendent surtout (selon lauteur) de la compasitide
I'essence et de la texture de I'aliment :

- si laliment, insipide et composé, est de texture

« epaisse » et «terreuse », il est souvent d’hurséche et

2 kimos signifie aussi, selon le jargon médical ‘@pdque, les nutriments
résiduels qui persistent dans I'estomac apregjestion et avant le transit et
I'absorption intestinale.
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froide ("auteur évoque I'exemple de l'oursin (&ifa’ » sk si)
et celui des épinardg'xiwY1).

- si l'aliment est, au contraire, de texture, <«efin et
« aerienne », il est le plus souvent gras et sqysyxrésente un
parfait équilibre entre les quatre humeurs (conesehliles).

- si enfin, l'aliment composé et insipide est de
composition moyenne entre I'épaississement enksse, il est
le plus souvent froid et humide (comme le jauneuf’ca le
fromage blanc).

Les aliments insipides simples, sans grand effetlesu
sens gustatif (exemple de I'eau) ne réagissentigamaec les
autres aliments insipides composés. lls ont la ipitiss
d'«accepter» facilement les saveurs plus fortes st
confondre, comme lincolore peut se colorer partésules
teintes qu’on lui additionne. L'auteur donne I'exdm de la
langue qui devra étre — sauf en cas de dysfonaiment ou
une saveur ou un flegme I'emporte — insipide ettneepour
pouvoir distinguer toutes les saveurs, sans |l&sanc€er.

Des éléments simples (Alarasir »=tall) conferent
golts et couleurs aux aliments et régissent le dangodt qui
lui, est composé. Certains de ces éléments pewrgggndrer
une sensation de délice (aliments a bon godt) uadiyqu’ils
exercent une force suave qui lave et élimine dis sprstatif
tout élément grossier, épais ou trop froid (L’autelonne
'exemple des éléments sucrés qui « plaisent »eaa du godt
grace a leur harmonie avec les humeurs de l'orgais

moyennement chaudes et humides).
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D’autres éléments engendrent une sensation d'aigreu
ou de nausée (aliments a golt acerbe) qui endonmnkegsens
gustatif du fait qu’ils exercent une force nuisiblet
douloureuse, provoquant soit des compressions deg
dispersions excessives des « parties » de la largaer
expliquer cet effet, 'auteur évoque la théorie@alien selon
laquelle, la compression exerce une forte tensiones parties
linguales qui perdent ainsi leurs connectionsnlirésulte une
humeur seche qui, si elle atteint le quatrieme éegr
engendrerait le goQt piquant. Quant a la dispersieie
provoque des ruptures de connections entre lesplidies, et
engendre les golts amers, piquants ou salés (en cas
d’association avec la chaleur), ou le golt acide (&s
d’association avec le froid). L'auteur en conciyge la
diversité des godts et des saveurs est liée affiradice des
humeurs, mais surtout a la difféerence de l'effes akeux
« forces actives » (chaleur et froid) sur les deuforces
réactives » (humidité et secheresse) propres aietelgqment.

L’auteur, pour mieux expliciter son point de vuende
'exemple du processus de I'acquisition du goUtlpaifruits au
cours de la maturation. Selon l'auteur, les frintgnatures ne
peuvent présenter que deux aspects: humide etwaque
(concombre ou melon), ou sec et terreux (chatajgyresades
et pommes). La force active (externe) - représempie la
chaleur climatique - réagira progressivement avearsl
éléments de base (structure et composition), cramsi les

différentes saveurs, arbmes et parfums propresaquehfruit
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mdr. Les fruits acquerront leur goGt définitif (séicpour la
plupart) selon leur force réactive naturelle ettimdive
(interne), a savoir : leur humidité ou leur sechsee

- soit rapidement (en deux étapes) : du tanrique
(Al "ufisah 4= 2l)) au sucré (comme les dattes), si le fruit
immature est exposé uniquement a la chaleur, eenabs
totale ou partielle d’humidité interne naturellee [ruit
gardera alors son humeur seche et la dureté dexsae
initiale (chataigne).

- si, par contre, 'humidité naturelle est moyenne
(coings et pommes) ou élevée (melons, poires, géehe
raisins), lI'acquisition du golt se fera plus lenéemn (en
trois étapes) : du tannique a l'acide, puis auéudans ce
cas, la texture changera, a son tour, de la dwats la
tendreté, proportionnellement au degré de [I'hurdidit
naturelle du fruit.

Le degré d’humidité naturelle interne (encore appel
par I'auteur « essence » (dawhar_» sal') ou « viscosité »
(Al-luzagah 4s531)) des fruits a permis de les classifier
(selon l'auteur) en trois types :

- essence « terreuse » et « épaisse » : ce type de
fruits reste dur et a gol(t « tannique » tout auglalu
processus de maturation (exemple : noix de muscade)

- essence «equilibrée» entre la «finesse» et

I'«épaississement» : Les fruits de ce type se rigaeht

% Le godt dit « tannique » se référe au goiit du happelé en arahesis)l
a partir duquel on fabrique le tanin.
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légérement durant la maturation tout en gardangdét
«tannique», et peuvent devenir constipants (anti -
diarrhéique) comme les chataignes ou les chénes.

- essence « fine » : Les fruits de ce type changen
leur golt au cours du processus de maturationl'aeidité.
Cette essence peut étre soit «douce» et «aqudastbit
reste alors influencé par le tanin d'origine et idev
constipant (pommes et coings) ; soit «légere» étie@ane»,
le fruit détruira alors son tanin (par son froigtinctif) et
devient sucré et laxatif (Tamarin et poires).

L’auteur ajoute que le godt tannique (primitif)
pourra évoluer vers cing types de godts, selonhkear
climatique (externe) et le degré d’humidité natierdu fruit
(interne ou « instinctive ») : Le sucré, résultaine chaleur
externe modérée et d'une humidité naturelle moyesgine
equilibrées. Le graisseux ou le rance (Adihdh wa ad-
dusimah 4. sl 5 43 saall)) résultat d’'une chaleur climatique
élevée (dépassant le deuxieme degré) et d’'une ltémid
naturelle moyenne ou élevée (fruit « aérien » conhese
amandes ou la noix de coco). salé, puis I'amer : sous la
méme chaleur élevée, 'humidité y est faible (sabé)
presque absente (amer), ce qui nous conduit anladuion
gue tout fruit a golt salé est chaud et sec en idex
degré, et tout fruit a godt amer est chaud et secogsieme
degré. En fin, pour ce qui est duquant, résultat de
'association d'une chaleur tres élevée et d'unenidité

tres faible, le fruit est chaud et sec au quatridewgeé.
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A partir de ceci, on comprend mieux la tolérance et
’harmonie du go(t sucré avec l'organisme, du faé sa
chaleur et de son humidité moyennes qui ne provdcaeune
rupture des connexions des parties linguales. HErrejartie,
les golts salés (chaud et sec au deuxieme degréjs 4chaud
et sec au troisieme degré) et plus fort encore,plgsants
(chaud au quatrieme degré) sont répugnants et ntoléses
par les sens du godt, a cause de leur effet afjcgsgrovoque
la rupture des connexions entre lesdites partiéautéur
déduise que :

- tout fruit a golt piquant, amer ou salé est
d’humeur « chaude ».

- tout fruit & godt tannique ou acide est d’humeur
« froide ».

- tout fruit a godt sucré, graisseux ou neutre
(inintéressant) est d’humeur « équilibrée » (niuckea ni
froide).

Et selon la nature de I'essence (le degré de I'tiiéni
ou la viscositeé) :

- tout fruit a essence « épaisse » est soit sucré,
tannique ou amer.

- tout fruit a essence «équilibrée » est soit
constipant, salé ou neutre (inintéressant).

De cette analyse, résultent neuf types de comhingis
possibles :

- Les sucrés: humeur relativement chaude et

essence épaisse.
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- Les graisseux : humeur chaude et essence Iégere.

- Les neutres : humeur et essence équilibrées.

- Les acides: humeur froide et essence légere
mais terreuse.

- Les constipants: humeur froide et essence
équilibrée.

- Les tanins : humeur froide et essence épaisse.

- Les piquants : humeur chaude et essence fine.

- Les salés : humeur chaude et essence équilibrée.

- Les amers : humeur chaude et essence épaisse.

Par la suite, l'auteur explique la signification sde

« degrés » de chaleur et d’humidité en donnanetigie de la
température de I'eau : tiede, elle est parfaitenmantonieuse
avec les humeurs de I'organisme. Si on commena@ntr sa
chaleur, c’est le premier degré. Les boissons fasions sont
du deuxiéme degré. Lorsqu’elle commence a étoyféer sa
chaleur, c’est le troisieme degré et enfin, si bligle la gorge,
c’est le quatrieme degré. Ainsi, le mieux adapt@@meur de
I'organisme est le golt « sucré » (équilibre sara virement
dans un sens ou dans un autre), suivit du « gtedsse|ui vire
vers la chaleur de deux degrés, et du « neutre wirguvers le
froid d’'un degré. Pour cela, ils sont les plus app@s par le
sens du godt.

Les golits « acerbes », « acres » ou altérés ¢loig
de I'équilibre des humeurs de I'organisme de plusielegrés
et peuvent causer soit une compression des pdirigsales

(comme les tanins et les constipants), soit ung@edsson
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desdites parties. Ces derniers (effet dispersif)veet étre
« dispersifs froids » (sans chaleur), comme lesggadides, ou
« dispersifs chauds » comme les piquants, les aghégs salés.
Et bien que les sucrés sont semblables aux graisssu
engendrent un peu de chaleur, ils différent eratane de leurs
humidités respectives. Celle du sucré est visqueese
légerement épaisse, semblable a celle de l'organidhar
contre, 'humidité du graisseux est « légere » aerenne »,
semblable & I'humidité de lair. Et bien que tows ldeux
engendrent de la chaleur, le gras brule mieux Baingar il lui
ressemble en degré d’humiditée.

Les salés, les piquants et les amers ont un mégré de
de chaleur mais, la encore, la nature de leur hténielst
différente. Celle du piquant est « douce » etugireuse »
(Nariyyah 4.04,)) alors que celle du salé est moyenne (entre
légere et épaisse), et plutdt « terreuse », et cil'amer est
« épaisse » et « constipante » (ce qui expligumfe effet des
aliments amers sur l'estomac en cas de dysfonctiment
gastrique). D’'un autre c6té, les tanniques, lestioants et les
acides sont du méme degré du froid mais, la enteseajegrés
et la nature de leur humidité sont différents uithdité des
tanniques est trés faible, épaisse et terreusde adts
constipants est plus abondante et équilibrée, enéile des
acides est encore plus abondante, «légere» et usmpe
(comme les grenades et les citronnelles), ou «eissg» et

«aérienne» (comme le tamarin et les poires).
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Les neutres, bien gu’ils aient le méme degré did fro
gue les tanniques et les piquants, en differensiaars ce qui
concerne leur degré d’humidité. Tandis que lesitpas et les
piquants sont assez secs, les neutres, vu le@metance avec
'eau (froide et humide), sont froids et humidesauteur
conclu que les godts simples ne peuvent existegngubmbre
de huit: sucré, gras, salé, amer, piquant, adm®ique et
constipant.

L’auteur évoque ensuite I'objection soulevée par
certains . avoir inclus les «constipants » dansttece
classification — vu qu’a leur origine, ils étaientanniques »,
puis se sont affaiblis relativement -, et leur msipon de les
remplacer par les « neutres ». A cela, l'auteur tépond que
dans ce cas, les golts « doux » (de la douceur uddbah)

4 53ll)- comme certains « neutres » qui s’approchentudeés-
pourront, eux aussi, étre associés aux sucréslewuorigine
commune — alors que ce n'est pas le cas, car géssaont les
seuls «simples » ayant un rdle a la fois nutrigf
thérapeutique. Ce rble se manifeste dans leur itapac
d’éliminer les résidus, de durcir les parties n®l{effet de la
chaleur) et d’hydrater les parties dures (effet’damidité).
Pour terminer son idée, l'auteur s'appuie sur l&ation
Galénique dans laquelle Galien précisa que toateaii ayant
une certaine valeur nutritive devra avoir un cerdegré (plus

AN

ou moins grand) de "sucrosité", et que les «acerbesime les

salés, les piquants, les amers et les acides menvaleur
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nutritive que selon les «traces» de "sucrosité'llgjygeuvent
renfermer.

L’auteur insiste (en défense de Galien) qu'une
compréhension erronée de la citation Galénique rpour
conduire a conclure que les « acerbes » - évidemuatiane
valeur nutritive nulle - ont en relativement uné€idée de
Galien, selon l'auteur, n’intéresse que les godtemosés d’un
goUt acerbe avec des traces plus ou moins fortg@aiusucré,
qui pourront leurs attribuer cette relative valeuitritive. Les
«acerbes simples » n’en ont aucune. Ce sont dstgat »
(«lalny)), incompatibles avec les humeurs de l'organisme,
dont les anciens astucieux, qui, pour ameélioreat&nuer le
golt acerbe des aliments, ont essayé certains anges »
suivant le conseil Galénique : « Si on mélange ddiments a
golts acerbes, il pourra en résulter un nouveauagbion
golt ». L'auteur continua I'idée Galénique en pani qu’on
peut aussi ajouter a l'aliment «acerbe» un autreest «qui
n'est pas un condiment» pour améliorer le goQtutéar donna
'exemple de la citrouille, a golt nauséeux et fadlquelle on
ajoute le poivre (condiment piquant) pour relevar godt, sans
pour autant lui procurer une quelconque valeuritidy elle
devient tout simplement mangeable.

L’auteur revient ensuite sur une nouvelle clasaifan
des saveurs selon leur «influence » sur le ses&tju Il les
divisa ainsi en deux sortes: les «non influentet»les
« influents ». Les premiers, encore appelés lesu&es » ou

les «inintéressants » se caractérisent par leurérag

Arabic Biology & Medicine Number.3 Vol.2 November 2015



Terminologie de la reproduction chez les chameaux

ressemblance a l'eau. Leur rble se limite, comme, &
humidifier 'estomac et a calmer la soif. lls s@uur cela tres
digestes mais tres peu nutritifs. Leur finesse, r leu
épaississement et la vitesse de leur transit dépénde la
dureté, de la densité, de I'humidité et de la \s#€o de
'essence qui les compose. Tout ceci explique féérdince
entre les différents aliments a golts « neutresour(jettes et
truffes, a essence « dense » et « épaisse », @raddruits a
godt « neutre » et & essence « légere»).

L’auteur revient sur une citation galénique: «fTou
aliment a saveur «neutre » innée (la truffe) oguae (le
lupin) se digére et s’évacue differemment selon essence :
dure ou moelleuse, épaisse ou fine, visqueuse grrdé Les
aliments « neutres » a essence légere et visquargetres
digestes (transit accéléré). Les aliments a essammyenne
entre I'épaississement et la légereté (comme lesgeties et
les truffes) ont des vitesses de digestion etatesir moyennes,
avec une légere tendance vers un cOté ou un alg® :
courgettes sont plus digestes car ils tendent laefisesse des
fruits, les truffes par contre sont moins digestes elles
tendent vers I'épaississement du lupin ».

Les golts «influents » ont un effet sur le sens et
peuvent étre :

- soit « influents dispersifs» : acerbes et répulsifs
pour le sens du godt, et ce pour leur effet disbsts les
parties linguales (semblables en cela a I'effet'ekeu trop
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chaude sur le sens du toucher), comme les « pisjuales
« amers » et les « salés ».

- soit «influents compressifs» : acerbes, répulsifs
et douloureux pour le sens du golt pour leur effet
compressif des parties linguales (semblables ea éel
I'effet de I'eau trop froide), comme les « tannigue

- soit encore les «délicieux», équilibrés et en
parfaite harmonie avec le sens du godt, éliminamss
agression les résidus (exemple de I'eau tiéde),noones
«sucrées» et les «gras».

Ainsi, les «sucrés», et suivant cette nouvelle
classification, peuvent étre divisés en quatre gesu

1. Les « sucrés purs », dont les quatre forces
ou humeurs y sont équilibrées et en parfaite hamnon
avec celles de I'organisme, comme dans le sucre de
canne Tabarzad «)»kl» ou sucre argenté:
appellation persane).

2. Les «sucrésvisqueux et épais» (a
essence visqueuse et épaisse), comme les dattes.

3. Les «sucrés neutres », dont I'humidité
s’est modifice et a viré de [I'épaississement vers
I'équilibre. Leur chaleur et leur goQt trop suce sont
vus réduire. lls deviennent moins chauds et plus
humides que les « sucrés purs » (comme les grénades

4. Les « sucrés piquants », dont I'humidité
s’est estompée et devenue moins épaisse et pleie)ég

comme le miel, le plus sec des aliments « sucrés ».
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Pourtant (selon [lauteur), bien que les aliments
«sucrés» sont les plus compatibles avec les handar
'organisme (chaud et légerement humide au deuxiéegeé),
ils peuvent obstruer les vaisseaux et colmateoike ét la rate
par leurs transformations et fermentations, sursdus’agit de
« Sucrés visgueux et épais » comme les dattesutdilacite le
conseil de Galien qui recommande, pour le bienoii dt de la
rate, d’éviter les aliments sucrés si les vaisseaum colmatés
ou opprimés par d’autres aliments visqueux et épgais au
préalable. C'est le cas du miel pur qui peut caudes
dommages ¢s’il est pris excessivement, chez cedaine
personnes. Il suffit (toujours selon Galien), poéduire son
essence trop sucrée, d'en consommer avec d’'auiresenés
qui pourront le « couper et I'atténuer », comme $akarzabin
oxxiSu» (mélange de vinaigre et du miel), qui est la smisla
plus recommandée pour les doléances du foie et Ged grace
a sa capacité d'y décongestionner les obturatioeatéelles.
L’auteur revient sur la citation galénique sur cges: « Le
Sakagabin differe de tous les autres laxatifs par son gairt n
acerbe, et ne provoque aucun dommage sur I'estosaat,si
ce dernier est d’humeur tres seche ». L'auteurtajaue la
qualité de cette boisson est encore meilleure siidaigre
utilisé est du genre Al “ansalan ¢>=ill" (vinaigre fait a base
d’oignons sauvages ou de poireguwians ce cas, il dépasse en
gualité tous les lubrifiant, et parfois méme ldmahts. De ce
fait, il est préférable de n'utiliser L&akagabin comme

traitement que s'il est a base du vinaigraldansalan, car la
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rate est plus vulnérable que le foie aux effetssiblés des
aliments trop sucrés ». L'auteur explique cettengrdbilité de

la rate par deux facteurs: 'étroitesse de sesseaux par
rapport a ceux du foie, et le fait que le sang uil&o», qui
favorise I'épaississement des obstructions, y sg@muet que
seul le vinaigre dAl ‘ansalan est capable de « couper » ces
résidus visqueux et épais.

Le deuxieme type de saveurs sucrees, «les sucrés
visqueux et épais », plutét doux avec une humialténdante
et légére, sont moins chaudes et plus humideseague $ucrés
purs ». lls sont moins « sucrés » (leur godt veeste godt de
l'eau douce «neutre ») vu leur solubilité dansaweet la
dilution du goQt sucré, jusqu’a sa disparition letd out cela
expligue aisément (selon l'auteur) le fait que [sits
provenant d’arbustes de petite taille (proche déetee) sont
moins sucrés et plus aqueux que ceux provenaniadess
géants (loin de la terre), car 'humidité ascendaid la terre
arrive aux arbustes avant leur maturation compleéteguant
ainsi I'évolution du godt de leur fruits vers unsutrosité”
intense.

Le troisieme type, les « sucrés piquants », a hisénid
amoindrie, sont plus « chauds » et « secs » asidmée degré.
lIs sont plus nettoyants et plus lubrifiants, éhamt plus
facilement les résidus gastriques trop humides,iséfd
putréfiés. Il en résulte que ce type est encorensnobstruant

que les « sucrés purs ».
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Laissant les « sucrés » a co6té, , et selon la tieuve

taxinomie qui classifie les saveurs selon leuruiefice sur le
sens du godt, l'auteur passe au golt « graissedu »néme
genre « délicieux » et trés apprécié par le sengodil que le
« sucré ». Selon l'auteur, le « gras » signifieleaet tendreté
au deuxiéme degré, pour cela les «gras » ressemale
sucrés eu égard a leur goQt délicieux, leur efé¢toyant et leur
solubilité ; mais leur humidité et leur viscositéns plus
élevées, les rendant plus indigestes, moins albsquké les
pores que les sucrés, et surtout, provoquant lgestion des
vapeurs dans les vaisseaux et dans les espaces dale
I'organisme (causent des douleurs et des contrextibes gras
sont aussi trés peu nutritifs du fait de leur séatité dans les
organes (non solubles) et causent ainsi des obstiac
hépatiques beaucoup plus épaisses et poisseuseselige
provoquées par les « sucrés ». L'auteur évoquemndeliste
Hippocrate » qui dit que les « gras » sont aussiasiants que
les « sucrés », mais pour des raisons différent@spremiére
étant leur richesse en graisses et leur viscokt@e qui leur
conférent la capacité de flotter sur le bol alinaget et de s’y
incorporer, provoquant ainsi son épaississement s@t
« glissement » de I'estomac avant I'assimilatiomptete des
aliments. La deuxieme est que les gras, quandrilseat aux
vaisseaux et aux organes, augmentent de volumewiquent
des obstructions, réduisant ainsi I'absorptional@sents et par
la suite, I'appétit.
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L’auteur passe ensuite aux saveurs plus influents e
moins appréciés par le sens du godt. De la classecdjodts
influents dispersifs », il commence par les « amerg secs »
au deuxieme degré et «chauds» au troisieme, a ititem
« terreuse» et «eépaisse». lls sont trés peu ifsutribais
stimulent I'appétit pour deux raisons : leur pouvooupant
capable de décongestionner les vaisseaux et d'aciadléger
les aliments, et leur pouvoir constipant qui commailes
aliments et réduit leur volume, débarrassant d@ssvaisseaux
et stimulant la sensation de faim.

L’autre type des « godts influents dispersifs» slest
«piquants». L'auteur les décrit comme « chauds guatrieme
degré et «secs» du troisieme au quatrieme deget, am
pouvoir «fougueux» et bralant. lls sont pour cdlssoupants,
plus lubrifiants et digestibles que la plus pars déments. lIs
décongestionnent les vaisseaux en leur débarrassest
aliments trop humides et encombrants, ayant ainsiportée
plus thérapeutique que nutritive.

Le troisieme type des « godts influents dispersigont
les « salés », chauds et secs au deuxieme degrehumidité
est du genre « terreux », équilibrée entre I'épsEement et la
finesse. lls ont un pouvoir acrimonieux, nettoyaat
déshydratant qui desseche les humidités (role dass
techniques de séchage des aliments).

Les derniers «godts influents dispersifs » sorg le
« acides », froids et secs au troisieme degré, a&enee

légerement «terreuse » et d’humidité fine. llsurgent et
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coupent les résidus, et stimulent I'appétit par leature froide
et seche qui concentre les aliments et réduit Velume (au
point de les faire presque disparaitre) dans leam et les
vaisseaux. La sensation de faim et aussi stim@éérapacité
des saveurs acides de couper, d'alléger et de regsées
aliments épais et humides, facilitant ainsi leansit et libérant
'estomac de leur résidus.

Le dernier type des saveurs acerbes, les
« influents compressifs » comme les « tanniqueshugaidité
pure et terreuse), ont été décrits par I'auteurraenres froids
et tres secs (presque au quatrieme degré) et arvaldritive
minimale. Les aliments a golt de «tanins » épxsssi les
résidus (déconseillés en cas de constipation)ukimhl'appétit
par leur effet compressif (réduction du volume désl des
aliments) et, grace a leur capacité de séchage eet d
renforcement, ils renforcent l'orifice inferieur d&stomac
(vide) et bloquent le transit (en cas de diarrhéa)par contre,
iIs trouvent I'estomac plein, ils tassent et commamt les
aliments et exercent une forte pression sur le dauliestomac,
provoquant leur descente et évacuation (effet ix&alien
explique la stimulation de I'appétit - par les atimbs a godt
« tannique » — par son effet premier sur I'estofeampression
et vidange), puis par le séchage (et la réductionadume) des
aliments résiduels, vidant 'estomac et stimulanténsation de
faim.

L’auteur termine le chapitre sur les saveurs pag un

citation d'Hippocrate qui dit que les « amers s,d4giquants »,
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les « acides » et les « tanniques » stimulent tappétit, mais
chacun a sa maniére. Et l'auteur de conclukes: & amers » et
les « piquants » ouvrent les vaisseaux, allegergéehent les
aliments, provoquant ainsi leur pulvérisation etdparition de
la sensation de faim. Les « tanniques » réduisenblume des
aliments au point d’en vider I'estomac et les ve@ms. Les
« acides » agissent en combinant les effets desessa», des
« piquants » et des « tanniques ». Enfin, seuhAdat".

Il. Classification des aliments selon les

odeurs et les ardmes tesils, ge 431 i e
Le deuxiéme chapitre de cette section s’intéreste a

reconnaissance des aliments d’apres leurs odear$rees. Ce
point avait suscité, depuis le début, des objestieh des
contradictions, et les avis se sont divisés entaxdaxes.
Certains des premiers nutri-thérapeutes avaiembwdt aux
arbmes et aux odeurs une valeur et une signifitatio
semblables a celles des golts et des saveurstrafadisent
gue les odeurs ont peu de valeur dans la dételiminde la
nature de I'aliment. Les premiers trouvent quevigseurs ont
la méme influence sur l'odorat que celle des saveur le
godt, et que les « piquants » et les « acides gigsant pas sur
le godt sans agir sur I'odorat. Ce qui prouve @seddeurs sont
des « signesi¥» aussi significatifs que les saveurs. Les autres
leurs répondent que leur argument n’est pas valahteil
évoque la cause et néglige les conséquences (&{pression
de lauteur). En plus, cet argument (connaitre dure des

aliments a partir de leurs odeurs) est incorreat, les effets

Arabic Biology & Medicine Number.3 Vol.2 November 2015



Terminologie de la reproduction chez les chameaux 105

« coupants » et «répulsifs » des golts acerbessom
perceptibles que par le toucher (sur les partietadgue), et
sont imperceptibles par I'odorat. lls poursuivenie cchaque
sens a des stimulants notables uniquement par doien
(lauteur donne I'exemple des couleurs et des fermeur la
vue, des voix et de la musique pour 'ouie et dedirle chaud,
le découpage et I'acrimonie pour le toucher). disrtinent que,
si parfois on a I'impression de sentir « un gogébmme I'acide
ou le piquant, c’'est grace au sens du toucher dketfet du
contact des particules de l'aliment sur les narifiesuteur a
utilisé le mot «branchies »iLall (hayas§im) ; correct en arabe
méme pour les étres humains).

Les «modérés », qui reconnaissent l'existence des
« signaux » olfactifs mais a un degré moindre geexcdes
godts, argumentent leur position anatomiquementtdbs les
autres sens, la langue est la seule a recevoiredieau six
nerfs qui renforcent sa sensibilité, alors quede n’en recoit
gu’un seul. Pour cela, et vu sa rudesse, 'olfactie distingue
gue deux variétés odorantes: les bonnes et lesvaisas
odeurs, et ne peut désigner les odeurs intermédiaiu
composées (en leur donnant des noms). L'odoratoennait
gue ce qui est simple, et nomme les différentesirsdselon
leur support (odeur de lI'ambre, odeur des rosegsumde
Musc...). Il differe en cela avec le sens du goQf i arrive a
reconnaitre et a désigner une demi-douzaine deusave
différentes, ainsi que des saveurs intermédiainesomposees.

Un autre argument anatomique est que la localisatio sens
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de l'odorat dans le cerveau est éloignée des dmdotiactifs
(narines, ou selon lauteur: les branchies). Iffisupour
confirmer ceci, d’approcher quelque chose (un aiin?@ de
son nez sans aspirer, on ne sent rien. Ce somajpEsurs et les
particules qui s’en dégagent qui véhiculent soeress vers le
cerveau. Dans ce cas, si l'odeur est simple eshdyoslle est
facilement acceptée et approuvée par «I'ame psyehig. !
sl (Ar-rith An-nafgini)»* du cerveau.

Si, par contre, 'odeur est mauvaise et puantes ell
provoque une répugnance et un dégolt. De cela téajou
lauteur), il se confirme que l'odorat reconnaits [®onnes
odeurs par I'harmonie, I'approbation et I'accemati et les
puantes par le rejet et la répulsion de I'ame pisyd).

La deuxiéme raison est liée a la nature mémeéaed’
psychique : fine, Iégére et essentiel (de '« essen s,
Rihani) et de sa localisation dans le cerveau, assegnéeides
organes de l'olfaction. Pour cette raison, il ne duive de
'odeur que son essence (sans sa matiere), etaptcaque
celles qu'elle approuve et accepte (les bonnegsgmion faite
des fortes odeurs puantes devant lesquelles eli@battue est
obligée par la force, de les « approuver » et desdmtir malgré
son dégodt.

Ceci est d'un grand intérét, poursuit l'auteur, dar

différencie le sens de I'odorat de celui du godtdistingue les

* L'auteur désigne par ces mot la zone cérébralsitsenet non pas le bulbe
nasal qui n'est, par contre, pas loin du nez. Bt dfauteur désigne toutes

les zones sensitives (des cing sens) du cerveazetiarnominationz sV "
" Sladill),
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saveurs simples des composées, les douces dessaetrbes
acrimonieuses... Le golt «sent» a la fois I'essesicda
matiere de l'aliment, vu sa localisation sur lagaa elle-
méme ; a la difféerence de l'odorat, qui ne pergpie les
vapeurs - fines et |égeres -, dégagées par l'atiniéauteur
donne l'exemple des roses qui, senties, elles aulais
enormément et sont tres approuvées par l'odoratcqdre, Si
on essaie de les manger, elles deviennent répsilsete
dégodtantes vu leur matiere (support) a golt amter e
« tannique », et leur essence « épaisse » eteusers qui
refuse de se transformer en vapeurs.

Notre auteur rapporte qu'Aristote, dans son ceude «
'ame » a écrit que I'odorat est différent de tdes autres sens
par le fait que ces derniers peuvent distinguetbten», le
«mauvais» et I'«intermédiaire». Ainsi, la vue pdigtinguer le
noir, le blanc et les autres couleurs plus ou mainsples,
composées, jolies...et les nommer. Le golt peutndjsér le
sucré, le salé, 'amer, le bon, l'acrimonieux...etssiules
nommer et les décrire. Ceci est aussi vrai powi¢qvoix et
musique agréable contre les bruits et les voix foofs) et le
toucher (formes lisses et textures douces consesilgfaces
rugueuses et dures). Sauf pour l'odorat: une o@stirsoit
« bonne » ou « mauvaise », car dit-dn" n'est pas encore
arrivé a connaitre ce qui les distingue précisémentunes des
autres. Le plus probable est que I'odorat, a seesdgnition
faible a cause de I'éloignement de l'organe du s@rez) de

'essence olfactive du cerveau, n'arrive pas aédédhcier les
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capacités et les natures de toutes les odeursaexést, et ne
peut donc «obliger» le cerveau a leur attribueesd

nominations comme pour les saveurs et les couleurs

L'auteur se demande aussisi ‘uelgu’un s'interroge
sur comment les animaux sans cavités nasales peuNen
sentir les odeurs ? On leur répond que ceux-cCi esgntes
odeurs a travers des conduits non obtuigsrifiéables a I'ajr
qui conduisent les odeurs vers I'ame psychique diEns
cerveau, et sentent plus facilemesar(s inspirationque les
animaux qui ont un nez habituellement obstm&né sa partie
supérieuy par un diaphragme et qui ne permet la pénétration
de l'air (et des ardbm@svers l'essence spirituelle qu'aprés
inspiration. Par analogie avec les animaux avecpexes (jui
ne voient qu’apres ouverture de leur yeakdes animaux sans
paupiéres qui voient et percoivent la lumiére d’une maniére
continug, dont la vue est fatiguée et limitée a la permeptes
couleurs extrémede( noir et le blangsans pouvoir distinguer
les autres nuance's

Il souleve aussi le cas d@Quelqu’un peut s'interroger
si I'dme psychique de la vision - chez I'animal Sgaupiere -
se fatigue et se lasse par son perpétuelle actipérquoi ce
n’'est pas le cas avec I'essence spirituelle dedtatl chez les
animaux sans nez, chez qui les odeurs sont pergsaes
inspiration ? Je lui réponds que, pour la vue, &on visuel
sort de la pupille, traverse l'air et arrive aux jels qu’il doit

identifier, ce qui fatigue I'ceil et I'épuise; pasontre, les
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odeurs chez ces animaux arrivent a I'essence spité qui les
détecte sans aucun effort de sa part.

Apres avoir détaillé ces différences entre les shns
golt et celui de l'odorat, l'auteur décrit les tgpales
« vapeurs », ainsi que leurs forces et leurs agtidhdistingue
deux types :

- Une vapeur calme, sans  odeur
activité, qui caractérise les aliments a esseneessp et
terreuse. Ce type de vapeur informe de I'épaissiese
et de la froideur de I'aliment support.

- Une vapeur trés active, avec une forte

odeur et une grande influence sur l'air, qui canase

les aliments a essence |égere, pénétrante (dapsries)

et tres chaude. Cette chaleur est responsable mle so

activité, sa grande solubilité et son influencel'sur.

Ce deuxieme type de vapeurs est lui-méme de deux

sortes : soit une vapeur qui, malgré son activigoa influence
sur l'air, est douce, d’humeur équilibrée et erfgiter harmonie
avec I'ame psychique ; soit une vapeur d’humeungbante,
non équilibrée et non concordante avec I'ame pgy&hiqui
caractérise les aliments malsains, nuisibles ettégjpar les
humeurs de I'organisme. Ils sont reconnaissablesepaodeur
nauséabonde et leur essence pourrie. Cet étafl estitda une
humeur de grande chaleur, soit a une humeur huetithecte.
Le pourrissement di a la chaleur (dépassant lbgeilet le
tolérable) résulte de I'échauffement des humiditéd’aliment

et de la putréfaction de ses résidus. Il en résigte vapeurs
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épaisses, puantes et tres désagréables. A cdtadtaient n’est
plus consommable car il peut provoquer des infastio
gastriques ascendantes au cerveau. Galien dibukaliment
d’odeur nauséabonde ou de golt désagréeable et regmigest
immangeable, et ceci selon le degré de son altératies
moins pourris sont moins nocifs)".

Galien donna I'exemple du poisson qui, s’il esisfrat
sa chaleur instinctive intacte (I'auteur assodmitheur chaude
a la fraicheur), bien qu’il est nauséabond et a mmeivaise
odeur (sans toutefois sentir la pourriture), il esngeable et
bénéfique. Si Par contre, il perd sa chaleur instia (sa
fraicheur) et commence a dégager une odeur pourdeyient
inconsommable. En résumé, si la vapeur dégagékapiarent
concorde avec I'ame psychique (agréable pour ls)saela
signifie gu'’il est d’essence (humeur) équilibréeladforce de la
chaleur y est active (nettoyage des épaississements
élimination des résidus pourris). Galien précisee gout
aliment avec un golt et une odeur agréables est dante
d’essence fine et trés chaude, mais d’'une chal#éraehte de
celle de l'aliment nauséabonde ou de I'aliment morieux
(trop piquant jusqu’a devenir brulant). Il est pouela
compatible et concordant avec le sens (I'odorat)leurouve
apaisant. Et si l'aliment d’'une odeur agréable dstimeur
légerement séche, il sera alors mieux parfumé eis pl
compatible avec I'ame psychique et ceci pour deisons : la
premiére est que dans les aliments d’humeur épaidsemide,

la vapeur s’épaissit, ce qui 'empéche d’arrivesileanent au
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cerveau. La deuxiéme est que I'ame psychique dansrieau

est elle-méme d’humeur séche ; ainsi, le camphedgné sa
grande froideur, sent bon, et ceci grace a sonémer
secheresse. Il poursuit que les aliments a humidité
intermédiaire (ni trop secs ni trop humides) sondlgré leur
faible activité et influence, intermédiaires entaefinesse et
I'épaississement et sont aussi de deux types :

- aliment a essence tres résiduaire (engendrant
trop de résidus), il est pour cela nauséabondefaidiée
chaleur instinctive (malgré son humeur chaude)nattif
(faible influence sur I'air).

- aliment a essence équilibré, peu résiduaire et
concordant avec l'ame psychique grace a sa chaleur
instinctive assez forte, qui I'allége et élimins sésidus.

Ce deuxiéme type d’aliments a, lui aussi, deux &sm
d’humeur froide et peu influent sur I'air, comms lgolettes et
le bois de santal ; ou d’humeur équilibrée entrérded et la
chaleur comma@liayri (s ; sorte de Basilic).

Apres cela, l'auteur se demande si quelqu'un ssepeo
disant : «comment un aliment d’humeur froide peut- il avoir
une bonne odeul’éxemple des violettes et du bois de sgntal
et un aliment d’humeur chaude, une mauvaise odealors
gue tous les deux sont inactifs, peu odorants @infients .

A cet objection, l'auteur répond que le dégolaaepugnance
(olfactif ou gustatif) d’'un aliment proviennent sai’'une
chaleur non instinctive, acquise et non humoraie,stimule

ses résidus sans le nettoyer ou le purifier, saihed humidité
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infecte. En général, ce genre d’aliments ne pemaja étre
froid, il y résiste par son activité et ses stimuli

Et si quelqu'un demande cdmment trouve-t-on chez
certains genres d’arbres une chaleur acquise peenss
sachant que toute chose ayant cette caractéristighaleur
acquis¢ a, normalement une chaleur innée naturelle, ieng
'emporte sur I'acquit ? Et si c’est le cas, todinaent d’odeur
pourrie doit avoir une certaine chaleur natureltfenge qui, tant
gu’il est frais, elle lui confére une odeur agréalgjui disparait
lorsque cette chaleur naturelle innée I'abandonfavec la
fraicheur) ". A cette question l'auteur signaleagutdébut de ce
récit, il a éclairci que I'équilibre peut étre deuwt sortes:
naturel et général (se tenir entre deux extrénms)spécial
(particulier, causal et sans relation avec la mafuat caractérise
chaque aliment. Ce denier type d’équilibre peuteteouver
dans des aliments « acres » (comme le poivre ginteembre)
d’humeur non équilibrée (trop chauds et secs), hamnvient
par contre mieux aux aliments d’humeur flegmatigueide)
pour sa meilleure adaptation avec eux. La mémeecbepasse
avec la chaleur dans l'aliment pourri, bien qu’dierende
déséquilibré, il est pour autant de meilleur gd@tt ceci a été
évoqué dans le but de démontrer que les odeursoneedt
aucune indication sur les humeurs des aliments,s mai
uniqguement de simples signes sur les états extréees
consommation (fraicheur ou pourriture). Pour cédasens de

I'odorat n'arrive pas a identifier les états inté&draires.
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. Classification des aliments selon les

textures et 1es eSSeNCesA) s s Ll sl (e 1Y) i e

Le troisieme axe de la troisieme section s’intéremsx
textures et aux essences des aliments (I'autetitisede mot
«Gorm, ~xll» qui veut dire la «masse» ou le
« support matériel » qui porte I'essence « non riale »). Ces
textures peuvent étre de trois types :

1) Humide, tendret d’extréme laxisme, comme les
melons, les baies et ceux qui leur ressemblent.

2)Dure et d’extréme sécheresse (désignée par
'auteur comme « aride »,a@ilah 4=, comme les lentilles et
Al garas (U+sa]), sortes de grains ressemblant au millet).

3) Equilibrée en humidité et en dureté, comme l@a pa
ou la viande cuite.

Selon l'auteur, les aliments a texture humide ette
sont plus digestes, leur transformation en samguetharmonie
avec les organes sont plus faciles; seulement,sdst
facilement altérables et leur séjour dans les @gasst plus
court que ceux de texture aride (dure et seche)sdht pour
cela tres peu utiles - de point de vue énergétigqumur les
organes qui n’en recoivent que de faibles quantités

Ainsi, plus la texture est dure, plus l'aliment est
indigeste, et sa transformation en sang et sorogieahvec les
organes sont plus difficiles. Pour cela, il ne mbWiorganisme

gu’aprés avoir été mortifié et vaincu par les hursgwui
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réduisent son épaississement et sa nature terribusdevient
ainsi plus assimilable, aussi bien par I'estomae par le foie,
et se transforme en un sang extrémement nourridsanteur
de manque pas d'évoquer a ce propos cette cididbalien :
«tout aliment dur, épais et terreux, une fois bab@r les
humeurs, devient beaucoup plus nutritif que le tendar son
essence est plus résistantell ajoute : d'aliment dur, apres
sa digestion, se transforme en un sang tres épais.contre,
'essence des aliments tendres et doux est beaysosgine et
plus légére». Il explique ensuite les paroles de son maire p
le fait qu'on ne verra jamais les lentilles ouinde de boeuf se
transformer en des nutriments doux et « aqueuxémens’ils
se digérent plusieurs fois (et pas une seule) erisommateur
les trouve assez tendres et légers. De méme @ooelbn et le
poisson qui ne peuvent jamais — vu leur nature fate
« agueuse » — engendrer des nutriments épaisaixer

Cette particularité permet a elle seule de commdar
nature (les humeurs) des nutriments générés patiffésents
aliments. Ainsi, si un aliment est épais, et mérhk est
visqueux et collant (ou bon, Iéger et agréablejelient apres
sa digestion, trés nutritif et fortifiant pour lesyanes, et ce, vu
la proximité de son essence (épaisse) a la ledierGdit a ce
propos : «tout aliment a texture dure et a golt sudré
piquant, ni tannique ni constipant)enferme une force
assouplissante pour les organ@sessence proche de I'essence
des « sucrés »Par contre, si I'aliment a texture dure (épais)

est a la fois, sec et aride, il est désagréableést peu nutritif:
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Galien poursuit qu'on doit s’abstenir de consomirediment
sec et aride, dépourvu de la viscosité et de lssgacar son
essence est complétement différente de celle demes. A lui
préférer l'aliment de dureté moyenne et éequilibréa, il est
plus digeste et mieux absorbé par les organesws &ssences
semblables.

Galien recommande qu'entre les aliments d’humeurs
extrémes (trop secs, trop humides, trop chauds,ftoids, trop
épais, trop Iégers, trop durs, trop mous...), exigdes aliments
meilleurs, plus nutritifs et plus appréciés parséng, ce sont
ceux d’humeurs équilibrées (entre les deux extrgntis en
plus, ils ont bon godt, ils sont mieux digestespetivent
prévenir les maladies et méme les guérir. Si, patre ils ont
un godt déplaisant, ils seront alors trés indigesiatigants et
rejetés par l'estomac. Et si ces mémes alimentsnénu
equilibrée et golt déplaisant) sont légers et eaguw, ils vont
flotter sur les autres aliments du bol alimentg@irésents dans
'estomac, et provoqueront des nausées et des sements.
S’ils sont, au contraire, lourds et épais, ils vétre charriés
vers le fond du bol alimentaire et expulsés dediesc avant
leur digestion compléte. Ceci est d0 a une cairiatitgre de
'estomac : La tendance a expulser tout ce quidlnge soit
par le haut, soit par le bas. Galien récapitulatecet
caractéristique gastrique si<deux aliments sont semblables en
force et en humeurs, mais 'un a un bon godt ettf@aen a un
mauvais, celui qui a bon golt est plus assimilalete

harmonieux avec I'estomac que celui qui a un maugailp.
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Galien poursuivit : et si deux aliments apportent les mémes
profits (maintien de la santé, récupération des césr
prévention et guérison des maladies) et qu'on destaoisir
entre les deux, le meilleur est celui qui a meillgoGt que
'autre ».

Apres la classification selon la texture, I'autelamne
une autre classification des aliments selon lesers=e et la
valeur nutritive de leurs nutriments. [l distinguiois
types d’aliments: les «fins», les «épais» et lesyane (ni
«fins» ni «épais»).

Les aliments « fins » sont de trois « sens » (Alania
PREN) I

1- Aliments d’«action fine» mais a essence déplerab
et dépréciée, comme les courgettes et les navets

2-Aliments de « réaction fine » (de digestion et de
transit faciles) mais, eux aussi, a essence dédyorat
dépréciée comme le cresson et la citrouille.

3-Aliments de «réaction fine », & essence fineaet
transit et digestion faciles (pain du blé intégealviande de
dinde et des coquelets).

Tous ces aliments « fins » engendrent un sang deebo
gualité. Cependant, a cause de leur dégradatiaderaians les
organes (selon I'auteur : solubilité), ces alimesust beaucoup
moins nutritifs que d'autres aliments plus épaisar(@e de
veau, de mouton ou de porc). L'auteur cite Gali@npeggcise a
ce propos : «e régime « fin », bien qu'il est le plus adéquat
pour préserver la santé, n'est pas suffisammentitifuet

Arabic Biology & Medicine Number.3 Vol.2 November 2015



Terminologie de la reproduction chez les chameaux 117

fortifiant, il est déconseillé pour les personnegam une

activité physique supérieure a la normale de s&eeslre a ce

type de régiméa base de viande de dinde et des coquetats)
ces aliments se « désintégrent » rapidement dansriganes,

provoquant leur fore».

Les aliments a « action fine » (type 1) ramollidgsies
résidus résultants des épaississements et sonéwetgpes :
ceux qui agissent avec une force fougueuse (bg)lattceux
qui agissant avec une force non brdlante. Les mm@mse
distinguent par la présence, dans leur goQt ou Bamsodeur
(ou dans les deux), d’'une chaleur brilante et diarition,
comme dans les courgettes, les navets et autreserdd
piguants et coupants. Ces aliments, en adoucissamésidus
épais, allegent les obstructions du foie et deata et nettoient
les poumons des humidités visqueuses et épaissas, ii%
peuvent dépasser ces effets bénéfiques, et braladtérer le
propre sang, sauf chez les organismes saturés uilhés
visqueuses et de résidus épais.

Nous trouvons ensuite une citation de Galien selon
laquelle : «des aliments piquants sont bénéfiques uniquement
pour les personnes qui accumulent dans leur orgaaisles
résidus flegmatiques visqueux et presque vitfet <l Juad
=il e B (Fadl balgant lazig gafb mina zggagi) ), et
méme ces personnes ne doivent pas en abuser dedpeur
« braler» leur sang. Elles doivent étre perspica@stenir
compte de leurs humeurs, de leur age et de la sgmur

eviter les dommages que peuvent causer ces aliménts
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début, ces aliments commencent par chauffer le sategfaire

fondre. Le sang devient aqueux et tres peu nutréifdent les
organes flasques et deébiles, ensuite, le sang smiffeh
considérablement et se transforme en bile jaun&a férsonne
continue a en consommer, le sang se seche entigreshe
devient noir (bile noire). Si, & c6té de tout catas aliments
trouvent dans les reins quelques résidus épaissgueux, ils

les desséchent et les transforment en lithiasealeén Pour

cela, ces aliments sont surtout utilisés a destfigsapeutiques
plutbt que nutritives, et surtout pour les organésnjeunes ou a
humeurs trop chaudés

D'un autre coté, les aliments a «action fine » qui
agissant avec une force non brilante, sont deejtigdes :

a- Aliments «sucrés » qui nettoient, solubilisent,
apaisent et débarrassent le sang de ce qui le gierdis
difféerent en leur pouvoir d’échauffement, de redissement,
d’humidification ou d'assechement selon leur degté
sucrosité et de leur proximité aux humeurs humaleseches.
Pour cela le miel, pour sa forte douceur (goUt st&s€) et sa
secheresse, chauffe et asseche. L'orge par cpaine sa faible
sucrosité et son rapprochement a I'humidité, rdfeoiet
humidifie ; et ceci est aussi vrai pour les aualsents a golt
sucré comme les figues ou les grenades.

b- Aliments « aromatiques » a odeur pure qui peuven

étre :
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-«Parfumés», qui  desséchent les humidités,
décongestionnent le foie et la rate et surtout tifiemt
'estomac par la douceur de leur aromes. Ces atsrstimulent
lappétit par la réduction du volume des aliments e
'évacuation des vaisseaux (des nutriments et dsglus)
gu’entraine le dessechement des humidités. Galiera ce
sujet: «es aliments agréablement parfumés fortifient
'estomac, les fétidegqui ont une mauvaise odeucpupent
I'humeur et le détruisent.

- «Fermentés », nettoient, purifient et fortifient
'estomac, facilitent la digestion, tonifient le goet stimulent
la chaleur instinctive qui devient plus intenselélaure de biere
et le vin rouge). Pour cela, les anciens optaiaptes une
saignée, de réduire la prise d’aliments solidegeeprivilégier
les boissons, vu que le sang est le composant mdgeua
chaleur instinctive et, une fois enlevé, l'esserd®ude
« instinctive » est réduite dans la totalité dedamisme qui
cherchera a la compenser par la prise de liquides.

c- Aliments «acides» qui coupent, alléegent et
refroidissent 'humeur, comme les grenades acidedeg
citronnelles (outrg z_=Y') et sont ainsi trés convenables pour
les humeurs trop chaudes.

d- Aliments « salés » qui solubilisent, coupenggent
et chauffent ’'hnumeur. De ce fait, leurs avantagesi que les
dommages éventuels qu’ils peuvent provoquer salbgoes a
ceux des aliments « piquants », a la différencelegi& salés »

ne provoquent lesdits dommages qu’'a forte doser Eela,
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'action des « salés » est plus appropriée (éqéip pour la
purification et le nettoyage de I'estomac et desstins, ainsi
gque pour le ramollissement du ventre, que celle des
« piquants », car elle résulte d’une chaleur ehé’secheresse
plus équilibrées. L'auteur privilégie pour celavimaigre sur
'huile car ce dernier, en plus de n’avoir aucufetekur le
ramollissement des résidus, pourra I'entraver pascosite.
L’auteur passe ensuite aux aliments a «réactioemfin
de digestion et transit accélérés et de transfoomapide en
sang, comme les épinards et les hibiscusaf{g) &Ll
(Hubaza) <3kalls). Il qualifie le sang qu’engendrent ces
aliments de fin, aqueux et de moindre qualité. Es,dls sont
trés solubles (ne séjournent pas assez dans laeaw)get trés
peu nutritifs. A ce propos, lI'auteur évoque enc@Gadien qui
dit: «Si un aliment est tres fin, il ne nourrit pas ass¢zse
solubilise rapidement dans les organes avant defddsfier.
Pour cela, sa prise a forte dose pendant une lordprée est
déconseillée, car il pourra débiliter les organgésé@duire leur
rendemenb. L’auteur évoque ensuite une question polémique
(assez profonde) que soulévent certains connagssels se
demandent si ce type d'aliments (a « réaction $ne’'a pas
aussi une « action fine », vu que le sang qui salte « agit » -
en présence d’'un sang épais — en l'allégeant 8atfinant, et
ceci est (selon l'auteur) complétement faux. Léamtdéfend
son idée en précisant que, si on attribue a tauallments qui
engendrent un sang fin et aqueux la caractéristit@ction

fine » vu qu'ils allegent le sang épais et le redfit, on doit par
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cette suite d'idées attribuer la méme caractétisti¢iaction
fine») a tous les aliments qui engendrent un sgaisg car
celui-ci, s’il rencontre un sang fin et aqueux,l'@paissit
légerement et le rend mieux équilibré. Il en régaltde cela
gue, aussi bien les aliments a « réaction finee»lgs aliments
a «réaction épaisse » auront la méme « actionelle ¢
d’équilibrer le sang trop épais ou trop fin; etcicpasse
uniguement a cause du mélange qui favorise celildguiet
non pas d’'une « action » exercée par l'alimengjuedémontre
I'erreur commise par les partisans de l'idée duadép

Les aliments « épais » sont, comme les « fins saie
« sens » (mant Sl

1-Aliments a « action épaisse » engendrant un sang
épais. lls se présentent sous trois formes :

a-Froids et anesthésiant, qui gélifient la chaleur
instinctive et entravent la digestion, comme lacglde melon
ou le concombre.

b-Tanniques et constipants, qui desséchent et
épaississent I'humidité de l'aliment tout en l'eropént de
« réagir », comme les dattes et les palmiers nains.

c- Gras et flottants sur le bol alimentaire (gaste),
dans lequel ils s’incorporent, I'épaississent etpéohent sa
digestion et transit a cause de leur viscositééaxd; comme les

graisses animales.
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2- Aliments a « réaction épaisse », engendrantamg s
non épais. lls sont de deux formes :

a- Secs, arides et de digestion lente, commgailak
(s, (sortes de grains ressemblant au millet).

b- Visqueux, de digestion et de transit difficlesmme
le pain non fermenté ou le poisson frais.

Ce type daliments est tres indigeste pour son
épaississement et sa viscosité. Mais, une foisré&igé mari
dans l'estomac et le foie, il engendre un nutrimientifiant
(non facilement solubilisé) pour les organes. Rmla, il n'est
pas nuisible pour les personnes aux entrailleg @biestomac)
assez forts et aux personnes fatiguées a causee d’'un
hyperactivité. Pour les personnes moins actives aox
entrailles faibles (innés ou acquis), il est praéide d’'éviter ce
genre d’aliments a cause de leur viscosité quirobdes voies
hépatiques (dans le textéU(ligal masariga) “w ol G5 ) et
néphrétiques, les deux étroits et facilement obbtas.
Plusieurs maladies peuvent s’ensuivre, surtout igean des
reins ou ils forment des résidus épais et visquEaxplus, si le
rein est d’humeur trés chaude, ces résidus seifsaiidet se
cristallisent et provoquent de graves congestiansigeau des
artéres hépatiques ou rénales. Au niveau des Weigatiques,

ces résidus cristallisés empécheront le passagaudesments

® L'auteur désigne pardpe &) probablement la veine porte. On
retrouve ce terme grec dans d'autres ceuvres médi€ala se comprend a
partir du deuxieme passage ou figure le motasariga», ou Il'auteur
explique comment les sédiments a ce niveau empéth@assage du sang
riche en nutriments vers le foie, ce qui confirmel&signation de I'auteur.
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vers le foie, provoquant une diarrhée appelée kikagJleY!
<&, qui indigue toujours que les aliments se sogédis et
expulsés sans traverser le foie. Au niveau desJu@patiques,
les résidus engendrent un dépot dans le foie, coismeuvent
se transformer en mélanges crus qui risquent déester ou de
se transformer en tumeur. Ceci est dd au fait thug,mélange
cru dans l'organisme est, soit détruit par la alalastinctive
qui le cuit et le transforme en sang visqueux, koithaleur
instinctive n’est pas assez forte pour le détruge le
transformer, il séjourne alors plus longtemps déndoie,
provoquant des pourritures et des infections. leaye est que
toutes les humidités visqueuses, si elles séjotirassez
longtemps dans des « endroits » (organes) chaulliss e
bouillent, pourrissent et s’infectent. Pour ceks hncétres se
sont «lubrifies » par des laxatifs qui décongestemt et
nettoient les voies hépatiqgues comme le « Sak@En xSl »
(mélange de vinaigre et du miel) et surtout ceaii &vec le
vinaigre de I'« Al ‘arsalan, Sw==)\" ainsi que tous les autres
laxatifs et digestifs (fawarignat) <) )8 susceptibles de
couper les mélanges et les résidus visqueux et dasni
déposés dans les voies viscérales, hépatiques nelesé
Pourtant, ces laxatifs doivent étre utilisés aveecgution en

surveillant sérieusement la dose. |l faut surédte vigilant en

® Ce terme persan (au singulier : jawarshan) déssgmeut des aliments
alcalins qui équilibrent la digestion en cas d’hypeidose. On le trouve
bien expliqué dan§stis lead) ,siuall; « Le formulaire des hépitaux d’lbn
Abil Bayan (médecin au bimaristan Annacery du Caie XII*™
siecle(http://menadoc.bibliothek.uni-halle.de/)
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cas de prise prolongée, car plusieurs effets sed@sdpeuvent
apparaitre suite a la consommation prolongée depistuits.
A coté de I'addiction, il y a d’autres troubles aom :

-accentuer I'humidité du sang, surtout chez les
organismes d’humeur « flegmatique ». Le sang déwagqueux,
puis commence a se dessécher peu a peu, et esifipalissit et
devient « atrabile »4sl2s« Sawdiwi).

- réchauffer les organismes d’humeur bilieuse antpo
de faire disparaitre I'humidité de leurs organesypquant leur
flétrissement.

- si ces produits trouvent dans les reins des ussid

épais, ils peuvent provoquer leur durcissementigtadisation.

3. Aliments a « essence épaisse » :
Ces aliments peuvent produire trois sortes de
« nutriments »
a) Nutriments qui engendrent un sang épais et
atrabileux, comme la viande de biche, du cerf obuitle.
b) Nutriments arides et secs comme ceux qui
proviennent des lentilles et du millet.
c) Nutriments qui engendrent un sang visqueux et
baveux (champignons et pain non fermenté).
Les nutriments du type a), produisent un sang irab
et épais et sont fortement déconseillés aussi lbmmme
prévention chez les personnes saines que commelesrubez
les personnes malades. Tres indigestes, ils fatigeetransit

est sont en grande discordance avec les organegaR si le
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sang qui en résulte se transforme et s’approclaenatlire des
organes (sous l'effet de la chaleur instinctivé)lavient tres
nutritif et difficilement solubilisé. Ainsi, ce tg n'est
bénéfique que pour les personnes ayant une gractdatéa
physique car, chez les personnes sédentairesaleuctest trés
faible et incapable de digérer les épaississementsde
transformer le sang. Pour cela, il est recommanulér jpes
personnes obstinées de consommer les alimentseguisbnt
fournis par ces nutriments épais et insolublesp’da prendre
gu'en cas de nécessité extréme (amaigrissememgnrist et
fatigue, convalescence...) et de revenir juste apaés
régime « fin » pour maintenir leur état une foiséore.

Les nutriments arides et secs (type b) sont, essiau
trés dépréciés, car ils se transforment en nutrisngs tendance
seche. Pour cette raison, ce type de nutrimenitésé a des
fins thérapeutiques plutét qu’a des fins nutritieles. Ills sont
moins mauvais que ceux du premier type, vu quarng su’ils
engendrent est de meilleure qualité et de moindreosité et
épaississement que celui produit par les premRappelons
gue tout aliment trés visqueux et épais, bien gsoit tres
nutritif, engendre des nutriments semblables alegnfe »

visqueux et épais.

Dans un passage, l'auteur se demande si, apres cela

guelqu’un s'interroge : guelle est la différence entre I'«épais»

et le «visqueux» alors que tous les deux sont derea

«eépaisse»®, on lui répond: bien que les deux soient
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difficilement digérés et évacués, ils different parfait que
I'«épais» produit un sang plutdét sec qui s’harmenavec les
organes, vu qu’il se « concentre » facilement. Rantre le

« visqueux », bien que, lui aussi, est considérdnee «épais»,

il engendre un sang «flegmatique» qui ne s’harmerpss
facilement avec les organes, car il se concentres li@n que
celui de l'«épais». Ainsi, I'«épaississement» dgs ménéral
que la «viscositéftout « visqueux » est épais mais tout épais
n'est pas forcément « visqueux sfjoutefois, si un opposant
demande : « pourquoi as-tu distingué entre le «asx» et
I'«épais» alors que Galien les a confondu, disané qous les
deux engendrent un sang épais» ? Galien avait it c&
point(c’est toujours I'opposant qui parle)Certains aliments
épais mais non visqueux, produisent un sang «épais»
("algawrs (s7)), d’autres visqueux produisent, eux aussi,
un sang « épais gles champignonsAinsi Galien, en égalisant
ainsi entre le sang produit par les deux types d&iments
(«épais» et «visqueux») démontra qu'en général, le
«visqueux» est «épais», et '«épais» est « visquebien que
certains «visqueux » ne sont pas «eépais», etaiosr

« épais » ne sont pas «visqueux ». Je réponds alat En
analysant plus, vous auriez pu déduire que Gakanégalisant
entre le sang produit par les aliments «visqueuk»caui
produit par les aliments «épaisen le qualifiant d’«épaig9yil

n'a pas égalisé les aliments eux méme, surtout ergui
concerne les essences, les supports et les textdees

'épaississement. Les aliments « visqueux » somssiadits
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«épais» vu I'épaississement de leur viscosité et lale
humidité, ce qui les rend insolubles et non harmoxiavec les
organes, alors que les aliments « épais » sont lappainsi
pour leur aridité, leur sécheresse, leur indigesfiet aussi
pour I'épaississement et la dureté de leur textlien qu'ils
sont plus harmonieux avec les organésug¢ les deux sont

d’humeur séche Il est clair donc que les « visqueux » portent

I'épaississement en leur humidité et leur essehmes gue les
« épais » le portent en leur structure. Ainsi paonclure, je
dis que le support de I'épaississement est difféohez les

deux types d’alimeni&visqueux» et «épais»).
DISCUSSION :

La troisieme section dwulivre des simples et des
aliments » D’Abu Ikag ibn Yaquab Suleyman al-Isa’li,
évoque la sélection des analogies alimentaires.utéla
reprend sa théorie des principes de « tests etregesy 4:_ill)
(8l émise lors des sections précédentes, en apptigette
fois-ci le principe de «la mesusequ’il a estimé le plus
convenable pour analyser et classifier les alimseaten leurs

principales caractéristiques : le golt, 'odeuiagexture.

Deés le début, on constate un éloignement de I'auteu
son idée, fortement défendue lors de la premierelectia
deuxieme section du livre, et selon laquelle, libloxe général

et final que procure l'ingestion d’aliments d’humeadéequates

a l'organisme (sans qu’ils soient forcément eux m®mém
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d’humeur équilibrée), est beaucoup plus importante g
I'équilibre des humeurs propres a chaque alimeappglons
gue l'auteur, au cours desdites sections, avaiinmse I'intérét
gue les médecins et nutri-thérapeutes lui précédargient
donné aux aliments d’humeurs équilibrées, en pnoatda que
ce sont surtout I'équilibre et 'harmonie desdikesneurs avec
celles de l'organisme consommateur qui aboutironura
equilibre général et bénéfique. Pourtant, dangr¢es chapitres
gui forment cette section, la suprématie donnéd'gaeur aux
golts sucrés, aux odeurs agréables et aux textuogennes
entre la dureté et la tendreté, caractéristiques alienents a
humeurs parfaitement equilibrées, montre clairemémt
penchement Hippocratique de I'auteur, qui valotiéquilibre
propre de laliment sur I'équilibre général de Hanisme,
acquit apres consommation daliments  dhumeurs

déséquilibrées.

Dans le premier chapitre sur les godlts, I'équilibre
Hippocratique a été, comme dans le reste de laosegilus
valorisé par l'auteur que I'équilibre Galéniquepfalons que
dans les sections précédentes, I'auteur s’es&réf&alien pour
appuyer son idée sur limportance de I'équilibreafe et
inanité de I'équilibre propre des aliments ouli#ganisme),
avec une suprématie notable attribuée au godt,decgéit qui

s’approche le plus a I'équilibre parfait.
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Le processus de l'acquisition du goGt définitif pas
fruits a été fortement associé au processus dentaturation.
En premier lieu, c’est la force active, représemigela chaleur
climatique, qui commence le processus, et ce mjestpar la
suite, que la nature, la texture et I'essence ¢oréactives) du
fruit, prennent la reléve et réagissent en comitdlmiquement

la durée et I'aboutissement final (le goQt) du pssus.

L’auteur définit le goGt comme étant le résultat de

combinaisons particulieres entre plusieurs typéairdeurs et
d’essences. Aussi, la capacité du sens gustatiistieguer et
de reconnaitre tout un éventail de godts et deusaVees plus
prononcés, appelés par l'auteur «influents » aus ghdes
(appelés par l'auteur « inintéressants »), simple€omposeés,
n'a été attribuée qu’a l'action de ces combinaisbasiorales

et essentielles sur les « parties linguales ». [fae8es seront

comprimées (effet compressif qui caractérise le tgol

« tannigue ») ou au contraire, dissociées a caada dupture
de leurs connections (effet dispersif qui carasgtes godts
«acide», «piquant», «salé» et «amer»), sans awdluston de
lauteur aux différences de distribution, de losation et de la
nature desdites parties. Pourtant, dans un autr@gragphe,
'auteur attribue a des « éléments » présentsesuallments, la
capacité de leur conférer les « signes » particubé propres a
chaque aliment (golts, odeurs et couleurs). Verginladu

chapitre, I'auteur octroie uniqguement aux godltsuerés » et

aux godlts « graisseux », une force «a action chaueleune
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valeur nutritive supérieure a celle des autres g¢dliments),
ce qui rappelle fortement la qualité énergétique lisdes et
des oses. Les godts « neutres », encore qualifid’ qgeur
d’« inintéressantsdall (Tafih) » (assimilables au godt de I'eau)
désignent sans doute l'insipidité et 'absence ditgpourtant,
c’est ce type de godts qui a été le plus étudianetysé par
l'auteur, lui attribuant plusieurs variétés et fesnalors que les
godlts prononcés n'ont été décrits que comme « dés gades

de plus fortes action (plus influents)».

Le cOté nutri-thérapeutique apparait des le déhut
chapitre. Les allusions a des dysfonctionnemertspllipart
d'ordre gastrigue, mais certains évoquant autrgmestyde
troubles) et le rble bénéfiques d'un golt parteulin’y
manguent pas. Pourtant, et malgré la suprémadtibuaie par
lauteur au golt sucré, aucun aliment de ce goat érée
particulierement cité par l'auteur comme prévenan
guérissant certaines maladies, méme pas le miehnant
supréme pour tous les nutri-thérapeutes de I'époQeils
certains mélanges faits a partir d’aliments su@ésl’autres
ayant des godts opposés (acide, piquant ou amer)éten
recommandés, comme le « sakaliin oSl » : mélange fait
avec du miel et de vinaigre du genre «‘Absalan (Saixll"
(vinaigre fait a base d’oignons sauvages ou deepok), et
dans lequel, la sucrosité extréme du miel seradupée » par
l'acidité extréme du vinaigre, lui procurant despaectés

thérapeutiques pour lutter contre certaines afiestidu foie et
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de la rate. De méme que dans le paragraphe conaagré
aliments a go(t « tannique », l'auteur, a donné expication
rigoureuse de leur effet bénéfique aussi bien awwtimulation
de l'appétit que sur la régulation du transit difjesn cas de
constipation ou de diarrhée, sans en citer aucupaeiculier.
Dans le deuxieme chapitre sur les odeurs, I'autgasa clair,
des le début, son point de vue sur la non pertmehc sens
olfactif dans le processus alimentaire, vu qu’il permet
d’identifier ou d’analyser qu’'un nombre trés restrede
variétés olfactives (deux exactement : les boriestauvais).
Aussi, la non concordance entre les godts et lesursdles
aliments a bon godt n'ont pas forcément une bordeumet
vice-versa) a permis a l'auteur de s’étaler suguasi inutilité
de la reconnaissance des qualités nutritionnekdss atiments
par leurs odeurs - son exemple le plus appropaié &lui des
roses et des violettes, a odeur agréable mais & apré et
nauséeux - sauf pour distinguer la fraicheur durqEsement
dans un aliment. Cette incapacité a été attribaéd'quteur au
déficit anatomique des narines et a leur éloignénubmn
I'«esprit psychique » du cerveau (zone cérébralesisee) ;

contrairement a la langue qui joue aussi bienlkedé I'organe

récepteur (des golts) que d'«esprit psychique »ngzo

sensorielle qui participe a l'analyse et linteptéon des
signes gustatifs qui lui arrivent). Ceci a condigiuteur a
confirmer que les odeurs tres fortes qui peuveast #&sociés a
des golts aussi forts (qualifier une « odeur » id&pn de

piquante ou encore, d’acide), se sentent surtout Ilpa
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« toucher » de leurs vapeurs épaisses sur la aastde et non

pas par leur arrivée jusqu’a I'esprit psychiquecdveau.

Dans tout ce chapitre, I'auteur associe la fraicttBun
aliment, surtout s'il est d’origine animal a unenteur assez
chaude qui lui attribue une odeur assez agréableabeur et
de comestibilite, méme s’il a une mauvaise odeuurale
(comme un poisson par exemple). Cette idée GaléniQdeur
agréable caractéristique de 'humeur chaude, agéquée a
tous les aliments, qu’ils soient d’origine animale végétale
(avec pourtant un contre-exemple, celui du Camfduen’est
pas dailleurs un aliment) a humeur trés froide greiodeur

agréable).

Le troisieme chapitre sur les textures et les essen
laisse entrevoir la confusion de l'auteur, serdid te long de la
section, entre I'« essence » ¢') et le « degré de I'humidité »
d’'un aliment. Ce n’est que vers la fin, en rencamitre terme
« essence d’humidité gl s »» (Gawhar ar-reibah)) que

la confusion s’est éclaircie.

Pour l'auteur, les aliments d'«essence fine» (etcdo
« humides ») sont tendres, digestibles, mous... @oesceux
d'«essence épaisse» sont toujours durs, secs, ueesid
(engendrent beaucoup de résidus) et difficilemegadtibles et
assimilables. Et bien que la « finesse » d’'un atinme soit pas
suffisante, a elle seule, a lui procurer des n@nits bénéfiques

ou une digestion et un transit facilités, elle & é&ujours
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favorisée par l'auteur sur ['«épaississement» owco\en
la «viscosité» qui, bien qu’ils procurent aux alinte qu'ils
caractérisent des nutriments riches et nutritifts Be
transforment presque toujours en un sang flegmatigt

atrabileux plus nuisible que bénéfique.

Dans cette partie, I'équilibre Hippocratique eséstr
favorisé. Pour l'auteur, les aliments de texturedessence
équilibrées entre la finesse et I'épaississement &5 plus
bénéfiques a l'organisme pour leur digestibiliténftance
« fine »), et pour les nutriments — facilement abables et peu
résiduels mais nutritifs - qu’ils engendrent (temoa

« «épaisse »).

Pourtant, vers la fin du chapitre, l'auteur reviesolr
l'idée Galénique qui différencie la «viscosité » de
I'«épaississement». Il argumente que Galien, eliségd entre
le sang produit par les aliments «visqueux» etig@lduit par
les aliments «épais», il n'a pas égalisé entreal@sents eux
méme, surtout en ce qui concerne leurs essences,sigpports
et leurs textures. Les aliments «visqueux » sarssiadits
«épais» vu I'épaississement de leur viscosité et lale
humidité, alors que les aliments «épais» sont @gpeEhsi pour
leur aridité, leur sécheresse, leur indigestionaessi pour
I'épaississement et la dureté de leur texture. teauexplique
clairement que I'essence et la texture d'un alim@uoipport)

sont différentes mais indissociables, et que lepmtement de
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'ensemble dépend de I'harmonie entre les deuxs gas deux
avec les forces externes qui les régissent. Enfinnote que
lauteur adopte l'idée Galénique en refusant teautidng du
chapitre, de confondre les aliments « a actionpaigse) avec
les aliments « a réaction » (dans le texte;y) 5 J=dl (Al Fil
wal-lifi ‘al)) en leur attribuant des effets et des comporteme

différents.

CONCLUSION :

La troisieme section de I'ceuvre, bien qu’elle aillsvé
de nouveaux points d’intéréts et plus d’'une comttamh, a été
surtout marquée par une prudence imperceptible tms
sections précédentes, concernant le balancemeittudeur
entre l'influence Hippocratique et Galénique. Celd, les
analogies alimentaires selon les principales caratigues des
aliments ont été étudiées, analysées et intergr@ael’ auteur
suivant une méthodologie et une rigueur qui froldat
perfection dans leur analogie avec les donnéestdimees
modernes.
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