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RESUME :

Dans ce chapitre qui étudie le développement Hesir en
céréales, légumineuses ou fruits, l'auteur attribloeites les
variabilités des processus du développement a sberite
d’humidité » qui les domine. Cette influence estabte aussi bien
dans la forme des fruits, la forme des feuilleeade leurs arbres, la
présence de coque ou de noyau, ainsi que leursitégual
nutritionnelles comme la digestibilité, la pénétligh dans les
vaisseaux et la qualité du sang qu’elles produisent

1. INTRODUCTION
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« Les Timar se divisent en deux genres: L'un,
terreux, dense et dur, qui survit longtemps apees s
cueillette, et qu'on consomme habituellement
desséché, comme le blé, I'orge et d’autres especes
qui leur ressemblent, qu'on appelle communément
« Hubib <«s»s», et un autre, plus tendre et
moelleux, qui ne survit que trés peu de temps apres
avoir été coupé de son arbre mere, comme les
abricots, les pommes ou les baies, et qu'on appelle
communément «ikihaheSis »
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Avec cette phrase, notre auteur Abu'g@d Ishaq ibn
Sulayman Al Isz’1lT, commence son chapitre sur leSimar».
Il s’agit du cinquieme chapitre de la premiere isectde son

ceuvre « Al dwiyah wal-adiyah ».

Apres avoir étudié et analysé dans les chapitres
précédents de son ceuvre objet d’'étude, les casticjées, les
humeurs, les actions et réactions, ainsi que lese$o qui
dominent tous les types daliments consommables par
'Homme, qu’ils soient d'origine animale ou végé&tahotre
auteur lance dans ce chapitre, une étude spécifigushacun
des groupes botaniques qui forment les denréeiataines

des humains.

Sous le terme ddimar (,Wi), l'auteur regroupe les

« fruits, légumes et grains » des végétaux. Toigefta
description de I'auteur, subtile et précise, decanades types
de «imar » étudié, nous a permis une compréhension
commode des différentes notions botaniques évoqués
Céréales, léegumineuses, fruits, légumes et mémmires
plantes potagéres dont les graines ne sont pasdéodss

comme aliments.

Cet article comporte I'étude faite par lauteur des
céreales, les légumineuses et aussi sur les ffais.

Toutefois, fidéle a sa phrase d’introduction, lEwtn’en donne

Arabic Biology & Medicine Number.4 Vol.2 November 2016



Les «Hubib» Dans L’oeuvre Nutrithérapeutique «Al’Adwiyah Wa-I’agdiyah » 77

dans sa dissertation, que deux : Kshib * wsall et les

Fakihah? 4gS\l),

2. LesHubib sl

L'auteur les définit comme étant terreuses, depsekires,
gu'on desséche habituellement, et qui surviventezass

longtemps apreés leur cueillette. Il en distinguexdigpes :
- Al Hubib at-rariyyah « Grains frais » :

Ce sont, selon l'auteur, des grains cueillis avbar
compléte maturation, desséchement et durcissecmntne les
pois chiches et les feves frais. Selon lui, cesgrirais sont de
digestion et de transit assez rapides, moyens eeug des
fruits et ceux des céréales, et ce, grace a lewaute encore

importante, en eau.

Les « Grains frais » engendrent selon l'auteur, gramde
guantité de résidus insolubles au niveau de l'eatoet des
intestins, et produisent beaucoup de ballonnementse
flatuosités. Leur consommation excessive pourravqayoer
selon l'auteur, I'apparition de vers et de Ténidal{ al Qara

(g4 «=)). Aussi, les qualifie-t-il de non nutritifs e chon

I s’agit vraisemblablement des « Grains »
2|l s'agit des « Fruits ».
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fortifiants, et ajoute que le sang qu’ils produiseest

flegmatique et visqueux.
- Les Hubib séchées « Grains sec » :

Ce sont les «grains » qui ont achevé leur maturati
desséchement et durcissement sur leur plante, ret &8osi
devenus secs et durs, bien avant leur cueill€te.type de
grains est selon l'auteur, meilleur que le précedmr les
processus de maturation et de desséchement ont s&du
humidité et épaississement. Il est devenu facilémen
transformable en sang et harmonieux avec les osg&tgebien
gue sa teneur en gaz soit élevée, ceux-ci seraflerfaent
éliminés par les préparations culinaires qu’il subi
habituellement, comme la fermentation, la cuisson, la

grillade.
2.1. Maturation et caractéristiques des «Hubib » :

L’'auteur avance au début du paragraphe, l'idée des
« Premiers naturalistes » selon laquelle « Lddubib» se
génerent a partir des plus douces et des plus ésssnces qui
arrivent a la plante ». Sa description du processesla

germination est inspirée entierement de la leur :

8 e Sl ) deay L Galall (g a1 Lail el S
aie GaL¥l G lee Gl ganly Jol 1)) a4l
O L i () saall adll Glae Al o 85 (3950 e S
ais o 813 Sin Al g8 Lgas 0303 Lgia Al alall i )Y
133 e il ) Jiay be adall (e el 350 5a Cnda
ol I im0k Wl Al b s s ) Lk
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«Des que le grain arrive au sol, il commence
par attirer vers lui, aussi bien de I'essence de la
terre que de 'humidité de l'eau, les éléments
qgui concorderont le mieux avec ses humeurs.
Lorsqu’il est suffisamment humide et gonflé, il
ouvre son passage dans la terre, et émet des
racines - qui équivalent la bouche chez les
animaux - pour attirer de la terre, tout ce qui lui
servira pour se nourrir et vivre. Une fois le
grain est assez fort et développé, la chaleur du
soleil lui alléchera les nutriments les plus firis e
les plus légers, et les attirera vers le haut, pour
faire apparaitre une petite téte qui émerge du
sol. Quand la chaleur du soleil s’intensifie,
I'apex attirera vers lui la majeure partie de
I’'humidité qui nourrissait le grain, ainsi qu’une
partie de I'essence de la terre et de la douceur
de I'air. Au niveau de I'apex, 'humidité devient
profuse et abondante, et se chauffe jusqu’a la
cuisson par la chaleur instinctive du grain et
par celle de l'air. L'apex grandit, devient tige,
sort ses branches et se ramifie. Plus la chaleur
du soleil leur arrive, plus les branches se
fortifient, se durcissent, leurs vaisseaux se
dilatent, fleurissent et produisent les fruits,
grace a l'action de la nature et a la volonté de
Dieu. Quand le_Bmr est complétement mature,
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il devient comestible, et son gout passe du
« terreux » et «tannique » primitifs, au gout
caractéristique desiinar de sa plante meére.

L’auteur, apres cette description du développenaest
plantes a partir des « Graines », nous rappelle cguaines

autres plantes peuvent se développer par ce geonqualifier

de bouturage, a partir dgusban (luxd « cannes » et deid

Jec « tiges », sans la nécessité d’'une « Graine » :

Gl G,V G e 13) el G ¢ laail) (e e i Lo Wl
p 58 Bsue Leie 0585y (oYL lall s G jaail 5 Slsh ) 4l
GV e 4 Adadl il sh gl Ly i ) sl il plia L
3 Al Gandail cuadll & Gligh )l &G K adl s
sl @l\\ caJALL (e c.\‘%J\ 5 ag caahaly (e 3.:\):\):1\

a5 sh Al (355 Amdlin g 4y jlae Condil 5 (i

« En ce qui concerne « la catégorie » qui se aalltiv
a partir des cannes, la tige, une fois est implanté
son humidité coule et se mélange avec celle de la
terre, formant ainsi les racines qui jouent le méme
réle que celui de la bouche chez les animaux, et qu
attireront vers eux les humidités nutritives de la
terre jusqu’a leur saturation. Ces humidités attisé
vont étre chauffées par la chaleur instinctive des
cannes et par la chaleur de l'air. Ces cannes se
gonflent, respirent et leurs vaisseaux se dilatent.
Ensuite, leurs feuilles apparaissent. lls fleurigse
et commencent a produire desn@r ».

L'auteur ajoute que, selon la nature de [I'humidité
dominante dans la plante, le processus de matarpgat étre

lent ou rapide :
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* Chez les arbres dont I'hnumidité est terreuse, 8pais
et difficilement décomposable comme [Iolivier,
I'ébéne ou le cyprés, le processus de maturatibn es
assez lent.

» Par contre, chez les arbres a humidité Iégere efine
facilement décomposable, comme le pommier, le
pécher et I'abricotier, la maturation se déroukseas

rapidement.

3. Caractéristigues morphologiques et humorales des

Timar:

Dans le premier paragraphe de ce chapitre intiflé
cause pour laquelle leamr (<) est plus chaud et plus léger
que la plante qui le porte’»l'auteur choisit le gout comme
indicateur de la chaleur et de la Iégéreté superides fruits. |l
donne une description détaillée de I'évolution dwmlogique
des gouts des fruits en fonction du degré de l¢euhale leur
plante et de la nature de I'humidité qui la nour@ette
description, longue et difficile, est préférablemgmésentée

sous forme de tableaux :

Les plantes d’humeur « Chaude » :

Degré de la Nature de Gout final du
« Chaleur » de la 'humidité de la fruit
plante plante

3 C’est notre traduction du titre originabsul cilall [, jla 4l Al
and bl (e calall
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Premier degré Fine et aqueuse Neutre
(Inintéressant)

Epaisse et visqueuse  Doux

Début du deuxieme  Equilibrée Sucré

degré

Fin du deuxieme degré Fine et aérienne Gras

Début du troisieme Fine et équilibrée Salé

degré

Troisieme degré Faible, terreuse et Amer
épaisse

Quatrieme degré Trés faible et fine Pigquant et

strident

Les plantes d’humeur « Froide » :

Degré du Nature de Gout final du
« Froid » de la 'humidité de la fruit

plante plante

Premier degré Equilibrée, un peu Doux
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visqueuse

Deuxiéme degré Abondante, fine et Acide
aqueuse

Début troisieme Equilibrée Astringent

degré

Fin du troisieme  Faible, épaisse et  Tannique

degré terreuse

D’apres ces résultats, 'auteur attire I'attentgur deux

faits :

e D’un coOté, les gouts « sucré », « piquant » et eram
sont liés a une humeur chaude assez forte de héepla
alors que les gouts « acide » et « tannique » ot
lies a la froideur de 'humeur de la plante. @@ que,
pour cette raison, on ne trouve point dans les pays
froids, des fruits a sucrosité élevée, comme larne a
sucre » ou autres fruits de sucrosité equivalente.
L’auteur conclu que le gout « sucré » a besoin @’un
forte chaleur, qui dépasse le deuxieme degré, peur

développer.

e D’un autre c6té, l'auteur fait remarquer, en arahyda
nature des humidités qui nourrissent la plante, lgae
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fruits sont plus Iégers que leurs plantes, dudaiis se
nourrissent avec les nutriments les plus légers qui
arrivent a celles-ci. Aussi, leur éloignement riéldée la
terre et de son humidité, ainsi que leur exposition
continue a la chaleur du soleil alléegent leurs esse et

leurs humeurs.

L’auteur donne a la fin du paragraphe, 'exemple gi&ins
de pavot qui, selon lui, doivent étre moins froedglus Iégers
gue la plante de pavot, vu gqu’ils n'ont pas les reg€reffets
somniféres, et pourront étre consommés sans aucune

restriction.
4. Textures et formes dedimar :

Comme pour la chaleur et la Iégeéreté, la textuta &irme
desTimar dépendent, elles aussi, selon l'auteur, de lar@atu
de I'humidité qui domine aussi bien T@mar que la plante.
L’auteur distingue, selon la nature de 'humiditéritive, entre

plusieurs textures ddsmar :

La nature de I'lhumidité La texture du Exemples des

fruit fruits

Humidité du type Fruit dur et sec Les Hyphes

« terreux »
sl ol

Humidité moins terreuse etFruit de dureté Les pommes
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plus aqueuse moyenne et les abricots.

Humidité peu terreuse et Fruit tendre et  Les figues

beaucoup plus aqueuse mou

Humidité fine et aqueuse, Fruit tres Les baies

avec une trace de viscositéhumide

Humidité surtout Fruit d'une sorte Les bananes
visqueuse, moyenne entre d’humidité
la finesse et concentrée de

I'épaississement, forme allongée

Dans le texte, 'auteur assimile la texture desar qui
correspondent aux trois premiers types d’humiditdes parties
animales : LeTamr qui résulte de I'hnumidité terreuse est selon
lui, « Semblable a I'os chez I'anima) le Tamr correspondant
a une humidité moins terreuse et plus aqueuse egtialent
a la viande chez l'animat et finalement, leTamr qui
correspond a une humidité peu terreuse et beauphugp
agueuse estkquivalent a la graisse chez I'animal

5. Formes desTimar :

A l'aide des résultats précédents, I'auteur évdquimrme
oblongue de certaingimar qui, selon lui, résultent d'une

humidité tres visqueuse et équilibrée entre la sBee et
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I'épaississement. Il explique que cette forme oplanest due a
la nature de leur humidité visqueuse, capable desgendre »
et de «couler » le long du fruit, puis de se catreg en un

fruit de forme allongée.

L’'auteur explique ensuite, qu'une humidité de natmoins
visqueuse, plutbt Iégére et aérienne, ne pourracpaker et
s’allonger a cause du mouvement de I'air autoulie’'ee qui
procurera au fruit une forme arrondie, comme leomelu les

pommes.
6. LesTimar a noyau et lesTimar a écale:

L’auteur nous rappelle au début du paragraphe gse |
essences d’humidité qui nourrissent les arbres®tplantes
répondent aux caractéristiques des éléments : fdiegent étre
« Terreuses » et lourdes, « Aqueuses » et fluidé&riennes »

et Iégéres ou « Fougueuses » et fines.

Ces différentes essences d’humidité peuvent, deloteur,
coexister ensembles au sein dun mémamr, a des
proportions plus ou moins égales. Parfois, une euxd

essences d’humidité pourront faire défaut.

Si dans lefamr, une essence d’humidité terreuse et épaisse,
rencontre une autre essence d’humidité aqueuseinet f

’humidité terreuse et épaisse immergera (I'autetilise le
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terme « Plonger sous l'effet de son poidsvers I'intérieur de
I’lhumidité aqueuse et fine, s’y concentre et y feria noyau.

Dans le centre de ce noyau se concentrera selotedia

« 'essence graisseuse et spirituellexqui permettra la

production et le développement du fruit. L’autesssimile cette
essence graisseuse a la moelle osseuse chez mesuaniLa
reproduction des arbres et des plantes donfTiesir (L)

possedent un noyau, se fait selon I'auteur, arpdutlit noyau,

qui joue dans ce cas le réle du zygote chez I'ahima

Dans d’autres catégories @amar, I'essence d’humidité
« Terreuse » et épaisse se mélange avec une adeace
d’humidité plutot « Aérienne » et fine. Il en résuline seule

essence d’humidité légére et flottante, moyennedes deux.

Lorsque cette humidité Iégere et flottante, reneoahe
autre essence d’humidité, épaisse et visqueuse, sdla
incapable d’immerger en el de se concentrer au centre du
fruit. Elle se contente de flotter et de se dispemutour de
'humidité épaisse, enduisant ainsi sa surfacee Hera
desséchée par le soleil, et devient I'écale du.ftuilessence
spirituelle et graisseusaesponsable du développement sera,

dans ce cas, présente dans la totalité du fruit.

* C'est la traduction littérale d@asa bitiglihi <& sale
° De méme, c’est la traduction littérale @awhar dasimithant s s s>
s
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7. Modes de reproduction deslimar :

Ayant expliqué que les plantes dont Iesnr posseédent un
noyau, se reproduisent grace a ce noyau, et quedetes dont
lesTimar ont une écale se reproduisent a partir de lat®
Tamr. L'auteur ajoute que les plantes dont Temar n’ont ni
noyau ni écale, se reproduisent a partir de leacines et

branches, qui assureront leur survie et développeme

Les branches et les racines renferment selon Uautse
grande partie de « I'essence graisseuse spiritvalke la plante
car sinon, les arbres pourront faner ou se décoenpisss la

cueillette ou la tombée de leursmar.
8. Méthodes d’analyse de la qualité des graindubib:

L’auteur intitule ce paragraphe Examen de la qualité des

grains pour en distinguer les bons des mauvais$ poursuit

gue cet examen de la qualité des grains se réaljzatir de
deux indicateurs critered:es formes et essencedes grains

Hubib, et leursréactions et transformations
8.1.Selon la forme et I'essence ddgubiib :

Selon cet indicateur, l'auteur distingue trois esrtde

grainsHubib:

®egally eie vl Apa o Cagiglly Hyiully gl laial
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v Les denses, de petite taille, avec beaucoup
d’albumen et peu de son ;

v les grandes et |égeres, avec beaucoup de som et pe

d’albumen ;

v' les grains Hubizb de taille et de composition

moyenne entre les deux.

L’auteur explique que dans le premier type de grain
I'action de la chaleur instinctive a dépassé lsiée nécessaire
et suffisante pour leur maturation, a détruit laumidité, et a
durci et épaissi leur essencegui sera leur farine», la rendant
de texture gluantg‘ilkah (4sl)). Selon l'auteur, ce type de
grains produit des nutriments épais, abondantsffatildment
solubilisés dans les organes. Ces nutriments, gadeur
épaississement et a leur décomposition lente fetiif servent
plus selon l'auteur, a fortifier I'organisme plutgu’a préserver

la bonne santé et protéger des maladies.

Le deuxieme type de grains, grands et légers, indique,
selon lauteur, la présence dune humidité résiduel
incomplétement « cuite » sous I'action d’'une chalestinctive
insuffisamment puissante. Ces grains seront darchpimides,
plus visqueux, et beaucoup plus épais que les geatse
L’auteur recommande de ne consommer ce type deggrai
gu’apres l'avoir emmagasiné pendant un certain sgmi@ns un

endroit sec, pour le dessécher par la chaleur ae Iqui
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complétera I'action inachevée de sa chaleur instiec Une
fois desséchés, ces grains deviennent durs et cbespat leur
couleur vire au jaune. Ce processus durera nornegiem
d’apres l'auteur, de six mois a un an. L’auteurutgoque la
durée que passent ces grains a se sécher eshp@dante, car
elle peut améliorer comme elle peut altérer leutute, leur
digestibilité et leur valeur nutritive. L’auteurteiun médecin
Athénien appelé Athénsius — de biographie introlevabqui
avait étudié ce sujet, et son exposé a eu selatelia I'accord
et l'appréciation de tous les connaisseurs de tj@po y

compris Galien :

Dpmee Jagle 031388 el A 5 Uaas asand) e S e
IV (a1 58S e1ae alg auagi) 13) 4dl V) calizagsV)
cloac) 568l oylde K G K Loy eloac) o
Ge Gie Lay Ll sy daall clid aie Juadl Lgidlasy
gl 5 Leiagil &yl 5 138 J81 5 ((4iad VT 22y o ganll
daall ol € QS S Ly celac) e YA
oo e Wby Lgiadg sliac ) 5 g8l ata Juadl Lgili
A p sl gk ) pany dadi s Mgk Ul gl
OsSis el ling (oA ) (e el (1S5 08 5a (8
pll 8 aliy lasll 4 Jda o)) Lld e gede Ui &l
danka g ainil ) joniiy s s 4 sall adygh ) 385 s
A8 ¢ QLall and () 5 B8 (o5 o S die cade ity

eead O saally ZAS Gl JSI a5 555 b xie

«Les grains frais sont épais et presque
indigestes, mais si le consommateur arrive a
les digérer, ils produisent des nutriments
nutritifs et persistants dans les organes, qui
les fortifient et les durcissent, sans pour
autant les protéger des maladies. Par contre,
les grains qui demeurent plus de six mois
sans s’avarier, sont plus digestes, mais moins
nutritifs et facilement décomposables dans les
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organes. lls sont pour cela plus adaptés pour
la prévention et la protection des maladies

que pour fortifier les organes. Les grains qui

durent plus longtemps se desséchent et
perdent leur gout naturel et la quasi-totalité

de leur humidité essentielle, et ils deviennent
mauvais et immangeables. Enfin, les grains
trop vieux perdent totalement leur humidité

instinctive, changent de gout et d’odeur et,

s’ils sont rompus, ils liberent une sorte de

poudre fine semblable a la poussiere. A ce
stade, ils deviennent mauvais et malsains
aussi bien pour I'Homme que pour les

animaux».

Enfin, les grains de taille et de densité moyenma s
selon l'auteur, d’humeurs, de digestibilité et éesistance dans
les organes moyennes, elles aussi, entre celledalestypes
cités précédemment. Il ajoute que ce type de grasis
meilleur, car il peut aussi bien fortifier les onga que prévenir
et protéger des maladies. L'auteur achéve le papagr en
citant Galien qui confirme que, aussi bien lesrggale grande
taille que ceux de petite taille, s’ils ont unetteg compacte et
infrangible, et une essence riche en albumen sazascbup de
son, sont nutritifs et fortifiants pour les organesce, grace a
leur lente digestion, a leur décomposition diféadt a leur long
séjour dans les organes. Par contre, les graidsg® et Iégers,
pauvres en albumen et riches en son, sont moirgifsuet
moins fortifiants, mains sont mieux digérés et fhslement
décomposeés et solubilisés dans les organes. L& gnoyens

entre les deux, sont les meilleurs car ils peuwardsi bien
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nourrir et fortifier les organes, que préservesdaté et protéger
des maladies.

8.2.Selon la réaction et transformations :

L’auteur précise que, pour examiner les grainsnselet
indicateur, il faut les tremper - ou les blanchdans I'eau, ou
bien les griller au feu, selon ce qui leur convilentnieux. Le
comportement des grains vis a vis de ces traitesneata
différent, et permettra de qualifier le type deimggaexaminé.
Les grains qui se gonflent, augmentent de volumpeedent
leur dureté et leur sécheresse lorsqu'ils sont rmacéu
blanchis dans I'eau, ou grillés sur le feu, sontllmgs selon
lauteur que ceux qui restent dans leur état intie taille,
dureté et de sécheresse. Il expliqgue que la ramdsformation
des grains indigue une absence de la chaleur ctistn qui
indique a son tour que celle-ci s’est épuisée emlerissant sur
leur plante mere. Ces grains sont donc exempt$desdités
résiduelles épaisses et visqueuses, ce qui a pauxi®rces de
'eau ou du feu de faciliter la dispersion et Bglement de leur
texture. Selon lauteur, ce type de grains estdepent
assimilable par le foie et 'estomac, et facilemeansformable
en sang. Les nutriments que produiront ces granms donc
de meilleure qualité, grace a leur facile digebtéiet le bon
sang gu'’ils engendrent. A contrario, les grainsggudent leur
taille, leur dureté et leur sécheresse apres iernant a I'eau
ou au feu, doivent encore renfermer selon I'autene grande

partie de leur humidité résiduelle, visqueuse etisge. Leur
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essence terreuse est restée trés épaisse, et ahénhge forces
de I'eau ou du feu, de pénétrer en son intérieur fEs alléger
et raffiner. Il ajoute que ce type de grains esticiliement

transformable en sang, et pourrit rapidement asardomplete

digestion, il en résulte I'apparition d’'un flegmepaés brut
(Balgam galiz ham (pA ewdll sl 2Ll))) - qui pourra

engendrer diverses maladies.
9. « Techniques Galéniques » de la cuisson des grains

L’auteur termine le paragraphe avec une recommgmdat
de Galien sur la meilleure facon de cuire les @grajpour
profiter le mieux de leur qualités digestives eritionnelles :

oA g0 Aada U e adl i Jla s Cpam esa
ok Jlamy L e pmy S 4ie i) 138 Sy 5l Lin 3 45 3
Y 4y Jadl Lae daad g Jaadl € 4y g 430a <l ) 5 laal g

ol s Adball e IV adlls e

«Les grains d’orge ou de blé, devront étre cuits
avec beaucoup d’eau, dans une gamelle fermée
hermétiquement, en déposant un peu de pate a pain
sur les rebords du couvercle. La cuisson devra se
faire sur feu doux, sans remuage et pendant assez
longtemps, jusqu’a leur complete dissolution et
homogénéisation.

L’auteur ajoute que selon Galien, seule la cuissans
I'eau serait convenable aux grains, car elle lEndtit et réduit

les gaz et les flatuosités qu’ils produisent. Leguitlade ou

friture dans I'huile, bien qu’elles réduisent ellasssi, les gaz et
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les vapeurs, les rendent difficlement digestiblest
inassimilables, engendrant ainsi des résidus pais .é

10.L’enveloppe et la « Farine » des grainglubib; <&
lgidag gl

10.1. L’enveloppe des grainsHubib:

Elle est selon 'auteur, dépréciée par I'organisaeelle est
tres indigeste et d’humeur terreuse et tres sedaeise de son
dénuement presque total en humidité. Elle peutraseion
'auteur, soit le méme effet, laxatif ou constipamie celui de
lalbumen et de Ila farine, comme [Ienveloppe des
grains Hubizb du blé ou d’orge, soit un effet opposé a celui de
lalbumen. L'auteur donne comme exemples pour camiee
type d’enveloppe, celle des lentilles, qui a ureefaxatif alors
gue I'albumen est constipant a cause de sa sésbhemdscelle
des pois et des feves, chez qui I'enveloppe estigamte, alors
gue le reste de la graine est laxatif, facilitaattfansit et
'excrétion. L'auteur explique que lagains Hubib ayant le
premier type d’enveloppe est meilleur, grace arfit@nie entre
les actions de celle-ci avec celles de I'albumdorsaque les
grains Hubizb ayant une enveloppe a action opposée et
antagoniste a celle de Il'albumen, peuvent provoqdes
flatuosités et des coliques, et méme des colomasiils sont

consommeés en grande quantité.
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10.2. La farine :

Elle résulte de la mouture dgsains Hubizb, et peut étre
selon l'auteur, soit épaisse, visqueuse et gludateature, elle
sera donc trés nutritive et produit un sang tré&gjueux, soit
elle acquiert I'épaississement, la viscosité egliaance par le
pétrissage et la cuisson, et dans ce cas, ellm@ss nutritive
et produit un sang aride et sec. L'auteur ajoute tputes les
farines, méme les plus dépourvues de viscositémmoelle du
millet, deviennent trés visqueuses apres un pagesxageére.
La farine tamisée et raffinée, dépourvue de somaetérément
pétrie est selon l'auteur, la meilleure et la plugritive, car elle
est mieux digestible dans l'estomac et plus faciem
pénétrable dans les vaisseaux et dans les orgaeds darine
compléte. Il ajoute que toutefois, son transitwetcéation sont
lents et difficiles, vu qu’elle ne produit pas asse résidus qui
alourdiront les intestins et exciteront le transitcause de sa
totale absorption par les vaisseaux. A contranjoyta-t-il, la
farine grossierement moulue, et qui contient beapiate son,
bien gu’elle soit indigeste et demeure insolublegeissiere
dans I'estomac et impénétrable dans les vaisseate)se de la
taille de ses particules, elle est rapidement ti@m®t évacuée,
grace a la lourdeur et a I'encombrement qu’elle@pitodans les
intestins, vu qu’elle n'est pratiguement pas ab&erpar les
vaisseaux, et aussi a cause du pouvoir nettoyant et

décongestionnant du son.

11. Les « Fruits »Al Fakihah
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L’auteur rassemble sous ce terme, les « Grainesib> q
a décrit au début du chapitre comme étamendres et
moelleux, qui ne survivent que tres peu de tempsesap
avoir été coupe, comme les abricots ou les baiespet

communément appelégakihah (4eS) « Fruits » »

Il les décrit comme étant trés peu nutritifs, rapmnt
digestibles et transités, tres solubles et de cjdur dans les

organes, et rapidement excrétée avec les urinaseeur.

Il poursuit que les fruits qui possédent un grafidte

évacuateur et un gout acerbe, qui vire vers le g@jg a2k,

sont plus mauvais que ceux dont le gout est maioisgnceé et
plutét « Inintéressant ». Selon notre auteur, ceagitsf
renferment une humidité beaucoup plus épaisseyretrsoins
pénétrables dans les vaisseaux, lesquels leserdj@ttcause de

leur effet stimulant et irritant.

Les fruits dont le gout est fade, peu prononcé et
« Inintéressant », renferment par contre, selontdiar, une
humidité de nature plus fine, et sont donc mieurép@bles

dans les vaisseaux et plus mobiles dans I'organisme
L’auteur affirme, a la fin de cette introductiomuegles fruits
sont en général, de « mauvais aliment$idl 44, ), a cause de

leur rapide putréfaction, et aussi a cause desrbainents et

des flatuosités qu’ils provoquent une fois dig@égansités.
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Il ajoute que les fruits ne sont bénéfiques qu'as de fatigue,
aprés un effort physique ou dans les climats theuds, vu
gu’ils humidifient et refroidissent I'organisme gei a leur

humeur froide et humide.
11.1. Les variétés fruitieres :

L'auteur distingue deux variétés de fruits: Les
sylvestres ou sauvages, et les cultivées. Il ajguie chacune
de ces deux variétés renferme elle-méme deux tylpes fruits

mars et les fruits crus et immatures.

Pour qualifier les fruits crus immaturedauteur, cite
Galien: «Les fruits crus et immatures sont tres mauvais,
surtout s'’ils sont sauvages et lui donne raison car ces fruits
sont, selon lui, de digestibilité difficile, de msit trés lent, en
plus d’'un effet constipant prononcé, surtout St sauvages.

Pour décrire les fruits mars et tendres, l'auteantioue
avec l'avis Galénique qui les a gratifiés Les meilleurs fruits
sont les fruits mars et tendres, surtout s’ils swultivés, et qui
ont une peau douce, souple et moelleuse'auteur explique
gue la peau fine et lisse indique que leur humidgsentielle
est, elle aussi, fine et légere, et sont donc phudement
transités et plus facilement pénétrables dansdese&aux que
les crus immatures, et qu’'en plus, ils ont un elfed@atif et

répondent mieux a I'action de la nature.
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12. Caractéristiques nutritionnelles et digestives deluits :

L'auteur revient sur laffirmation de Galien, quivat
qualifiés tous les fruits de Weés peu nutritifs et trés peu
appréciés par I'organisme, et tente d’expliquer les raisons de
Galien a avoir attribué aux fruits ces deux cargtiques : I
confirme que la déficience de leur valeur nutritégt due a leur
mollesse et tendreté, qui les rendent facilemeobmm@osables
dans les organes, alors que leur dépréciatiorigrgahisme est
due a leur fragilité et leur rapide pourrissememnpgréfaction.
L’auteur revient ensuite sur le qualificatif Galgné des fruits
comme étant de « Mauvais aliments », et expliquengufois
digérés, les fruits engendrent un sang facilememtepcible,
provoquent des ballonnements et produisent dedugsipais et
insolubles, aussi bien dans I'estomac que danmiestins. |l
ajoute que ces effets peuvent s’aggraver si lastge des
fruits est retardée pour une quelconque raisonnwemans le
cas d'un estomac encore plein ou les fruits skxibért
beaucoup plus rapidement et deviendront toxiques.

13. Fruits a écales :

La présence d'une coque dure et épaisse, indigom se
lauteur, une essence épaisse et terreuse. Las &yant une
coque seront donc difficilement digestibles, lergahtransités,
et peuvent subir selon I'auteur, deux types d’'atténs, selon

I'hnumeur de I'estomac du consommateur :
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* Soit ils se transforment en une émanation gazeuze
(Duhaniyyah) 4ial sj 'estomac est d’humeur séche, et
surtout a jeun ;

e Soit ils se transforment en putréfaction et causenteflux
acidea<dd si I'estomac est d’humeur humide, surtout s'il est

plein.

L’auteur rappelle, a la fin du paragraphe, que €alvait
fait quelques exceptions :Les fruits a écorce dure et séche
sont les plus mauvais, a exception de quelquesomsne les

amandes, les noix, les noisettes et autres fraits dorte».

L’'auteur conclut le chapitre en réaffirmant que fEees
fruits, sont les fruits sylvestres, surtout s’igsimmatures, car
I'épaississement et la putréfaction les touchenttales les

cotés.
14.DISCUSSION :

Bien que dans les sections ultérieures, dans lapitcbs
spécifiques correspondants a chacun des groupesitoes
évoqués dans cette description générale des «d&Srajn
lauteur distingue et nomme chaque famille selom so
appartenance, force est de constater que I'adidete adepte
de Galien, a rassemblé dans ce chapitre touteai@ties et
genres étudiés, en fonction de leur développemargegfait a

partir d'une « Graine ».
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En effet, dans ce chapitre intitudétimar (JL&\), 'auteur y

a rassemblé toutes les especes veégétales quiféeedient a
partir d'une graine, gu’elles soient céréales, higeuse, ou
fruits. Toutefois, dans les chapitres spécifigues éspéces
végétales, on trouve que l'auteur les a classéesmrsaent, en
ségrégant toutes les familles botaniques dans Hepitres

indépendants, comme les céréales, les léguminetisesres.

La fidélité aux principes Galénigues est manifeldas ce
chapitre comme dans les restes de I'ceuvre. Lor&glien dit
gue, les grains sont meilleur lorsqu’ils sont gett denses,
'auteur trace toute son analyse des grains étutdigs ce sens,
quitte a formuler des idées contradictoires a seltpii
apparaitront par la suite, dans le chapitre sppafisur les
céreales, et dans lesquelles il revient sur ceémigre idée en
disant que @ussi bien les grains petits et denses que lesagra
grands et poreux ont autant d’avantages que d’inéoients

les uns que les autres

Aussi, la condamnation galénique des fruits frdes
décrivant comme fournisseurs de mauvais nutrimeats,
imposée a notre auteur de réduire le chapitre qui kst
consacré a moins de la moitié de celui consacrégaaixs et

aux céréales.

La méthode de I'auteur, analytique et descriptwvété mise

en grande valeur lorsqu’il décrit le grand roleleler humidité
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dans toutes les étapes du développement des fuitdes
grains : Leur processus de maturation sur leurtplamere, la
formation de noyaux ou d’écales dans leurs friat$orme des
feuilles, ainsi que leur pérennité ou caducité, gaalité
digestive de leur chair ou farine...méme leur modeulsson
devra (selon Galien et par la suite, l'auteur) @wacordant

avec la nature de I’hnumidité qui les domine.

Le grand intérét accordé par I'auteur a I'« Hun#@d# aussi
bien dans ce chapitre que dans ceux, plus spéeHfiguui
viendront par la suite, fait qu'il l'appell&awahir ar-ruzizbah

(Aash)ll ), «Essences d’humidité » différemment aux

autres humeurs qu’il nomme « Sécheresse », « CGhala

« Froideur ». Ceci montre clairement son penchement
Galénique, qu’il n'a cessé de répéter dans les itthap
antérieurs sur les essences et les textures, Egjanl «Dans

tout aliment, I'« Essence humide nutritive » noe nutouchée,

est plus importante que le « Support », car ellerésente son

« Ame » alors que le support représente son « Corpst

I'« Ame » commande le « CorpgGalien,Materiamédic.
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