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CHINESE FOOD THERAPY IN THE DOG

ABSTRACT

PURPOSE

The goal of this study is to compare the efficacy of the use of Chinese Food Therapy
for treat different diseases instead of the use of commercial food or the traditional
rules for diet using by Western Medicine.

The following thesis includes four clinical cases and their treatment using only the

Chinese Food Therapy.

MATERIALS AND METHODS
The diets were done in according with the Chinese Food Therapy’s principles and the

NRC's tables. Food were chosen after a Chinese Medicine exhamination.

RESULTS

All dogs have improved the clinical signs.

CONCLUSIONS

The Chinese Food Therapy for dogs has been shown to be a very good treatment
sometimes similar to acupuncture to riequilibrate energically the patients. For mild
disease we can use the food therapy beacause is a not invasive treatment compared
to acupuncture and it is easy to use especially for aggressive dogs. It is possible to

combine the two treatment to increase the effect.
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1. INTRODUZIONE

Negli ultimi anni si & assistito ad un aumento di interesse nei confronti di un sano e
salutare stile di vita, sia per gli uomini che per i nostri animali.

Questo si e tradotto in una maggiore attenzione per il corpo e per mantenerlo il piu a
lungo possibile in uno stato di benessere: non a caso si € spinto lo sguardo su tutto il
capitolo che riguarda I'alimentazione, il cibo e le differenti diete intese proprio come
abitudini alimentari. In parallelo rispetto a quanto € accaduto in nella dietetica di
umana, abbiamo assistito ad una crescita esponenziale di aziende mangimistiche che
cercano di soddisfare tutti i gusti e le esigenze alimentari quali intolleranze, allergie e
malattie dei nostri animali e, in qualche caso, perfino le loro preferenze di gusto.

La dieta cosi non € piu soltanto un bisogno primario o un dettaglio marginale, ma
diventa un valido affiancamento alla terapia e in alcuni casi diventa essa stessa
terapia.

Dall'interesse su questo argomento origina lo scopo di questo lavoro, argomento non
ignoto alla cultura medica occidentale antica tanto che gia Ippocrate, nel 400 a.C.,

aveva affermato "Che i/ cibo sia la tua medicina, e che la medicina sia il tuo cibo”.

1.1. Presentazione

La Dietetica Cinese fa parte della Medicina Tradizionale Cinese (MTC) e piu
precisamente, nella piramide delle terapie riequilibranti, viene dopo il Massaggio
Funzionale e il Tuina, sullo stesso livello della Fitoterapia con cui condivide moltissimi
concetti, seguita dalla Moxibustione e dall’Agopuntura, che sono i trattamenti messi
in atto per squilibri energetici di una certa importanza.

La Dietetica Cinese ha una sostanziale differenza rispetto alla dietetica occidentale e
questo € anche il suo punto di forza: mentre la tradizione occidentale & interessata ai
vari alimenti solo per il loro profilo chimico (contenuto di grassi, proteine, carboidrati,
vitamine e sali minerali), la MTC considera, infatti, la natura degli alimenti, il sapore,
il tropismo per i diversi organi/visceri e la loro funzione nel supportare la fisiologia

energetica del soggetto.

1.2. Cenni storici



La storia della Dietetica parte nel periodo preistorico in cui gli eccessi climatici
penetravano nell'organismo e il grande apporto dei cibi crudi provocava disturbi
gastrointestinali.

Inoltre, la vita aveva un corso notevolmente piu breve. L'uomo camminava su
quattro zampe, per cui lo stomaco e gli intestini erano collocati in una posizione
diversa e l'alimentazione con cibi crudi non causava disturbi importanti. Dal momento
in cui 'uvomo ha iniziato a camminare su due gambe, la funzionalita di stomaco e di
milza € mutata e si € manifestata la difficolta di digestione. Successivamente, con la
scoperta del fuoco, i cibi iniziarono a essere cotti e permisero di migliorare il
problema della debolezza dello Stomaco, della Milza e dell'Intestino. Questo fu
fondamentale perché permise di prevenire numerose malattie.

La cottura, in pil, permetteva l'uccisione dei microbi patogeni cosi da ridurre in modo
drastico le cause di malattia dell'apparato gastroenterico.

Nel Classico dei Riti del Duca di Zhou (XI secolo a.C.) & scritto: "Su/i Ren che ha
scoperto il fuoco sfregando pezzi di legno, ha insegnato alla gente a cucinare e
prevenire cosi le malattie dellintestino”.

Proseguendo nei millenni, nel periodo dello schiavismo (circa 5000 anni fa), in Cina si
verifico un diluvio catastrofico. Un amministratore irresponsabile di quel tempo, un
certo Da Gul, aspettava che crescesse I'acqua per costruire gli argini, finché non
avvenne un’inondazione catastrofica e venne condannato a morte con tutta la
famiglia. Quando il figlio, Da Yu, leggendario capo degli schiavi, seppe la notizia si
presento all'imperatore per proporre uno scambio con il padre. L'imperatore allora gli
propose un accordo: avrebbe graziato tutti, compresi gli schiavi, se avesse trovato
una soluzione per I'acqua e gli concesse 3 anni di tempo.

Da Yu si dedico allora al controllo delle acque e si sottopose a fatiche sovraumane,
lavorando sempre immerso nell’acqua tanto da divenire il primo uomo malato di
reumatismi articolari, ma riusci nell'impresa cosi che al padre e al figlio € attribuita la
prima costruzione degli argini per i fiumi.

A questo proposito, Yu Di, altro personaggio leggendario, scopri un alimento da bere
contro i reumatismi articolari che era proprio l'alcool e non solo, inventd anche “la
danza con i due ventagli”, il cosiddetto passo di Yu (IV secolo a.C.). Dunque, questo

“vino” e stato il primo medicinale e il passo di Yu la prima forma di Qi Gong.



Sicuramente l'uso di “vini medicati” accoppiati al Qi Gong € arrivato fino ad oggi
come un avere propria terapia.

Altro passo importante fu la selezione delle erbe. Infatti, Shen Nong (2838 a.C.-2698
a.C. circa), limperatore dei Cinque Cereali, € considerato il primo erborista che
assaggio oltre 100 erbe. La leggenda ci tramanda che fece una selezione fra erbe
tossiche ed erbe edibili e, in effetti, questa selezione fu poi portata avanti da tutta
I'umanita ma l'imperatore Shen Nong rappresenta il pioniere della Fitoterapia.

Da allora si comincido a separare il commestibile dal non commestibile, si giunse
anche alla scoperta di sostanze con proprieta terapeutiche come ad esempio la
Portulaca che € in grado di bloccare la diarrea, il Bulbus lylii che blocca la tosse.
Queste erbe erano configurate sia come alimenti che come medicine, quindi sono
state molto studiate per essere trasposte nella dietetica.

Durante la dinastia Shang (1600 a.C.-1046 a.C.) Yi Yin scrive il primo classico di
dietetica Tan Ye Jing (Il Classico della zuppa e dei liquidi). Essendo un grande cuoco
rientro nelle grazie del Principe e arrivd ad essere Ministro. Governo il paese con la
“gastronomia” perché fece conoscere le regole della cucina al popolo. Ne sposo una
su tutte: per gli alimenti di consistenza piu coriacea serviva una cottura piu lunga,
per gli alimenti di consistenza piu morbida una cottura piu breve. Trasferi questo suo
principio anche al governo e alla politica: persone dure, cottura lunga. Yi Yin divenne
cosi imperatore e gli fu attribuita I'arte di preparare il cibo cosi riassunta: sapore
degli alimenti dolce, amaro, piccante, acido e salato; conoscenza dei dosaggi e dei
tempi d'uso prima e dopo.

Tra le dinastie Qin e Han (221 a.C. e 220 d.C.) ritroviamo i medici dietologi, che
esistevano solo a corte. Il loro compito era di utilizzare il maggior numero di alimenti
e di preparare per l'imperatore salse, verdure, frutta, carne... Le conoscenze che ne
scaturirono furono raccolte in un testo il Ben Cao Gan Mu.

Nel Neijing, per alcuni testo precedente, per altri contemporaneo del Ben Cao
appaiono ricette dietetiche usate a scopo terapeutico, ad esempio una ricetta per
I'anemia. In questo testo la dietetica & notevolmente evoluta, infatti la malattia viene
vista come uno squilibrio tra i cinque movimenti, un eccesso di fattori patogeni
esterni o fattori emotivi interni. Questi sono i principi alla base della dietetica.

Bisogna pertanto riequilibrare Yin e Yang e i 5 movimenti.



Della dinastia Han orientale (25-220 d.C.) bisogna menzionare Zhang Zhongjing (150
d.C.-219 d.C.) e Hua Tuo (140 d.C.-208 d.C.) che sono due eccellenti medici che
svilupparono ulteriormente la dietetica.

II primo riportd le proibizioni dietetiche soprattutto per quanto riguarda l'igiene
alimentare.

Il secondo uni gli alimenti alle erbe medicinali per potenziarne I'effetto.

Nelle dinastie Sui-Tang (581-618-917) opera Meng Shen uno dei discepoli di Sun Si
Miao a cui viene attribuito lo Shi Liao Ben Cao (compendio di dietoterapia), il primo
grande classico di dietoterapia, ed anche lo Shi Yi Xin Jien (“Specchio della mente de/
medico che riflette”). Parliamo percio di specializzazione gia durante la dinastia Tang
in quanto esistevano opere esclusivamente dietetiche. Anche nel “Mille rimedi d'oro
per casi di emergenza” di Sun Si Miao (581-682) si ritrovano numerose ricette
mediche nel capitolo dedicato alla dietetica. In questo testo, gli alimenti sono
suddivisi in frutta, verdura, cereali, legumi, animali, pesci, molluschi e larve.

Sun Si Miao affermo nei suoi manoscritti che un bravo medico deve comprendere
I'eziologia, curare con la dieta ed eventualmente passare ai farmaci: “Attraverso
lalimentazione si espellono i patogeni, si riequilibrano gli organi interni, si allevia lo
spirito, si eliminano i cattivi pensieri, ci si nutre e ne traggono vantaggio il Qi e il
sangue”e ancora "I farmaci molto efficaci, risultano essere quelli che sono come un
esercito nel corpo (possono fare molti danni)”. Dunque, un atteggiamento definibile
scientifico vista la riconosciuta “tossicita” dei farmaci. Secondo Sun Si Miao “Re della
medicina” (divinizzato in Cina) i medici “insuperabili ed eccellenti” curano con
I'alimentazione.

Durante la dinastia Song (960-1200) la dietetica divenne di uso comune e
contemporaneamente comparvero numerose ricette come nel Tai Ping Shen Fan di
Wang Huai Yin in cui sono menzionate 28 tipi di ricette terapeutiche.

Nel libro Feng Qing Lao Shu di Zhi compaiono anche delle ricette, 162 su 231
dedicate alla dietoterapia per la terza eta.

La proibizione di determinati cibi € un altro campo molto importante della dietetica
cinese. Si riferisce alla somministrazione di cibi crudi, freddi, glutinosi, di pesce fritto,

grassi, piccanti ecc. che deve essere evitata per numerose malattie.



Di epoca Song € anche il libro di dietologia Shen Jin Cong Lu (Compendio di Ricette
Miracolose). Composto da 200 capitoli con circa 20.000 ricette di dietetica, per le
sindromi da “vento” e per le patologie esterne, per la fatica da eccesso di lavoro, per
I'ematemesi, il diabete, il gonfiore addominale e le malattie ginecologiche (in totale
285 ricette di alimenti solo per queste problematiche).

Durante la dinastia Yuan (1279-1368), dinastia proveniente dalla Mongolia, non ci
furono rallentamenti nella conoscenza della dietetica anzi si ebbe un ulteriore
sviluppo. Nel libro L'Essenza degli alimenti scritto da Hu Sihui si trovano richiami ad
una dieta che migliori la resistenza fisica e non tratti solo la malattia.

Un altro medico mongolo che si occupd di MTC, Cu Si Hui, ricerco assiduamente di
fondere la farmaco-dietetica mongola con quella cinese.

Cui Si Hui si interesso soprattutto di dieta medicata (cibi e erbe) e scrisse lo Yin Shan
Jen Yao “Compendio di dietetica medicata”, in cui emerge una meravigliosa relazione
tra alimentazione e salute.

Passiamo ora al noto naturalista Li Shi Zhen (1518-1593) che amplio il Ben Cao Gan
Mu assemblandolo alla sua opera e diede anche un notevole contributo alla dietetica
riportando oltre 300 tipi di frutta, verdura e cereali, 400 tipi di cacciagione, animali,
larve, insetti, molluschi e classifico come primo rimedio 'acqua: "L acqua e l'origine
dei molteplici cambiamenti nel mondo. I liquidi provengono dallacqua mentre i cibi
dalla terra”. Con Li Shi Zhen si esce dall’antichita per entrare nel futuro e il suo
contributo & tutt'ora attualissimo.

Fra gli altri nel periodo Ming (1368-1644) ricordiamo anche il medico Xue Bu Chu,
mentre nel periodo Qing (1644-1912) i medici Shen Zhi Long, Wang Meng e Fei Bai
Zhong.

Dunque, la dietetica si e sviluppata contemporaneamente alla MTC ed e stata al

servizio del popolo dando un importante contributo alla cura delle malattie (1),



2. DIETETICA CINESE

2.1. Alimentazione e societa nella Cina moderna
Prima di affrontare I'argomento e utile capire il peso dell'alimentazione nella societa
moderna. Partiamo sempre dai classici e piu precisamente dal Nei Jing Su Wen in cui
si dice che “bisogna raggiungere laldila all'eta media di cento anni’, cioé la durata
naturale della vita degli uomini; e che “/la madre costituisce la base e il padre
linclinazione" perd “/a durata della vita dijpende dal padre (...) ma le attenzioni
prestate al fisico possono permettere di godere di una buona salute, vale a dire che
tutto dipende da sé stessi”.
Infatti, la situazione geografica e le abitudini quotidiane come l'alimentazione sono in
stretto rapporto con la durata della vita. Esistono in Cina i villaggi e le regioni della
longevita. Sono stati fatti diversi studi per capire i fattori predisponenti.
Le foglie delle piante, fornite di una peluria, secernono una specie di liquido viscoso o
succo che trattiene le polveri dell’aria e per questo il tasso di polveri nelle zone
alberate & del 50% inferiore. In piu, nei boschi, I'aria & piena di anioni, aspirando
questi ioni a carica negativa (vitamine dell’aria o alimenti atmosferici della longevita)
si ha la mente lucida e lo spirito dinamico. Quest’aria ha un effetto calmante,
analgesico, antitussigeno, antispasmodico e diuretico.
In Cina nel censimento del 1953 si scoprirono 3384 persone che avevano superato i
100 anni; nel 1982 erano 3765.

e Beijing (capitale della Cina) nel 1958 contava 6 centenari, 14 nel 1981 e 19

nel 1982 di cui 16 donne e 3 uomini; 13 di loro godevano di buona salute.
e Shanghai nel 1973 aveva 6 centenari, 21 nel 1979 e 23 nel 1982.
e Guangzhou conta 22 centenari di cui 19 donne e 3 uomini; 1'80%
autosufficienti.

e Chengdu nel 1982 contava 16 centenari di cui 11 donne e 5 uomini.

e Bansheng nello Duan conta 23 centenari su 20.000 abitanti.
Questo studio & andato ad analizzare piu nello specifico le diete di queste persone e

questo & quello che & emerso.



I centenari di Beijing amano l'aglio. L'aglio nello specifico contribuisce ad
abbassare la quantita di lipidi nel sangue e a trattare I'ateriosclerosi e l'infarto
del miocardio. La sua funzione anticoagulante impedisce la trombosi cerebrale.
Pud anche stimolare l'ipofisi che contribuisce all'assorbimento dei grassi e
degli zuccheri attraverso la modulazione endocrina. Agisce, inoltre, in parte
anche sulle problematiche dell’'obesita e del diabete. Ha un’azione battericida e
previene |'enterite e la polmonite.

I centenari di Guangzhou sono golosi di pesce. Il pesce € ricco di proteine e
povero di grassi, facile da digerire. Nei pescatori & basso il rischio
cardiovascolare.

Inoltre, questa zona, € famosa per lo sciroppo di Guangzhou composto da
zucchero integrale (che contiene oligoelementi), dal dolico o “fagiolo
all'occhio” (dolichos) che rinforza la Milza e aumenta la secrezione urinaria, dal
pisello verde e dal robiglio che sono antipiretici e antitossici, da alghe
laminarie, verdure di mare ricche di minerali, vitamine e iodio che prevengono
I'iperlipemia, le malattie cardiovascolari e l'ipertensione, dal formaggio di soia
secco (100g->50,5 g. di proteine e 598 mg di fosforo)

I centenari di Chengdu adorano il peperoncino piccante e le verdure marinate,
alimenti che hanno proprieta sgrassanti, abbassano il tasso dei lipidi nel
sangue e hanno un’azione profilattica contro le malattie cardiovascolari.

Il peperoncino pud stimolare la secrezione dei succhi digestivi, accelera la
peristalsi dello stomaco e dellintestino e facilita la digestione. E ricco di
vitamina C (mezzo kg ne contiene un grammao), contiene anche provitamina A.
Le verdure marinate si preparano con il peperoncino, il ravanello e il cavolo
macerati con acqua salata; conservano la vitamina C ed hanno un gusto agro.
Aiutano la digestione dei grassi dopo l'ingestione di carne.

I fattori che accomunano tutti i centenari nelle diverse regioni & che tutti
bevono il té nero e/o al gelsomino. L'acido tannico del té rallenta I'ossidazione
dei lipidi che accelerano l'invecchiamento delle cellule. Secondo la pratica
clinica, I'effetto anti senile del té € 18 volte superiore a quello della vitamina E.
La patata dolce € ricca di vitamina C e carotene. Contiene glutina che riduce i

casi di ateroma nelle arterie e I'eccesso di grassi ).
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2.2. Dalla Dietetica Umana alla Dietetica in Veterinaria

Recentemente, sia la medicina Occidentale che la MTC, hanno riconosciuto la stretta
sinergia fra Dieta e Medicina. Nel Huang Di Nei Jing Su Wen ("Il Classico di Medicina
dell'Imperatore Giallo”) I'antica fonte dei principi della MTC, si afferma che "/origine
della vitalita é la dieta” e la Dietetica serve come "uno strumento aggiuntivo per
nutrire, per la convalescenza e per trattare le malattie”, La grande disponibilita e
varieta di alimenti ora disponibile per le persone e gli animali non poteva essere
neanche immaginata al tempo in cui vennero scritti questi testi. Di conseguenza la
Dietetica Cinese in umana ha subito una significativa revisione operata dagli autori
moderni adattando i nuovi cibi e alimenti agli insegnamenti storici. Tuttavia, ci sono
pochissime informazione sperimentali o empiriche sulla dietetica cinese in veterinaria.
Non deve sorprendere, infatti, che la Dietetica Cinese fosse antropocentrica e
rispecchiasse direttamente la tradizione alimentare asiatica. Per esempio, il riso che
nell'antichita era il cereale principale per supportare la vita, un‘affermazione ormai
superata. Nessun testo indirizza la Dietetica a cani e gatti; infatti il Huang Di Nei Jing
Su Wen suggerisce che la carne di cane possa ‘essere mangiata per contenere il
cuore”, riflettendo nuovamente il contesto culturale in cui si sviluppo la MTC. La
Dietetica Cinese per i piccoli animali, quindi, € vista allo stesso modo dell'agopuntura,
dove c'€ una trasposizione di ipotesi diagnostiche che costituisce la base per il
trattamento. Quindi la Dietetica Cinese Veterinaria per i piccoli animali,
probabilmente non piu vecchia dell’Agopuntura e Fitoterapia Veterinaria, sta
crescendo di interesse in Occidente negli ultimi 50 anni. Le discussioni inerenti alla
precisa posizione dei punti di agopuntura nei cani e nei gatti sono ben fondate e
necessarie per il progresso di questo sistema relativamente moderno. Queste
discussioni sono avvenute sulla base delle differenze anatomiche, come la chiara
perdita di differenziazione del muscolo soleo del cane a livello della SP 6 o piu
recentemente da dissezioni mirate lungo i meridiani trasposti. L'ambiente simile, le
differenze anatomiche ed evolutive richiedono un continuo accertamento della
dietetica MTCV per trasformare un sistema in gran parte costituito da ipotesi in un

sistema basato sull’evidenza e sull’esperienza.
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La Dietetica Cinese riflette una tradizione alimentare di base vegetariana fino a tempi
moderni, quando il consumo della carne prodotta in Cina & aumentata dagli 8
kg/persona ai 93 kg/persona nel periodo che va dal 1956 al 2006.

Pertanto, un sistema energetico di base vegetariano fallisce se si considerano le
differenze inerenti alla composizione delle diete nei piccoli animali. Come onnivori, i
cani e gli uomini possiedono un’adattabilita alimentare simile. Entrambe le specie,
per esempio, sintetizzano la taurina dagli aminoacidi contenenti lo zolfo, convertono
il beta-carotene in vitamina A e producono la niacina dal triptofano. Pero, similmente
ai carnivori stretti, come i gatti, la sintesi della vitamina D nei cani € minima, gli acidi
biliari sono coniugati primariamente con la taurina e la richiesta di arginina & piu alta
rispetto ad altri onnivori come i ratti. II metabolismo felino € ben descritto in
letteratura e rispecchia una dieta che si & evoluta povera in carboidrati e
successivamente: a) € aumentato il rate della gluconeogenesi, b) c’e una maggior
richiesta di proteine nella dieta, c) la bassa attivita dell’'ornitina aminotransferasi e
della pirrolina-5-carbossilasi in tal modo hanno limitato la sintesi di arginina, d) c’e€ un
disequilibrata conversione di cisteina in taurina, €) € aumentata l'attivita della
carbossilasi picolinica che ha ridotto la sintesi di niacina, f) la mutazione in Tas1r2 ha
minimizzato il riconoscimento del gusto dolce e g) e i requisiti per preformare le
vitamine A e D. Sia i cani, che i gatti, trasportano principalmente il colesterolo della
dieta in HDL, all'opposto di quanto accade in umana dove vengono utilizzate le LDL,
e di conseguenza hanno un rischio piu basso di ateriosclerosi. L'alto introito di tessuti
animali nella dieta, che € obbligato nel gatto o adattativo nel cane, percio & diverso
dalle diete nell’antica Cina a causa delle importanti differenze metaboliche tra le
diverse specie e le abitudini alimentari, aspetti che non possono essere ignorati.

La Dietetica Cinese Veterinaria richiede la trasposizione dei dati dal'uomo e dal
cavallo per avere credibilita per quanto concerne cani e gatti, cosi come il principio
dei meridiani dell'agopuntura e dei loro effetti & stato trovato grazie alla ricerca
scientifica. La TCVMFT (Traditional Chinese Veterinary Medicine Food Therapy) per
cani e gatti si basa sulle antiche raccomandazioni per gli umani e classifica i cibi in
accordo con le energie della filosofia cinese come lo Yin (freddo) e lo Yang (caldo),
mentre altri cibi sono neutrali sulla base della temperatura; dolci o amari o salato,

sulla classificazione del gusto ecc. 3.
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2.3. La Dietetica in Veterinaria

Com'e stato detto in precedenza, la MTC e una medicina completa che si occupa
della diagnosi, della cura e della prevenzione di una malattia.
Le 6 branche della MTC e piu precisamente la Ginnastica Funzionale, il Tuina, la
Dietetica, la Fitoterapia, la Moxibustione e I'Agopuntura operano in sinergismo fra di
loro.
"Il corpo per mantenere l'equilibrio e I'armonia deve solamente seguire una giusta
dieta”Sun Si Miao (Qian Jin Yao Fang).
"..la dieta e una parte cosi importante della nostra vita quotidiana che eccetto chi
non ha una dieta ben bilanciata, nessun altro trattamento come erbe, agopuntura o
altre medicine sara richiesto per completare la cura” Bob Flaws, 1998, (The Tao of
Healthy Eating).
Nella MTC le erbe e gli alimenti seguono gli stessi principi € molto spesso provengono
dalle stesse fonti. In molti casi, la completa guarigione di un paziente da tutti i segni
clinici non pud essere ottenuta senza un cambio di dieta.
La scelta degli alimenti € basata su:

e Energia del cibo

e Specie

e Gusti alimentari

e Natura del disequilibrio

e Posizione geografica

e Stagione
Il cibo € molto importante perché e trasformato in Gu Qi dalla Milza e "Dove c@ il Qi
cée vita, ma lassenza di Qi € morte”Zhuang Zi.
Inoltre, € correlato alle energie ancestrali come la Yuan Qi e il Jing e alle energie
acquisite come la Yong Qi e la Wei Qi.
La Yuan Qi deriva dal Jing renale e deve essere re-integrata dalla Gu Qi perché
essenziale per il corretto funzionamento di organi e visceri. Se la Yuan Qi &
abbondante gli organi funzionano bene e le malattie insorgono meno
frequentemente.
Il Jing, I'essenza del Rene, € composto dal Jing prenatale o del cielo anteriore e

postnatale o del cielo posteriore o acquisito. Il primo & congenito e deriva quindi dai
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genitori e determina la durata massima della vita percio pian piano si esaurisce ed &
molto difficile da ripristinare. Il Jing acquisito deriva invece dalla Gu Qi e I'eccesso di
Jing acquisito puo essere conservato o trasformato in Jing congenito perd solamente
in piccola parte puo rallentare la perdita di Jing prenatale.
La Yong Qi o energia nutritiva circola nei vasi sanguigni, produce il sangue e nutre
I'intero corpo. L'emoglobina e le altre sieroproteine sono una parte della Yong Qi. Fa
parte della Zheng Qi I'energia attuale.
La Wei Qi o energia difensiva € la prima linea contro i patogeni. Circola fuori dai vasi
sanguigni e linfatici nelle parti piu superficiali del corpo. Regola la temperatura del
corpo e la chiusura/apertura dei pori. Fa parte della Zheng Qi.
La Zheng Qi o energia attuale deriva dalla Zhong Qi composta a sua volta dall’'unione
della Gu Qi con la Tian Qi o energia dell’aria che respiriamo, che si trova del petto, e
che controlla la respirazione dei polmoni e aiuta la circolazione del sangue operata
dal cuore.
Problematiche riguardanti la Gu Qi coinvolgono principalmente il Riscaldatore Medio
che comprende Stomaco e Milza/Pancreas. Infatti, lo Stomaco riceve il cibo e separa
gli alimenti in parte pura che va alla Milza e parte impura che va al Piccolo Intestino
(per l'escrezione attraverso la porta del Po).
La Milza e responsabile, invece, del metabolismo del cibo per creare I'essenza
derivante da questo, la Gu Qi. Inoltre, trasforma e trasporta il cibo e l'acqua:
trasporta la Gu Qi al Riscaldatore Superiore dove i Polmoni assieme alla Tian Qi la
trasformano prima in Zhong Qi e poi nella piu raffinata Zheng Qi che viene distribuita
a tutto il corpo. Una parte della Gu Qi va al Cuore e viene trasformata in Xue.
Il Riscaldatore Medio & come un‘altalena: garantisce che il Qi della Milza si muova
verso l'alto e il Qi dello Stomaco verso il basso. Se questo equilibrio non c'€ ma il Qi
della Milza discende avremo diarrea, prolassi dello stomaco, utero, intestino, rene,
vescica, retto, vulva o dei vasi del retto o vulva (emorroidi); se il Qi dello Stomaco
dovesse salire avremo nausea, singhiozzo, vomito ed eruttazioni.
La Dietetica Cinese € basata su due regole fondamentali:

1. la diagnostica della MTC ovvero lo Zang e/o il Fu coinvolto maggiormente e le

8 regole diagnostiche interno/esterno, caldo/freddo, pieno/vuoto e Yin/Yang;
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2.

le proprieta energetiche dell'alimento ovvero la vitalita (Jing), la natura

termica (Xing), il sapore (Wei), il valore energetico (Qi) e la forma (Xing) ®.

II JING di un alimento non € altro che la sua vitalita intriseca, la sua qualita
energetica. Come il Jing per I'uvomo/animale € la sua energia vitale, cid che
determina la lunghezza della sua vita, cosi il Jing dell'alimento € la sua
componente essenziale, capace di arricchire il Jing dell'uomo/animale e quindi
di allungare la sua vita. Questo & uno dei motivi per cui la dietetica era tenuta
in grandissima considerazione in Cina e il dietologo di corte era uno dei
personaggi piu importanti. Il concetto di Vvitalita €& ben espresso
nell'ideogramma del Jing: la parte di sinistra rappresenta il chicco di grano, lo
stesso presente nel carattere Qi. La parte di destra in basso € costituita dal
carattere che rappresenta il cinabro, cioe il solfuro di mercurio usato degli
alchimisti per ottenere tutte le trasformazioni; in alto € raffigurata una pianta
in crescita. L'insieme allude alla linfa, alla sostanza vitale che fa nascere e
crescere la pianta, evoca la freschezza. I germogli hanno proprio le
caratteristiche che devono avere i cibi ricchi di Jing: sono alimenti freschi, che
non hanno subito processi particolari né durante la coltivazione, né durante la
raccolta, né durante la conservazione. Alcuni esempi sono i cereali integrali, la
verdura e la frutta fresca di stagione, i funghi, le uova fresche, il pesce
appena pescato (il Jing si valuta dall’'occhio), i germogli, le gemme e i semi

perché contengono in sé la capacita di costituire nuove cellule.

La natura termica, XING, e costituita dall'ideogramma formato a sinistra dal
carattere “cuore” scritto verticalmente e a destra dal carattere “vita”: un
arbusto si eleva e cresce dal terreno con potenza. L'aspetto di forza & dato
dalla specie di apostrofo posto sulla sinistra del carattere; esso indica un
germoglio che cresce un po’ di pil rispetto alla normale crescita della pianta.
La vita € la corrente che anima I'universo e che fluisce in ogni essere vivente
con la stessa potenza del cosmo; €& la sorgente che zampilla non solo nel
cuore dell'uomo, ma anche nel cuore dei vegetali e degli animali. La “natura

propria” € l'insieme delle doti naturali e delle caratteristiche personali che ci fa
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essere unici e nello stesso tempo utili per la vita globale che si svolge
nell’'universo.

In Dietetica, la natura descrive la capacita di un alimento di produrre freddo
(Yin) o calore (Yang) all'interno dell'organismo oppure di calmare o di
stimolare le funzioni degli organi oppure di rallentare o accelerare i processi
metabolici in senso lato. Secondo la MTC esistono cinque tipi di natura, legati
ai cinque movimenti.

La natura di un alimento € un dato intrinseco dell’alimento stesso; pud subire
qualche variazione se l'alimento cresce in paesi caldi o freddi, al sole o
all'ombra. Anche la modalita con cui un alimento viene preparato o cucinato
pud apportare qualche modifica alla sua natura, ma questo non & sempre
vero. Per esempio, i cibi fritti tendono ad assumere una natura calda,
provocando calore e secchezza nell'organismo, ma il riscaldamento non
modifica la natura fresca del latte che rimane tale. Piu spesso, per modificare
la natura di un alimento si usa associare un altro alimento di natura differente.
Cosi, per esempio, se vogliamo correggere o come si dice “medicare” la natura
fresca del latte, potremo farlo aggiungendo alcune spruzzate di cannella.
Inoltre, le piante che crescono piu velocemente tendono a essere piu fresche
delle piante che crescono piu lentamente. Ad esempio, la lattuga & piu fresca
delle verdure con le radici. Gli alimenti con un alto contenuto di acqua, come
I'anguria, sono piu freschi. I cibi freschi sono piu freddi rispetto agli stessi
essiccati (uva vs uvetta). L'agricoltura condiziona la natura termica del cibo: il
trattamento con ormoni e/o altri stimolatori aumenta la natura termica. Lo
stesso per lallevamento: animali con un‘alimentazione basata sui cereali
danno una carne piu calda, cosi come animali che vivono in recinti affollati o in
condizioni di stress ambientale.

La MTC usa la natura degli alimenti per curare le malattie; nella diagnostica
una parte rilevante e dedicata allo studio della loro natura. Le nozioni di calore
e freddo, oltre alla loro valenza termometrica, vengono utilizzate per
descrivere stati di iperattivita (calore) o di blocco (freddo) della situazione
energetica di un individuo. Gli stessi concetti di deficit (xu) e di eccesso (shi)

di energia, di sangue, delle funzioni di uno o pit organi sono riconducibili,
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attraverso l'analisi del loro stato di iper o ipo-funzionalita, a situazioni di calore
o di freddo. Cosi, per esempio, le malattie dovute a uno stato di deficit, che
sono caratterizzate da diminuzione degli scambi energetici, delle
trasformazioni e del metabolismo, sono considerate di natura fredda. Sempre
di natura fredda sono molte malattie da debolezza (cardiaca, della circolazione
del sangue, respiratoria), che comportano freddo agli arti, brividi e sono
generalmente croniche. Le malattie da eccesso, che si manifestano con febbre
alta, desiderio di bere, mal di testa, stipsi, oliguria, sono malattie di natura
calda in sé stesse o per le intense reazioni che I'organismo presenta nella sua

ricerca spontanea di riequilibrio ©.

Cibi caldi/tiepidi: hanno un’azione tonificante sulla Yuan Qi e attivano i
meridiani. Utilizzati nelle patologie da freddo come avversione al freddo,
sindrome da freddo (Bi da freddo o da dolore).

Precauzioni: in eccesso, creano calore che attacca lo Yin e asciuga i liquidi
corporei.

Carni: agnello, pollo, cervo, gamberetti

Cereali/legumi: avena, quinoa, farro

Frutta/verdura: patate dolci, cipolle, ciliegie, lamponi

Altro: zucchero di canna, olio d’oliva, vino

Cibi freddi/freschi: hanno un’azione che va a rinfrescare il calore, spengono il
fuoco, rinfrescano il sangue, alimentano i fluidi corporei. Sono indicati nelle
patologie da calore come tosse, ansia, vampate di calore, viso arrossato, occhi
rossi.

Precauzioni: in eccesso, danneggiano il Qi e lo Yang.

Carni: tacchino, pesce dell'oceano, coniglio (allevato in fattoria), granchi,
ostriche

Cereali/legumi: miglio, orzo, riso integrale, tofu

Frutta/verdura: spinaci, broccoli, funghi, anguria, sedano, alghe, banane, pere
arance

Altro: miele, té verde, sale, olio di semi di lino
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Cibi neutri: hanno un’‘azione tonica sul Qi in generale e sul sangue,
costituiscono i fluidi corporei, stabilizzano e armonizzano il corpo. Sono indicati
in tutte le condizioni, per i deficit di Qi e Yin e per i deficit di sangue.

Carni: maiale, manzo, coniglio (selvatico), salmone, sardine, uova di gallina,
trota

Cereali/legumi: mais, riso bianco, soia, fagioli neri

Frutta/verdura: cavolo cinese, patata dolce, carote, asparagi, mele, uva,

Altro: zucchero bianco, olio d'arachide ()

Il sapore, WEI, e costituito nell'ideogramma da una bocca e una pianta che
cresce, alludendo nell'insieme al sapore palatale, anche se bisogna fare due
precisazioni ovvero, in primo luogo, con l'utilizzo dei concimi, dei diserbanti,
dei pesticidi, dell’alimentazione degli animali in allevamento e
dell'industrializzazione degli alimenti, i sapori si sono modificati da come erano
in origine; e soprattutto i medici cinesi dietologi hanno classificato gli alimenti
in base anche alla loro azione energetica che svolgono sull'organismo. Per
esempio, il sapore piccante ha la proprieta di far circolare il Qi: tutti gli
alimenti che hanno questa caratteristica sono stati considerati piccanti, anche
se il sapore palatale € diverso.

I sapori di base sono: acido, amaro, dolce, piccante e salato. La Dietetica
Cinese classifica prima di tutto i sapori secondo la legge dei Cinque movimenti
e li collega a ciascuno dei Cinque organi e alle Cinque stagioni. Un sapore

viene accoppiato al movimento di cui contrasta la specifica azione energetica
(5)

Cosi il movimento Legno ha un‘azione generale di espansione e crescita
simboleggiata dall’albero: il sapore corrispondente acido, invece, ha un’azione
retraente, cioe capace di trattenere, restringente e di contenimento del Qi,
cioe di riequilibrio dell’azione del movimento.

Quindi l'acido € Yin, ha azione rinfrescante e come azione stimola
assorbimento (soprattutto digestivo) e la contrazione. Inoltre, stimola la

secrezione della vescicola biliare e del pancreas, abbassa l'acidita intestinale,
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ha un effetto astringente, previene l'anormale perdita di fluidi e energia,
asciuga e rassoda i tessuti.

Uso: incontinenza urinaria, emorragia, diarrea, debolezza e perdita di tonicita
dei tessuti (prolassi, emorroidi).

Precauzioni: umidita, costipazione, pesantezza della mente e del corpo.

Alcuni esempi: limone, prugna, biancospino, mela, albicocca, uva, kiwi,
arancia, ananas, formaggio (di latte vaccino, soia), latte acido, pomodoro,

fagioli azuki.

II movimento Fuoco riscalda fino a dissipare I'energia: il sapore corrispondente
amaro disperde il calore e consolida, cioe impedisce la dispersione
dell’'energia.

Il sapore amaro € quindi Yin e rinfrescante. Ha azione antipiretica e drena il
calore. Inoltre, contrae, asciuga i liquidi e drena I'umidita, aumenta I'appetito
e stimola la digestione.

Uso: condizioni di calore e calore tossico (inflammazioni, infezioni e febbre),
flegma, costipazione (alcuni cibi acidi hanno un effetto purgante).

Precauzioni: freddo, debolezza, magrezza, vuoto energetico, secchezza,
nervosismo e problemi ossei.

Esempi: ampalaya o bitter melon, rabarbaro, alfalfa, tabacco, te, caffe,

lattuga, radicchio, prezzemolo, cicoria, basilico, zucca amara.

Il movimento Terra € il movimento del centro, dell’equilibrio e dell'armonia e
per questo non ha bisogno di compensazioni, ma di diffondere queste sue
caratteristiche. Il sapore dolce corrispondente € quindi armonizzante e
rilassante.

Il sapore dolce & Yang, umidifica e forma lo Yin del corpo (tessuti e fluidi).
Rafforza le debolezze e i vuoti, armonizza. Un dolce intenso & piu tonificante e
rafforzante. Un dolce lieve € piu detergente e rinfrescante.

Uso: debolezza generale, pattern di vuoto (Qi, Xue, Yin o Yang in deficit).

Precauzioni: pigrizia, sovrappeso, tumori, edema.
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Esempi: riso, mela, ciliegia, fico, dattero, mais, patata, frumento, avena, orzo,

miglio, carota, zucca, banana, fico, manzo.

Il movimento Metallo ha un‘azione generale di condensazione, di raccolta e di
interiorizzazione del Qi; il sapore corrispondente piccante ha un’azione
disperdente, dinamizzante e che spinge all’'esterno il Qi; libera il Polmone,
fluidificando i catarri ed espellendo i fattori patogeni.

Il sapore piccante € Yang e disperde le stagnazioni. Stimola la circolazione
dell'energia e del sangue e tende a muovere |'energia verso l'alto e verso
I'esterno.

Uso: stimola la digestione, per la stagnazione, flegma (tumore), edema
(umidita), dolore (sangue), promuove la stimolazione dell'energia e del
sangue. Inoltre, alcuni alimenti possono distruggere o allontanare alcuni
parassiti.

Precauzioni: secchezza, vento, nervosismo, magrezza.

Esempi: zenzero, menta, tutti i tipi di pepe, chiodi di garofano, rapa, rafano,
cannella, finocchio, aglio, cipolla, paprika, timo.

Una curiosita: i paesi piu caldi hanno un’alimentazione piu piccante e questo

perché promuovendo la sudorazione si raffredda il corpo e si elimina il calore.

Il movimento Acqua € correlato al freddo che ha il potere di raggelare e
bloccare; il sapore corrispondente salato € ammorbidente, come il sale che, in
presenza dell’acqua, si imbibisce e diviene morbido.

Il sapore salato € Yin e rinfrescante. Al contrario del piccante muove l'energia
verso il basso e linterno. Inumidisce la secchezza, ammorbidisce le stasi e
scioglie i nodi. Ha come obiettivo la digestione e la detossificazione.

Uso: noduli, masse, stasi, cisti, cataratte.

Precauzioni: edema, obesita, letargia, umidita, pressione sanguigna alta.
Esempi: alga, cetriolo di mare, miso, sottaceti, salsa di soia, tofu, ostrica,

gambero, sale.

20



Il sesto sapore € quello insipido che drena l'umidita, € diuretico e promuove
I'urinazione.

Uso: edema.

Precauzioni: disidratazione, squilibrio di fluidi.

Esempi: orzo perlato (.

I sapori sono anche classificati in base alla loro intensita: sapori sottili (frutta);
sapori moderati (cereali e ortaggi); sapori pronunciati (carni e spezie); sapori
tossici (droghe e farmaci). La tossicita di cui si parla in Dietetica Cinese € per
molti versi analoga ma per altri differente da quella di cui si parla in
farmacologia; tossico non significa necessariamente velenoso, ma €& una
nozione legata alla particolare intensita d’azione e alla rapidita del suo impatto
sull’energia dell'organismo. Esempi di alimenti definiti tossici sono l'aceto, il
caffe, il cioccolato, il pepe, il peperoncino ©,

Molto spesso i sapori dei cibi si associano anche perché la maggior parte delle
volte abbiamo pil di un organo/viscere coinvolto.

Alcune associazioni sono ad esempio:

-acido che trattiene i liquidi e dolce che umidifica: aumento di liquidi e Yin per
tutto I'organismo come la soia rossa e gli azuki

-dolce che tonifica la Milza e insipido che & diuretico: mais, miglio, orzo (ottimi
diuretici)

-dolce e piccante: pollo con anacardi o arachidi che ha un‘azione tonica e
mobilizzante o come la rapa che tonifica la Milza e mobilizza il Qi a livello
intestinale favorendo la digestione e prevenendo una stasi e gonfiori intestinali
-piccante e salato: muove il Qi e ammorbidisce i noduli, le masse e i coaguli
induriti (zuppa con ostriche, cozze salate e sedano piccante)

-piccante e amaro: muove e disostruisce con azione discendente (amaro
alcolico dopo il pasto)

-amaro e insipido: accentuato effetto di dispersione sull’'umidita (minestra con

orzo e rafano selvatico ha un forte effetto drenante).
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I cibi sono classificati anche in base alla direzione in cui muovono il Qi nel
corpo (correlato anche al gusto).

I cibi che dirigono I'energia verso l'alto e |'esterno tendenzialmente sono Yang:
portano il calore da dentro a fuori, tendono ad accelerare e sono usati per le

patologie da esterno (artrite).

Verso l'alto: sorreggono il Qi, muovono lo Yang verso lalto; sono caldi/neutri,
per lo piu dolci-acri/piccanti. Ad esempio: asparagi, manzo, zucchero, carote,

uova di gallina, mais, miele, aglio, cipolla verde.

Verso l'alto e verso |'esterno: muovono il Qi verso l'alto e I'esterno, dissipano i
fattori patogeni esterni, il freddo e il vento. Tiepidi/caldi, per lo piu dolci e
acri/piccanti. Ad esempio: pepe, aglio, cannella, zenzero, senape, noce
moscata.

I cibi che dirigono I'energia verso il basso e verso l'interno tendenzialmente
sono Yin: rinfrescano per prima cosa le parti esterne e alte, tendono a

rallentare, usati per patologie da interno (malattie endocrine e renali).

Verso il basso: muovono il Qi verso il basso, sono lassativi/diuretici,
rinfrescanti. Principalmente freddi; salati o amari. Ad esempio: anatra, orzo,

uova bianche di gallina, maiale, patata dolce, aragosta.

Verso il basso e verso l'interno: muovono il Qi verso il basso e verso l'interno,
trattengono il Qi e i fluidi corporei all'interno; sono Yin. Dal fresco al neutro.
Acidi, parzialmente salati e amari. Ad esempio: limone, granchio, frutti di

mare, sale, fuco.
Neutro: tofu, funghi, uova di anatra.
Un‘altra classificazione dei cibi € in base al loro trofismo ovvero all'organo che

vanno a nutrire e a colmare il deficit.

-Cuore: alcool, té nero, caffe, tarassaco, genziana, frumento, peperoncino
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-Piccolo Intestino: lattuga verde, funghi, spinaci, serpente

-Rene: patata dolce, mais, soia nera, alghe, frumento, noce, cervo, lampone,
ostrica, uva, castagna, pesce

-Vescica: aneto, prezzemolo, finocchio, polpo

-Polmone: porro, cipolla, coriandolo, mandorla, anatra, aglio, menta, te,
crescione

-Grosso Intestino: banana, mais, peperone, coniglio, spinacio tofu, germe di
grano

-Milza: orzo, avena, manzo, carota, aneto, fico, miele, riso, salmone
-Stomaco: manzo, aneto, carota, camomilla, mais, miele, riso, trota, fico
-Fegato: alcool, sedano (ha un’azione farmacologica infatti promuove il Qi del
fegato), anguilla, fegato, pollo, aglio, limone, menta, te, segale, frumento,
zucchero di canna, aceto

-Vescicola Biliare: soia verde, pesca, segale, insalata belga

L'energia QI degli alimenti & importante perché descrive le possibilita che un
alimento ha di produrre effetti specifici sull'assetto energetico dell'organismo
nel suo complesso. Con questo termine s'intende un insieme di caratteristiche
che I'alimento possiede naturalmente, quali la tipologia Yin/Yang, la capacita
di intervenire su zone particolari del corpo, definita come teoria dei meridiani
destinatari Gui Jing, e sui movimenti dell’energia nel corpo.

La classificazione secondo le categorie Yin/Yang puo avvenire solo all'interno
di comparazioni. Un alimento non pud essere esclusivamente Yin o
esclusivamente Yang, ma € Yin o Yang in relazione a un altro con cui e
confrontato. In generale gli alimenti di origine vegetale sono piu Yin rispetto a
quelli di origine animale, che sono piu Yang. A seconda delle modalita di
crescita e di sviluppo, gli alimenti vengono poi classificati e conseguentemente
utilizzati in base alla seguente suddivisione:

e Yang/Yang: appartengono a questo gruppo tutti i vegetali che crescono

verso |'alto, come i cereali.
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e Yin/Yang: appartengono a questo gruppo le verdure a foglia, come le
insalate, gli spinaci, le verze, che nascono dalla terra (Yin) e s'innalzano
verso il cielo (Yang).

¢ Yin/Yin: appartengono a questo gruppo i tuberi, come le patate, e le radici,
come le carote, che si sviluppano sottoterra (Yin).

e Yang/Yin: appartengono a questo gruppo le uova e il latte, che sono Yang
perché capaci di avviare un processo di trasformazione, cioe la vita stessa
di un altro essere o di mantenerla, e sono Yin in quanto prodotto interno.

Animali e alimenti condividono il fatto di essere strutture energetiche. Il Qi di

un alimento interagisce con il Qi proprio dell’animale, apportando modificazioni

energetiche a livello generale, ma anche locale. Infatti, ogni alimento ha la
capacita, liberando il suo Qi, di indurre delle modificazioni in uno o piu
meridiani e nelle zone del loro percorso.

Gli alimenti hanno tra le loro caratteristiche anche quella di intervenire sui

movimenti di energia, aiutando in questo modo il funzionamento

dell’'organismo.

Gli alimenti YANG favoriscono i movimenti di risalita ed esteriorizzazione
dell’energia, cioé agiscono soprattutto stimolando I'energia a salire verso l'alto
e a uscire verso l'esterno, disperdendo il vento e il freddo dalla superficie e dal
sottocute. Nel primo caso (risalita) sono utili per la prevenzione e per il
trattamento delle stasi di Qi e di sangue nella parte bassa del corpo con
sintomi quali difficolta digestive e dolori al basso ventre, incontinenza urinaria,
emorragie, diarrea cronica. Favoriscono le comunicazioni e i passaggi di
energia dalla parte bassa alla parte alta del corpo e possono indurre il vomito.
Nel secondo caso (esteriorizzazione) gli alimenti sono in grado di evacuare le
tossine, grazie alla traspirazione, e sono utili in caso di influenza, malattie
infettive o virali. Gli alimenti che hanno queste proprieta sono gli alimenti di

sapore dolce e/o piccante e di natura tiepida o calda.

Gli alimenti YIN favoriscono, invece, la discesa e l'interiorizzazione del Qi e

agiscono soprattutto conducendo I'energia verso il basso e [interno;
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abbassano, percio, il Qi e invertono il suo percorso qualora sia in

controcorrente, facilitano la digestione, favoriscono la diuresi, eliminano il

calore, calmano la risalita del vento, eliminano gli accumuli, pacificano lo

spirito. Sono utili nella sintomatologia riguardante la testa, l'eccitazione

psichica e nervosa, l'insonnia oppure in caso di tosse secca, di riniti 0 asma

allergica. Appartengono a questo gruppo gli alimenti di sapore acido, amaro o

salato e di natura fredda o fresca (.

Un‘altra classificazione €& in base all'azione energetica che hanno

nell'organismo.

Qi

Per riequilibrare un deficit di Qi: avena, noci, cereali, carni e cibi
riscaldanti e nutrienti come manzo, trota, salmone e agnello.

Ristagno di Qi: cibi piccanti e mobilizzanti come peperoncino, erba
cipollina, cipolla verde, finocchio, aceto, coriandolo, alcool ad alta
gradazione.

Qi controcorrente: cibi che indirizzano in basso come mandorle, sedano
e té verde.

Xue

Deficit di Xue: vegetali a foglia verde scura, pollo, manzo, fegato,
anguilla, seppia, calamaro.

Shen

Per ancorare lo Shen usare il frumento ed evitare cibi piccanti.

Jinye (Jin sono i liquidi piu fluidi e Ye quelli pit densi)

Deficit di Jinye: pera, mela, mandarino, latte di soia, latte, tofu,
pomodoro, latte di cocco, uva, noccioling, pinoli (la frutta dolce e
umidificante e l'acido & astringente quindi il dolce umidifica e I'acido
trattiene cido che é stato umidificato). Usare, inoltre, cotture Yin come
bollitura e/o vapore.

Accumulo di Jinye: eliminare I'umidita con l'orzo e mais (cibi drenanti)
),
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o La forma XING degli alimenti € composta da un carattere che designa la forma
in generale, da quella del corpo, a quella degli organi e visceri, a quella degli
alimenti. Il concetto di forma € costituito dall'ideogramma formato a sinistra
dal fonema Xing che mostra i piatti di una bilancia in equilibrio e a destra dal
radicale che significa “piume”, “capelli”: qualcosa di leggero e fluttuante che
richiama un fantasma. La forma corporea, cosi come la forma di qualsiasi
cosa, € in natura qualcosa di solido e di equilibrato, ma € anche espressione di
qualcosa di piu etereo e profondo che non € visibile. In geografia, Xing € la
configurazione del terreno. Ma come nel terreno, al di la della configurazione
visibile, vi sono gli strati sotterranei, cosi, per il corpo o per un alimento, al di
la dell'apparenza sensibile, vi & qualcosa di intimo e di non visibile che lo
rende vivo e vitale e lo definisce.

In Dietetica Cinese per Xing s'intende la forma di un alimento, cioe le sue
caratteristiche piu materiali, quindi Yin, quali il colore, la consistenza, la
capacita di idratare e le sue caratteristiche organolettiche. La forma di un
alimento e la sua presentazione sono importanti perché risvegliano il nostro
desiderio, acuiscono l'appetito, risvegliano le papille gustative, fattori molto
importanti per stimolare la funzionalita della Milza e dello Stomaco e

permettere una migliore digestione e assimilazione.

e I COLORI sono una componente “vibratoria” sottile e servono anche per
stuzzicare la fantasia e I'appetito. Ogni alimento apporta la sua nota di colore
e contribuisce al piacere degli occhi, oltre a quello del naso e della bocca. La
tradizione cinese antica associa a ogni organo un colore, secondo la legge dei
cinque movimenti, con un‘azione di stimolo soprattutto sulla sua componente
Yang, in una sorta di cromoterapia, anche solo alla vista.
Il verde, molto presente nelle verdure, collegato al movimento Legno e al
Fegato, stimola la circolazione del sangue e la funzione digestiva.
Il rosso della carne, di alcune verdure (pomodoro, carota, barbabietola) e di
alcuni frutti, in correlazione con il Fuoco e il Cuore, ha virtu tonificanti ed

eccitanti.
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II giallo, assimilato al colore bruno di certi cereali, correlato alla Terra e alla
Milza, ha un carattere neutro, con proprieta stabilizzanti e regolatrici.

II bianco del riso, del cavolo bianco, del sedano bianco, delle pere, di alcune
carni come il pollo e i pesci, essendo in relazione con il Metallo, tonifica
I'energia del Polmone e del Grosso Intestino.

Il nero, correlato nell’Acqua e ai Reni, presente negli alimenti di colore scuro e
nerastro (uva nera, melanzane, alghe, prugne, liquirizia), essendo di natura
profonda e Yin tonifica il Jing e il sangue.

Il colore di un alimento rivela il tropismo d”organo ma non l|'azione su
quell’organo.

Per esempio, se ho un deficit di Qi del Fegato posso dare alimenti verdi pero
se ho un deficit di Xue di Fegato devo dare il fegato stesso. Tra i cibi verdi
sono utili gli spinaci, in questo caso, ma se do il sedano che & verde e si dirige
al Fegato non viene nutrito il sangue del Fegato ma verra sottratto calore al

Fegato.

L'ODORE ¢ un‘altra componente importante e che stimola e tonifica gli organi
ancora prima di ingerirli.

Il Legno ha un odore rancido, fetido, della fermentazione acida. I formaggi
stagionati e i grassi disturbano il Fegato e spesso la loro assunzione da parte
di soggetti epilettici e cefalalgici genera nuove crisi.

Il Fuoco sa di bruciato, arrostito, abbrustolito, tostato. Il caffe, ad esempio,
accelera il ritmo ed eccita gli Shen, ha natura calda gia di per s€ ma anche
perché e tostato.

La Terra ha l'odore del cibo, della terra, dell’lhumus, I'aroma del miglio che
fermenta, I'aroma dei frutti maturi e freschi. Il miglio per il suo aroma Yang €
considerato un alimento tonico del Qi della Milza.

Il Metallo ha l'odore della carne frollata, rancido della carne cruda, odori
penetranti che danno quasi fastidio, molto pungenti come |'odore del cavolo,
della cipolla, odori nauseabondi. La cipolla & utile in presenza di tosse e

catarro.
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L’Acqua ha come odore quello dei funghi, della muffa, del formaggio di soia
fermentato, dei prodotti in salamoia, del’hummus. Tra i funghi il Polipus
Surbellato si dice che abbia una forte azione diuretica e che agisca

direttamente sul Rene.

La CONSISTENZA del cibo & importante perché comporta differenti modalita di
masticazione e di deglutinazione che, a loro volta, influiscono sulla salivazione,
sulla digestione e sull'assimilazione energetica dell'alimento. II duro &
considerato Yang, il molle Yin. Per raggiungere I'armonia, la Dietetica Cinese
consiglia di diversificare le consistenze. Cosi nel capitolo 70 del Suwen si dice
che lalimento duro (come la frutta secca) tonifica e stimola il Legno;
I'alimento fibroso (come il finocchio e il sedano) tonifica e stimola il Fuoco;
I'alimento carnoso (come la carne di bue o la polpa di pesca) tonifica e stimola
la Terra, l'alimento croccante (alcune radici) il Metallo; I'alimento molle,

acquoso (come il tofu, i lamponi, le fragole) I’Acqua.

Gli alimenti vengono ancora distinti in base al loro contenuto in liquidi e in
base alle capacita “umidificanti” o “disseccanti”. Gli alimenti sono per lo piu
umidificanti e questo e positivo per I'organismo che € fatto per il 70% di
liquidi. Ma occorre ricordare che la Milza teme l'umidita e che gli alimenti
troppo ricchi di liquidi possono squilibrare l'asse Milza/Stomaco che, con
difficolta, li riusciranno a metabolizzare. Si potrebbero avere in questo caso i
sintomi piu disparati, dalla semplice ritenzione di liquidi all'edema e alla
cellulite, dalle leucorree alle diarree, dalla formazione di mucosita a nausea e
vomito. Gli alimenti che sono ricchi di lipidi sono rinfrescanti, possiedono
sapore sottile e sono indicati quando il clima & caldo. Gli alimenti secchi hanno
per lo piu sapore forte, provocano abbondante salivazione e sono piu indicati
quando il clima e freddo. Naturalmente il modo di cottura pué cambiare molto
il grado di idratazione di un alimento. Le cotture a fuoco vivo e alla griglia
disseccano gli alimenti, mentre il bollire e il cuocere a vapore rendono morbidi
gli alimenti secchi. Tra i prodotti umidificanti vi sono: la frutta acquosa

(soprattutto albicocche, agrumi, mele, pere, pesche); le carni grasse; il latte e
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i suoi derivati; lo zucchero integrale. Tra i prodotti che disseccano: le spezie; i
cereali eccetto il grano; le carni magre grigliate o arrostite; le verdure alla

griglia; il te ©),

2.4. Le grandi regole della Dietetica Cinese

La Dietetica Cinese agisce regolando l'organismo secondo 8 diversi meccanismi
dazione: diaforetico, purgativo, riscaldante, risolve le stasi, regola il Qi, elimina
I'umidita, purifica il calore e tonifica.

Pero alla base ci sono delle regole da osservare per rendere effettivamente

funzionale questo approccio terapeutico.

e MANGIARE CON MODERAZIONE

Tutto cido che e superfluo al mantenimento dell'organismo comporta solo un
dispendio energetico e un suo indebolimento, la moderazione come stile di
alimentazione & pratica raccomandata in tutta la tradizione Dietetica Cinese. Gia il
Neijing Suwen diceva che "g/i uomini dellalta antichita erano osservanti della Via,
bevevano e mangiavano con misura e cos/ arrivavano alla fine dell'eta naturale e,
centenari, se ne andavano” (Sw 1). In effetti, se si riempie completamente lo
Stomaco, si richiede un lavoro supplementare alla Milza per svolgere i suoi
compiti di trasporto e trasformazione. Le cinque conseguenze negative
dell'iperalimentazione secondo Dong Gu Zhui Yan sono andare spesso di corpo,
urinare di continuo, lamentare sovente un senso di pesantezza, non riposare
tranquillamente ed essere predisposti all'indigestione. Indubbiamente |'assunzione
di quantita eccessive di alimenti provoca un eccesso di forma, cui perd spesso
corrisponde una carenza di energia. L'obesita, confermando le intuizioni
dell'antica Dietetica Cinese, € ritenuta un fattore morboso che concorre alla
genesi di numerose malattie e costituisce una delle principali cause di
premorienza. Secondo la Dietetica Cinese, & responsabile di gravi stasi circolatorie
vascolari ed energetiche. Anche secondo concezioni piu moderne, questa
sindrome, determina una minor nutrizione degli organi e una minor capacita
depurativa degli stessi, provoca nel tempo uno stato di intossicazione sempre piu

grave nell’'organismo e, in particolare, della sua struttura mesenchimale. L'eccesso
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alimentare conduce per lo piu a squilibri che si traducono in stati di “pieno
apparente” e “vuoto reale”, soprattutto a carico degli organi interni, con malattie
legate a fenomeni localizzati di eccesso e stasi. Negli stadi avanzati questi
fenomeni si aggravano fino a diventare seri disturbi della circolazione energetica.
La stasi dell’energia nutritizia Ying, di quella difensiva Wei e di quella essenziale
Jing sono alla base dello stato di minor resistenza e maggior suscettibilita alle
malattie che colpisce l'obeso. Secondo la MTC, quindi, un eccesso di
alimentazione comporta paradossalmente un deficit funzionale della forma e
dell'energia di un organo o in generale di tutto I'organismo, causando gravi

squilibri.

e MANGIARE LA GIUSTA QUANTITA’ DI OGNI TIPO DI ALIMENTO

La Dietetica Cinese non esclude alimenti, ma certamente segnala che non tutte le
categorie vanno assunte nelle stesse proporzioni; nei testi viene fatta una
“gerarchia degli alimenti” che di secoli precede quella derivata dagli studi, per lo
piu americani, condotti in campo nutrizionale.

I cereali costituiscono l'apporto ideale di sapore dolce, sono nutrienti e ben
digeribili.

Le verdure dovrebbero venire assunte cotte, infatti, gli alimenti crudi e di natura
fredda, sono difficili da digerire. Per la Dietetica Cinese sono molto importanti
anche perché apportano tutta la gamma dei sapori necessari al nostro equilibrio
energetico; inoltre regolarizzano la glicemia, sono antiossidanti, favoriscono il
transito intestinale, sostengono la funzionalita della Milza, sono facili da digerire,
forniscono molto Jing, cioé vitamine, minerali, oligoelementi, enzimi.

La frutta € particolarmente raccomandata durante la stagione estiva per il suo
apporto di liquidi e per la capacita di riequilibrare I'eccesso di calore indotto dal
clima.

La carne e il pesce sono indispensabili per assumere gli aminoacidi essenziali. Le
carni grasse apportano calore e umidita nell’'organismo e sono in grado di causare

molti squilibri e malattie.
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I grassi e i condimenti sono necessari in piccola quantita per garantire
I'assorbimento delle vitamine liposolubili. Devono essere preferiti grassi di origine
vegetale e, solo secondariamente, e in piccole quantita grassi di origine animale.

Le spezie e alcune erbe aromatiche stimolano la Milza e favoriscono la digestione.

Apportano sapore piccante e sono di natura tiepida o calda.

e MASTICARE CON CURA
Il cibo deve essere masticato bene: la prima digestione avviene in bocca. Gli
alimenti si impregnano di saliva che aiuta il processo digestivo ed € anche ricca di

Jing.

e CONSUMARE GLI ALIMENTI A TEMPERATURA CORPOREA

Per non disturbare gli equilibri Yin/Yang fisiologici. Gli alimenti troppo caldi,
infatti, determinano un apporto di calore eccessivo; mentre alimenti troppo freddi
tendono a bloccare la digestione e richiedono un aumento del dispendio

energetico dell'organismo per intiepidirli e per digerirli.

e BERE POCO DURANTE I PASTI

Possibilmente bevande calde o tiepide; ottimi lI'acqua e il Té. Bere allinizio
durante il pasto € come versare acqua fredda in una casseruola riscaldata e
pronta a ricevere gli alimenti da cuocere: rallenta il processo digestivo. Anche in

estate bisognerebbe bere a temperatura ambiente.

e BERE MOLTO TE’

Il Té e la piu tipica bevanda cinese consumata a partire dal IV secolo a.C., cui nel
tempo assunse un proprio rituale di preparazione e degustazione. Il Te e
considerato dalla tradizione medica cinese un alimento con attivita terapeutica. La
prima testimonianza in questo senso si trova nello Shennong Ben Cao Jing. La
materia medica di Shennong (I secolo d.C.), in cui si dice che “// gusto amaro del
Té riconforta lo spirito, combatte la passivita, rende il corpo leggero e rischiara la
vista”. Nel VII secolo il letterato Lu Yu scrisse il Classico del Té, in cui per la prima

volta furono messe per iscritto le proprieta di questa bevanda, scoperte dai
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Cinese nei secoli: stimolante dei centri nervosi, cardiotonica, diuretica, astringente
con attivita antifame e antisete, digestiva, sudorifera, dimagrante, stimolante
dell'attivita fisica e della memoria. Nei monasteri buddhisti € da sempre usato per
curare le malattie leggere, ma anche per aiutare i monaci nelle lunghe ore di
meditazione.

All'epoca Song (960-1279) risale il testo Bere Te per mantenersi in buona salute,
in cui si sostiene che I'uso prolungato e sistematico del Te favorisca la longevita.
In effetti, in questi ultimi anni, gli studi clinici sul Te hanno dimostrato che svolge
una funzione profilattica e curativa della sclerosi dei vasi e che rallenta
I'ossidazione dei lipidi, collegata all'invecchiamento delle cellule. Secondo gli
esperimenti fatti, I'effetto anti senile del Té &€ 18 volte superiore a quello della
vitamina E. In particolare, una sostanza presente nel Te, la catechina, & in grado
di migliorare I'elasticita dei vasi dell'apparato cardiocircolatorio, risultando quindi
utile nel prevenirne i disturbi e, in particolare, pud risultare utile come
coadiuvante e preventivo nelle sindromi ipertensive. Gli alcaloidi contenuti nel Te,
come la caffeina, hanno un’azione stimolante sul sistema nervoso centrale,
migliorano il metabolismo e le funzioni renale e cardiaca. Al Te, percio, da secoli
sono stati attribuiti molteplici effetti salutari: stimolando la secrezione dei succhi
gastrici giova alla digestione; favorisce la diuresi; concorre a calmare la tensione
nervosa e a sostenere |'organismo in situazioni di affaticamento o di stress. Poco
noto & che il Te abbia un alto contenuto di fluoro: 10g di Te al giorno, infatti,
forniscono una quantita di fluoro sufficiente per un’efficace azione anticarie. Le
vitamine B1 e B2, la vitamina C, I'acido folico, indispensabile nella fabbricazione
degli elementi figurati del sangue, |'acido nicotinico, con azione eutrofica sulle
mucose e sulla pelle, sono pure presenti nelle foglie di Te. Nel Te, infine, sono
contenute, oltre a sali minerali, sostanze atte a migliorare la trasformazione dei

grassi e delle proteine.

e ASSUMERE I PASTI REGOLARMENTE
La medicina cinese piu di qualsiasi altra medicina parla del sapersi adattare ai
ritmi cosmici e stagionali. Piu si favoriscono questi cicli, piu il nostro organismo

funzionera facilmente. Mangiare a ore regolari € un‘abitudine riposante per il
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sistema digestivo, che si appresta a ricevere il bolo alimentare nelle migliori
condizioni. Certamente i ritmi possono cambiare da una persona allaltra pero fra

un pasto e l'altro dovrebbe passare un intervallo di 5-6 ore.

o INDIVIDUALITA’ DELLA DIETA

La cultura cinese, cosi profondamente caratterizzata dall'intuizione dell'irripetibilita
dell'attimo e della persona/animale e cosi attenta a cogliere il segno del variare
degli assetti e degli equilibri energetici, non poteva concepire la Dietetica che
come disciplina per la specificita di ogni individuo. Infatti, nella prescrizione di una
dieta, bisogna tener conto non solo della costituzione dell’animale, dei suoi punti
di forza e di debolezza, ma anche delle preferenze e intolleranze di ciascuno.
Quindi e di importanza fondamentale adattare la dieta all'eta e ad alcune

specifiche condizioni (gravidanza, allattamento...).

e IL FATTORE TEMPO

Ognuno richiede, a seconda del momento particolare della vita che sta vivendo,
del momento dell'anno e della giornata, un rifornimento di energia del tutto
personalizzato; cido consentira proprio a lui, in quel momento, in quell’attimo e
nello spazio in cui vive, di armonizzarsi al meglio con I'ambiente in cui € inserito.
"Cosi dunque il saper-fare e il mantenimento della vita: non dimenticare di
osservare le 4 stagioni, di adattarsi al freddo e al caldo. In questo modo si tiene
lontana la venuta dei soffi perversi e si raggiunge la Lunga vita e la Durevole
visione” (Lingshu, 8).

Dalla lettura di questo brano del Lingshu risulta evidente come la salvaguardia
della propria salute sia un atto ragionevole e responsabile che, per la mentalita
cinese, deriva dalla capacita delluomo di adeguarsi alle leggi che lo legano
all’'universo.

Le stagioni sono I'espressione delle relazioni mutevoli che si instaurano fra Cielo e
Terra, sono il ritmo che il Cielo imprime al dispiegarsi dei soffi e sono l'alternanza
dello Yin e dello Yang; il caldo e il freddo sono i loro principali effetti sulla Terra e
sull'uomo/animale. Per preservare la salute bisogna, quindi, adattare

I'alimentazione al variare delle stagioni.
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Il clima &€ mutevole e dipende non solo dalla stagione, ma anche dal luogo in cui
si vive. La dieta dovrebbe adattarsi a queste variazioni: leggermente piccante e
aromatica in caso di umidita, a base di alimenti di sapore dolce con azione
tranquillizzante in caso di vento, di natura fresca in caso di caldo, di natura
tiepida o calda qualora si viva in un clima freddo.

La quantita di alimenti necessaria dipende dal peso, dalla costituzione, dall‘attivita
svolta e dall'eta. E bene ricordare I'antico adagio "4/ mattino bisogna mangiare
come un principe, a mezzogiorno come un viandante, alla sera come un
poveretto”. Chiaramente per gli animali € diverso ma basti tenere saldo un
principio: non bisogna farli mangiare troppo la sera soprattutto se dopo vanno

subito a dormire.

e IL FATTORE SPAZIO

L'atmosfera che si crea nel luogo in cui noi e i nostri animali consumiamo i pasti &
molto importante. L'ambiente dev’essere calmo e gioioso perché il pasto, per far
bene, deve essere assaporato nella calma e nella tranquillita. L'ambiente non
dev'essere né troppo caldo né troppo freddo, con un‘illuminazione media che
consenta un certo riposo della vista. Ricordiamo, infatti, che I'alimentazione &
fatta anche dalle stimolazioni che gli occhi, il naso e le orecchie ricevono. Per il
piacere olfattivo si cercheranno alimenti che abbiano aromi ed esalazioni
adeguate a provocare una stimolazione dell'odorato. Durante il pasto pud essere
vantaggioso ascoltare della musica che, in maniera coordinata, possa determinare
un rilassamento e una stimolazione dei Cinque organi. Secondo la teoria dei
Cinque movimenti, il canto e la musica sono associati, in generale, alla Milza. In
Cina le arie e le melodie sono scelte per tonificare o riequilibrare i diversi organi in
stato di disarmonia e ogni nota ha un effetto particolare su ciascuno: le melodie
in Do riequilibrano il Cuore, quelle in Fa la Milza, quelle in Sol il Polmone, quelle in
Re i Reni e quelle in La il Fegato. In mancanza di musica di questo genere, si
possono utilizzare musiche e suoni che ricordino le onde e il rumore del mare, il
fruscio di una brezza leggera, i canti degli uccellini, motivi rilassanti che

permettano di concentrarsi sull’atto dell’alimentazione.
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e FRAGRANZE E ODORI

Gli alimenti, secondo le descrizioni che fanno parte della Tradizione, hanno come
prime caratteristiche nutritive la fragranza e l‘odore. Essi avviano il processo
digestivo attraverso una funzione stimolante paragonabile ad un aperitivo, la
quale consentira poi all'organismo di prepararsi a ricevere la parte piu attiva da
un punto di vista nutrizionale e di sfruttarla al meglio. Gli odori vengono divisi in
odori di tipo piu Yang, chiamati esalazioni e in odori di tipo piu Yin, chiamati
emanazioni. Gli odori vengono poi classificati secondo le Cinque modalita di
espressione. Il primo tipo di esalazione, che corrisponde al movimento Legno, e
costituito da odori abbastanza forti quali quelli che si possono trovare a livello di
formaggi yogurt, lieviti o vegetali fermentati. Al movimento Fuoco corrisponde,
invece, I'odore di bruciato, con sfumature pilt 0 meno amare e acri: & I'odore che
viene prodotti dai cibi grigliati, arrostiti o torrefatti. Al movimento Metallo
corrisponde 'odore della carne dei volatili, della carne frollata o cruda, del pesce,
degli ortaggi con odore forte come I'aglio, la cipolla, il rapanello e i cavoli. Al
movimento Acqua corrisponde, invece, I'odore di muffa, che si pud apprezzare nei
funghi, nei formaggi molto fermentati, nella soia che fermenta o nei cibi in
salamoia. Infine, c'e l'odore equilibrato del movimento Terra, definito come un
vero e proprio profumo: € la fragranza dolce del miglio che fermenta o della

frutta matura.

e UMORE

Ogni eccesso emotivo squilibra I'energia e porta a un numero considerevole di
problemi digestivi. Lo stress, il rumore, le emozioni negative come collera o
tristezza impediscono lo svolgersi normale della digestione. Per non parlare delle
preoccupazioni e dei pensieri ossessivi e del continuo rimuginare che squilibrano
direttamente l'organo-funzione Milza-Pancreas, sottoposto a particolari
sollecitazioni a livello psichico per il continuo pensare, riflettere, rimuginare e

preoccuparsi.

e DOPO PASTO
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La tradizione cinese ha alcuni importanti dettami per il dopo pasto. In Cina, una
volta terminati il pranzo o la cena, raccomandano il “lento deambulare”: & bene
non riprendere immediatamente le proprie attivita dopo aver mangiato, come
insegna un vecchio adagio cinese: "Ch/i fa 100 passi dopo aver mangiato, vivra
sino a 100 anni”. Un altro importante rito del dopo pasto € quello di massaggiare
con ampio raggio l'addome, 40 volte in senso orario e 40 volte in senso
antiorario. Questo € un esercizio particolare che viene fatto anche da chi si
prepara per esercitarsi nelle arti marziali. Attivando il Dan Tien, il “campo di
cinabro” dove avviene la digestione, questo leggero massaggio lo libera, lo
distende e awvia dolcemente il processo digestivo. Cosi si pud evitare
I'affaticamento postprandiale e, se fatto alla sera, conciliare il rilassamento e

persino il sonno ©),

2.5. Preservare le proprieta degli alimenti

Al fine di essere piu autonomo e meno dipendente dai climi e dalle stagioni,
l'uomo ha cercato di dei modi di conservazione efficaci per mantenere il piu a
lungo possibile gli alimenti: da qui le tecniche di fermentazione, disseccamento,
affumicamento, salatura, congelazione.

Per la Dietetica Cinese i cibi hanno un impatto diverso sugli organi a seconda di
come vengono conservati. Cosi il conservare sott'aceto trasmette agli elementi
delle caratteristiche che consentono loro di influenzare prevalentemente il
movimento Legno, quindi il Fegato e la Vescicola Biliare. Il fatto di affumicare i
cibi determina una maggiore incidenza sul Movimento Fuoco, quindi sul Cuore e
sull'Intestino Tenue; il fatto di conservare in grassi, per esempio sott’olio oppure
di conservare mediante I'uso di zucchero determina un impatto maggiore sul
Movimento Terra, quindi su Milza-Pancreas e Stomaco; gli alimenti essiccati o
messi sotto spirito hanno un impatto maggiore sul Movimento Metallo e quindi
sull'organo Polmone. Infine, gli alimenti conservati in salamoia, sotto sale,
determinano un maggiore impatto a livello del Movimento Acqua e quindi Reni.
Va detto, tuttavia, che la conservazione, per quanto importante nella Dietetica
Cinese, rende i cibi qualitativamente ed energeticamente meno validi. La modalita

di conservazione migliore & quella con il freddo (alimenti surgelati), perché ¢ la
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piu rispettosa del Jing dell'alimento, determinando il blocco di tutte le
trasformazioni e quindi anche di quelle che porterebbero a indebolimento,
depauperazione e perdita delle caratteristiche energetiche dell’alimento stesso.
Quindi, bisogna conservare gli alimenti il meno a lungo possibile, conservarli interi
e tagliarli o sbucciarli appena prima di mangiarli, non cucinare i cibi da consumare
in piu giorni successivi, conservare cotti gli alimenti scongelati e non conservare
per piu di due giorni gli alimenti cotti.

La cottura € un aspetto molto importante, come recita uno degli adagi cinesi:
"Uno dei grandi segreti della cucina e dellalimentarsi € saper dosare il fuoco”.
Quest’ultimo pud cambiare il gusto degli alimenti, esaltarne i sapori, renderli piu
appetibili e digeribili.

Per i Cinesi la preparazione di un alimento prevede spesso diverse modalita di
cottura, che possono costituire delle precotture. Per esempio, la carne di maiale
viene spesso bollita, poi macerata in salsa di soia con aromi, quindi fritta e fatta
rosolare; alla fine, tagliata in pezzi, viene cotta a vapore.

La cottura € un procedimento importantissimo perché cambia non solo I'aspetto,
ma anche le caratteristiche energetiche di un alimento. Essendovi coinvolto il
calore, questo sposta |'alimento verso lo Yang: se fatta con il fuoco (cottura alla
griglia, al fuoco, al forno), i cibi diventano piu secchi e piu duri, mentre con
I'acqua si ammorbidiscono. Il calore fornito con la cottura resta nell’alimento che,
a seconda di come viene cucinato, pud modificare, anche se non radicalmente, la
sua natura. I metodi di cottura piu “riscaldanti” sono la frittura e I'arrostimento,
mentre la cottura in acqua e a vapore lo sono meno. Ricordiamo, infatti, che
I'acqua corrisponde al freddo. Cosi un ortaggio di natura fresca, se viene fritto
tende a diventare caldo, se bollito, a divenire neutro; cotto al vapore, conserva la
sua natura.

La regola generale €: evitare le cotture lunghe (stracotti, stufati, lessi) e preferire
la cottura a vapore, che & anche la piu rispettosa delle caratteristiche
dell’alimento; consente di mantenere la componente Yin dell’alimento, che viene
cotto e riscaldato attraverso la componente piu Yang dell'acqua che € il vapore.

I metodi di preparazione pil comune sono i seguenti:
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e Non cuocere e consumare crudo.
L'assenza di cotture & naturalmente il modo di preparazione degli alimenti piu Yin.
Preserva completamente il Jing, € utile in estate per compensare il calore del

clima. I cibi crudi sono perd poco digeribili.

e Cuocere con acqua e fuoco.

Questi modi di cottura dolci e progressivi permettono di conservare bene le
qualita intrinseche degli alimenti. Piu utilizziamo acqua, piu saranno Yin e
tenderanno a essere neutri.

Zhu, bollire. E il metodo usato per decotti, zuppe, brodi di carne. Gli ingredienti
vengono messi a freddo e, una volta raggiunto il bollore, cuociono a fuoco lento.
L'inconveniente e che alcuni dei nutrienti vengono ceduti all'acqua che, alla fine,
conviene, bere o usare per nuove pietanze.

Zhengzhu, cuocere a vapore: un cestello di bambu contenente gli alimenti da
cuocere viene tenuto in sospensione sul fondo di una pentola dove bolle poca
acqua. Per verdure e pesci questo metodo di cottura € meraviglioso: sviluppa gli
aromi e libera i sapori sottili.

Dun, stufare. E la cottura, senza aggiunta di liquidi, a fuoco lento, per diverse
ore, di alimenti come le carni. Lo stracotto che si ottiene ha un alto contenuto

energetico ma & povero di Jing.

e Cuocere con solo fuoco.

Il fuoco ha l'effetto di disseccare e spesso rendere duri gli alimenti. Il grado di
calore trasmesso agli alimenti dipende dai tempi di cottura e dal fatto che questo
avvenga a fuoco lento o a fuoco vivo. Il giusto modo € riuscire a mantenere gli
alimenti morbidi e sugosi, evitando gli eccessi di grassi animali e le parti
carbonizzate, entrambe nocive per la nostra salute.

Wei, cuocere a fuoco lento nel liquido che viene lasciato dagli alimenti stessi.
Questa cottura dolce, rispettosa degli alimenti, & l'ideale per mantenere i sapori.
Kao, grigliare o arrostire al forno. Questo metodo, eliminando i liquidi, riduce lo
Yin degli alimenti e ne aumenta la valenza Yang.

Ju, cuocere al forno normale o a legna.
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e Cuocere con olio e fuoco.

Questi metodi sono i piu riscaldanti, i piu Yang. Bisogna non abusarne;
soprattutto se il paziente presenta segni di eccesso di Yang tipo mucose rosse,
occhi rossi, sete, stipsi, urine scure, bruciori di stomaco, agitazione. I cibi cotti
con questo metodo sono poco digeribili e molto dipende dal tipo di olio utilizzato;
I'olio extravergine di oliva € sempre il migliore perché si decompone a
temperatura molto elevata. Questo tipo di cottura genera, infatti, radicali liberi e
sostanze che favoriscono l'ossidazione cellulare e quindi sono tendenzialmente
cancerogeni. E importante rinnovare |'olio a ogni cottura.

Chao, friggere in padella con poco olio, facendo saltare gli alimenti e mescolando
continuamente. Si tratta di saltare gli alimenti per 2-3 minuti al massimo; se ben
tagliati risultano presto ben cotti. E il metodo piu diffuso e anche il piU salutare;
all'esterno infatti sono cotti in modo da non creare difficoltd digestive e all'interno
mantengono integralmente Jing e sapore. L'olio, infatti, accartoccia I'alimento e lo
avvolge come in una fine pellicola che permette di preservare allinterno la
ricchezza delle sostanze contenute. E interessante costatare come, nonostante i
Cinesi usino moltissimo questo tipo di cottura, il loro tasso di colesterolo si
mantenga nella normalita o comungque molto piu basso di quello americano ed
europeo. Si puo usare la pentola wok, che, per la sua forma a tronco di cono,
permette il contatto degli alimenti con le pareti caldissime per tempi brevi.

Bao, friggere a fuoco vivo per pochi minuti. Metodo molto simile al precedente.
Jian, friggere in poco olio.

Zha, friggere in abbondante olio.

Bian, friggere brevemente prima della cottura definitiva in umido.

Liu, friggere rapidamente aggiungendo fecola ©.

39



3. SCOPO

Lo scopo di questo lavoro e stato quello di analizzare la Dietetica Cinese in
Veterinaria e la possibilita di formulare una dieta casalinga per il cane, dopo accurata

visita secondo MTC, valutandone I'efficacia.

40



4. MATERIALI E METODI

4.1. Animali coinvolti nella ricerca

Lo studio & stato condotto presso I'’Ambulatorio Veterinario Inbuonemani sito a
Milano, nel periodo giugno-maggio 2018-2019 su 4 cani di differente razza, diversa
eta e genere, con un peso eterogeneo. L'alimentazione iniziale era molto variata dal
commerciale secco e umido di alta e bassa qualita al casalingo non studiato da un
nutrizionista ma “fai-da-te”. L'acqua per tutti i soggetti era disponibile ad libitum.
Tutti i soggetti vivono da soli senza condividere i loro spazi con altri animali e sono

vissuti per lo piu in casa, fuori solo per passeggiate in quanto cani di citta.

4.2. Protocollo sperimentale
A tutti i cani dello studio e stata fatta una visita secondo la MTC per inquadrare
meglio lo squilibrio energetico su cui si doveva agire con la Dietetica Cinese.
E’ stata eseguita la Si Zhen ovvero la diagnosi delle Quattro Fasi perché per la MTC
bisogna esaminare |'esterno per rilevare le condizioni dellinterno.
» WANG ZHEN: nell'ispezione sono stati valutati lo Shen (lo stato dell’'energia
mentale € utile anche per orientarci su una possibile prognosi favorevole se
IShen & presente o sfavorevole se non & presente), il comportamento (che,
assieme all'anamnesi, € utile per identificare il movimento di appartenenza del
soggetto), lo stato del mantello, gli occhi, la lingua, le orecchie, ecc.
> WEN ZHEN: auscultazione ed olfattazione. Per i Cinesi ogni odore &
riconducibile ad un organo/viscere (Fegato puzzolente/fetido, Cuore
bruciato/soffocante, Milza dolce/profumato, Polmone nauseabondo/acre e
Rene fetido/muffa/putrido). Nell'auscultazione rientrano anche la voce, il
respiro, la masticazione e la valutazione del Qi controcorrente che si esprime
nel singhiozzo, nell’eruttazione, nel vomito e nei borborigmi.
» WEN ZHEN: interrogatorio anamnestico con anamnesi storica (luogo di
origine, sviluppo, crescita, caratteristiche psico-comportamentali), condizioni

attuali, cronologia della patologia in atto, diagnosi emessa secondo la
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medicina occidentale, orario e/o stagione della malattia, cure in atto o
precedenti, programma vaccinale, ecc.

» CHU ZEN: palpazione dove si prende in considerazione la temperatura
corporea per valutare le zone calde e le zone fredde, i fluidi corporei,
sensibilita locale, meridiani, agopunti (Back Shu e Mo principalmente) ed
esame pulsologico.

La sindrome viene poi inquadrata con le 8 regole diagnostiche per vedere se &

interna/esterna, da freddo/da caldo, da pieno/da vuoto e se Yin/Yang.

Bisogna mettere in evidenza il livello energetico coinvolto e che Zang/Fu sono

interessati per concludere la visita.

4.3. Formulazione della dieta

Per formulare le diete per i cani dello studio sono state utilizzate le seguenti

formule ©),

Fabbisogni energetici di un cane in mantenimento (NRC, 2006 ): 130 keal x PV(kg)o75 x k1 x k2 x k3

Tabella 1. Variabili da tenere in considerazione per il calcolo dei fabbisogni energetici di mantenimento

del cane
Fattore climatico kl Fattore Razziale k2 —— rlpr'oslul'lwo e k3
attivita .
L 230°C 1,2 Razze nordiche 0,8 Letargico 10,6
=20°C (cani in casa) 1,0 Razze predisposte 0,8- Molte calmo, sedentario 0,7
obesitd 0,9
=10°C 1,1 Razze predisposte 1,1 Calme, poco attive o 0,8
. dimagrimenta sterilizzato /castrato
| =0°C 1,3 Altre rozze 1,0 Normale 1,0
<-10°C 1,5 Nervoso e attivo 1,1
MNervoso e iperattivo 1,2
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Tabella 2. Raccomandazioni nutrizionali giornaliere nel cane in mantenimento (NRC, 2006)

Fabbisogni giornalieri di nutrienti nel cane in mantenimento

Nutrienti Per kg/ss (=4000kcal) Per 1000 kcal EM Per kg PV075
Proteine (g) 100 (min.B0) 25 (min.20) 3.28 (min.2.62)
Lipidi (g) 55 (min.40) 13.8 (min.10) 1.8 (min.1.3)
Ca (g) 4.0 1.0 0.13
P (g) 3.0 0.75 0.10
Na (mg) 800 200 26.2
Cl (mg) 1200 300 40
K (g) 4.0 1.0 0.14
Mg (mg) 400 150 19.7
Fe (mg) 30 7.5 1.0
Cu (mg) 6 1.5 0.2
Zn (mg) 60 15 2.0
Mn (mg) 4.8 1.2 0.16
| (ug) 880 220 29.6
Ac. Linoleico (g) 11 (max 65) 2.8 (max 16.3) 0.36 [max 2.1)
Ac. Alfa-linolenico (g) 0.44 0.11 0.014
EPA+DHA (g) 0.44 (max 11) 0.11 (max 2.8) 0.03 (max 0.37)
Metionina-cistina (g) 6.5 1.63 0.21
Lisina (g) 3.5 0.88 0.11

La scelta degli alimenti per formulare una corretta Dieta secondo la MTC ha preso in
considerazione la visita secondo la MTC e i fabbisogni energetici di ciascun soggetto
per riequilibrare gli squilibri rilevati precedentemente.

Mangiare troppo spesso cibi con un certo sapore puo alterare I'equilibrio dell’energia
e causare malattia. Proprio per questo € importante di mese in mese I'andamento per
non creare un nuovo squilibrio. Aggiungere piccole quantita di cibi con qualita che
corrispondono alla stagione in corso aiuta a mantenere |'equilibrio.

Al contrario alimenti e piante medicinali possono essere utilizzati a seconda del loro
sapore per stimolare o disperdere |'energia di un organo del viscere o del meridiani
corrispondenti.

II desiderio di un determinato sapore indica uno squilibrio dell’'organo correlato. I
desideri vanno quindi assecondati, per0 bisogna prestare attenzione perché la
percezione del gusto e spesso alterata dagli alimenti commerciali.

La dieta puo costituire una terapia se gli alimenti vengono scelti in base alle loro

proprieta energetiche ).

Ogni mese € stato eseguito un monitoraggio con eventuali modifiche sui dosaggi o

sugli alimenti in base alla situazione energetica del soggetto e alla visita.
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4.4. Casi clinici

e CANE N°1

Tino n°1 ha 12 anni, € un Beagle, maschio castrato, BCS 4/5, peso 19 kg in terapia
per l'insufficienza mitralica, non ha avuto malattie in passato, viene regolarmente
vaccinato e segue un’adeguata profilassi antiparassitaria.

Come dieta ha sempre mangiato un misto fra commerciale umido e secco e

casalinga. Ha provato pil volte a perdere peso ma non & mai riuscito.

VISITA CLINICA ALLOPATICA: respiro leggermente tachipnoico, all’auscultazione
presenza di un soffio cardiaco, tutto il resto del’'EOG nella norma
TERAPIA:

VISITA SECONDO MTC:

SHEN: buono

TIPOLOGIA: Terra

COMPORTAMENTO: €& molto tranquillo, va d‘accordo con tutti cani e umani,
mangerebbe di continuo, regolare nel fare i bisogni

ISPEZIONE: normale
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TINTA: gialla

AUSCULTAZIONE E OLFATTAZIONE: soffio cardiaco, leggermente tachipnoico (in
terapia per l'insufficienza mitralica)

PALPAZIONE: normale

POLSI: asincroni Destra e Sinistra, polso debole, Rene Yang e Cuore in vuoto

BACK SHU: BL 15, BL 16, BL 17, BL 18 e BL 23 in vuoto

MO: non valutati

LINGUA: lingua rossa-violacea, con induito bianco abbondante

OCCHIO: cataratta bilaterale

DIAGNOSI 8 REGOLE: interna, vuoto, da freddo, Yin

LIVELLI ENERGETICI: Cuore-Rene, Shao Yin

SINDROME ZANG-FU: sindrome da vuoto di Yang del Cuore

ALIMENTAZIONE: il cane, considerando anche che deve dimagrire, ha bisogno di 662
kcal al di suddivise in due pasti:

-200g agnello

-100g riso (meglio integrale)

-10g olio di sesamo

-100g zucca/zucchine
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e CANE N°2

Mimigo ha 8 mesi, € un Akita Inu, maschio, BCS 2/5, 23 kg, molto magro, ha un
appetito capriccioso, i proprietari hanno cambiato un sacco di diete fra commerciali e
casalinghe studiate da nutrizionisti ma il cane non mangia e continua a perdere peso.

Ha fatto tutte le vaccinazioni e ha eseguito una corretta profilassi vaccinale.

VISITA CLINICA ALLOPATICA: EOG normale, BCS 2/5 sottopeso

INTERROGATORIO ANAMNESTICO: Mimigo & stato preso in allevamento, &€ sempre
stato il piu piccolo della cucciolata. Non € ancora andato in calore e non € ancora
stato castrata. Non ha mai preso farmaci ad eccezione della profilassi estiva e ha
eseguito tutte le vaccinazioni. Ricerca sempre l'ombra e il freddo, generale. Non &
molto espansivo caratterialmente. Non cerca mai il cibo, mangia svogliatamente e ha
un appetito capriccioso.

SHEN: buono

TIPOLOGIA: Metallo
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COMPORTAMENTO: fa fatica a prendere peso, molto longilineo, sta in disparte, piu
sviluppata la parte anteriore rispetto alla posteriore

ISPEZIONE: normale

TINTA: grigia

AUSCULTAZIONE E OLFATTAZIONE: normale

PALPAZIONE: normale

POLSI: sincroni, forte, tonico

BACK SHU: leggermente in vuoto TH e SP

MO: normali

LINGUA: leggermente pallida

OCCHIO: normale

DIAGNOSI 8 REGOLE: esterna, da vuoto, da freddo, Yin

LIVELLI ENERGETICI: Yang Ming

SINDROME ZANG-FU: deficit Qi di ST

ALIMENTAZIONE: il cane, che deve finire ancora |'accrescimento, ha bisogno di 1500
kcal suddivise in 2 pasti:

-350g di manzo (1 volta a settimana sostituire una porzione di carne con un uovo)
-100g di avena

-80g di carote

-20g di olio di oliva

-un pezzettino di zenzero
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e CANE N°3

Lara ha 6 anni, & una Jack Russell Terrier femmina sterilizzata, BCS 4/5, 9,7 kg, non
ha avuto malattie in passato, & regolarmente vaccinata e segue una corretta
profilassi antiparassitaria.

La dieta & sia commerciale umido e secco sia casalinga.

Hanno cercato piu volte di farla dimagrire ma senza riuscirci.
VISITA CLINICA ALLOPATICA: EOG normale, BCS 4/5

INTERROGATORIO ANAMNESTICO: Lara € stata presa da piccola da una cucciolata
nata in famiglia. E stata sterilizzata dopo il primo calore. E sempre stata bene, non
ha mai preso farmaci. Ha un carattere estremamente socievole sia con gli umani che
con gli altri cani. Mangerebbe di continuo e molto velocemente. Non e
particolarmente attiva ma starebbe tutto il giorno a dormire. Soffre il freddo e, infatti,
in inverno si mette vicino al calorifero e non vorrebbe uscire. Urina e defeca

normalmente.

SHEN: buono
TIPOLOGIA: Terra
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COMPORTAMENTO: molto tranquilla, va d’accordo con gli altri animali e umani, pigra,
mangerebbe di continuo

TINTA: gialla

AUSCULTAZIONE E OLFATTAZIONE: alitosi e tartaro abbondante

PALPAZIONE: presenza di lipomi uno sull’area Si 15-14-13 uno sotto |'ascella Destra
POLSI: sincroni, pieni

BACK SHU: BL 18, BL 20, BL 23

MO: reattivo LV 13

LINGUA: rossa, spessa con induito abbondante giallognolo

OCCHIO: normale

DIAGNOSI 8 REGOLE: esterna, da pieno, da calore, Yang

LIVELLI ENERGETICI: Yang Ming

SINDROME ZANG-FU: calore di Stomaco

ALIMENTAZIONE: il cane ha bisogno di 457 kcal al di perché deve dimagrire
suddivise in due pasti:

-100g di coniglio

-40g di couscous

-100g di alghe/zucchine

-10g di olio di mais
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e CANE N°4

Randy ha 5 anni, € un American Pittbull maschio castrato, BCS 3/5, 40 kg, soffre di
otiti croniche e dermatiti da malassezia. Ha provato a fare diete secche

ipoallergeniche o anallergiche di diverse aziende ma con scarsi o nulli risultati. E

regolarmente vaccinato ed esegue una corretta profilassi antiparassitaria

VISITA CLINICA ALLOPATICA: EOG normale. Dermatiti e otiti croniche da malassezia.

INTERROGATORIO ANAMNESTICO: Randy e stato adottato da cucciolo in un canile.
E stato castrato a 8 mesi e tranne il problema dermatologico e le otiti croniche non

ha avuto particolari problemi. E’ un soggetto allergico. Mangia

SHEN: buono
TIPOLOGIA: Metallo
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COMPORTAMENTO: molto tranquillo, va d’accordo con i famigliari, con le altre
persone e animali & piu distaccato, tende a isolarsi, € piuttosto diffidente.

TINTA: grigio

AUSCULTAZIONE E OLFATTAZIONE: orecchie con il tipico odore di malassezia
PALPAZIONE: presenza di lipomi uno sullarea SI 15-14-13, uno sotto l'ascella Destra
POLSI: sincroni, pieni, rotolanti

BACK SHU: BL 18, BL 20, BL 23

MO: reattivo LV 13 e LV 14

LINGUA: rossa, piccola, sottile con induito abbondante giallo

OCCHIO: normale

DIAGNOSI 8 REGOLE: esterna, da pieno, da calore, Yang

LIVELLI ENERGETICI: Tai Yin

SINDROME ZANG-FU: umidita e calore della SP

ALIMENTAZIONE: il cane ha bisogno di 1600 kcal al di suddivise in due pasti:

-400g di coniglio

-80g di couscous

-100g di spinaci/carote

-50g di olio di semi di sesamo
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5. RISULTATI
e CASO N°1
Il cane, nonostante continui la terapia per la sua grave insufficienza mitralica, e
riuscito a perdere lentamente peso giovandone anche per il suo problema cardiaco.
Prima di provare questa dieta era insaziabile e continuava a domandare cibo ai

proprietari; ora finalmente & piu tranquillo.

e CASO N°2
La dieta ha avuto un effetto molto positivo sul cane: svuotava la ciotola ad ogni
pasto cosa che non era mai successa prima di allora con la dieta commerciale o con
la dieta casalinga che avevano fatto in autonomia i proprietari. Questi ultimi
riferiscono che il cane € piu attivo e meno apatico rispetto al solito. Piano piano sta

recuperando un po’ di massa corporea.

e CASO N°3
Inizialmente, che il cane veniva monitorato tutte le settimane, il paziente aveva perso
peso in maniera molto graduale. Durante I'estate quando € andata in vacanza, i
proprietari non sono stati cosi costanti a mantenerle la dieta e soprattutto a ridurre

gli “extra” e quindi ha ripreso il peso iniziale.

e CASO N°4
Randy (caso n°4) & stato seguito per visite di controllo e monitoraggio della dieta
anche nei mesi successivi e precisamente dopo 1 mese e dopo 2 mesi dall'inizio della
dieta.

% VISITA DOPO UN MESE DALL'INIZIO DELLA DIETA
La proprietaria riporta subito un notevole miglioramento delle orecchie, confermato
dalla visita: il materiale nero, ceruminoso presente all'interno & diminuito e non sono
piu cosi odorose come il mese precedente. L'ispezione della lingua & un’ulteriore
dimostrazione che la dieta stia avendo i suoi risultati positivi sul paziente, infatti, da

rossa, ha assunto un colore pil rosato e nonostante sia leggermente gonfia non € piu
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presente I'abbondante induito biancastro. I Back Shu interessati sono BL 18, BL 20 e
BL 23 come la scorsa volta e, in aggiunta, anche BL 13 & leggermente in vuoto.

La dieta & stata mantenuta uguale al mese precedente visti i miglioramenti ma, dato
che lI'umidita non €& stata ancora risolta del tutto, & stato deciso di lavorare ancora
con la Milza e applicare eventuali modifiche con la visita di controllo successiva. E

stato aggiunto solo un pezzetto di zenzero al di.

SHEN: buono

AUSCULTAZIONE E OLFATTAZIONE: orecchie molto meno odorose e molto piu pulite
PALPAZIONE: presenza di lipomi uno sull'area Si 15-14-13, uno sotto I'ascella DX
POLSI: sincroni, pieni, rotolanti

BACK SHU: BL 13, BL 18, BL 20, BL 23

MO: reattivo LV 13 e LV 14

LINGUA: piu rosata, presenza di poco induito biancastro

OCCHIO: normale

ALIMENTAZIONE: la dieta € la stessa del mese precedente con l'aggiunta di un
pezzetto di zenzero al di

-400g di coniglio

-80g di couscous

-100g di alghe/zucchine

-50g di olio di semi di sesamo

-un pezzetto di zenzero

% VISITA DOPO DUE MESI DALL'INIZIO DELLA DIETA
I miglioramenti sono ancora piu evidenti. Alla visita clinica, infatti, le orecchie sono
perfettamente pulite. La lingua ha assunto un colore rosato, non & piu gonfia e non
c'eé piu l'induito biancastro. I Back Shu interessati rimangono BL 20 e BL 23 che sono

leggermente in vuoto.
SHEN: buono

AUSCULTAZIONE E OLFATTAZIONE: normali
PALPAZIONE: presenza di lipomi uno sullarea Si 15-14-13, uno sotto I'ascella DX
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POLSI: sincroni, pieni

BACK SHU: leggermente reattivi BL 20 e BL 23

MO: normali

LINGUA: rosa, leggermente gonfia

OCCHIO: normale

ALIMENTAZIONE: il coniglio € stato sostituito con il maiale, € stato tolto lo zenzero e
sono state aggiunte la zucca e le carote

-400g di maiale

-80g di couscous

-100g di alghe/zucchine/carote/zucca

-50g di olio di semi di sesamo

I mesi successivi, per impegni vari dei proprietari, gli aggiornamenti sono stati solo
telefonici ma con continui miglioramenti positivi anche nel rapporto con gli altri cani e

con la vitalita del cane che inizialmente era un po’ apatico.
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6. DISCUSSIONE

Per ogni caso clinico sono stati consigliati piu alimenti, la descrizione dettagliata
riporta solo quello che ¢ stato effettivamente dato al cane per gusti personali dello
stesso o per scelta del proprietario in base alla sua disponibilita e capacita nel seguire

una dieta casalinga per il proprio animale.

e CASO1
L'alimentazione scelta € stata una dieta con finalita riscaldante che andasse a
sostenere il Cuore (il cane € in terapia per l'insufficienza mitralica) e il Rene.
La carne di AGNELLO é stata scelta in quanto ha un sapore amaro/dolce e una
natura tiepida. La sua azione energetica calma il Cuore e tonifica il Qi e lo Yang dei
Reni. Inoltre, va a risolvere squilibri energetici da vuoto e freddo.
II RISO BIANCO o INTEGRALE ha un sapore dolce e una natura neutra. La sua azione
energetica € blandamente diuretica ed energizzante. Tonifica la Milza (elemento di
appartenenza del soggetto) ipocolesterolemizzante e ipotensivante. E, quindi, utile in
caso di convalescenza, ipercolesterolemia e ipertensione.
L'OLIO di SESAMO ha un sapore dolce/amaro e una natura neutra/tiepida. La sua
azione energetica e ipocolesterolemizzante, antiossidante e antiinflammatoria.
Tonifica Fegato e Reni, rafforza tendini e ossa e calma i dolori. E utile in caso di
osteoporosi, convalescenza, deficit e debolezza dei Cinque Organi.
La ZUCCA e le ZUCCHINE hanno un sapore dolce e una natura tiepida. Hanno
un‘azione energetica antiossidante, di scavenging dei radicali liberi, diuretica.
Tonificano la Milza e il Qi e dissolvono i catarri.
La proteina, che & l'alimento assunto in maggior quantita, & stata scelta vedendo
I'organo con il maggior squilibrio energetico che si voleva andare a riequilibrare in
questo caso il Cuore e anche il Rene. Successivamente, il cereale scelto & stato sia
per I'azione energetica sia per il movimento di appartenenza del cane alla Terra. La
dieta, infatti, ha lo scopo di equilibrare armonicamente il soggetto e non di
squilibrarlo ancora di pit dando troppo alimenti di un elemento o con una stessa
natura o sapore. Il riso, cosi come lolio di sesamo, hanno un‘azione
ipocolesterolemizzante utile al cane che deve dimagrire. Il riso & anche ipotensivante:

il paziente ha un’insufficienza mitralica e quindi giovera di questa proprieta come
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dell’azione diuretica. La zucca e le zucchine, fra le altre azioni, sono utile per gli

antiossidanti (I'animale ha 12 anni).

e CASO2
La dieta scelta va a sostenere innanzitutto la Milza e lo Stomaco in vuoto per aiutare
I'aumento di peso e per riscaldare il corpo dell'animale.
La carne di BOVINO ha un sapore dolce e una natura neutra. La sua azione
energetica tonifica Milza e Stomaco, rafforza tendini e ossa. E utile in caso di astenia
e debolezza di Milza e Stomaco.
L'UOVO di gallina ha un sapore dolce e, se cotto, ha una natura tiepida. Ha un’azione
energetica nutriente, vitaminizzante, mineralizzante. Nutre lo Yin e il sangue, calma
I'agitazione interna. E utile in caso di crescita.
L’ALBUME ha un’azione energetica mirata verso il Polmone, mentre il TUORLO
tonifica la Milza e lo Stomaco, & utile al Qi, nutre il sangue e ai Reni.
L’AVENA ha un sapore piccante/salato e una natura neutra. Ha un‘azione energetica
rimineralizzante e stimolante dell’appetito. Tonifica il sangue, il Qi e il Jing; utile per
squilibri sia Yin che Yang, risultando sia tonificante che rilassante. Fa circolare il Qi,
tonifica la Milza e i Reni. E utile in caso di astenia, crescita e perdita dell’appetito.
La CAROTA ha un sapore dolce/piccante e una natura neutra. Ha un‘azione
energetica mineralizzante, vitaminica e reidratante. Tonifica la Milza, stimola
I'appetito e tonifica lo Yang originale.
L'OLIO di OLIVA ha un sapore dolce e una natura neutra. La sua azione energetica
tonifica la Milza e lo Stomaco e il Qi in generale. Purifica il Polmone e favorisce
I'appetito. Inoltre, & antiossidante.
Lo ZENZERO DISIDRATATO ha un sapore piccante e una natura calda. La sua azione
energetica tonifica il Qi e la Milza e depura il Polmone.
Tutti gli alimenti hanno un‘azione che va a nutrire e a scaldare I'animale. L'organo
tonificato in primis € stato la Milza in quanto granaio del corpo da cui tutto parte: se
non nutrita ed equilibrata energicamente a sufficienza non puo nutrire gli altri Organi
e Visceri. Si e tenuto conto, anche in questo caso, dell’elemento di appartenenza del

soggetto al Metallo.
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e CASO3
La dieta scelta deve innanzitutto raffreddare I'animale e aiutarlo nella perdita di peso.
II CONIGLIO ha un sapore dolce/acido e una natura fresca. La sua azione energetica
tonifica la Milza/Stomaco e il Qi, rinfresca il sangue ed elimina il calore dallo
Stomaco.
II COUSCOUS ha un sapore dolce e una natura fresca. La sua azione tonifica la Milza,
elimina il calore e tonifica la forza fisica.
Le ALGHE hanno un sapore salato e una natura fredda. La loro azione energetica &
disintossicante, diuretica e depurativa. Dissolvono gli accumuli di umidita-calore.
Tonifica lo Yin dei Reni. Sono utili in caso di diete disintossicanti e per stabilizzare la
glicemia.
L'OLIO di MAIS ha sapore dolce e natura fresca. Ha un‘azione energetica
ipocolesterolemizzante, favorisce la defecazione ed & fortificante. E ricco di
antiossidanti. E utile in caso di iperlipidemia.
Gli alimenti scelti hanno un‘azione riequilibrante la Milza ma con una natura
neutra/fresca per contrastare il calore interno. Inoltre, alimenti come le alghe e I'olio
di mais, per le loro azioni depurative e disintossicanti facilitano la perdita di peso del
paziente.
Al posto dellacqua era stato consigliato il TE' VERDE per le sue proprieta
antiossidanti, diaforetiche e diuretiche e per aiutare la perdita di peso ma al paziente

non piaceva.

e CASO4

La dieta scelta per Randy aveva come obiettivo il raffreddare il calore/umidita,
tonificare la Milza e nutrire il Rene.

Il CONIGLIO ha sapore dolce/acido e natura fresca. Ha un’azione energetica con
tropismo la Vescicola Biliare e il Fegato e va a tonificare il Triplice Riscaldatore Medio,
il Qi e lo Yin. E indicato soprattutto per rinfrescare dove c'@ calore.

II COUS COUS (frumento) ha sapore dolce/salato e natura fresca. Tonifica il Cuore e i
Reni, elimina il calore, tonifica la forza fisica, & nutriente. E utile in caso di astenia,

secchezza degli organi, calore.
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Gli SPINACI hanno una natura fresca e un sapore dolce/acido. Hanno un’azione
antiossidante, nutrono lo Yin, umidificano la secchezza.

Le CAROTE hanno una natura neutra e un sapore dolce/piccante. Hanno un‘azione
antiinflammatoria, diuretica, depurante, decongestionante e lenitiva della pelle.
Tonificano la Milza, eliminano 'umidita e il calore.

L'OLIO di SEMI di SESAMO ha natura fresca e sapore dolce con tropismo per il Rene
e il Fegato. Umidifica sostenendo lo Yin e il Sangue, migliora il tropismo muscolare,
rinfresca il sangue, purifica il calore. E molto indicato per tutti i problemi
dermatologici.

Gli alimenti scelti hanno tutti una natura fresca per contrastare il calore interno. Il
trofismo va a tonificare organi come la Milza (e presente dell'umidita che va
eliminata), il Polmone (alla base c'e€ un problema dermatologico), il Rene e il Fegato.

Randy & stato seguito per visite di controllo e monitoraggio della dieta anche nei

mesi successivi e precisamente dopo 1 mese e dopo 2 mesi dall’inizio della dieta.

Dopo un mese dall'inizio della dieta visti i primi benefici ottenuti dal paziente la dieta
e stata mantenuta con la sola aggiunta di un pezzetto di ZENZERO al di per
compensare il vuoto di Polmone, per accelerare il metabolismo. Lo zenzero, inoltre,
avendo un sapore piccante, favorisce il drenaggio dell'umidita. Non € stato dato nella
prima dieta per la sua natura tiepida/calda dato che il paziente aveva una patologia
da umidita-calore. Sono state aggiunte anche le alghe e le zucchine.

Le ALGHE hanno un sapore salato e una natura fredda. La loro azione energetica &
disintossicante, diuretica e depurativa. Dissolvono gli accumuli di umidita-calore.
Tonifica lo Yin dei Reni. Sono utili in caso di diete disintossicanti e per stabilizzare la
glicemia.

Le ZUCCHINE hanno un sapore dolce e una natura tiepida. Hanno un’azione
energetica antiossidante, di scavenging dei radicali liberi, diuretica. Tonificano la

Milza e il Qi e dissolvono i catarri.
Dopo due mesi dall'inizio della dieta, quest’ultima & stata leggermente modificata,

infatti, al posto del coniglio € stato dato il MAIALE che & ha un sapore salato/dolce e

quindi va a tonificare sia il Rene che la Milza. Per le verdure sono state introdotte
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anche le carote e la zucca (quando ¢ la stagione). La CAROTA ha un sapore dolce e
come sapore di secondo grado piccante e una natura neutra. Dato che contribuisce
alla tonificazione del Polmone (che non & l'organo colpito principalmente ma
potrebbe mostrare una sensibilita in quanto & I'organo del movimento del paziente)
viene sospeso lo zenzero. La ZUCCA, invece, ha un sapore dolce e una natura tiepida

ed e anche utile per la sua azione antiossidante, di scavenging dei radicali liberi.
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7. CONCLUSIONI

Questo studio si pud considerare un po’ come una tesi pilota in quanto i lavori e la
bibliografia in merito alla Dietetica Cinese in Veterinaria sono molto carenti.

Le sempre migliori condizioni di vita dei pet, soprattutto in Italia, fanno sperare che
in futuro i proprietari si affidino sempre di piu ai veterinari per formulare una dieta
casalinga evitando i cibi commerciali. La nota dolente & che direttamente
proporzionale al benessere del cane e del gatto all'interno della famiglia (in molti casi
sono dei figli/nipoti!), c'€ la frenetica vita di tutti i giorni che fa si che una persona
non abbia piu il tempo di cucinare neanche per sé stessa e men che meno per il
proprio animale. Questo punto € stato un limite anche per questo lavoro in quanto,
quando veniva suggerita l'alimentazione casalinga, i proprietari declinavano la
proposta non per mancanza di interessa verso I'argomento (anzi!), ma proprio per
mancanza di tempo.

I risultati ottenuti sono stati positivi e per questo sarebbe interessante continuare lo
studio includendo altri pazienti nella casistica e facendo dei gruppi di studio per le
diverse patologie e disequilibri energetici.

Inoltre, sarebbe utile seguire i cani per periodi piu lunghi per vedere meglio gli effetti
della dieta sul singolo paziente.

Un altro studio interessante sarebbe il valutare come la Dietetica Cinese in
associazione con |'Agopuntura lavori nel ristabilire il disequilibrio energetico del
soggetto in relazione ad un gruppo di controllo che non possa seguire
un‘alimentazione casalinga per vari motivi e che, quindi, associ all’Agopuntura
un‘alimentazione commerciale. Nella MTC, in effetti, la Dietetica viene prima
dell’Agopuntura come trattamento fornisce I'energia su cui lavora I'agopuntore.

Le possibilita per fare studi in questo settore sarebbero tantissime e oggi, rispetto a
trent’anni fa, l'interesse e il messaggio circa |'importanza del cibo e dell’alimentazione
hanno avuto gia una vasta diffusione fra le persone pero c’e ancora molto lavoro da

fare...si spera sempre (in positivo!) nel futuro a venire.
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