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UN ECHANTILLON DE LA BOTANIQUE
D’ALBERT LE GRAND

texte traduit et présenté par
Laurence MOULINIER

Le nom d’Albert le Grand (1206?-1280) est plus volontiers asso-
cié A la philosophie scolastique qu’a la botanique. Il serait pourtant
dommage d’oublier que ce dominicain, doctor universalis, évéque de
Ratisbonne et saint, a laissé un ensemble d’écrits relatifs aux sciences
naturelles qui compte parmi les plus importants que nous a légués le
Moyen Age. La majorité des ceuvres d’Albert le Grand étaient ache-
vées avant 1256, et il semble qu’il ait commencé ses grandes publica-
tions par ses travaux de sciences naturelles. Parallélement a 1’étude
approfondie de I’Ecriture sainte et 4 sa vie enseignante, le frére pré-
cheur se lance donc dans des recherches sur la nature qui sont sou-
vent A P'origine de sa renommée de « magicien ». Il s’excuse de trai-
ter longuement de matiéres profanes et dit le faire 4 la demande de
ses fréres, pour leur faciliter ’intelligence d’Aristote ; I’ceuvre d’Albert
le Grand s’inscrit en effet dans un contexte dominé par le probléme
de ’acclimatation d’Aristote dans la société et dans la pensée chré-
tiennes, et Albert le Grand a, sans conteste, contribué de maniére déci-
sive 4 I’essor de D’aristotélisme, tout en jugeant absurde de se lier
envers et contre tout aux textes du philosophe grec pour promouvoir
et approfondir la connaissance de la Nature. L’ceuvre dont nous pré-
sentons et traduisons ici un extrait, De vegetabilibus et plantis, n’en
est pas moins le commentaire d’un traité apocryphe qui circulait au
XIIIe siécle sous le nom d’Aristote: Cet ouvrage, inédit en francais,
peut étre consulté en latin dans I’un des 38 volumes qu’occupent les
ceuvres complétes d’Albert le Grand dans I’édition Borgnet, de 1890.
L’ouvrage, de vastes proportions, est composé de plusieurs livres, divi-
sés en traités, a leur tour subdivisés en chapitres. Notre choix d’un
texte, quoique embarrassant, a été guidé par I’opposition trés nette
qui existe entre les cinq premiers livres, ou I’auteur expose et recher-
che, par le dialogue avec les philosophes anciens et contemporains,
une théorie, une philosophie de la nature, et le livre VI, inventaire
et description d’un certain nombre de plantes regroupées en autant
de rubriques que de lettres de I’alphabet. Aucun chapitre n’étant moins
intéressant qu’un autre, la sélection s’annongait difficile. Nous aurions
pu décider de traduire le premier chapitre, consacré aux plantes com-
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mengant par un A, A comme Albert le Grand, A comme « apergu »
ou « avant-gofit » qui invite & poursuivre la lecture du livre. Nous
aurions pu aussi, dans le méme état d’esprit, arréter notre choix sur
la lettre Z, pour piquer la curiosité du lecteur et lui donner envie de
découvrir toutes les lettres qui précédent. La considération de 1’espace
qui nous était imparti I’a finalement emporté sur toutes les stratégies
de lecture imaginables et nous présentons ci-dessous toutes les plan-
tes dont le nom latin commence par un F. F comme Flore, bien sir.

TEXTE
FABA

La féve est une plante au tronc' haut et carré, aux feuilles lar-
ges, dont la fleur rouge tire sur le blanc. Les grains de féve ont de
nombreuses couleurs et de nombreuses propriétés selon les différen-
tes terres dans lesquelles ils naissent : mais la féve d’Egypte et celle
de Nabathée? sont les plus prisées pour leurs vertus. Cette plante
produit en effet une longue cosse dans laquelle on trouve de nom-
breuses graines, en rang, qui tirent d’elle leur nourriture grace au coty-
lédon situé a coté de P’attache de la cosse. En cela, elle est comme
le pois chiche et bien d’autres légumineuses ; mais elle est différente
par le fait que dans sa cosse, la féve a une matiére terreuse, blanche
et mélangée qui contient les grains, différenciés, comme c’est le cas
avec la courge ; mais ce phénoméne n’est pas égal d’une cosse a une
autre. Les cosses ne naissent pas en un seul point du tronc de la féve,
mais sur toute la longueur du tronc, et sur chacune de ses quatre faces,
que le tronc ait ou non des branches.

La féve de Nabathée est plus astringente, celle d’Egypte plus
humide. Ce genre de légumineuse exige d’étre semé dans un sol par-
ticuliérement humide, et une terre que I’excés d’humidité rend stérile
devient fertile si I’on y séme des féves, car elles attirent a elles 1’humi-
dité superflue. Lorsque la féve est fraiche et verte, elle regorge
d’humeurs ; et si elle n’était pas lente a digérer et ne ballonnait pas
tant, elle ne nourrirait pas moins que la bouillie d’orge. Pourtant,
les féves donnent un sang plus épais et plus fort. Les grosses féves
sont les plus appropriées & la consommation, de méme que, pour les
grains en général, les gros sont meilleurs que les petits. Les blanches
sont méme les meilleures, & condition qu’elles soient grosses et que
les charangons les aient épargnées ; les moins bonnes sont les féves
nouvelles. Elles s’améliorent pourtant si on les fait macérer longtemps,

1. « Tronc » traduit stipes, différent de thyrsus ou de calamus, ici traduit par
« tige ».
2. Partie de I’Arabie Pétrée, actuellement en Jordanie.
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si on les fait cuire avec art, c¢’est-a-dire en les jetant dans I’eau dés
la premiére ébullition, et si on les mange avec du poivre, de I’ase3,
du sel, de I’huile, de P’origan et ingrédients du méme genre ; elles ten-
dent A I’équilibre en fonction de leurs qualités naturelles, en penchant
un peu vers le froid et le sec : si les féves vertes sont froides et humi-
des c’est qu’il y a en elles, aussi longtemps qu’elles sont vertes, I’humi-
dité superflue du lieu ou elles ont poussé.

Elles gonflent beaucoup, et ont une action détergente dans les
organismes vivants. Toutefois, une décoction & base de féves et d’eau
diiment répétée fait disparaitre le gonflement ; si on les décortique
et qu’on les laisse macérer longtemps, elles deviennent molles. Si I’on
répéte la décoction dans un pot, on constate qu’elles cessent de gon-
fler si on les laisse en repos, mais qu’elles gonflent 3 nouveau deés
qu’on les remue. Cela tient au fait que, quand on les agite, elles expi-
rent de la chaleur et quand on ne les remue pas, la chaleur qui reste
en elles briile et dévore 1’air responsable du gonflement.

Les féves grillées ballonnent donc peu, puisque ’air se trouve pour
ainsi dire briilé ; mais elles sont lentes & digérer en raison de I’dpreté
du rotissage. La féve donne une chair molle, 3 cause de I’excés
d’humidité qu’elle contient, et un sang épais, & cause du caractére ter-
restre des gaz qu’elle contient. Hippocrate affirme que la nourriture
A base de féves est bonne, et qu’elle conserve la santé.

Il entre aussi dans les propriétés de la féve de soulager, si on
la coupe en deux moitiés et qu’on I’applique sur le sang qui s’écoule,
en cas de coupure. Les poules nourries aux féves sont lentes 3 pon-
dre. Les féves provoquent des réves agités et des démangeaisons, sur-
tout si elles sont jeunes. Un empléitre & base d’écorces de féves rend
les cheveux fins ; appliqué sur I’aine et sur la cuisse d’un enfant, ce
méme emplitre empéche la naissance des poils dans I’aine et si on
I’applique a plusieurs reprises sur une partie du corps rasée, il retarde
la repousse des poils & cet endroit. Les féves servent a purifier la peau
d’un visage atteint de morphée* ou d’autres taches, surtout avec leur
écorce, mais aussi & nettoyer le linge ; elles donnent bon teint, mais
alourdissent la téte ; enfin, bien que lentes a digérer, elles descendent
rapidement de ’estomac. Et, préparées de diverses maniéres, elles ont
bien d’autres effets encore sur le corps humain.

FASEOLUS

La faséole est une légumineuse plus petite que la féve. Les faséoles
ont de nombreuses couleurs, mais tous les grains ont une tache noire

3. Asa foetida.
4. Nom ancien d’une affection cutanée, qui semble consister en des taches grou-
pées les unes prés des autres.
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a Pendroit du cotylédon’. Elles sont froides et séches de par leur
substance® mais il y a en elles, comme dans la féve, une humidité
superflue, et elles tendent un peu vers la chaleur ; pourtant les rous-
ses sont plus chaudes, plus rapides A digérer, plus rapides 3 évacuer
que la féve, plus nourrissantes et elles font moins enfler. L’humeur
des faséoles est flegmatique et elles donnent de mauvais réves, comme
la féve ; mais elles font du bien & la poitrine et au poumon, et don-
nent une humeur et un sang épais. La moutarde permet de corriger
leurs effets indésirables, tout comme le vinaigre avec du sel, du poi-
vre et de I’origan. Elles ont encore bien d’autres effets sur I’organisme.

FOENUGRAECUM

Le fénugrec est une plante bien connue, trés branchue, avec de
petites feuilles et une petite graine noire. Bien que chaud et sec, il
n’est pas exempt d’un excés d’humidité venue du dehors. 1l a une vertu
lénitive et digestive. Il doit sa cohésion interne a sa chaleur et 3 sa
viscosité, et cette viscosité le met & ’abri d’une prépondérance de la
chaleur et de ses effets nuisibles.

Il soigne les crevasses et les abcés grace 3 son mucilage, donne
bon teint, et a une odeur agréable. Il provoque certes une mauvaise
sueur de la téte ; mais il adoucit, fait mirir et crever les abcés durs
et pleins de lymphe. Si on se lave la téte avec du fénugrec, on sera
libéré des pellicules. Il alourdit la téte de qui en mange, éclaircit la
voix, nourrit en quelque sorte le poumon, et adoucit la poitrine et
la gorge. Mélé & de la graisse de canard, en applications, il guérit
PPobstruction de I’utérus. En effet, aussi difficile que soit ’accouche-
ment, il facilite la sortie du foetus. Bon pour qui souffre d’hémorroi-
des, il donne une bonne odeur aux déjections, mais rend nauséabon-
des 'urine et la sueur.

FUNGI

Les champignons différent beaucoup entre eux, tant par la diver-
sité des lieux ou ils naissent que par leur couleur, leur goiit, leur odeur
et autres accidents’. Toutes ces différences sont, d’aprés nous, assez
connues du sens commun, et nous en avons donné une explication

5. Haricot A I’ceil ou dolique de chitre, différent du haricot d’origine américaine.

6. Le texte d’Albert le Grand est pétri d’un vocabulaire hérité d’Aristote : il dési-
gne ici, par opposition i « accident », une nature, ce qu’il y a de permanent dans
un sujet susceptible de changer.

7. A prendre dans son acception philosophique de « ce qui peut étre modifié ou
supprimé sans altérer la nature ». Voir note 6.
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dans les livres précédents®. Les meilleurs, toutefois, sous nos climats,
sont certains petits champignons ronds comme un bonnet, qui appa-
raissent au début du printemps, et disparaissent avec lui, a la fin du
mois de mai. On n’a jamais vu qu’ils tuent quelqu’un ou qu’ils fas-
sent soudain beaucoup de mal. Dans le genre des champignons, ceux
qui sont secs sont moins mauvais que ceux qui sont humides : ils sont
tous froids par nature, et humides selon les dégits qu’ils causent dans
I’organisme ; ils donnent une humeur épaisse et mauvaise. Le mieux
que I’on puisse en faire est de les faire bouillir avec des poires, aussi
bien humides que séches, et de boire la-dessus du vin pur. Méme les
champignons qui ne sont pas mortels engourdissent la téte et provo-
quent apoplexie et suffocation ; mais ce dernier malaise est surtout
le fait des champignons mortels. Les autres peuvent donner des coli-
ques. Difficiles & digérer, trés nourrissants, les mauvais champignons
peuvent rendre la miction difficile. Les champignons qui naissent prés
de fer rouillé ou de bronze sont mortels. Sont parfois mortels, bien
qu’ils ne tuent pas sur le coup, ceux qui poussent prés de pourritu-
res, prés du repaire de serpents venimeux ou prés de certains arbres
qui ont la propriété de vicier les champignons, comme I’olivier. On
reconnait un champignon mortel a certaine viscosité avariée qu’il a
A sa surface, et au fait qu’il se décompose trés rapidement dans les
mains. de qui le cueille.

Dans nos demeures, on en trouve un large et épais, avec une tache
rouge A sa surface et, dans cette tache rouge, une foule de boursou-
flures saillantes dont certaines seulement ont éclaté : ce champignon-
1a est mortel, il tue sur le coup, et on I’appelle tue-mouches® du fait
qu’il tue les mouches si on le réduit en poudre dans du lait.

Les champignons sont encore responsables de bien d’autres maux,
mais de rien de bon pour P’organisme.

FOENICULUM

Le fenouil a des feuilles trés écartées, comme s’il y avait 13 des
fils, un tronc et de grandes branches concaves, une fleur jaune et un
fruit disposé en couronne, comme ’aneth!® et le sureau ; il y en a
plusieurs genres, sauvages et cultivés. Le fenouil sauvage est généra-
lement plus chaud et plus sec que celui des jardins. Il résout les obs-
tructions et rend la vue plus percante ; c’est surtout sa gomme!' qui
produit cet effet. Nous tenons de Démocrite que les reptiles venimeux,

8. Cf. De vegetabilibus, Lib. 1V, Tractacus IlI, Caput 4, « De proprietatibus plan-
tarum ex natura locorum convenientibus », p. 114 de I’édition Borgnet.

9. Nom vulgaire de I’Amanita muscaria. .

10. Le fenouil est une des variétés de cette plante ombellifére.

11. Liqueur blanche et épaisse que le fenouil laisse parfois échapper de ses rameaux
dans les lieux trés chauds, et qui se durcit 3 air.
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comme les serpents et leurs semblables, se nourrissent de graine de
fenouil pour améliorer leur vue. Il dit aussi que quand les serpents,
au début du printemps, commencent a sortir de leurs repaires, ils frot-
tent leurs yeux d’herbe de fenouil, pour s’éclaircir la vue.

Ce qu’il y a de plus humide dans le fenouil des jardins provo-
que une sécrétion de lait trés abondante ; bu avec de I’eau froide,
il soulage de la nausée et du gonflement de Pestomac. Il est malgré
tout lent a digérer, et n’a rien d’une bonne nourriture : diurétique,
il provoque les menstruations, brise les calculs — surtout le fenouil
sauvage — et fait du bien aux reins et a la vessie ; sa racine, mangée
avec sa graine, resserre le ventre. Enfin, une décoction de fenouil et
de vin soulage aprés une morsure de serpent venimeux.

FUMUS TERRAE

La fumeterre est une plante verte dotée de trés petites feuilles et
d’une petite fleur rouge ; c’est une plante trés amére, aussi ameére que
I’absinthe, froide et séche. Elle purifie le sang, est apéritive!? et a
une certaine astringence. I1 y a donc en elle du froid ; et comme elle
est trés amére, il faut qu’il y ait aussi de la chaleur ; elle est ainsi
composée de contraires, mais son froid est malgré tout plus fort que
sa chaleur. On peut en boire contre les démangeaisons et la gale ; elle
resserre les gencives, fait du bien a I’estomac, délivre le foie de ses
engorgements, adoucit le ventre, fait uriner, et bien d’autres choses
encore.

FRUMENTUM

Le froment est ce qu’il y a de meilleur et de plus approprié parmi
les grains. Sa tige est blanche, concave, longue et grande ; mais mal-
gré cette tige remarquablement longue et grande, la graine est d’une
taille moindre. Dans sa tige ferme et creuse, quatre nceuds, dont nous
avons parlé précédemment 3, servent a I’assimilation de la nourriture.
De chaque nceud part une feuille, du fait de 1’évacuation de la nour-
riture, et si la tige revét ces feuilles & c6té de chaque noeud, c’est pour
se protéger des agressions. La tige elle-méme est composée de deux
substances, I’une dure au-dehors, I’autre comme une mince peau 3
Pintérieur ; il en est de méme pour le roseau, mais d’autres tiges,
comme celle du fenouil, de la livéche et de la valériane, sont d’une
composition différente, avec a I’extérieur une substance dure et fon-
cée, et A intérieur, une substance molle et blanche qui colle a celle

12. Au sens ancien de « qui rend les humeurs plus fluides ».
13. Cf. De vegetabilibus, Lib. IV, Tractatus I[I, Caput 5, « De modo incrementi
plantarum et de modis digestionis earum », p. 125 de I’édition Borgnet.
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de Pextérieur : et ces tiges différent de celle du roseau par leur degré
de dureté, leur couleur ou leur feuille ; le froment, pour sa part, res-
semble au roseau par sa feuille — bien que sa tige ne soit pas si dure
et si ferme —, mais leurs racines n’ont aucune affinité : les racines
du froment sont petites et écartées, celles du roseau grandes et
concaves.

Il produit ses grains dans un épi constitué de nombreuses cosses,
en sorte que les grains font le tour de la tige, qui devient trés fine
au milieu de I’épi, 14 ou sont les grains ; I’épi renferme les logements
des grains, par ou ils s’alimentent et se développent. Cette plante a
la particularité d’absorber beaucoup de nourriture ; il faut donc que,
dés qu’elle a commencé a se développer, elle soit taillée par le fer
ou les dents des animaux ; si on laissait le froment pulluler, il ne por-
terait plus de graines. Cette graine est grande, ferme, lourde, et en
forme de colonne ; elle semble coupée en deux d’un cOté et c’est ce
qu’on appelle son ventre ; de I'autre coté, en bas, elle offre un aspect
lisse. De son enveloppe rousse, séchée et bien mélangée, on tire une
farine ; chaud et humide, le froment est tout a fait nourrissant, et
c’est un aliment qui tient au corps.

Maicher du froment fait miirir les abcés ; s’il est séparé du son,
le grain de froment provoque des obstructions, car I’organisme absorbe
alors trop de nourriture. Il vaut donc mieux conserver le son et en
faire du pain, car il descend plus facilement de I’estomac, bien qu’il
soit moins nourrissant ou moins nutritif'4 que le froment dont on a
oté la balle, qui est purifiante et détergente si I’on se lave avec.

Le grain appelé épeautre convient tout a fait a I’alimentation, bien
que son épi soit un peu plus petit que le froment. Ne donne-t-il pas
une farine plus blanche que le froment ? Quand il est complétement
débarrassé de sa balle, il provoque, comme le froment, des engorge-
ments, et, quand on fait bouillir le grain complet, il est difficile a
digérer en raison de sa fermeté. Il fait surtout du bien au cceur, et
donne un bon équilibre a tout I’organisme ; mais il est plus dange-
reux d’abuser de I’épeautre que d’autres aliments.

14. Albert le Grand semble distinguer « ce qui nourrit beaucoup » de « ce qui sert
a la nourriture ».



	Informations
	Autres contributions de Laurence Moulinier

	Pagination
	179
	180
	181
	182
	183
	184
	185

	Plan
	Texte 
	Faba 
	Faseolus 
	Foenugraecum 
	Fungi 
	Foeniculum 
	Fumus terrae 
	Frumentum 



