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ABSTRACT 
Dr.ssa Fabrizia Cantaluppi 

fabriziavet@gmail.com 

 
 
PURPOSE 

The aim of this study is to demonstrate that Chinese food therapy fundamentals 

can be employed in dog and cat nutrition and represent a new way of prevention 

and treatment. 

 

MATERIALS AND METHODS  

In this study many patients have been engaged and 8 (eight) cases have been 

displayed. 

The nutrition plan has been arranged following the Chinese food therapy principles 

and according to the season, stage in life nutritional requirements, type and state 

of energy. 

The feed rations have been calculated according to the metabolizable energy 

calculator (NRC, 2006). All animals have been examined by following the rules of 

traditional Chinese medicine. Some of them were also treated with acupuncture. 

 

RESULTS  

The energetical condition of all the dogs has improved. Cats have followed the 

nutrition plan only partially, achieving therefore partial benefits. 

 

CONCLUSIONS  

The fundamentals of Chinese dietetics can represent a new way for the nutrition 

of small animals in order to maintain or restore energy balance. 
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INTRODUZIONE 

 

L’essenza degli sforzi medici di tutti i tempi e luoghi è rappresentata prima dalla 

prevenzione e poi dalla cura delle malattie al fine del prolungamento della vita. 

Prevenire è prendere coscienza di sé, scegliere la via della consapevolezza, 

ascoltando le esigenze del corpo e della mente nelle fasi e nelle stagioni della vita. 

Diceva il filosofo tedesco Ludwig Feuerbach (“Der Mensch ist, was er isst” 1862): 

“La teoria degli alimenti è di grande importanza etica e politica. I cibi si 

trasformano in sangue, il sangue in cuore e cervello; in materia di pensieri e 

sentimenti. L’alimento umano è il fondamento della cultura e del sentimento. Se 

volete far migliorare il popolo, dategli un’alimentazione migliore. L’uomo è ciò che 

mangia”. Il cibo rappresenta una via per gli esseri viventi per essere migliori, 

perché quale alimento introdurre nel corpo è una scelta unica e personale che 

nasce dall’ascolto di sé. 

La disciplina del pensiero cinese di tonificazione che aspira ad assorbire l’energia 

dalla natura per trasformarla in una energia propria, nutrendosi sia in senso 

materiale sia in senso filosofico con elementi primari e primitivi della nostra terra, 

si contrappone a quella occidentale, che invece induce alla dispersione (G. 

Cortassa “Dietetica in medicina cinese”). Lo stile alimentare occidentale insegue 

spesso le leggi del consumo e mira alla sazietà, al senso di appagamento 

momentaneo o a migliorare la performance sportiva, ricercando cibi evoluti, 

trattati e raffinati, che nel tempo disperdono le energie del corpo e della mente e 

portano alla malattia, vanificando il concetto di prevenzione. L’interesse verso la 

nutrizione in occidente è cresciuto in tempi rapidi, ma si deve porre l’attenzione 

sulle fonti. La saggezza degli antichi e l’ascolto di sé e delle proprie reali esigenze 

sono le basi da cui partire. 
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Presentazione 

 

Il “Nei Ching, i fondamenti della medicina cinese” (200 a.c.) uno dei testi più 

importanti di medicina cinese antica, elenca i cinque metodi di cura: “il primo 

metodo cura lo spirito; il secondo procura la conoscenza sul come nutrire il corpo; 

il terzo insegna i veri effetti delle medicine; il quarto insegna l’agopuntura; il 

quinto dà istruzioni sul come trattare ed esaminare gli organi cavi ed i visceri, il 

sangue ed il respiro”.  

In questo lavoro ci soffermeremo sul secondo metodo di cura, quello della 

dietetica, non certo disgiunto dagli altri, ma a stretto legame con la mente e primo 

fondamento della prevenzione, poiché “gli antichi saggi non curavano coloro che 

erano già ammalati, ma istruivano coloro che non erano ammalati” (“Testo 

Classico di Medicina Interna dell’Imperatore Giallo- Huang Ti Nei Ching Su Wen” 

475-221 a.c). 

La visione e filosofia della dietetica cinese non si basa sull’imparziale esame del 

cibo, come nella nutrizione occidentale, ma sul soggetto Microcosmo che 

appartiene al Macrocosmo, basandosi sulle leggi dei cinque sapori, delle cinque 

stagioni, dei cinque colori e delle cinque nature. 
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LA FILOSOFIA DIETETICA IN MEDICINA CINESE 

 

LA DIETETICA CINESE NELLA STORIA: BREVI ACCENNI 

La tradizione cinese riporta l’origine delle pratiche dietetiche all’Imperatore Shen 

Nong (XVII - XVIII sec. a.c.), che fu il primo a occuparsi della salute del suo 

popolo. Nel Huai Nan Zi o “Libro del Principe di Huai Nan” si afferma che “gli 

antichi abitanti della Cina si nutrivano di carne e bevevano sangue, raccoglievano 

a caso i frutti della terra. Non avendo nessuna conoscenza di ciò che fosse 

commestibile, facilmente si intossicavano. Shen Nong insegnò loro l’arte della 

coltivazione dei cinque cereali, insegnò a distinguere gli alimenti più adatti per 

l’alimentazione e selezionò sapori e proprietà dei cento rimedi per curare il 

popolo”. Con la pratica dell’agricoltura e l’uso del fuoco l’uomo cominciò a nutrirsi 

di cibi cotti, ideando tecniche di preparazione e cottura, dando inizio ad una vera 

cultura dietetica (“Dietetica Cinese” L. Sotte). Durante la dinastia Zhou (XI sec. - 

221 a.c.) i medici di corte erano suddivisi in quattro figure: generici, chirurghi, 

veterinari e dietologi e questi ultimi erano preposti a sorvegliare la salute 

dell’imperatore, seguendo la sua alimentazione a seconda delle stagioni, per 

prevenire le malattie. 

Nel “Libro dei riti degli Zhou” si afferma che: “la dieta dell’imperatore deve 

abbinare le ricche proprietà dei cereali migliori, le carni più prelibate e le bevande 

più gustose con la bellezza dei piatti (…) i piatti di carne e verdura devono essere 

consumati tiepidi, com’è tiepida l’aria in primavera, le creme e le zuppe devono 

essere calde come l’estate, le salse fresche come l’autunno e le bevande fredde 

come l’inverno. Ogni stagione richiede sapori diversi: più acido in primavera, più 

amaro in estate, piccante in autunno e salato in inverno. I sapori neutri e dolci 

vanno usati per armonizzare e bilanciare i gusti più forti”. 

Al 475-221 a.c. risale uno dei testi più conosciuti della medicina tradizionale 

cinese, il Huang Ti Nei Ching Su Wen (Testo Classico di Medicina Interna 

dell’Imperatore Giallo), nel quale si ritrovano numerosi riferimenti alla dietetica, di 
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cui si sottolinea il potere terapeutico: “cura con le medicine, guarisci con i cibi”. 

Nel susseguirsi delle dinastie si accresce il potere e l’interesse per la medicina e la 

dietetica con l’introduzione, a seguito di intensi scambi commerciali, anche di 

nuovi alimenti. 

Il famoso medico Zhang Zhong Jing raccoglie in un’opera databile intorno al 200 

d.c. (“Trattato sulle malattie febbrili e miste”) le sue osservazioni in campo medico 

e oltre a consigliare minestre medicate, cioè preparazioni in cui venivano utilizzati 

insieme cibo e rimedi farmacologici, suggerisce anche numerose norme di igiene, 

sottolineando che il consumo di carne o pesce che emani cattivi odori o sia rimasta 

a terra o ancora che presenti macchie scure e di verdure sporche possono 

provocare danni alla salute. Si susseguono quindi numerose opere di dietetica 

dove vengono elencate ricette sia per la cura delle diverse patologie, sia per la 

prevenzione e compaiono in questo senso anche testi specifici per preservare la 

salute degli anziani (Yang Lao Shou Qin Shu) e dedicati all’alimentazione 

pediatrica (Yang Xiao Lu). 

Nella “Scuola delle Malattie Febbrili Epidemiche” che fiorì tra il 1600 e il 1800, una 

branca era riservata agli studi dietetici ed un esponente di questa scuola Wang Shi 

Xiong nel suo “Libro di Sui Xi” afferma che “l’alimentazione è la salute dell’uomo e 

bisogna difendersi dal male attraverso l’alimentazione, come si difende la patria 

dal nemico”. 

Da questa breve narrazione della storia della dietetica cinese si desume che il 

primo intento della medicina tradizionale cinese sia l’atto della prevenzione. Nella 

Cina antica la salute era, infatti, considerata un dovere e non un diritto e la 

malattia appariva come il frutto dell’incapacità di trovarsi un buon medico capace 

di insegnare l’arte della prevenzione o nel non aver ascoltato le sue 

raccomandazioni e prescrizioni. Per chiarire ulteriormente questo basilare concetto 

occorre ricordare che nella Cina antica il medico veniva pagato fin tanto che il suo 

paziente rimaneva sano, oltre lavorava senza essere retribuito o ancora pagava lui 

stesso un medico capace di curare il suo paziente.  



9 
 

I fondamenti della cultura cinese, ovvero le teorie dello Yin e dello Yang, del Qi e 

dei Cinque Elementi, che sono interconnesse tra loro, ben si applicano nella 

dietetica cinese, che ha assunto un ruolo fondamentale nel mantenimento di un 

buono stato di salute, al pari delle ginnastiche funzionali e dell’agopuntura. 

YIN E YANG 

Il mondo è in divenire continuo e la forza propulsiva nasce dalla dinamica dello Yin 

e dello Yang che rappresentano i due principi complementari e opposti del 

manifestarsi della vita (“Alimentazione Taoista in medicina cinese” Bottalo-Aiuto, 

2015), alla ricerca del continuo equilibrio. Nel pensiero cinese lo Yin è associato 

alla quiete, al riposo, al femminile, al buio, al freddo, alla forma e lo Yang al 

movimento, alla luce, all’energia, al maschile, al caldo e al non materiale. Ogni 

evento può essere scisso in Yin e Yang, ma la vita richiede che siano insieme, 

poiché sono opposti ma si trasformano l’uno nell’altro come la notte cede il passo 

al giorno e l’inverno alla primavera. 

Questo concetto viene ripreso anche nell’alimentazione (come schematicamente 

indicato nella Fig. 1) e lo Yin che l’individuo assume sottoforma di cibi e bevande 

non deve sovraccaricare le funzioni Yang di trasformazione ed elaborazione degli 

alimenti, poiché uno Yang indebolito non trasforma lo Yin, che tenderà ad 

accumularsi e ristagnare in forma di liquidi e grasso. 

Figura 1 
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Una immagine molto esplicativa è quella 

dell’ideogramma cinese del Tao (Fig.2), l’universo 

primordiale, che è ispirato alla figura di un 

viandante con in spalla una canna di bambù a cui 

sono appesi due secchi, il secchio dello Yin e il 

secchio dello Yang, uniti da linee di risonanza che 

mantengono e correggono l’equilibrio per 

permettere di intraprendere al viandante la via del 

Tao (Berrino F., “Il cibo dell’uomo” 2015). 

La vita è alla continua ricerca di questo equilibrio e la salute è l’armonia tra lo Yin 

e lo Yang dell’organismo. La medicina cinese offre diverse vie per perseguire 

questo equilibrio, come i massaggi, le erbe, le ginnastiche funzionali, l’agopuntura 

e la dietetica. L’alimentazione, che è presente ogni giorno nella vita di un 

individuo, rappresenta l’arma principale della prevenzione e della terapia medica 

per ristabilire un giusto equilibrio energetico. Nella pratica il primo passo per 

scegliere cosa mettere nel piatto o nella ciotola, è suddividere gli alimenti in Yin e 

Yang. 

Le carni in genere sono considerate un alimento Yang e all’interno delle carni si 

definiscono carni più Yang, come quelle della selvaggina, degli animali in continuo 

movimento e degli animali giovani, rispetto a carne più Yin (Yin nello Yang), come 

quelle di animali più sedentari e statici come il bovino ed il maiale o di animali 

acquatici (l’acqua è un liquido Yin) come i pesci. 

I vegetali sono tendenzialmente Yin, ma i vegetali come le radici e i tuberi che 

crescono sottoterra e al buio sono più Yin (Yin nello Yin), rispetto alle verdure a 

foglia larga, che crescono espandendosi verso l’alto o i pomodori che maturano 

con il calore del sole, che saranno definiti Yang nello Yin.  

I cibi più equilibrati sono rappresentati dai cereali integrali, che sono Yang perché 

concentrati ed in chicco, ma Yin perché vegetali, così come i legumi. Buona regola 

è quella di evitare lo Yang estremo, come le carni conservate, così come lo Yin 

estremo come lo zucchero, ricercando sempre l’equilibrio nel piatto e scegliendo 

Figura 2 
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cibi del territorio non industrialmente trasformati che preservino il Jing 

dell’alimento. 

 

JING a KM ZERO 

Il termine cinese Jing viene tradotto come “essenza” per indicare la sua purezza, 

ma è difficile dare una sola definizione. È identificabile come una “quintessenza 

energetica” (Sotte, 2011) indispensabile e presente nell’uomo, negli animali e negli 

alimenti. Il Jing è trasmesso al momento del concepimento e viene distinto in Jing 

del Cielo Anteriore, che è costituito dallo Yin e dallo Yang dei genitori (i gameti per 

la medicina occidentale) ed in Jing del Cielo Posteriore, che è l’energia acquisita 

dal cibo e dall’aria di cui la madre si nutre durante la gestazione e questo 

sottolinea l’importanza della qualità dell’alimentazione e dell’aria respirata in 

questa delicata fase intrauterina. Il Jing viene custodito nei Reni ed è un 

patrimonio prezioso, perché consente la vita e quindi va preservato. Condurre una 

vita sana, il più possibile nella natura, mangiando il cibo della terra in cui si nasce 

o in cui si vive, permette di nutrire e rinforzare il Jing del Cielo Posteriore, 

preservando quello del Cielo Anteriore, sul quale non è possibile intervenire perché 

innato. 

Negli alimenti il concetto di Jing rappresenta la loro energia pura, la freschezza, la 

vitalità e l’assenza di contaminazioni. È consigliabile nutrirsi di alimenti che 

conservano il loro Jing, perché in questo modo si assume energia pura, in grado di 

essere elaborata e trasformata dallo Stomaco e dalla Milza in una informazione 

raffinata, che potrà alimentare il Jing dell’individuo. Gli alimenti più ricchi di Jing 

sono rappresentati  dai semi, dai germogli e dalle gemme, che sono espressione di 

una vitalità che si sta dischiudendo, nonché dai frutti che ricevono energia pura 

dal sole, soprattutto se maturati sulla pianta e dai prodotti fecondati come l’uovo o 

gli animali giovani in crescita. Da questo concetto si deduce che per mantenere la 

freschezza e la vitalità di un alimento, questo non deve essere sottoposto a 

trattamenti invasivi che ne alterano l’essenza, come l’uso dei pesticidi, la 

manipolazione genetica e la crescita in serre per la coltivazione dei vegetali o nel 
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caso degli animali, il contenimento in allevamenti intensivi, dove sono forzati 

all’immobilità e nutriti con alimenti industriali. Anche le diverse tecniche di 

conservazione possono alterare il Jing e più lungo è il tempo di conservazione e 

meno essenza avranno. Il Jing è un elemento che si può apprezzare alla vista, 

come ad esempio nel pesce pescato, che se fresco può mantenere la vitalità 

nell’occhio, o in un frutto appena colto. 

Un altro importante elemento è il luogo di provenienza, perché l’individuo è un 

microcosmo che deve essere in equilibrio con l’ambiente in cui vive, cioè il 

macrocosmo. Quindi per poter cogliere la massima energia dal cibo occorre 

mangiare alimenti e respirare aria del proprio ambiente (concetto di km zero), 

rispettando e cogliendo i cibi della stagione che trascorre, per vivere in armonia e 

creare un insieme unico con l’ambiente. È il Due che si fonde in Uno. 
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QI, XUE E I TRE LIVELLI DELL’ENERGIA 

 

Il Qi, tradotto in una prima semplice analisi come Energia, rappresenta l’energia 

vitale che viene assorbita dal mondo esterno, sotto forma di cibo, bevande ed 

emozioni, che alimentano e supportano l’esistenza. Quindi è il cibo, che elaborato 

e trasformato dal lavoro della Milza e dello Stomaco diventa Energia e Sangue per 

il nutrimento quotidiano, che nella visione occidentale si potrebbe definire come il 

prodotto del processo digestivo (Bottalo-Aiuto, 2015). Questa energia viene 

distribuita in tutto l’organismo tramite la rete di canali energetici o meridiani che lo 

attraversano, dirigendosi ad organi e visceri e alimentando la gioia di vivere sia 

fisica sia emotiva. Il Qi diventa così Informazione (G. Cortassa, “Dietetica in 

medicina cinese”, Genova giugno 2017), che circola nell’organismo e che può 

essere veicolata in funzione delle esigenze del corpo. In questo modo il Qi, unico, 

assume forme diverse a seconda del fine per cui viene utilizzato. Si parla quindi di 

tre diverse forme di un unico Qi.  

La Wei Qi è l’energia esterna di comunicazione e difesa rispetto al mondo esterno.  

La Ying Qi è l’energia nutritiva, che si dirige verso l’interno per nutrire e sostenere 

anche emotivamente gli organi.  

La Yuan Qi, infine, è la forma più profonda di Qi, legata al Jing, all’origine è il Qi 

originale che viene donato dai genitori al momento del concepimento e che può 

solo essere sostenuta e preservata.  

Questi tre livelli sono in comunicazione tra loro con un processo continuo di 

movimento e di trasformazione quotidiano, portandosi più in profondità la notte 

per una sorta di pulizia interiore (Yuan Qi), ritornando in superficie la mattina per 

dare energia per affrontare la giornata (Wei Qi) e lavorando durante il giorno per 

trasformare il cibo in energia (Ying Qi). L’attivazione dei diversi livelli di energia 

segue, inoltre, le necessità del corpo in funzione delle stagioni, dello stato di salute 

e delle fasi della vita, sia dal punto di vista fisico sia emozionale. 
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Al concetto di energia si associa quello di una sostanza fondamentale che è il 

Sangue, Xue per i cinesi, che per molti aspetti è sovrapponibile a quello della Ying 

Qi, l’energia nutritiva. Il Sangue, infatti, è nutrimento e nasce dalla trasformazione 

del cibo e dalle emozioni. Il Sangue, infatti, è nutrimento e nasce dalla 

trasformazione del cibo e delle emozioni. Nella pratica una lingua pallida è 

indicativa di un deficit di Sangue e questa carenza può avere un’origine fisica, per 

una reale condizione di anemia, oppure per incapacità di assimilare correttamente 

il cibo o una natura psichica per inabilità nel sentirsi nutriti dal mondo e radicati in 

esso. 
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LA VIA DEI CINQUE 

 

La trasformazione ininterrotta dello Yin e dello 

Yang nel tempo e nello spazio è regolata dalla 

legge dei Cinque Movimenti, che racchiudono le 

cinque fasi della vita, le cinque stagioni, i cinque 

sapori e i cinque odori della dietetica cinese. Nel 

microcosmo lo Yin e lo Yang si evidenziano nel 

processo di digestione, che produce acqua cioè 

liquidi (Jin Ye per i cinesi) e fuoco cioè energia, 

calore, ovvero le calorie della medicina 

occidentale.  

Nel macrocosmo questa contrapposizione di acqua e fuoco si evidenzia nel ciclo 

delle stagioni, dove il massimo dello Yin, il freddo, rappresenta l’inverno e il 

massimo dello Yang, il calore, l’estate. Nel passaggio da una condizione estrema 

all’altra si inseriscono gli stadi intermedi ovvero la primavera, espressa nel 

movimento Legno e l’autunno, rappresentato dal movimento Metallo. L’equilibrio si 

crea con il quinto elemento, la Terra, che consente il passaggio da un movimento 

all’altro e rappresenta la solidità, il radicamento e il luogo da cui assorbire  il 

nutrimento. 

Ognuno di questi cinque movimenti è associato ad una coppia organo - viscere. Gli 

organi e i visceri sono strutture fisiche, energetiche e psichiche, che regolano le 

relazioni con il mondo esterno sia dal punto di vista fisico, sia emotivo, poiché 

assimilano ed elaborano per poi conservare l’informazione preziosa, che verrà 

distribuita nel corpo ed inoltre eliminano ciò che non è utile o dannoso. In sintesi, 

generano il processo di digestione e respirazione.  

Nella dietetica cinese ogni movimento ha un ruolo preciso ed è associato ad una 

natura, un sapore e un odore, fondamentali nella scelta del cibo (Fig.3).  
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La natura (Xing) del cibo indica sia la direzione, cioè la capacità dell’alimento di 

mobilizzare in una o più direzioni (alto, basso, interno ed esterno) e la natura 

termica. La natura termica è la potenzialità del cibo di modificare l’equilibrio 

corporeo verso il caldo o verso il freddo (Piastrelloni, 2015). Esistono quattro tipi 

di nature, due Yin: fredda e fresca e due Yang: calda e tiepida, a cui si aggiunge 

una quinta natura definita neutra. 

La natura fresca e quella fredda appartengono allo Yin e sono indicate per 

disperdere l’eccesso di calore o fuoco, sia esogeno sia endogeno. Hanno proprietà 

disintossicanti e rinfrescano il corpo e il Sangue. Sono esempi di alimenti freschi la 

soia verde, alcuni pesci e il miglio. Sono consigliati nella stagione estiva o in deficit 

di Yin. 

La natura tiepida e quella calda appartengono allo Yang e sono indicati per 

scaldare e accrescere lo Yang e disperdere il freddo sia esogeno sia endogeno, 

aiutando l’energia a fluire liberamente. Riscaldano quindi Stomaco e Milza e 

tonificano il Qi. Sono consigliati soprattutto nella stagione invernale o in caso di 

deficit di Yang.  

Per l’alimentazione quotidiana si utilizzano principalmente gli alimenti di natura 

tiepida, che assecondano il processo di digestione e possiedono un maggior 

equilibrio  e di natura neutra, che non modificano lo Yin e lo Yang dell’organismo e 

risultano quindi ideali per mantenerne l’equilibrio; ne sono esempi il riso, la soia 

gialla, la carne di manzo  e di tacchino.  

Gli alimenti di natura estrema (calda o fredda) sono pochi, si annoverano spesso 

tra i rimedi terapeutici e vengono consigliati in piccole dosi, perché possono avere 

un impatto energetico molto forte sull’organismo. Sono esempi di cibi di natura 

fredda le alghe e l’anguria e di natura calda, le spezie, il caffè e il cioccolato 

amaro. 

È altresì importante sottolineare che la natura di un alimento può essere 

modificata dalle lavorazioni, dai trattamenti di conservazione e dal tipo di cottura, 

quest’ultima verrà affrontata nel capitolo successivo ed è un elemento cardine 

nella formulazione di un piatto. 
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Il sapore (Wei) rappresenta l’altra indicazione relativa al cibo, più eterea e 

delicata, che si associa alla natura, nella ricerca dell’equilibrio del piatto o della 

ciotola. Si riconoscono cinque sapori, più due.  

1. Il Dolce, associato nella teoria dei cinque Movimenti all’elemento Terra e 

quindi agli organi di Milza e Stomaco, è il sapore del nutrimento ed è alla 

base della dieta. È il gusto dei cereali, di alcuni legumi, della frutta e di 

molte verdure come la zucca, la zucchina e la patata dolce, ma non dello 

zucchero che è classificato come estremo e raffinato. La sua funzione è 

quella di nutrire favorendo l’assorbimento delle sostanze nutritive e di 

calmare e rinforzare il Qi e il Sangue, rispettando sempre la regola della 

giusta quantità in ogni cibo, poiché l’eccesso di consumo di alimenti dolci 

crea ristagno, ovvero quella tipica sensazione di affaticamento e 

pesantezza dopo un pasto dove abbonda il dolce. Dal punto di vista 

emotivo è un sapore di conforto, di cui non abusare perché accentua il 

ristagno emotivo, rinviando una decisione da prendere. È un sapore 

neutro che è posto al centro e quindi non è né Yin né Yang, ma può 

lievemente virare in base al tipo di cottura.  

2. Il secondo sapore è il salato, associato al movimento Acqua, quindi al 

Rene e alla Vescica, che nelle giuste quantità li tonifica e li nutre. 

Occorre distinguere tra il salato del sale, che arriva dal mare o dagli 

animali del mare e il salato dei minerali, come il tarassaco e alcune 

radici, che assimilano i sali minerali dal terreno. La funzione del sapore 

salato è triplice. La prima è quella di consolidare la struttura, le ossa, il 

sistema nervoso e il cervello, evitando sempre l’eccesso che porta, 

invece, all’indurimento, ad esempio dei vasi sanguigni. La seconda è 

quella di ammorbidire masse e tumori, che è una proprietà tipica ad 

esempio delle alghe. La terza, poiché il sale arriva dal mare, che è acqua, 

è la funzione di muovere l’acqua all’interno del corpo e come acqua si 

intendono i fluidi, tra cui anche il Sangue. Dal punto di vista psichico 

essendo la natura dell’acqua quella dell’adattabilità ed essendo l’acqua 

un elemento all’origine della vita, il salato riporta alle origini dell’individuo 

e aiuta ad alimentare la possibilità di cambiamento, così come l’acqua 
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assume forme diverse adattandosi al vaso che la contiene (Bottalo, 

2015).  

3. Il terzo sapore è il piccante, associato al movimento Metallo, quindi al 

Polmone e al Grosso Intestino e ha la funzione di disperdere, muovere e 

liberare verso l’esterno, aprendo i pori. Distinguiamo tre tipi di sapore 

piccante. Il primo è un sapore piccante speziato, come nelle erbe 

aromatiche, che possono essere riscaldanti come il rosmarino o 

rinfrescanti come la menta e il timo e hanno la funzione di muovere il Qi, 

quindi sbloccare una stasi. Il secondo è un piccante pungente, quale 

quello di alcuni vegetali come l’aglio, la cipolla e il porro, che hanno la 

funzione di liberare all’esterno il patogeno ed essendo riscaldanti, di 

favorire la sudorazione. Il terzo è il sapore piccante vero e proprio, di 

spezie come il pepe, il peperoncino, lo zenzero e la curcuma, che 

muovono verso l’esterno e sono di natura calda. In ogni sua espressione 

il sapore piccante è da usare con parsimonia per evitare, soprattutto nel 

caso delle spezie e delle liliacee, che l’eccesso di eliminazione di fluidi 

provochi secchezza e calore interno e viene considerato un rimedio ad 

azione terapeutica.  

4. Il sapore amaro è associato al Movimento Fuoco, quindi ai suoi quattro 

organi e visceri, quali il Cuore, il Pericardio, il Triplice Riscaldatore ed il 

Piccolo Intestino. La sua funzione è quella di disintossicare, seccare e 

portare verso il basso, ovvero indurre la diuresi o stimolare la peristalsi 

intestinale, di rinfrescare, in caso di calore di Sangue o fuoco di Cuore 

ma anche di riscaldare. La sua funzione dipende dal tipo di amaro, 

ovvero un amaro più blando come quello del carciofo, del tarassaco, 

della cicoria e delle erbe amare in genere, drena e purifica, rispetto a 

quello del cioccolato o del caffè che sono tostati e riscaldano. Si deve 

porre attenzione alle dosi, perché il sapore amaro estremo è usato come 

rimedio ad azione terapeutica. Dal punto di vista psichico, l’amaro e il 

piccante hanno una funzione disintossicante verso le emozioni negative 

che bloccano e sono di aiuto per eliminarle. 
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5. Il quinto sapore è il sapore acido, associato al Movimento Legno, quindi 

agli organi del Fegato e della Vescicola Biliare. La sua funzione più 

importante è quella di essere astringente, ovvero di dirigere e trattenere 

i liquidi all’interno del corpo, il che può generare in superficie una 

sensazione di secchezza, ma non di calore. È interessante evidenziare 

che l’acido, se assunto in quantità moderate, stimola una reazione di 

alcalinizzazione, quindi si può definire rinfrescante. Un esempio classico è 

il limone, che la medicina occidentale consiglia per ridurre l’acidità, 

perché stimola la Vescicola Biliare a produrre bile, che è un fluido 

alcalino. Nella medicina e nella cucina cinese e giapponese, come 

rimedio contro l’acidità per alcalinizzare, si utilizzano la prugna 

Umeboshi, un frutto intermedio tra una prugna e una albicocca, essiccata 

e successivamente raccolta in contenitori con il sale e foglie di shiso 

(pianta lamiacea, di cui si utilizzano le foglie aromatiche) e il Kuzu, la 

radice di una pianta leguminosa che può essere miscelata alle zuppe o 

portata ad ebollizione per qualche minuto in acqua e bevuta tiepida. 

L’umeboshi ha un sapore acido salato, una natura leggermente tiepida, 

con uno spiccato tropismo verso Milza, Stomaco e Fegato e vanta 

un’azione astringente e antiacida sullo stomaco, calmando gli eccessi del 

Fegato. Dal punto di vista psichico, infine l’acido ha il compito di riportare 

a contatto con la realtà.  

A questi cinque sapori fondamentali, nel tempo, sono stati associati altri due 

sapori (Longo F. 2018, SIAV):  

 Insipido (Dan), di natura Yang, correlato al dolce, ma molto più lieve, quasi 

insapore. Trasforma l’umidità e ha attività diuretica. Ne sono esempi la 

zucca, i piselli e la sogliola. 

 Astringente (Se), di natura Yin, correlato all’acido, ma più potente nella 

capacità di trattenere. Limita le perdite di liquidi (Yin Ye) e ne sono esempi 

il melograno, la prugna e il lampone. 

È interessante notare che ogni sapore ha natura opposta rispetto al Movimento a 

cui è associato, ad esempio il Legno e il Fuoco, che sono considerati movimenti 
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Yang, sono associati a sapori Yin, quali l’acido e l’amaro, che dirigendo verso 

l’interno e verso il basso, hanno qualità rinfrescanti; mentre il Metallo e l’Acqua, 

che sono movimenti Yin, sono legati a sapori Yang, quali il piccante e il salato, che 

muovono verso l’alto e l’esterno. Questo concetto rientra nell’ottica della ricerca 

dell’equilibrio, perché ogni sapore bilancia il Movimento a cui appartiene e se 

assunto in quantità moderate ha un tropismo verso gli organi del Movimento, ma 

se in eccesso al contrario li indebolisce o li blocca, poiché l’organo va in accumulo 

e non ha i mezzi per reagire all’eccesso a cui è sottoposto. Un alimento possiede 

spesso diversi sapori associati e in sinergia tra loro, in questo modo la sua azione 

energetica risulta la somma degli effetti dei singoli sapori.  

L’intenzione è di trasmettere il concetto che la dietetica cinese si basa sulla scelta 

degli alimenti in relazione all’equilibrio energetico dell’individuo. Non esistono 

quindi dosi uguali per tutti, né diete giuste o sbagliate, ma le quantità e la 

tipologia del cibo sono da adattare al singolo soggetto. 

La via dei cinque, in conclusione, permette di scegliere come comporre il piatto, 

associando natura, sapori, direzioni e il tropismo d’organo di ogni cibo, per 

sostenere l’organismo nella stagione in corso, a seconda dell’elemento a cui 

maggiormente appartiene o in funzione di una eventuale alterazione energetica, 

sempre alla ricerca dell’equilibrio. 

Figura 3 
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MODALITA di PREPARAZIONE: IL CRUDO E LA COTTURA 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nella cucina cinese si fa uso di cibo crudo in quantità contenute. In generale si 

possono assumere crudi cibi come la frutta ed i vegetali e talora alcune carni o 

pesci. Gli alimenti consumati crudi sono ricchi di Jing e sono cibi di natura fredda o 

fresca, che nutrono lo Yin, ma se in eccesso danneggiano lo Yang. Per questo 

motivo il crudo è sconsigliato in inverno ed in soggetti con deficit di Yang, mentre 

può essere assunto in estate, in soggetti che hanno calore in eccesso e quando sia 

necessario sostenere e preservare il Jing. In queste situazioni occorre assumerlo 

comunque con moderazione, poiché il freddo può turbare la digestione, che è un 

processo che ama il tepore, nel quale Stomaco e Milza operano i loro processi di 

trasformazione.  

Nell’alimentazione del cane, la dieta Barf (Biologically Appropriate Raw Food - cibo 

crudo biologicamente appropriato), è una dieta formulata solo con carni e verdure 

crude che non prevede l’uso del cereale. Questa dieta è ricca di Jing, ma estrema 

per l’eccesso di carne (Yang) e di crudo cioè freddo (Yin).  

La cottura degli alimenti, al contrario del crudo, favorisce la trasformazione dei cibi 

e può essere considerata un processo di predigestione, ovvero che riduce i tempi 

di digestione. Lo stesso discorso vale per le bevande, che dovrebbero essere 

assunte tiepide nel corso del pasto, sempre per favorire il lavoro dello Stomaco, 

che predilige il calore e l’umidità. Nella dietetica cinese vengono utilizzati cinque 
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diversi tipi di cottura, associati ai Cinque Movimenti, che possono mantenere, 

esaltare o attenuare la natura dell’alimento.  

1. La prima modalità di cottura è quella del “saltato in padella”, una tecnica 

dinamica, Yang, associata al movimento Legno, che mantiene ed esalta la 

natura dell’alimento e inoltre il cibo, mosso e rigirato in padella, porta 

energia e movimento nel corpo. Può essere, quindi, indicata quando vi è 

bisogno di Yang e movimento, come in caso di freddo e stasi.  

2. Il secondo tipo di cottura è la cottura alla griglia, un metodo di cottura 

molto Yang, che è associato al Movimento Fuoco. La griglia utilizza la 

fiamma diretta, che penetra in profondità e può disidratare l’alimento, 

virandone la natura verso il tiepido o il caldo e generando di conseguenza 

molto calore nel corpo; non è quindi indicata quando c’è un eccesso di 

calore di Stomaco. Nella cottura alla griglia è consigliabile utilizzare cibi che 

abbiano una buona componente in acqua o umidificare l’alimento dopo la 

cottura con oli di natura fresca o neutra (olio di sesamo, olio di oliva), con 

sale o salsa di soia ed erbe aromatiche, come l’origano, la menta o la 

maggiorana e associarli nel piatto a verdure Yin e fresche. 

Può essere associata al Movimento Fuoco anche la frittura, un metodo di 

cottura che sviluppa calore e nel quale l’uso dell’olio (in cui il cibo deve 

permanere il meno possibile), rallenta il processo di digestione. Per questo 

motivo è consigliabile associare al cibo fritto il sapore acido del limone, che 

mitiga il calore o il sapore amaro e dolce del the Nero, di natura appena 

fresca, che seda il fuoco ed elimina il ristagno causato dal cibo grasso 

(Bottalo-Aiuto 2015).  

La più attuale cottura al microonde può essere anch’essa associata al fuoco, 

perché genera calore e tende a ridurre la quota di Yin del cibo.  

Nella preparazione industriale del cibo secco per il cane e il gatto viene 

utilizzato un processo di estrusione a caldo, associabile al Movimento 

Fuoco, nel quale l’uso del calore secco consuma i liquidi dell’alimento e 

anche dell’organismo.  

3. La terza modalità di cottura è quella al vapore, associata al Movimento 

Terra, che è una modalità che prevede l’uso dell’acqua, la quale evapora 
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lentamente e preserva l’umidità generata. Risulta, quindi, uno dei metodi di 

cottura più equilibrati, perché conserva la natura e il sapore del cibo.  

La cottura nel forno a gas ha caratteristiche analoghe perché non altera la 

natura del cibo e si associa al Movimento Terra. 

4. La quarta tecnica è la cottura in pentola a pressione, che così come la 

cottura in forno elettrico è associata al Movimento Metallo e preserva la 

natura del cibo con il vapore che si crea all’interno della pentola.  

5. Infine, il quinto metodo di cottura è la bollitura, che è associata al 

Movimento Acqua, perché il cibo è direttamente immerso nel liquido. È un 

tipo di cottura che rende il cibo più digeribile, ma pur se eseguita con la 

protezione di un coperchio, determina una maggiore dispersione degli 

elementi nutritivi. La parte importante del processo di bollitura non è quindi 

il residuo solido, che risulta povero (e nel caso delle carni, anche meno 

digeribile), ma la parte liquida che è consigliabile non eliminare, ma 

utilizzare, ad esempio, nel caso di brodo di verdure, per cuocere il cereale o 

in alternativa come bevanda tiepida, di sapore dolce che favorisce la 

digestione, rilassa e distende lo Stomaco e la mente.  

Questa modalità di cottura è molta cara alla dietetica cinese per la 

preparazione di zuppe o minestre, spesso usate anche con l’aggiunta di 

farmaci (erbe), per ottenere le minestre medicate. Le zuppe a seconda 

degli ingredienti utilizzati hanno lo scopo di tonificare (Yin,Yang e Xue) o 

disintossicare favorendo la diuresi ed è consigliato prepararle in tegami di 

terracotta o vetro e non di metallo. 
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LA DIETETICA OCCIDENTALE 

 

LA DIGESTIONE NEI PICCOLI ANIMALI 

 

Il processo digestivo è un insieme di eventi biochimici 

che porta alla assimilazione del cibo, convertendo gli 

alimenti in piccole molecole, che possono essere 

assunte dall’organismo attraverso processi meccanici 

come la masticazione, la miscelazione e il trasporto e 

processi chimici, che attraverso gli enzimi degradano i 

nutrienti per poter essere assorbiti a livello intestinale. L’uomo appartiene alla 

categoria degli onnivori, ovvero della specie che può nutrirsi sia di alimenti animali 

sia vegetali.  

Il cane e il gatto appartengono entrambi alla categoria dei carnivori, ovvero si 

cibano esclusivamente o prevalentemente di carne. Il cane, però, a causa della 

lunga domesticazione e della vicinanza con l’uomo, ha in parte modificato la sua 

alimentazione e viene definito come un carnivoro opportunista. Il gatto invece dal 

punto di vista alimentare è rimasto legato alle proprie origini ed è considerato un 

carnivoro stretto.  

La digestione nei piccoli animali è un processo che si può suddividere in quattro 

fasi (Mayer M. 2018).  

La prima fase è l’ingestione del cibo che è l’atto di ingerire cibo, sapori e odori 

connessi ad esso. È un processo rapido, perché nella bocca dei carnivori non 

avviene una lunga masticazione, la saliva non contiene amilasi (per la digestione 

dell’amido) e i denti non hanno la funzione di triturare (se non le ossa) ma di 

prendere il cibo, effettuare un rapido schiacciamento con i denti molari e 

transitarlo alla fase successiva della digestione.  
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La digestione vera e propria è la seconda fase del processo digestivo e inizia nello 

stomaco, dove avviene la fase chimica in cui la pepsina, le lipasi gastriche e l’acido 

cloridrico scindono l’alimento e lo riducono in molecole più piccole per poter essere 

assorbite. La produzione di acido cloridrico dipende dal tenore proteico della dieta, 

dal volume del pasto, oltre che da fattori ormonali e nervosi. Il basso PH gastrico 

dei carnivori (PH 1-2) esercita un forte potere antibatterico nello stomaco, dove in 

condizioni fisiologiche risiedono solo pochi batteri lattici. 

La terza fase è l’assorbimento dei nutrienti, che avviene nell’intestino tenue e in 

parte nell’intestino crasso. Nell’intestino tenue si completa la digestione tramite la 

secrezione dei succhi enterici, biliari e pancreatici e inizia l’assorbimento dei 

principi nutritivi contenuti negli alimenti. Nel complesso l’intestino di un carnivoro 

è molto più breve rispetto a quello di un onnivoro o di un erbivoro poiché il lavoro 

di digestione, che prevede principalmente la scissione di proteine, poche fibre e 

pochi carboidrati è più rapido. In media il rapporto corpo intestino in un cane è di 

1:6 e nel gatto 1:4, rispetto a 1:14 negli onnivori e di 1:20 negli erbivori, nei quale 

la digestione delle fibre richiede più tempo e un transito lento. 

Il processo digestivo termina a livello dell’intestino crasso, dove vengono assorbiti 

acqua ed elettroliti e vengono accumulati e poi eliminati gli scarti alimentari non 

digeribili.  

Nell’intestino, e in piccola parte nello stomaco, risiede quello che la medicina 

occidentale definisce come un nuovo organo ovvero il microbioma intestinale, con 

il quale si intende il consorzio di tutti i microrganismi viventi all’interno del tratto 

gastrointestinale. Il microbioma svolge un ruolo basilare nel processo di digestione 

e non solo, con attività di stimolazione e regolazione del sistema immunitario, 

protezione dai patogeni, azione antiinfiammatoria e metabolica di assorbimento di 

nutrienti e di sostanze farmacologiche, grazie alla produzione di vitamine, 

aminoacidi e acidi grassi a catena corta.  
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I NUTRIENTI E IL CALCOLO DELL’ENERGIA METABOLIZZABILE 

 

La nutrizione occidentale si basa su un procedimento analitico che porta a 

scomporre l’alimento in nutrienti, suddivisi a loro volta in macronutrienti e 

micronutrienti, fibre e acqua.  

 I macronutrienti sono i carboidrati, i lipidi e le proteine e sono molecole in grado 

di portare energia all’organismo.  

Le proteine nell’alimentazione dei carnivori sono considerate la parte nobile del 

pasto e assumono ruoli essenziali, di tipo strutturale, funzionale, enzimatico e 

immunitario. La scelta del tipo di proteine da inserire nella razione avviene in base 

al valore biologico e alla quantità di grasso presente o, in situazioni patologiche, in 

funzione di un eventuale sospetto di intolleranza alimentare, essendo le proteine le 

grandi imputate nella problematica delle allergie e intolleranze alimentari. 

I lipidi, suddivisi in grassi saturi e insaturi, possono derivare da fonti animali o 

vegetali e rappresentano una riserva di energia che il carnivoro utilizza al bisogno.  

I carboidrati, invece, vengono catalogati come riempitivi, che assorbendo acqua 

danno senso di sazietà.  

I micronutrienti sono rappresentati dalle vitamine e dai minerali, che non 

apportano direttamente energia, ma sono coinvolti nel metabolismo energetico, 

che è quel meccanismo che produce energia all’interno dell’organismo.  

Le fibre nei carnivori rivestono un ruolo nel favorire il transito intestinale e di 

nutrimento del microbioma ed è consigliabile non fornirne una quantità eccessiva 

(dal 2 al 5% in un animale sano) perché rappresentano un fattore antinutrizionale, 

che può ridurre l’assorbimento degli altri nutrienti (Mayer M. 2018). 

L’acqua, infine, è il componente fondamentale e più abbondante nella maggior 

parte delle cellule viventi e rappresenta il nutriente essenziale alla vita.  
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In medicina occidentale per formulare una razione alimentare è necessario 

calcolare l’Energia Metabolizzabile giornaliera (EM), attraverso una formula 

matematica che varia in base alla specie animale e alla presenza di fattori quali 

obesità, inattività e sterilizzazione (Tabella 1). Nel gatto non si applicano fattori di 

conversione, ma si utilizzano formule diverse in base alle condizioni di vita (Tabella 

2). 

Tabella 1 (NRC, 2006) 

 

 

Tabella 2 (NRC, 2006) 

 

  

Fabbisogni di mantenimento in un cane adulto (EM): 130 x PC (Kg) ^0,75 x K1 x K2 x K3 

x K4 

Fattori di conversione (K) per il calcolo dei fabbisogni energetici di mantenimento nel 

cane 

Fattore 

climatico 

K1 Fattore 

razziale 

K2  Fattore attività K3  Stato 

riproduttivo 

K4  

>35° 1,3 Razze nordiche 0,8 Letargico 0,7 Intero/a 1 

35°-30° 1,2 Terranova 0,8 Sedentario 0,8 Castrato/sterilizz. 0,8 

29-25° 1,1 Razze pred.obesi 0,9 Calmo 0,9   

24-11° 1,0 Altre razze 1,0 Normale 1   

10-0° 1,1 Alano 1,5 Attivo 1,1   

Da - 1 a -10°  1,2   Molto attivo 1,2   

< 10° 1,5   Cani lavoro 1,3   

Fabbisogni di mantenimento in un gatto sterilizzato outdoor: (EM): 65 x PC (Kg) ^0,67 

Fabbisogni di mantenimento in gatto sterilizzato indoor (EM): 75 x PC (Kg) ^0,67 

Fabbisogni di mantenimento in un gatto di colonia: (EM): 100 x PC (Kg) ^0,67 

Fabbisogni di mantenimento in un gatto intero indoor: (EM): 75 x PC (Kg) ^0,67 

Fabbisogni di mantenimento in un gatto intero outdoor: (EM): 85 x PC (Kg) ^0,67 
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L’ASSE INTESTINO CERVELLO: L’ALIMENTAZIONE E LO SHEN 

 

In medicina occidentale con il concetto di “asse intestino-cervello” si intende un 

meccanismo bidirezionale che connette l’intestino e il cervello, ovvero il sistema 

nervoso enterico con il sistema nervoso centrale. 

L’intestino, definito dalla medicina cinese il “secondo cervello”, infatti, contiene 

milioni di cellule e fibre neuronali che costituiscono un vero e proprio sistema 

nervoso autonomo, in grado di integrare ed elaborare stimoli interni ed esterni 

ricevuti dal corpo, interagendo con il sistema nervoso centrale attraverso uno 

scambio di informazioni mediato da differenti vie. Una prima via di comunicazione 

si struttura già nella vita fetale ed è il nervo vago; la seconda via è correlata alla 

produzione di acidi grassi a catena corta, come butirrato, proprionato e acetato, 

prodotti dalla popolazione dei batteri intestinali, che sono parte integrante del 

microbioma; la terza via è legata alla produzione di ormoni, come la serotonina, 

che incide positivamente sull’umore. I due cervelli quindi si influenzano 

reciprocamente determinando lo stato di benessere psicofisico. Ne consegue che, 

il sistema nervoso enterico ed il suo microbioma assumano una enorme rilevanza 

in patologie che un tempo si pensava avessero una sola origine centrale, come la 

depressione, le malattie neurodegenerative e le patologie immuno-mediate.  

L’intestino svolge un ruolo unico nell’assorbimento dei principi nutritivi contenuti 

nell’alimento grazie all’interazione con i microrganismi viventi del microbioma, 

quindi la scelta di cibi appropriati alle necessità individuali diventa uno strumento 

fondamentale per nutrire il microbioma e poter modulare l’asse intestino cervello. 
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APPLICAZIONI DELLA DIETETICA CINESE NEI PICCOLI 

ANIMALI 

 

PRINCIPI DIAGNOSTICI 

 

Nella dietetica cinese per poter formulare una diagnosi ed elaborare un piano 

nutrizionale individuale è necessario effettuare una valutazione energetica e a 

questo scopo si utilizzano classicamente la combinazione delle quattro fasi (Si 

Zhen) e delle otto regole diagnostiche (Ba Gang). 

1. La prima delle quattro fasi è l’ispezione, cioè l’esame esterno per rilevare 

l’interno, per valutare prima di tutto lo Shen, che rappresenta la somma 

degli aspetti psichici ed il carattere dell’animale, quindi la tinta fisiologica, la 

morfologia e la lingua. Fa parte dell’ispezione anche la valutazione del 

movimento e della postura che fanno riferimento al livello energetico della 

Wei Qi e in parte delle Yong Qi e l’osservazione del viso, che è correlato al 

livello costituzionale della Yuan Qi. 

2. La seconda fase è l’auscultazione e l’olfattazione, che valuta la voce, il 

respiro, la masticazione e gli odori, e questi ultimi in particolare danno 

indicazioni sul metabolismo dell’animale.  

3. La terza fase è l’interrogatorio anamnestico, che comprende il motivo della 

visita, l’anamnesi e la costituzione. Quest’ultima rappresenta il Movimento a 

cui appartiene l’animale alla nascita e può differire dalla tipologia, che è 

influenzata dalle condizioni esterne di vita sia fisiche sia emotive.  

4. La quarta fase è la palpazione dei polsi, dei Meridiani e dei Back Shu.  

Le otto regole permettono, successivamente, di individuare il sito e la natura della 

disarmonia e rappresentano una valutazione quantitativa (deficit o eccesso) e 

qualitativa (freddo o caldo) dell’energia presente nel soggetto.  



30 
 

Il Su Wen dice: “quando lo Yang è in deficit si ha freddo esterno, quando lo Yin è 

in deficit si ha calore interno, quando lo Yang è in eccesso si ha calore esterno, 

quando lo Yin è in eccesso si ha freddo interno (…) Nel corpo umano ci sono il 

Jing, il Qi, i liquidi corporei, i quattro arti, i nove orifizi, ognuno dei quali è 

soggetto alle cento malattie e queste originano dal vuoto e dalla pienezza”. Sun Si 

Miao, famoso medico cinese, nel suo “Formule essenziali che valgono mille pezzi 

d’oro per le emergenze. Ricette supplementari” (671 d.c.) incoraggiava a questo 

atteggiamento diagnostico affermando che: “il medico deve conoscere a fondo la 

causa delle malattie; sulla base di questa conoscenza, assegna la prima cura che è 

di ordine dietetico, e solo se questa terapia risulta inefficace, prescrive le 

medicine”.  

L’azione terapeutica degli alimenti è dunque confrontabile dal punto di vista 

qualitativo a quello delle sostanze medicinali, ma è decisamente più blanda, poiché 

la loro potenza terapeutica è rafforzata dal consumo quotidiano. 

 

L’ESAME DELLA LINGUA 

 

La lettura della lingua è fondamentale per la valutazione dello stato nutrizionale, 

fisico ed emotivo del paziente e permette, insieme con la diagnosi delle quattro 

fasi e delle otto regole, di modellare la dieta sull’attuale stato energetico 

dell’individuo. La lingua offre principalmente informazioni sull’energia nutritiva 

Yong Qi, ma anche sulla Wei Qi ed in parte sulla Yuan Qi e manifesta l’equilibrio 

organico dei fluidi, del calore e anche della forma del corpo. 

È un esame che richiede pratica e velocità, perché necessita di cogliere i dati in 

tempi estremamente brevi, a volte anche minime ma importanti sfumature, poiché 

se esposta a lungo variano le sue caratteristiche. Se nell’uomo presenta delle 

difficoltà, negli animali il quadro si complica, perché non sempre si riesce ad 

evidenziare completamente. È consigliabile, quindi, non essere troppo invadenti e 

risoluti nel cercare di visionare la lingua, ma di esaminarla durante la visita, 

osservandola mentre l’animale respira a bocca aperta o sbadiglia, oppure offrirgli 
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un premio tenendolo in mano, in modo che mostri la lingua per un momento più 

lungo. È utile anche istruire il proprietario nella lettura della lingua del suo 

animale, affinché possa fornire indicazioni anche a distanza.  

I punti fondamentali su cui occorre focalizzare l’attenzione nell’esame della lingua 

sono cinque, ovvero: 

1. La topografia 

2. La forma 

3. L’umidità  

4. Il colore  

5. L’induito o patina linguale 

 

La topografia riguarda l’associazione delle diverse zone della lingua agli organi dal 

punto di vista della medicina cinese, come mostrato nella figura 4. La visione 

topografica fa riferimento al corpo umano, con la parte anteriore, quella più 

esterna, che corrisponde al Cuore (la punta) e al Polmone, la parte posteriore, 

quella più interna e profonda ai Reni e agli Intestini, la parte centrale allo Stomaco 

e alla Milza, ed infine la parte laterale corrisponde al Fegato e dalla Vescicola 

biliare. È consigliabile valutare in quale zona della lingua si manifestano le 

alterazioni, per dare loro un corretto significato energetico. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4 
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La forma della lingua è indicativa di condizioni interne e croniche ed è 

associata, come la forma del corpo, alle capacità di assimilare le sostanze 

nutritive degli organi dell’elemento Terra, rappresentati da Milza e Stomaco. 

Una lingua stretta e sottile (molto spazio tra la lingua e i denti) indica che il 

corpo non ha sufficiente nutrimento, per incapacità di assimilazione o 

perché la qualità o la quantità di cibo non è idonea alla sua costituzione. 

Una lingua grossa (occupa tutto lo spazio della bocca premendo contro i 

denti lateralmente) al contrario indica che c’è eccessiva assimilazione, che 

porta a una condizione di ristagno all’interno del corpo, o a un mal 

funzionamento degli organi preposti all’assimilazione, ovvero di Milza e 

Stomaco. Nel primo caso, questa forma ingrossata è spesso correlata a un 

consumo eccessivo di cereali, soprattutto in forma raffinata, come farine, 

pasta e pane o di dolci In ultimo da ricordare che la forma può essere 

correlata anche a una causa psichica, e allora un pensiero continuo, 

ossessivo o emozioni non risolte possono determinare una condizione di 

ristagno e accumulo con lingua ingrossata; al contrario in una lingua sottile 

l’incapacità di assimilazione potrebbe evidenziare un ristagno da eccesso in 

alcuni organi, come ad esempio il Fegato che sovrasta la Milza, evento che 

avviene spesso nelle persone molto attive, mai soddisfatte, sempre in stato 

di apprensione o allarme (Bottalo-Aiuto, 2015). 

In correlazione con la topografia della lingua occorre osservare se la 

variazione della forma riguarda tutta la lingua o solo una parte (anteriore, 

mediana o posteriore) individuando così gli organi più coinvolti. Inoltre,si 

può osservare, ad esempio, una elevazione in punta, ipotizzando una 

eccessiva stimolazione del Cuore, o i bordi laterali rilevati, che può essere 

relativo ad un eccesso del Fegato o della Vescicola Biliare, che invadono la 

Terra. 

 

Il grado di umidità indica la presenza di liquidi e la loro capacità di fluire. Le 

due forme patologiche sono rappresentate dalla secchezza e dalla troppa 

umidità.  
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La secchezza è dovuta ad una condizione di eccesso di Yang, causata da un 

deficit dello Yin o da un eccesso di Yang calore. 

Si possono evidenziare delle fessurazioni sulla lingua, verticali e/o 

orizzontali. Le fessurazioni verticali sono spesso dovute a cause emotive, 

come una preoccupazione presente da lungo tempo, mentre quelle 

orizzontali a un deficit dello Yin di Stomaco. Se sono presenti entrambe le 

fessurazioni è possibile che un calore eccessivo nel tempo abbia portato a 

un consumo dello Yin (Bottalo-Aiuto, 2015). 

Se c’è secchezza occorre idratare, ad esempio con cereali come il miglio, 

l’orzo o il riso basmati.  

L’eccessiva umidità si manifesta con una lingua che appare appiccicosa in 

maniera uniforme o come se ci fossero delle striature di saliva detta “a bava 

di lumaca” (Bottalo-Aiuto 2015). In questo caso il corpo ha un’umidità 

eccessiva che si deve drenare favorendo l’urinazione, ad esempio con 

alimenti come il granoturco e il mais, la soia, o ancora la quaglia, il 

merluzzo e il sedano. È consigliabile sempre bilanciare lo Yin e lo Yang 

analizzando quali cibi sono causa del ristagno o della secchezza ed 

eliminando nel primo caso formaggi, zuccheri e cibi crudi e, nel secondo, 

carni conservate, cibi troppo caldi (come ad esempio nei piccoli animali 

l’alimentazione industriale secca) o piccanti. 

 

Il colore del corpo linguale fisiologico è un rosa vivido ed indica quanto 

Sangue c’è, come circola ed il calore presente nel corpo, che è quello che fa 

circolare il Sangue.  

Quindi una lingua rossa è associabile ad un calore eccessivo, di tipo 

alimentare, emotivo o anche ambientale, che occorre eliminare con cibi 

rinfrescanti. 

Una lingua pallida, invece, è riferibile ad una condizione di freddo, che può 

essere un freddo esterno o più facilmente un freddo interno, che non fa 

circolare correttamente il sangue o ancora ad una vera carenza di sangue 

(anemia). In ogni caso è necessario eliminare il freddo con cibi caldi, 

tonificanti e ricchi di Jing.  
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Sia in caso di eccesso di calore, sia di freddo, si può avere in concomitanza anche 

un ristagno o stasi di energia, che determinerà una lingua rossa congesta fino al 

violaceo quando è il calore in eccesso, o una lingua pallida color lavanda, se è il 

freddo a prevalere. Occorre quindi eliminare la stasi energetica con l’uso di 

alimenti capaci di far muovere le energie, come ad esempio lo zenzero e la 

curcuma. L’ultima condizione è una lingua rossa, ma umida, dove una situazione 

di calore protratto, che il corpo non può sopportare a lungo, viene compensata da 

una condizione opposta di calore umidità. È importante sottolineare che il colore 

della lingua, a differenza delle fessurazioni o della forma indica una condizione 

recente, che può essere modificata rapidamente con una alimentazione corretta. 

L’induito linguale è la patina presente sulla lingua e in condizione fisiologiche 

permette di vedere il colore della lingua, quindi è trasparente, sottile e omogeneo. 

Vista la sua localizzazione sulla superficie della lingua è espressione di uno stato 

esterno correlato alla Wei Qi e rapidamente mutabile. Rappresenta una 

espressione dello Yin presente nel corpo, quindi se assente su tutta la lingua o 

solo in alcune aree indica un’assenza o carenza dello Yin per eccesso di calore o 

riduzione della produzione di liquidi Yin Ye. Il colore dell’induito può variare dal 

bianco, che indica una condizione di freddo, al giallo che è correlato ad una 

condizione di calore. Un altro parametro da valutare dell’induito è l’umidità, che si 

manifesta come una patina appiccicosa, gialla se c’è calore umidità, o bianca se è 

umidità associata al freddo. Infine, se l’induito appare molto spesso indica un 

consumo elevato di cibi che possono determinare ristagno.  
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LA VISITA NUTRIZIONALE CINESE 

 

 

 

 

 

 

 

 

La visita nutrizionale cinese, come accennato nei principi di diagnosi, inizia con 

l’osservazione del paziente.  

La medicina cinese insegna a non avere fretta, quindi occorre prendersi il tempo 

necessario, creando un ambiente energeticamente sano per l’animale e il suo 

proprietario, lasciando che l’animale circoli liberamente nella stanza, per osservarlo 

mentre annusa e ispeziona l’ambiente. È cosi possibile valutare il comportamento 

che può apparire teso, impaurito, alla ricerca di un rifugio (in un angolo o vicino al 

padrone) oppure affabile e curioso o ancora indifferente; e il movimento per 

osservare se si mostra fluido o rigido, un’eventuale difficoltà a sedersi o ad alzarsi, 

nonché possibili zoppie. Una volta che ha fatto conoscenza con le persone presenti 

e con l’ambiente è indicato offrirgli del cibo e valutare se mostra interesse e come 

si avvicina, ovvero se afferra con voracità o delicatezza, approfittando così per 

dare un primo sguardo alla lingua; infine offrire una ciotola con acqua annotando 

come beve, se piccoli e brevi sorsi o grandi quantità.  

È una buona regola lasciare una cuccia a terra o un piccolo tappeto per osservare 

se sceglie un appoggio morbido, o duro e freddo come il pavimento. Infine, è 

importante analizzare la morfologia, se ha forme lasse o muscolose, se è sottile o 

compatto, longilineo o sovrappeso. 

Nel caso di un gatto, valgono le stesse regole, ma è consigliabile aprire il 

trasportino a terra e lasciare che decida lui cosa fare.  
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L’anamnesi del paziente deve essere molto accurata, per valutare non solo la sua 

condizione nutrizionale ed emozionale attuale, ma anche quella passata, 

condizionata da fattori esterni od interni. È importante annotare l’origine del 

soggetto, se è stato allattato, se ha avuto una adeguata socializzazione, o se è 

stato allontanato presto dalla madre, eventuali patologie in età pediatrica e se ha 

assunto farmaci, soprattutto antibiotici nel primo anno di vita (possibile causa di 

alterazione del microbioma). Occorre domandare quale e quanta attività fa 

l’animale, se viene lasciato libero di annusare e di socializzare e gli viene riservato 

il tempo giusto per queste attività, o se invece c’è una limitazione del movimento e 

dell’attività di ricerca che può rallentare o bloccare lo scorrere del Qi e 

dell’Informazione.  

Quindi solo quando il paziente è a suo agio, è consigliabile iniziare un approccio 

fisico, sempre a terra al suo livello, osservando in modo più accurato la lingua, 

palpando i Back Shu, i meridiani principali e sentendo i polsi. Si consiglia di 

esaminare in particolare il meridiano dello Stomaco e della Milza e del Vaso 

Concezione e nello specifico il punto CV12 (Zhongwan), punto Mu dello Stomaco 

e Hui dei Visceri e punto maestro dell’addome, per sentirne la densità, il vuoto o il 

pieno. Si può procedere quindi con l’auscultazione dell’addome, che può arricchire 

la visita di utili informazioni sulla presenza eventuale di gas o di rumori, indice di 

un alterato lavoro di trasformazione dello Stomaco e della Milza o anche di 

riassorbimento ed eliminazione del Grosso Intestino.  

Tutte queste informazioni permettono di comprendere l’elemento che prevale, la 

fluidità dell’energia e l’aspetto emotivo del paziente.  

È consigliabile, infine, riservare uno sguardo anche al proprietario, come si muove, 

si atteggia e il suo sguardo, ascoltando inoltre con attenzione come e quali 

domande pone e la sua predisposizione all’ascolto, per individuarne la tipologia e 

lo stato energetico. Questo sarà utile per due motivi: il primo è comprendere 

quanto il suo atteggiamento può condizionare la mente e il corpo dell’animale; il 

secondo è quello di apprendere informazioni necessarie per formulare un piano 

nutrizionale che rientri nei suoi canoni, sia di comprensione sia di operabilità 

(ovvero di tempo e manualità). Il proprietario rappresenta un importante veicolo 
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di energia verso l’animale, perché spetta a lui la preparazione e la 

somministrazione del pasto.  

L’ultimo passo sarà assemblare e trasformare tutte queste informazioni che sono 

state raccolte durante la visita, in una ciotola di cibo fresco, per mantenere o 

ristabilire l’equilibrio energetico del paziente. 

 

LA RICERCA DELL’EQUILIBRIO IDEALE: I DIVERSI APPROCCI NUTRIZIONALI 

 

La base della dietetica cinese è la ricerca dell’equilibrio nel piatto che si raggiunge 

unendo abilmente il sapore e la natura del cibo e seguendo il susseguirsi delle 

stagioni e il mutare dello stato energetico dell’individuo. Assistiamo quindi ad un 

approccio molto più flessibile e dinamico alla nutrizione rispetto a quella 

occidentale, dove invece spesso si tende all’estremismo con diverse tipologie di 

diete come la dieta a zone, paleolitica, crudista e vegana. 

La medicina occidentale suddivide i pazienti in sani (fisiologici) e malati 

(patologici), in funzione dell’anamnesi e dei dati evidenziati nella visita clinica quali  

BCS (figura 5), MCS (mucolar condition score), palpazione addome, controllo del 

peso e degli eventuali approfondimenti diagnostici. In base a questi parametri il 

piano nutrizionale dell’animale sarà standardizzato seguendo le linee guida 

europee (FEDIAF). Gli ingredienti della dieta verranno scelti in funzione di variabili, 

quali carne magra o grassa, indice di digeribilità dei cereali, fibre fermentescibili e 

non, grassi a lunga, media o corta catena.  

La medicina cinese, al contrario, non fa distinzioni e ha un approccio 

marcatamente individualista. Osserva lo stato energetico dell’individuo, la 

costituzione, la tipologia, lo Shen, nonché la stagione che attraversa e l’ambiente 

in cui vive, elaborando cosi un piano nutrizionale personalizzato, energetico e 

stagionale. Questa è la grande differenza tra l’approccio cinese e occidentale, 

poiché quando la visita occidentale definisce, ad esempio, un paziente sano, la 

visita cinese può invece rilevare squilibri energetici in fase iniziale, ovvero non 



38 
 

ancora manifesti in un sintomo clinico, che possono essere corretti con alimenti 

con una natura, un sapore e una direzione mirati al riequilibrio dello Yin e dello 

Yang, così da evitare o rallentare l’evoluzione patologica. La stessa ricerca del cibo 

verrà applicata anche nel caso in cui ci sia uno squilibrio già evidente con sintomi 

clinici, per portare alla luce l’origine del sintomo e ristabilire l’equilibrio energetico. 

Questo diverso tipo di visione conduce verso una importante conclusione, ovvero 

che un piano nutrizionale  basato sui criteri della dietetica cinese, richiede sempre 

la visita clinica del paziente per una corretta valutazione energetica (fisica ed 

emozionale) e la conseguente scelta degli ingredienti, mentre nell’approccio 

occidentale il piano nutrizionale può essere  formulato anche  online, sulla base 

della cartella clinica e delle foto del paziente (visione dall’alto e di lato). Questo 

tipo di dieta, sarà certamente valida dal punto di vista nutrizionale, ma mancherà 

di individualità. 

 

  

Figura 5 
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LA FISIOLOGIA DELLA DIGESTIONE CINESE 

 

Il processo della digestione nella dietetica cinese è ben 

rappresentato dall’immagine di una pentola di acqua 

che bolle, dove il fuoco corrisponde all’energia che 

scalda e permette la trasformazione degli alimenti. Si 

tratta quindi di un processo che per avvenire 

correttamente necessità di tepore ed umidità.  

Tutti gli organi dei Cinque Movimenti intervengono nel processo digestivo, ma 

quelli fondamentali nello svolgimento della digestione sono lo Stomaco e la Milza, 

associati al Movimento Terra e che rappresentano la capacità di prendere, sia cibo 

sia emozioni, e sentirsi nutriti dal mondo esterno. Lo Stomaco ama l’umidità ed è il 

primo organo della digestione, la quale inizia in bocca e termina con la discesa 

negli intestini. 

La prima fase in senso energetico è quella di stimolare l’appetito e questo avviene 

con la masticazione, che da un lato attiva il meccanismo della salivazione con la 

produzione di fluidi Jin, e dall’altro stimola, sia il canale dello Stomaco, che 

percorre la zona della mascella, sia i Reni, perché i denti sono associati alle ossa e 

quindi al Rene.  

La seconda fase è quella della discesa, poiché la natura dello Stomaco è quella di 

scendere. Infatti quando questa natura è contrastata si parla di ”Qi che va 

controcorrente” con segni di nausea ed eruttazione fino ad arrivare al vomito 

(Rostagno 2018).  

La terza fase è “l’attivazione del fuoco di Stomaco” (F. Bottalo, A. Aiuto 

“Alimentazione Taoista in Medicina Cinese”), che in medicina occidentale 

corrisponde alla produzione di succhi gastrici. In questa fase inizia la 

trasformazione del cibo attraverso una componente acida Yang dello Stomaco e 

una parte alcalina Yin, data dai succhi enzimatici del pancreas, che in medicina 

cinese è associato alla Milza. In termini occidentali la trasformazione del cibo è 
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comparabile al completamento digestivo che avviene nel primo tratto del tenue 

con l’assorbimento da parte dei villi intestinali dei nutrienti. 

La Milza in medicina cinese è responsabile del completamento della fase digestiva 

avviata dallo Stomaco e della distribuzione a tutto il corpo delle sostanze nutritive 

prodotte. Questa fase viene definita come “l’ascesa del Qi di Milza” che si dirige 

verso il torace.  

Il Piccolo Intestino, dal punto di vista cinese, divide il puro dall’impuro; il puro 

verrà riassorbito dalla Milza, l’impuro verrà veicolato verso il Grosso Intestino, 

dove avverrà l’ultima fase del processo digestivo, ovvero l’eliminazione. Alla fase di 

eliminazione sono associati anche la Vescica, che espelle i liquidi in eccesso ed il 

Polmone, che controlla la Wei Qi necessaria all’attività peristaltica di evacuazione.  

Nella visione cinese, quindi, le sostanze nutritive derivate dal processo digestivo di 

Stomaco e Milza, definito come “Gu Qi” o Qi alimentare salgono verso il Cuore, 

dove si uniscono al nutrimento che deriva dai Polmoni, ovvero l’aria “la Tian Qi”, 

per divenire Qi  e Sangue che si distribuiscono nel corpo ad opera del Cuore, il 

quale dà la forza propulsiva, e al Fegato che lo immagazzina e lo rilascia a 

seconda delle necessità. La forza che fa muovere il Qi in tutti i distretti è il Rene.  

Il processo digestivo diventa così un processo energetico in continuo movimento e 

nella scelta dei cibi non occorre il calcolo delle calorie e la scissione in nutrienti, 

come avviene nella medicina occidentale, ma la sola valutazione dal punto di vista 

energetico, in funzione della natura, del sapore e del tropismo d’organo, tenendo 

conto dello stato energetico dell’individuo e del cambiamento, che il ritmo delle 

stagioni impone ai vari organi. Le dosi inoltre assumono un ruolo fondamentale, 

perché l’effetto positivo di un alimento per una determinata condizione si ha nelle 

piccole dosi, se si eccede si ottiene l’effetto opposto. 
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LA DIETETICA SECONDO LE STAGIONI E LE FASI DELLA VITA 

 

L’uomo e gli animali sono immersi nell’ambiente e risentono di quanto accade 

intorno a loro, sono influenzati dalle energie cosmiche di vento, freddo, caldo e 

umidità, che si alternano nell’incessante ritmo delle stagioni. La dietetica cinese è 

anch’essa in movimento e tiene conto dei cambiamenti energetici delle stagioni e 

ogni stagione richiede sapori diversi.  

In primavera, la stagione del Movimento Legno, in cui lo Yang crescente si insinua 

nello Yin decrescente, occorre favorire questo affiorare dell’energia con sapori 

dolci e in misura minore piccanti, che esternano le energie. Il sapore dolce rilassa 

e decontrae il Fegato, che è l’organo associato alla primavera e che ha bisogno di 

fluire liberamente e di non essere compresso. Si intende come sapore dolce quello 

dei cereali, come orzo e miglio, della frutta dolce, dei legumi, come soia verde e 

piselli, delle verdure verdi (il colore verde è associato al Movimento Legno e alla 

primavera), come bietole, cicorie, tarassaco, foglie di menta e infine della carota, 

di sapore dolce, che armonizza il Qi e favorisce la digestione. Negli alimenti di 

origine animale sono indicati i pesci di mare, il manzo e ancora meglio il maiale 

che è dolce e salato. Il sapore salato è utile, perché occorre sostenere e nutrire 

anche l’organo che ha lavorato nella stagione precedente e che è madre, ovvero in 

questo caso il Rene, che ama il salato moderato. Bisogna invece limitare l’acido, 

che raccoglie, trattiene e quindi blocca il Fegato e il suo Qi. 

In estate, la stagione del Movimento Fuoco, che è il massimo dello Yang e il 

massimo dell’esteriorizzazione, è consigliabile favorire con il cibo questo 

movimento verso l’esterno, ma anche recuperare i liquidi persi con la sudorazione, 

che porta il Qi all’esterno. Occorre scegliere cibi dolci che sono diaforetici e cibi 

acidi che riequilibrano i liquidi, in funzione della loro capacità di trattenere. 

L’associazione di questi due sapori dolce e acido genera i liquidi, cioè fornisce fluidi 

al corpo e la frutta, come albicocche, angurie, fragole e mele rappresentano la 

massima espressione di questa associazione. L’acido inoltre nutre il fegato che è 

l’organo che è stato attivo nella stagione precedente. Sono indicati anche yogurt, 
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alcuni latticini, sedano, pomodori, fagiolini, cetrioli e, come alimenti animali, 

l’anatra ed il pesce. Anche i cibi con sapore piccante, in piccole quantità, possono 

essere indicati per la loro azione diaforetica; utili anche fiori e foglie che sono la 

parte alta della pianta e sono in armonia con la stagione, come ad esempio i fiori 

di zucca. Riguardo alla natura sono da preferire cibi freschi o freddi, consigliata 

come bevanda il Tè verde o il Tè alla menta. Da evitare cibi grassi e salati o 

eccessivamente amari. 

In autunno, la stagione associata al Movimento Metallo, lo Yang si approfondisce e 

lo Yin riaffiora, e così le energie tendono ad andare in profondità. Il sapore che 

supporta questa tendenza, dirigendo verso il basso e l’interno, è l’amaro, sapore 

che sostiene anche il Cuore, che è stato l’organo più attivo durante la stagione 

precedente dell’estate. Occorre mangiare cibi cotti e tendenzialmente amari come 

la rapa, il cavolo, il rafano, gli spinaci, la zucca, i fichi, i cachi e le castagne e tra i 

cereali l’orzo e l’avena. Consigliabile la frutta cotta con zenzero e cannella, sapori 

piccanti, che aiutano a prevenire l’umidità tipica di questa stagione.  

L’inverno, il massimo dello Yin, è la stagione associata al Movimento Acqua, dove 

predomina il freddo e le energie rientrano e vanno in profondità. Il sapore che 

armonizza il Rene è il piccante, come l’aglio che esteriorizza e supporta il Polmone, 

che è l’organo che è stato più attivo durante l’autunno. È indicato il sapore salato 

con moderazione e il dolce. È consigliabile consumare alimenti di natura tiepida 

calda, nutrienti e riscaldanti. Sono indicati il riso, l’avena e l’orzo, i ceci, le 

lenticchie e tra le carni l’agnello, la selvaggina, il pollo e il maiale, il pesce azzurro, 

i molluschi e gli scampi; tra i frutti i datteri, le castagne e la frutta secca. È il 

periodo ideale per le zuppe. 

Questi consigli dietetici riferiti alla stagionalità devono certo tenere conto anche di 

eventuali contingenti situazioni patologiche di squilibrio energetico, dell’attività 

svolta e delle diverse fasi della vita.  

Nell’infanzia è consigliabile assumere alimenti di natura tiepida e sapore dolce per 

sostenere lo Stomaco e la Milza che sono ancora immaturi, assumendo piccole 

quantità di cibo più volte al giorno.  
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Nella crescita l’alimentazione deve essere varia e molto nutriente, rispettando il 

fabbisogno giornaliero come nella fase adulta, ma senza eccedere con cibi grassi e 

piccanti che possono sviluppare calore e umidità, comuni in questo momento di 

crescita.  

Nell’ultima fase della vita, la senilità, si torna ad essere delicati e labili come 

nell’infanzia e il Qi, lo Yin e lo Yang tendono a decadere. È consigliabile, quindi, 

assumere alimenti che tonifichino il Rene e il Jing, di natura tiepida e sapore dolce, 

che supportino Stomaco e Milza, riducendo le quantità complessive di cibo per non 

sovraccaricare il lavoro degli organi. 
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LA DIETETICA SECONDO I CINQUE ELEMENTI: LA COSTITUZIONE E LA 

TIPOLOGIA 

 

Ogni individuo nasce con una propria costituzione (Yin o Yang), determinata dallo 

stato energetico dei genitori e legata quindi alla Yuan Qi. La costituzione è 

caratterizzata da espressioni somatiche e psichiche uniche e autentiche ed è 

concettualmente immutabile. Nel tempo può, tuttavia, essere condizionata da 

diversi fattori, quali lo stile e le fasi della vita, l’attività fisica e intellettiva, nonché 

le abitudini alimentari ed eventuali malattie e può di conseguenza variare e 

assumere tipologie diverse, mutabili nel tempo. 

La medicina cinese riconosce cinque tipologie o biotipi, che corrispondono ai 

cinque Movimenti ed ai relativi organi. Questa classificazione è interessante sia dal 

punto di vista diagnostico sia terapeutico, perché permette di individuare le 

caratteristiche peculiari del soggetto in esame e prevedere eventuali squilibri tipici 

di quel biotipo, nonché sostenere gli organi che lo costituiscono. Inquadrare la 

costituzione e la tipologia di un individuo è un primo passo indispensabile per 

impostare una dieta adeguata. Una corretta alimentazione è, infatti, la 

combinazione di una accurata scelta dei cibi in base alla stagione, alla fase della 

vita, alla costituzione, alla tipologia e alla capacità digestiva del soggetto in esame. 

Il biotipo Legno è associato come organi e 

visceri al Fegato e alla Vescicola Biliare. Dal 

punto di vista fisico è un soggetto 

dolicomorfo, longilineo, con una buona 

muscolatura, nevrile e attivo. Il torace e 

l’addome sono simili come diametro ed il 

corpo si stringe nel punto vita a clessidra.  

È un animale coraggioso, estroso, curioso, intelligente, socievole e impaziente che 

abbaia facilmente, che non ama essere costretto e ama invece la calma e la 

tranquillità; se istigato può reagire, ma sempre dando il preavviso (1° anno Siav, 
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movimento Legno). Il sentimento che lo rappresenta è la rabbia e in squilibrio può 

diventare inquieto, insonne, collerico e aggressivo.  

È associato alla primavera, stagione nella quale va preservato maggiormente, 

perché ne può risentire.  

Le sue predisposizioni patologiche sono le epatiti e le colecistiti, le problematiche 

muscolari e tendinee, poiché la contrattilità di tendini e muscoli è associata al 

Fegato, i disturbi visivi, come la congiuntivite e le blefariti, essendo l’occhio 

l’organo di senso del Movimento Legno, e anche le gastralgie, che si instaurano 

quando il Fegato sovrasta l’elemento Terra. Può essere predisposto inoltre a 

variazioni ormonali come l’ipertiroidismo e vertigini con senso di instabilità, se lo 

Yang sale alla testa. 

Dal punto di vista dietetico ama i sapori acidi, che sono rinfrescanti e apportano 

liquidi, ma senza eccedere perché comprimono. Sono consigliati cibi come il farro, 

la segale e il grano duro, il pollo, il carciofo, il tarassaco, il sedano, le verdure 

verdi, i piselli e i ceci; lo yogurt e il kefir, gli agrumi, i frutti rossi, le albicocche; 

come erbe aromatiche il rosmarino e come spezie la curcuma. 

 

Il biotipo Fuoco è connesso agli organi Cuore e Pericardio e 

ai visceri Piccolo Intestino e Triplice Riscaldatore ed è 

associato alla stagione dell’estate. Viene descritto come un 

soggetto bello, con portamento elegante, con un corpo forte 

e torace e spalle sviluppate, la testa e gli occhi piccoli ma 

luminosi, tendente al colorito rossastro. Di carattere 

estroverso e allegro, è facilmente eccitabile, ma incline 

all’agitazione e a stati ansiosi. La gioia è il sentimento che lo 

rappresenta, ma se in eccesso può all’opposto, cadere in depressione. È un 

animale molto sensibile, che ama amare ed essere amato, fedele al suo padrone, 

capace di alte prestazioni, ma che si stanca facilmente. Si distingue tra Fuoco 

Imperiale (Cuore e Piccolo intestino) con le caratteristiche descritte, ma più 

distaccato e Fuoco funzionale o Ministeriale (Pericardio e Triplice Riscaldatore), più 

vivace, tenace ma spesso invadente come un “giullare di corte” (1° anno Siav, 

Movimento Fuoco). È predisposto a patologie cardiovascolari, vasculiti, 
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ipertensione, infarti, infezioni urinarie ricorrenti, dermatiti su base infiammatoria e 

psichica, patologie intestinali, quali enteriti e stipsi, insonnia, nevrosi e collassi. La 

dietetica prevede cibi di natura fresca, per mitigare il calore e di sapore amaro, 

che fa scendere il Qi, ma senza eccedere, perché tende a seccare. Si consiglia di 

assumere carne in quantità moderate ed è preferibile il pesce; come cereale sono 

indicati il riso integrale e l’orzo; come frutta, le fragole, le mele, le ciliegie, le 

arance amare, e come verdure il tarassaco, la cicoria, i cavoli e l’indivia belga. Utili 

erbe aromatiche quali il basilico e piante medicinali come il biancospino. 

 

Il biotipo Terra è associato all’organo Milza e 

come viscere allo Stomaco. È un animale con il 

corpo massiccio, solido e abbondante, la testa è 

grossa e il ventre ampio con le zampe che si 

sollevano poco da terra e tende al colore giallo. È 

un soggetto tranquillo, calmo, socievole, che 

ama stare al centro dell’attenzione ma non è 

invadente (1° anno Siav, movimento Terra). 

Il sentimento che lo rappresenta è la riflessione, ma se è in squilibrio tende alla 

preoccupazione, fino al pensiero ossessivo e all’invadenza. È incline al 

sovrappeso, all’astenia generale e a dolori osteoarticolari, i quali peggiorano con 

l’umidità: inoltre tende a formare edemi e a manifestare disturbi digestivi 

funzionali, come gastrite cronica ed ernia iatale, diarrea con feci non digerite ed 

è a rischio di diabete. Dal punto di vista dietetico sono da evitare cibi che portano 

umidità come i latticini e tipi di cottura come la bollitura e gli stufati. Sono da 

prediligere cibi dolci come i cereali, ma a basso indice glicemico, quali il miglio, 

l’amaranto, la quinoa e il grano saraceno, ma con moderazione e carni come il 

manzo. Le verdure indicate sono la carota, la zucca, la patata dolce e la zucchina 

e frutta come la mela, l’uva e l’ananas. Si possono associare spezie come lo 

zenzero ed erbe quali il prezzemolo per muovere il Qi ed evitare ristagni. 

 



47 
 

Il biotipo Metallo è associato con l’organo 

Polmone e il viscere Grosso Intestino. È un 

soggetto di colorito tendente al bianco grigio, 

con la testa piccola e il muso allungato, il torace 

largo con zampe piccole e ossatura esile. 

Caratterialmente è solitario, introverso, 

diffidente, abitudinario e manifesta la necessità 

di avere tutto sotto controllo; è un gran lavoratore, molto responsabile con un 

alto senso di giustizia, fedele e leale. Non prende iniziativa ma attende il 

comando del suo padrone, che esegue solo se si sente capace e nel caso svolge 

il compito in eccellenza (1° anno Siav, movimento Metallo). Si stanca con facilità 

e ha bisogno di brevi recuperi, sbadiglia frequentemente ed è incline alla 

tristezza, che è il sentimento che lo rappresenta e, se in squilibrio, può arrivare 

alla depressione. È predisposto a patologie da raffreddamento e allergiche delle 

alte e basse vie respiratorie, a patologie dermatologiche da allergia e secchezza 

della cute, coliti con stipsi alternata a feci liquide e a dolori posturali di schiena, 

causati dalla chiusura caratteriale che porta ad incurvarsi. La dietetica, per la 

tipologia metallo, prevede cibi ricchi come il miglio, il riso e l’avena, carne di 

cavallo, verdure come il cavolo e il finocchio e frutta come la pera, la mela ed i 

fichi. Utile anche il sapore piccante che muove il Qi, come lo zenzero ed erbe 

aromatiche come l’origano e la menta. 

 

Il quinto Biotipo è l’Acqua, associata 

all’organo Rene e al viscere Vescica Urinaria. 

È un soggetto che tende a un colorito scuro, 

nerastro, la testa è grossa e ossuta, con 

occhi profondi, le spalle piccole, con un 

ventre più ampio e la schiena lunga con la 

parte delle natiche più evidente. È timido e diffidente, appare come distaccato dal 

mondo. In equilibrio è coraggioso e senza scrupoli, con grande volontà e memoria, 

in squilibrio, invece, diventa svogliato e in alcune situazioni mordace, con reazioni 
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di paura improvvise ed imprevedibili (1° anno Siav, movimento Acqua). Dal punto 

di vista clinico patisce il freddo, soffre di lombalgie frequenti, di artrosi e di 

problemi alle ginocchia ed è soggetto a nefriti e cistiti. La dietetica consiglia cibi 

tiepidi e leggermente salati, come zuppe con cereali e legumi (fagioli neri, 

lenticchie), verdure come le alghe, l’ortica e i germogli e tutti i semi che 

sostengono il Jing. Tra le carni il maiale e il cinghiale. Da evitare i formaggi e le 

spezie che disperdono il calore. Tra le piante medicinali consigliata la betulla e il 

ribes.  
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QUADRI ENERGETICI PATOLOGICI 

 

 

 

 

 

 

 

La costituzione di un soggetto rappresenta la sua natura individuale sia dal punto 

di vista fisico sia emozionale e ne esprime anche la predisposizione a sviluppare 

determinate sindromi cliniche o quadri patologici. Occorre distinguere quadri 

energetici da deficit, da stasi e da eccesso. 

Le sindromi cliniche da deficit riguardano lo Yin e lo Yang, il Qi e lo Xue, (Muccioli, 

2015): 

 Il deficit di Yang può manifestarsi più facilmente in soggetti con 

costituzione Yin. Lo Yang è dinamismo, attività, vitalità e quando è 

carente si sviluppano freddo interno e ristagni. Questo comporta 

intolleranza e timore del freddo, pallore, astenia, addome gonfio, 

urine chiare e tendenza a feci molli, lingua pallida e polsi profondi e 

deboli. Con la dieta occorre sostenere e riattivare il Qi, nutrire lo Yin, 

e riscaldare lo Yang, disperdendo il freddo e favorendo la diuresi. È 

consigliabile assumere piccoli pasti e masticare a lungo. Nei piccoli 

animali dove la masticazione è ridotta, si possono proporre alimenti 

omogeneizzati e tritati, evitando cibi freddi o crudi e troppo umidi, 

come ad esempio lo yogurt, il formaggio fresco, la carne di cavallo, 

le alghe, il tè verde. Sono indicati, invece, come carni quella ovina, il 

pollo e la quaglia, come cereali la quinoa, il farro e l’avena, come 
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pesci la trota e le acciughe, come verdure la carota e la patata dolce. 

Utili anche frutta secca come noci e pinoli. Gli organi maggiormente 

interessati nel deficit di Yang sono quelli che rappresentano le 

sorgenti energetiche dello Yang, ovvero il Rene, lo Stomaco, la Milza 

e il Cuore, quest’ultimo in modo secondario e solo in condizioni di 

severità. 

 Una costituzione Yang è maggiormente predisposta a un deficit di 

Yin. Lo Yin è nascosto e lavora nutrendo e umidificando il corpo, 

quindi un suo deficit determina una condizione di calore con 

intolleranza al calore stesso e secchezza. È caratterizzata da sete, 

stipsi, mucose e lingua rosse, agitazione, insonnia e polsi rapidi fini e 

a corda. Nella scelta degli alimenti occorre sostenere il Qi, nutrire lo 

Yin ed eliminare il calore. È indicato scegliere alimenti con una 

natura rinfrescante e un sapore dolce aspro, che tendono a 

umidificare e a purificare il calore che si libera, senza sbilanciarsi 

troppo verso cibi freschi, che potrebbero indurre ristagno e accumulo 

di umidità e spegnere il dinamismo dello Yang; per questo scopo 

aiuta aggiungere piccolissime quantità di aromatici come zenzero o 

scorza di agrumi, capaci di contrastare il formarsi dell’umidità. La 

cottura da evitare è alla fiamma ed è consigliata invece la cottura al 

vapore. Tra le carni sono indicate l’anatra, il coniglio e il maiale, tra i 

pesci le vongole, il polpo, il pesce oceanico; come cereali l’orzo, il 

miglio, il grano saraceno e il riso e come verdure i cetrioli, il sedano, 

gli spinaci, il cavolo cinese, la zucchina, le alghe e i germogli di soia; 

infine come frutta, la mela, la pera, l’uva, il kiwi, la banana, gli 

agrumi e il melograno; utili anche il tofu e lo yogurt. È consigliato 

consumare con frequenza zuppe e minestre e bere in abbondanza 

liquidi, come il tè verde, infuso di menta, centrifugati di frutta, latte 

di soia e di mandorla. Il deficit di Yin si rende manifesto in tutti gli 

organi con l’eccezione della Milza, che ama la secchezza e teme 

l’umidità e quindi non ne soffre troppo la carenza, anche se può in 
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alcuni casi manifestare deficit di Qi in conseguenza del deficit di Yin 

di Stomaco.  

 Il deficit di Qi, l’Energia. La medicina cinese si fonda sul concetto di 

Qi, tanto da essere definita “medicina energetica” (Muccioli 

“Dietetica Cinese”) e il Qi è presente ovunque nell’organismo in 

sinergia con il Sangue. In condizioni fisiologiche è il Qi tratto dagli 

alimenti a permettere la crescita di un organismo, quindi Stomaco e 

Milza, rivestono un ruolo fondamentale nella formazione del Qi, sia 

per la funzione digestiva, sia per la posizione centrale. Un deficit del 

Qi si manifesta con perdita di forza, astenia, tendenza al freddo, 

lingua pallida con induito bianco, polso molle e debole. La carenza 

del Qi, se protratta, può determinare numerose conseguenze, tra cui 

la mancata diffusione del Qi nell’organismo, la perdita di forma degli 

organi all’interno del corpo con la formazione di prolassi e la 

comparsa di ristagni e stasi. Dal punto di vista alimentare occorre 

sostenere il Qi e trasformare l’umidità. I cibi in genere vengono 

definiti come tonici del Qi, ma non tutti sono ugualmente generatori 

di Qi. È consigliabile focalizzarsi su alimenti di natura neutra o 

tiepida, perché il Triplice Riscaldatore Medio, dove sono accolti 

Stomaco, Milza e Pancreas, ama il tepore, nel quale avvengono al 

meglio le trasformazioni energetiche. I cereali e i cibi di sapore dolce 

sono i principali tonici del Qi e si consigliano cereali come il miglio, 

l’avena, il riso basmati, il farro, il mais, l’orzo e il grano saraceno. Tra 

le carni si possono scegliere il pollo, il tacchino, la quaglia, il coniglio, 

il manzo e le carni ovine e tra i pesci l’acciuga, l’aringa, il merluzzo, 

lo sgombro, la triglia, la trota, il salmone e il branzino. Indicate 

anche le uova soprattutto di quaglia e oca. Nelle verdure occorre 

indirizzarsi verso il sapore dolce neutro, come la carota, la zucca, la 

patata dolce, i fagiolini e il cavolo e nella frutta si possono scegliere 

castagne, fichi e giuggiola, la frutta secca come nocciole e mandorle. 

Tra le spezie sono indicate il basilico, il prezzemolo, il rosmarino, la 

salvia e la cannella. Infine, si consiglia di assumere bevande tiepide 



52 
 

come la rosa canina, il tè Rooibos, l’orzo e tisane aromatiche. Sono 

da evitare, invece, i cibi freddi che bloccano le attività di 

trasformazione del Triplice Medio, come yogurt, alghe, germogli, 

cetriolo e banana e anche i cibi di sapore amaro, perché lesivi per lo 

Stomaco e la Milza. Esistono però alcuni cibi tra quelli freddi e amari 

che hanno una valenza nel tonificare il Qi e che possono essere 

assunti, ma con moderazione, come la salsa di soia e il tofu, 

entrambi freddi, e l’amaranto, il cacao e il cavolo rapa con sapore 

amarognolo.  

Il deficit di Qi, che si traduce in una diminuita attività dell’organismo 

colpisce tutti gli organi, in particolare come detto, lo Stomaco, la 

Milza e il Pancreas, ma anche il Rene, che con il suo Yang attiva gli 

organi del centro e secondariamente può coinvolgere il Polmone e il 

Cuore, che sono tutti produttori e distributori di Qi. Infatti, il 

Polmone che ha il compito di diffondere il Qi a tutto il corpo e il 

Cuore che governa il Sangue e lo Shen, possono essere 

profondamente disturbati da questa  carenza di Qi con sintomi 

rilevanti come astenia, tosse debole, dispnea da sforzo, turbe del 

ritmo, sudorazione spontanea, ansia, disturbi del sonno e 

depressione. 

 

La stasi energetica si identifica nel ristagno di Qi e di Sangue, che pur essendo 

due quadri energetici differenti sono in teoria sempre associati. Infatti, ogni volta 

che il Qi è in stasi viene a mancare il movimento, che coinvolge anche la diffusione 

del Sangue. Quindi è consigliabile scegliere dei cibi che favoriscano sia la 

diffusione di Qi sia di Sangue, e trasformino l’umidità. È auspicabile una 

alimentazione con una natura tiepida riscaldante, che nutra il Sangue e con un 

sapore leggermente piccante, che mobilizza e diffonde, evitando cibi astringenti o 

con proprietà umidificanti. 

 La stasi di Qi è caratterizzata da dolore che è conseguenza del 

ristagno. È un dolore distensivo, mal localizzabile, spesso migrante 
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che può portare, se interessa Stomaco e Milza, a dilatazione 

addominale con sintomi quali eruttazione e inappetenza; al contrario 

se interessa il Polmone porta segni di oppressione toracica con tosse 

non produttiva. L’organo più coinvolto nella stasi di Qi è il Fegato e 

nel caso si manifesteranno anche sintomi quali cefalea, irritabilità e 

sensazione di nodo in gola. Il soggetto si presenta irrequieto con 

intolleranza al calore, la lingua appare rossa con bordi più scuri e 

induito assente e i polsi sono tesi, fini, rapidi e a corda. 

È consigliabile evitare cibi di natura fredda o cruda e pasti 

abbondanti, scegliendo cibi che mobilizzano il Qi come avena, grano, 

segale, sedano, spinaci e cavolo, uva e pesca; come carni il manzo, il 

pollo e come pesci la carpa, la sardina e i gamberetti. Sono utili 

anche erbe aromatiche quali il basilico, la salvia, il prezzemolo o 

spezie come la curcuma, la cannella e il cumino.  

Quando il Qi ristagna per lungo tempo la sua energia si trasforma in 

energia termica con sviluppo di calore. In questi casi occorre evitare 

cibi di natura eccessivamente calda e utilizzare cibi rinfrescanti di 

sapore amaro, che fanno scendere il Qi e purificano il calore, come la 

carne di cavallo e di coniglio, il radicchio, la rucola e la belga. Sono 

utili tisane alla melissa e alla camomilla per distendere, 

accompagnate da foglie di menta in caso di calore. 

 

 La stasi di Sangue è caratterizzata da un dolore intenso, trafittivo 

con localizzazione fissa, affaticamento, intolleranza al freddo, pelle 

secca, lingua e labbra scure con petecchie; il polso è fine, rugoso e 

teso. In questa condizione sono da evitare i cibi con azione 

emostatica, quali ortica, fava, spinaci, sedano, castagna e cachi e da 

utilizzare, invece, alimenti che mobilizzano il Sangue come segale, 

alga wakame, bietola, curcuma, basilico, timo, agrumi e che lo 

nutrono come orzo, riso, anatra, maiale, quaglia, salmone, branzino, 

sardine, fichi, datteri, semi di sesamo, cavolo nero e patata dolce. 
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Si possono, infine, evidenziare dei quadri patologici da eccesso, riferiti al freddo, al 

calore fuoco e all’umidità. 

 La natura del freddo patogeno è Yin e si può associare con l’umidità 

che è sempre Yin. Il freddo, quindi, tende a raffreddare, contrarre e 

umidificare con tendenza al ristagno. In presenza di freddo è 

consigliabile riscaldare e diffondere con cibi caldi Yang e piccanti, 

evitando i cibi di natura fredda e astringente o che nutrono lo Yin e 

tendono ad umidificare. Sono sconsigliati la carne di cavallo, lo 

yogurt, le alghe e in generale è meglio assumere poca frutta e 

verdura e nel caso solo cotta e aromatizzata con zenzero o cannella. 

Sono indicate carni ovine, il manzo, il pollo, le acciughe, i gamberetti, 

la sogliola e la carpa, i cereali come il riso e l’avena, le liliacee (non 

indicate nei piccoli animali) e frutta come la ciliegia o la prugna 

Umeboshi. Tra le erbe aromatiche il rosmarino e il prezzemolo e 

spezie come lo zenzero e la cannella.  

Il freddo essendo un patogeno Yin, tende a colpire maggiormente il 

quadrante inferiore e organi quali l’utero e il Grosso Intestino, ma 

può invadere anche lo Stomaco, specie a causa di cibi freddi; può 

anche essere trasportato dal vento che è un patogeno Yang e nel 

caso attaccare la superficie esterna del corpo e il Polmone. 

 Il calore e il fuoco sono patogeni di natura Yang, che riscaldano e 

inducono nel corpo reazioni  Yang, ma il fuoco produce un calore 

patogeno più intenso con sintomi acuti e gravi, in grado di 

danneggiare e consumare i liquidi organici, Sangue compreso, e 

diventare fuoco tossico che crea ristagno trasformando i liquidi in 

Tan.  

L’alimentazione deve essere in entrambi i casi rinfrescante, 

umidificante per proteggere i liquidi e disintossicante per eliminare i 

fattori tossici. È consigliabile quindi assumere cibi di natura fredda o 

fresca come carne di cavallo, di anatra o coniglio, pesci come il polpo 

e il granchio, cereali quali il grano saraceno, il miglio, l’orzo e il riso, 

legumi come tofu e soia verde, verdure come alghe marine, bietola, 
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daikon, sedano, rucola, zucchina e infine frutta quale l’anguria, la 

banana, la mela, il fico e il caco. Utile bere centrifugati di sedano e 

pomodoro e tè verde. Si può associare il sapore amaro, che purifica 

il calore, ma senza eccedere perché tende a seccare, come 

l’amaranto, il carciofo, il radicchio, la bietola e la camomilla e 

umidificare, se necessario, con alimenti come lo yogurt, i formaggi 

freschi, le mandorle e il miele. Il calore e il fuoco essendo patogeni 

Yang, tendono a colpire maggiormente organi Yang, come il Cuore e 

il Fegato, ma possono interessare anche lo Stomaco che è il viscere 

del movimento Terra e quindi Yang e il Polmone, quest’ultimo 

soprattutto per aggressioni esterne. Il calore o fuoco di Stomaco, 

particolarmente interessante per la dietetica, corrisponde nella clinica 

occidentale alla gastrite, con sintomi quali sensazione continua di 

fame, bruciore, desiderio di bere, stomatiti, ulcere boccali con lingua 

rossa, secca e patina giallastra. Hanno un tropismo specifico per lo 

Stomaco alimenti rinfrescanti quali il miglio, il grano saraceno, il 

Tofu, il latte di soia, il daikon, il sedano, la zucchina, la mela e il fico. 

 L’Umidità è un patogeno Yin, appiccicoso e pesante che si accumula 

causando sonnolenza, aspetto gonfio e flaccido, dolori lombari e 

articolari e possibili feci molli o diarrea. L’umidità si presenta spesso 

associata al freddo, anch’esso patogeno Yin, che ne stimola la 

formazione, con un quadro di freddo-umidità; ma può anche essere 

associata al calore, poiché il calore tende a salire e l’umidità a 

scendere creando ristagni e quando si incontrano, il calore attacca 

l’umidità, ma non riesce a dissolverla e si crea un quadro  di umidità-

calore.  

In entrambi i casi con l’alimentazione occorre drenare e dissolvere 

l’umidità, prediligendo cibi con capacità drenante e diuretica ed erbe 

aromatiche, che risvegliano la capacità di Milza e Pancreas nel 

drenare l’umidità.  
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In un quadro di freddo e umidità oltre a drenare l’umidità è necessario 

disperdere il freddo con cereali quali, avena, riso, mais, farro e quinoa; 

carni come il manzo, le carni ovine, il pollo e il tacchino; pesci come la 

triglia, la trota, la sogliola e l’aringa; verdure come il finocchio, i piselli, la 

carota e la patata dolce, quest’ultime di sapore neutro. Utili il prezzemolo, il 

rosmarino, il timo, lo zenzero e la cannella.  

 

In una situazione di calore e umidità è sempre necessario dissolvere 

l’umidità, ma anche purificare il calore con cibi freschi. Sono indicati cereali 

come il grano saraceno, il miglio e l’orzo; carni quali la quaglia e verdure 

come le alghe, il carciofo, le bietole e il sedano. Utili erbe aromatiche come 

la salvia e l’origano e bevande come tè verde o acqua con scorza di limone. 
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L’USO TERAPEUTICO DELLE ERBE AROMATICHE 

 

 

 

 

 

 

Il sapore delle erbe aromatiche è lo speziato, che è un sapore che stimola il 

movimento e muove il Qi, sbloccando le stasi. Sul piano psicologico, favoriscono il 

cambiamento e si consiglia di assumerle in infusione come tisane, per aiutare il 

corpo ad accettare e adattarsi al cambiamento di stagione. Il sapore speziato delle 

erbe differisce dal sapore piccante pungente delle spezie, come la curcuma o il 

curry, che in funzione della loro natura sempre riscaldante, promuovono 

l’eliminazione dei fluidi attraverso la sudorazione. Le erbe aromatiche nostrane 

possono avere natura sia rinfrescante, come il prezzemolo e la menta, sia 

riscaldante come il rosmarino. Hanno comunque un sapore molto deciso e 

concentrato e vanno utilizzate con parsimonia per fini terapeutici. È consigliabile 

seguire la stagionalità e utilizzare erbe fresche dell’orto, evitando le erbe essiccate, 

poiché l’essiccatura è un processo che sottrae lo Yin e riscalda, accentuando la 

natura calda o mitigando la natura fresca. In ciotola vanno aggiunte fresche e 

dopo la cottura degli alimenti ed è una buona regola evitare di mischiare troppe 

spezie nello stesso piatto. Ogni erba aromatica, come gli altri cibi, mostra una 

natura, un sapore e un tropismo d’organo che permette la scelta in funzione della 

condizione energetica dell’animale. Si rimanda al glossario dell’Appendice 1 per la 

consultazione delle caratteristiche delle singole erbe. 
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SCOPO DEL LAVORO 

 

L’intento principale di questo lavoro è stato quello di valutare se, applicando i 

principi della dietetica cinese nella nutrizione veterinaria del cane e del gatto, si 

possa apportare un reale contributo al benessere animale. Un benessere mirato a 

prevenire o curare gli squilibri energetici, sia fisici sia emozionali, riappropriandosi 

di un pasto fresco ed equilibrato, formulato in base ai sapori e alla natura dei cibi. 
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MATERIALI E METODI 

 

Gli animali coinvolti in questo lavoro sono pazienti riferiti per visite nutrizionali e in 

alcuni casi soggetti in trattamento con l’agopuntura, a cui è stato proposto un 

cambio alimentare. In totale vengono riportati gli 8 casi che si ritengono più 

rappresentativi dell’insieme  di animali coinvolti in questo studio, di cui 7 cani (4 

trattati anche con l’agopuntura) e 1 gatto.  

Nel gatto la difficoltà maggiore si è riscontrata per la sua indole neofobica, che lo 

porta a preferire alimenti di cui si ciba quotidianamente rispetto ad alimenti nuovi. 

Questo si è riscontrato in particolare in gatti che sono stati alimentati fin dalla 

nascita con cibi industriali di tipo secco; in altri gatti, invece, ai quali i proprietari 

hanno somministrato  l’alimento industriale umido e offerto anche del cibo 

casalingo, si è notato un maggiore interesse verso l’alimento fresco e una 

maggiore predisposizione a sperimentare. 

Ogni paziente è stato valutato rispettando i principi diagnostici della medicina 

cinese che hanno permesso di inquadrarne la tipologia, lo stato energetico ed 

eventuali relativi squilibri, tenendo in considerazione la fase della vita, l’attività e la 

stagione in corso. 

Si è ritenuto interessante analizzare anche la tipologia del proprietario per 

allinearsi nelle scelte alimentari e comprendere la sua natura e le sue esigenze, 

poiché essendo energeticamente connesso con il suo animale, diventa complice 

essenziale nella preparazione della nuova ciotola cinese. La difficoltà maggiore si è 

riscontrata con i proprietari di alcuni gatti, poco inclini a modificare le abitudini 

alimentari del proprio animale e con una minore dedizione nel tempo a seguire il 

programma nutrizionale a causa anche della natura del gatto di alimentarsi 

numerose volte nel corso della giornata, nonché con proprietari poco affini alla 

scelta del buon cibo, sano e fresco anche per la loro alimentazione. 
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LA DIETETICA CINESE IN CIOTOLA 

 

Nella formulazione della dieta degli animali coinvolti in 

questo studio i fabbisogni energetici nutrizionali sono stati 

calcolati in base alle formule citate nelle tabelle 1 e 2 e le 

razioni quotidiane hanno previsto, essendo pasti cotti, il 

bilanciamento con un integratore multivitaminico (quando 

possibile ci si è avvalsi di una integrazione più naturale 

con farina di ossa o gusci di uovo e organi).  

Gli ingredienti per comporre la razione sono stati scelti seguendo le indicazioni 

della dietetica cinese, relative alla natura, al sapore e al tropismo d’organo, a 

seguito della valutazione energetica del soggetto. Si è tenuto conto delle esigenze 

nutrizionali del cane e del gatto, quali animali carnivori, mettendo al primo posto 

nella piramide alimentare la carne o il pesce e i grassi, fonti energetiche primarie 

per i piccoli animali e cercando l’equilibrio con il cereale, la verdura e la frutta.  

I grassi, in particolare, che rivestono un ruolo energetico importante nei piccoli 

animali, sono stati scelti in base alla loro origine animale o vegetale. Tra i grassi di 

origine animale si è scelto di preferenza il burro ghee, chiarificato ovvero privo 

delle componenti liquide e del lattosio. Riguardo agli oli vegetali, sono stati 

utilizzati principalmente l’olio di girasole, di mais, l’olio di sesamo e l’olio di cocco. 

Le erbe aromatiche sono state inserite in ciotola in base alle necessità individuali e 

per il loro potere terapeutico, così come in alcuni casi le piante medicinali.  Si è 

consigliato ai proprietari di ricercare prodotti non elaborati, freschi e a km zero. 

Inoltre, per creare armonia ed equilibrio si è tenuto conto della forma, dei colori e 

del principio di similitudine organo-organo. Quest’ultimo principio della medicina 

cinese si basa sul concetto che cibandosi di un organo questo va a interagire con 

l’organo corrispondente del soggetto che se ne nutre, portando giovamento a 

quell’organo. 

Si rimanda al glossario degli alimenti e delle erbe aromatiche in Appendice 1, per 

la descrizione delle caratteristiche di natura, sapore tropismo e azione energetica. 
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CASI CLINICI 

 

1. MARGHERITA 

 

1° visita: ottobre 2019, eseguite 4 sedute di agopuntura. 

 

 SEGNALAMENTO: cane, meticcio 14 

anni, F sterilizzata. 

 ORIGINE: presa in canile all’età di 10 

anni. 

 ANAMNESI - VISITA OCCIDENTALE:  

Margherita è affetta da spondilo artrosi, ha 

ricorrenti episodi di otite umida e 

maleodorante, soprattutto a carico 

dell’orecchio destro, che peggiora con 

l’assunzione dei carboidrati. Da circa due 

anni presenta episodi di diarrea, con feci maleodoranti con muco, 

riconducibili a una disbiosi intestinale (con componente emozionale), a cui 

alterna periodi di feci formate. Appetito aumentato. Due anni fa manifesta 

un episodio di sindrome vestibolare periferica, trattata prima con approccio 

allopatico e poi con l’agopuntura con risoluzione completa. EOP nella 

norma, polipnea da stress. Peso 16 kg, BCS 4/5, MCS ridotto. 

 DIETA ATTUALE: maiale e patata non bilanciata (da due mesi). Precedente 

dieta Barf modificata non bilanciata. 

 COMPORTAMENTO: Shen buono, ma agitata, diffidente, sempre in 

movimento. 

 TIPOLOGIA: Soggetto Acqua. 
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 VISITA MTC: tinta grigio bianco, pelo secco ispido, odore putrido, cataratta 

bilaterale. Polsi profondi, rapidi e tesi, ridotti a destra.  Palpazione Back 

Shu: in vuoto BL 15 (XinShu), BL 20 (PiShu), BL 21 (WeiShu), BL 23 

(ShenShu), BL 28 (PangguanShu), reattivo BL 18 (GanShu), BL 19 

(DanShu). CV 12 (ZhonWang) infossato, pastoso alla palpazione. 

 LINGUA: rossa violacea, leggermente umida, induito bianco centrale e sul 

fondo, gengive rosse; presenza di tartaro nel cavo orale. 

 BA GANG: Interno, calore, vuoto,Yin. 

 DIAGNOSI MTC: deficit di Yang di Milza (calore vuoto con consumo dello 

Yin di Rene e di Fegato con Yang non controllato). 

 LIVELLO ENERGETICO: Tai Yin. 
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CIOTOLA CINESE di MARGHERITA 

 

OBIETTIVO NUTRIZIONALE: nutrire lo Yin e il Sangue, nutrire e sedare lo Yang, 

far circolare il Qi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TACCHINO 

CONIGLIO 

SPAGHETTI di SOIA 

CAROTE SEDANO CAVOLO NERO 

BURRO GHEE OLIO di SESAMO 

PIZZICO di SALE 

ROSMARINO PREZZEMOLO 

ALGA KOMBU 

ZENZERO 

MIELE di TIGLIO  

 

 

ALGA KOMBU 

MELA 
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RISULTATI e CONSIDERAZIONI 

 

Margherita è una cagnetta anziana e molto emotiva, sensibile alle energie cosmo 

patogene di vento e calore, che variano il suo stato emozionale e sono spesso 

causa di ricadute nella patologia gastro-intestinale. Dal punto di vista occidentale 

gli esami ematologici sono nella norma e la natura dei suoi problemi origina da 

una importante disbiosi, che coinvolge l’asse intestino-cervello (Shen), causata 

anche da scelte alimentari non idonee dal punto di vista nutrizionale.  

La sua dieta è stata elaborata per sostenere la Milza in deficit a causa di una 

alimentazione di scarsa qualità protratta nel tempo e nutrire lo Yin (carne di 

tacchino e coniglio), nutrire il Sangue (prezzemolo) e lo Shen, sedando lo Yang 

(non nutrito dallo Yin carente) e far circolare il Qi (zenzero). La soia che ha 

tropismo per il Cuore e il sedano con il rosmarino, che hanno sapore amaro, sono 

stati inseriti per sostenere lo Shen del Cuore, vista l’origine anche emozionale della 

diarrea. Il sedano inoltre seda l’iperattività dello Yang di Fegato e insieme con le 

alghe rinfresca e disperde il calore in eccesso attraverso la Vescica. La 

formulazione in spaghetti è stata scelta per facilitare la preparazione e la 

somministrazione in ciotola e per favorire l’appetibilità e la prensione del cibo. 

Un’alternativa agli spaghetti di soia potrebbe essere rappresentata dal miglio, di 

natura fresca e indicato in caso di calore di Stomaco. Il miele di tiglio, con azione 

calmante, è stato inserito per supportare i cinque organi e nutrire il Grosso 

Intestino, così come il burro ghee, che ha inoltre natura fresca. Si è consigliata la 

cottura al forno per la carne e al vapore per le verdure, in modo da conservare 

invariate la natura degli alimenti. Gli ingredienti della dieta sono stati inseriti per 

gradi, Margherita ha mostrato intolleranza alle verdure, inizialmente rimosse dalla 

ciotola, per dare tempo all’intestino e all’organismo di assorbire l’energia dei 

nutrimenti primari per i carnivori. A oggi non sono ancora stati inseriti gli spaghetti 

di soia. La lingua al primo controllo dopo due settimane è apparsa meno congesta 

e più rosata. La diarrea è rientrata subito con l’inserimento del tacchino e del 

burro ghee, e successivamente del coniglio, il miele è stato ben tollerato e così il 

rosmarino alternato al prezzemolo. Inizialmente è stato consigliato di togliere la 
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ciotola dell’acqua nella prima ora dopo i pasti, per evitare che Margherita, 

stimolata dal calore di Stomaco, bevesse grosse quantità di liquido, che se assunte 

dopo i pasti tendono a bloccare il meccanismo della digestione. La dieta è stata 

formulata in inverno, ma la stagione ha mostrato molte variazioni climatiche con 

anomale temperature calde, a cui Margherita ha risposto con episodi di diarrea da 

caldo umidità, ma limitati e sempre rientrati senza associare terapie mediche. 

La terapia medica di supporto allopatica ha previsto solo l’uso di prebiotici e 

probiotici.  

Sono state associate quattro sedute di agopuntura, rivolte a far circolare il Qi, 

sostenere la Milza, sedare lo Yang, sostenere lo Yin e il Rene in un quadro di Bi 

sindrome ossea.  

La ciotola di Margherita è stata formulata per ristabilire un equilibrio energetico 

perso da tempo, che stiamo ancora perseguendo, ma soddisfatti dei risultati 

ottenuti fino ad ora. 
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2. ROCA 

1° visita: novembre 2019 – eseguite 8 sedute di agopuntura. 

 

 SEGNALAMENTO: cane, meticcio 12 anni, F 

sterilizzata. 

 ORIGINE: presa in canile all’età di 3 mesi. 

 ANAMNESI - VISITA OCCIDENTALE: Roca è 

affetta da novembre 2019 da insufficienza renale 

cronica stadio 2 IRIS, in assenza di iperfosfatemia e 

di proteinuria. Il segno clinico più evidente è 

l’inappetenza. Non ha avuto patologie pregresse. 

EOP nella norma. Peso 19 kg, BCS 5/5 con lieve calo 

ponderale. Peso ideale 20 kg. 

 DIETA ATTUALE: Dieta fresca non bilanciata. 

 COMPORTAMENTO: Shen  buono, diffidente, distaccata, non affettuosa con 

estranei, non cerca altri cani. Ama la vita all’aria aperta. Patisce rumori forti 

e luoghi chiusi, dove resta immobile con lievi tremori, ma se costretta può 

reagire senza preavviso. 

 TIPOLOGIA: Soggetto Metallo. 

 VISITA MTC: tinta nero, pelo opaco, odore putrido. Polsi profondi, rapidi. 

Palpazione Back Shu: in vuoto BL 13 (Feishu), BL 15 (XinShu), BL 18 

(GanShu), BL20 (PiShu), BL23 (ShenShu); reattivi: BL28 (PangguangShu) 

BL30 (BaiHuanShu); in vuoto CV 12 (Zhonwan). 

 LINGUA: rosa pallido lavanda, induito lieve bianco centrale e più spesso 

verso il fondo. 

 BA GANG: interno, vuoto, freddo, Yin. 

 DIAGNOSI MTC: deficit di Yang di Rene (conseguente deficit di Yang di 

Milza. Stasi di Qi e vuoto di Sangue). 

 LIVELLO ENERGETICO: Shao Yin. 
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CIOTOLA CINESE di ROCA 

 

OBIETTIVO NUTRIZIONALE:  

Nutrire lo Yang, sostenere lo Yin, nutrire il Jing, il Sangue e far circolare il Qi. 

 

 

 

 

MANZO 

MAIALE 

CUORE di MANZO 

RENE di MANZO 

TROTA 

RISO BASMATI (SPAGHETTI di RISO) 

PASTA di MAIS  

QUINOA 

CAROTE ZUCCA CAVOLO NERO 

BURRO GHEE - OLIO di COCCO 

PREZZEMOLO 

SEMI di SESAMO NERI - NOCI 
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RISULTATI e CONSIDERAZIONI 

 

Roca è un soggetto molto schivo, appare forte e distaccata, ma ha un’anima molto 

sensibile ed è incline alla paura, che non sa controllare fino ad arrivare al panico in 

situazioni con rumori forti, soprattutto se si trova in ambienti chiusi. Da circa due 

anni è mancato il cane con cui conviveva da molti anni.  

Dal punto di vista occidentale ha presentato inizialmente una sintomatologia 

riferibile solo a inappetenza. Le indagini diagnostiche hanno rivelato una 

insufficienza d’organo di Rene, che nel tempo ha assunto un carattere di cronicità.  

La formulazione della dieta ha richiesto una grande pazienza e dedizione, poiché 

all’inizio la nausea e l’inappetenza determinata dal Qi di Stomaco controcorrente e 

dal deficit di Milza conseguente al deficit di Rene, portava Roca a cercare 

continuamente sapori nuovi, che accettava solo per pochi giorni. Nella prima fase 

ha mangiato umido industriale non terapeutico e lentamente si è riusciti a inserire 

nuovamente il fresco, a cui lei era già abituata. È stato consigliato di alternare i 

vari ingredienti in ciotola per stimolare l’appetito, ricercando diversi tipi di cottura. 

Nel caso di Roca si ritiene indicata per le carne la cottura “saltato in padella” che 

porta Yang e movimento e per le verdure una cottura al vapore per preservare i 

nutrienti e rilassare la Milza. 

Il maiale, di sapore dolce salato, è stato inserito per supportare il Rene, lo Yin e il 

Sangue, così come il Manzo, che mostra tropismo anche per la Milza, con lieve 

azione riscaldante. Il cuore e il rene di manzo supportano i rispettivi organi in 

deficit. Il mais è stato scelto nella formulazione della pasta per ricercare maggiore 

appetibilità ed è indicato per il suo tropismo per Rene e Vescica e la sua azione 

diuretica; il riso basmati per supportare la Milza, favorire la discesa del Qi e 

rasserenare e si è proposta la formulazione in spaghetti, anche se si preferisce il 

chicco, per stimolare l’appetito; la trota e il cavolo nero sono indicati per nutrire il 

Rene, inoltre il cavolo nero così come il prezzemolo e i mirtilli essiccati, nutrono il 

Sangue. A questo fine sarebbe anche indicato il “brodo di clorofilla” (vedi 

Ricettario per piccoli animali in Appendice 1), che nutre il Sangue, apporta liquidi 
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(Yin Ye) e rilassa la Milza, in quanto formulazione in brodo e tiepida. I semi di 

sesamo neri e le noci sono stati proposti per nutrire il Jing. I semi sarebbe indicato 

tostarli per aggiungere una nota di Yang utile a trattare la stasi. Le noci, che 

preservano il Jing, sono state proposte come snack alternati ai mirtilli. L’olio di 

cocco è stato scelto per la sua natura tiepida, la maggiore facilità di digestione 

(non richiede l’azione della bile per essere digerito) e la sua indicazione in caso di 

astenia, così come il burro ghee che nutre e sostiene il Qi e dal punto di vista 

occidentale è costituito da acido butirrico, nutriente primario per le cellule 

intestinali. Dal punto di vista allopatico è stata trattata con due cicli di fluido 

terapia e un trattamento antibiotico di breve durata, senza importanti 

miglioramenti. La terapia di supporto ha previsto la somministrazione di acidi 

grassi Omega 3, probiotici e vitamina E. 

Sono stati eseguiti da dicembre 2019 controlli settimanali, associati a sedute di 

agopuntura rivolte a sostenere il Rene, la Milza e il Polmone, lavorando anche sulla 

chiusura emotiva di Roca. Dopo il primo mese, la lingua ha assunto una 

colorazione più rosea e l’odore dell’alito ha perso la connotazione putrida. Al 

controllo del 7.02.2019 Roca ha riacquistato appetito, i valori renali si sono 

abbassati, non accetta ancora il pesce e il Rene di Manzo solo occasionalmente, 

ma mangia il Cuore e un paio di volte a settimana il Fegato di Manzo. La 

palpazione dei Back Shu evidenzia ancora un vuoto sulla Milza e sul Rene. Ha 

manifestato alcuni episodi di feci più morbide con presenza di cibo non digerito, da 

deficit di Yang di Milza ed è stata inserita la quinoa, per la sua azione tonica sullo 

Yang di Rene e di Milza. Al mattino appare maggiormente in deficit di Qi ed è stato 

proposto il tuorlo d’uovo per sostenere il Jing e il miele per portare energia ai 

cinque organi. Sarebbe indicata anche la “crema di riso” (vedi Ricettario per piccoli 

animali in Appendice 1). Il suo peso è stazionario. All’ultimo controllo (28.02.2020) 

sono state inserite come piante medicinali la betulla, per la sua azione diuretica e 

depurativa, il carciofo per l’azione diuretica e disintossicante sul Fegato ed 

eupeptica, quest’ultimo solo per un breve periodo e la lespedeza, indicata per 

l’azione protettiva e drenante che mostra sul Rene, senza indurre la perdita di sali 

minerali. 
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3. LUCE 

 

1° visita: novembre 2019. Non sono stati associati trattamenti di agopuntura. 

 SEGNALAMENTO: cane, 1 anno e 2 

mesi, F intera, razza Pastore Svizzero. 

 ORIGINE: allevamento, presa a 3 mesi. 

 ANAMNESI - VISITA OCCIDENTALE: 

Luce è un cane giovane, senza patologie 

pregresse con una lieve ipersensibilità 

gastroenterica. EOP nella norma. Peso 27 kg, 

BCS 5/5, auspicabile un lieve aumento di peso. 

 DIETA ATTUALE: Dieta fresca e alimento 

industriale secco. 

 COMPORTAMENTO: Shen buono, è socievole, ma inizialmente non 

affettuosa con gli estranei, irrequieta. Tende a stare in un angolo e abbaia 

spesso. 

 TIPOLOGIA: Legno Yang. 

 VISITA MTC: tinta bianco, pelo opaco. Polsi superficiali, tesi, rapidi. 

Palpazione Back Shu: in vuoto BL 15 (XinShu); reattivi: BL 18 (GanShu) 

BL 19 (DanShu); CV12 (Zhongwan) in vuoto. 

 LINGUA: Lingua rosata tende al color lavanda, non sborda, induito bianco 

sul fondo, più sottile e rossa in punta con piccola fessurazione sulla punta. 

 BA GANG: esterno, vuoto, calore, Yang. 

 DIAGNOSI MTC: Stasi di Qi, (deficit lieve di Sangue e calore vuoto di 

Cuore). 

 LIVELLO ENERGETICO: Yang Ming. 
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CIOTOLE CINESI di LUCE 

 

OBIETTIVO NUTRIZIONALE: tonificare Stomaco e Milza, nutrire lo Yin, il Cuore e il 

Sangue, calmare lo Shen e far circolare il Qi. 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MANZO 

CUORE FEGATO 

RISO BASMATI 

CAROTE BIETOLE 

OLIO di SESAMO 

PREZZEMOLO 

MERLUZZO 

UOVO 

MIGLIO 

FINOCCHI CAROTE 

OLIO di COCCO 

MIELE SALVIA 

 

TACCHINO 

RISO BASMATI 

FAGIOLINI SEDANO 

OLIO di GIRASOLE 

ROSMARINO 

ZENZERO 

TROTA 

MIGLIO 

FINOCCHI SEDANO 

OLIO di SESAMO 

MIELE 

MAGGIORANA 

Nutre il Sangue 

tonifica ST e SP 

Nutre il Qi il 

Cuore e lo Yang 

 

Tonifica il Qi, nutre lo 

Yin e calma lo Shen 

Nutre e 

muove il Qi 
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RISULTATI e CONSIDERAZIONI 

 

Luce è una cagna che appare inizialmente irrequieta e impaziente, ma che ama e 

ricerca la quiete, accetta il contatto fisico ma per un breve periodo; si dimostra 

socievole, se si rispettano i suoi tempi. È un soggetto giovane, che dal punto di 

vista occidentale appare sana, non ha patologie pregresse e mostra solo una lieve 

sensibilità gastroenterica.  

La visita cinese ha rilevato degli squilibri energetici in fase iniziale, con una stasi di 

Qi e un lieve deficit di Sangue. Il deficit di Sangue è da imputare a una dieta 

scarsa e non equilibrata. La stasi di Qi si è correlata a un movimento ridotto e 

contenuto al guinzaglio, non idoneo per un soggetto giovane, che può determinare 

irrequietezza, per compressione e stasi del Qi di Fegato. Inoltre, si è evidenziata 

una instabilità emotiva, si ipotizza motivata anche dalla giovane età, alla ricerca di 

una giusta direzione e correlata al discernere tra puro e impuro del Piccolo 

Intestino e il coraggio della scelta della Vescicola Biliare. 

All’esame della lingua, la punta più rossa e segnata indica un coinvolgimento del 

Cuore dal punto di vista emozionale. Luce è una tipologia Legno, ha quindi 

necessità di spazio e libertà e sono da sostenere Fegato e Vescicola Biliare e il 

Cuore, come figlio del Fegato e madre della Terra. 

Si è consigliato, quindi, di aumentare il movimento fisico, portando Luce nei boschi 

per farla muovere, libera di annusare odori e di vivere sensazioni che rigenerano lo 

Shen e decomprimono il Fegato e di farla socializzare e giocare maggiormente con 

i suoi simili. 

La dieta è stata formulata per nutrire il Sangue, il Cuore e lo Yin e sostenere la 

Milza, il Fegato e la Vescicola Biliare. Sono stati scelti ingredienti di natura dolce 

per supportare la Terra. Si è consigliata la cottura “saltato in padella” per la carne 

per creare movimento, la cottura in forno per il pesce e la cottura al vapore per le 

verdure, per creare equilibrio in ciotola. 
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Sono state proposte diverse formulazioni da alternare nel corso della settimana, 

con le erbe aromatiche associate ad ogni menù, per creare variabilità nella ciotola 

e supportare la flessione del Qi. Nel caso di Luce la maggiorana e la salvia sono le 

erbe più indicate, la maggiorana per la sua azione riequilibrante e sedativa e la 

salvia per il sostegno sull’apparato genitale. 

Al primo controllo (13.01.2020) Luce ha preso peso, in linea con l’obiettivo della 

dieta e la lingua è apparsa da subito più rosata. Le passeggiate sono state 

incrementate come durata e frequenza, ma non ancora in libertà per la paura che 

possa scappare.  

Al controllo successivo (02.03.2020) Luce si presenta più serena e meno 

impaziente, fa più movimento fisico e per ora una volta a settimana viene lasciata 

libera di giocare con altri cani al campo di educazione e si auspica che questi 

momenti possano essere incentivati durante la stagione primaverile. La lingua è 

apparsa rosata, quindi la stasi di Qi si è risolta, è ancora leggermente bianca sul 

fondo, ma meno rossa in punta. Si è consigliato di aggiungere come snack dopo 

l’attività fisica o come premio i “biscotti energetici” o le “crocchette da passeggio” 

(vedi Ricettario in Appendice 1) con manzo, avena e un pizzico di zenzero per 

aiutare a muovere il Qi, semi di lino per rilassare il fegato e la mela per rinfrescare 

e favorire la digestione. 

Si è previsto, vista la stagione entrante della primavera e l’aumento della attività 

fisica, di inserire la trota per sostenere il Rene e il Qi, da alternare con una piccola 

quantità di alici fresche, ricche di Jing e di variare le verdure inserendo, quando 

disponibili nell’orto, le zucchine e i fagiolini. Si è consigliato di sospendere le alici 

nella stagione estiva, essendo un pesce di natura tiepida che può creare ristagno, 

non indicato in caso di calore esterno. 
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4. GIAC 

1° visita: settembre 2019, eseguite 8 sedute di agopuntura. 

 SEGNALAMENTO: cane, meticcio 

incrocio maremmano 13 anni, M castrato. 

 ORIGINE: preso a un mese di vita da 

una cucciolata privata. 

 ANAMNESI - VISITA OCCIDENTALE: 

Giac è affetto da spondilo artrosi lombo 

sacrale e sospetta degenerazione midollare, 

con instabilità e cedimento del treno 

posteriore, in assenza di indagini 

diagnostiche. Nel 2015 è stato eseguito intervento di orchiectomia per 

tumore testicolare. Sete e defecazione aumentata con feci formate, ma 

molto abbondanti. Peso 29 kg, BCS 4/5, MCS ridotto, peso ideale 32 kg, 

EOP nella norma, presenta polipnea soprattutto serale. 

 DIETA ATTUALE: Mix cibo industriale secco e casalingo. 

 COMPORTAMENTO: Shen buono, ma diffidente e mordace, abbaia spesso 

con voce profonda e rauca, ha episodi di tosse. 

 TIPOLOGIA: Soggetto Legno Yin. 

 VISITA MTC: tinta grigio bianco, pelo secco, cataratta bilaterale. Polsi 

profondi, rapidi. Palpazione Back Shu: in vuoto BL15 (XinShu), BL13 

(Feisgshu), BL23 (ShenShu), BL28 (PangguangShu), BL30 (BaiHuanShu); 

reattivi BL18 (GanShu), BL 19 (Danshu). CV12 (ZhonWang) teso alla 

palpazione. 

 LINGUA: rossa violacea, umida, induito bianco sul fondo, gengive pallide, 

denti consumati. 

 BA GANG: interna, calore, vuoto, Yin. 

 DIAGNOSI MTC: deficit di Yin di Rene (stasi di Qi e deficit di Sangue di 

Fegato). 

 LIVELLO ENERGETICO: Shao Yin. 
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CIOTOLA CINESE di GIAC 

 

OBIETTIVO NUTRIZIONALE: Nutrire lo Yin ed il Sangue, sostenere lo Yang e il 

Rene, nutrire e far circolare il Qi. 

 

 

 

MERLUZZO 

MANZO 

MIGLIO 

PATATA DOLCE 

CAROTE SEDANO  

OLIO di COCCO 

OLIO di SESAMO 

MIELE di ACACIA 

SARDINE ESSICCATE 

MELA 

MIRTILLI ROSSI ESSICCATI 

CURCUMA 
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RISULTATI e CONSIDERAZIONI 

 

Giac è un cane dal temperamento deciso, poco tollerante, ma che rispettati i suoi 

tempi appare più socievole. 

Il primo approccio è stato con l’agopuntura, a cui si è dimostrato riluttante in fase 

iniziale, ma che poi ha accettato e apprezzato, con miglioramento della 

deambulazione e della stazione.  

Alla visita cinese la lingua appare violacea per la stasi di Qi e le gengive pallide da 

deficit di Sangue, i denti consumati segnalano un deficit del Rene. La tosse indica 

un vuoto di Qi di Polmone. La palpazione dei Back Shu rileva un deficit su Cuore e 

Polmone, correlati con il deficit di Sangue e la stasi di Qi e un vuoto sul Rene, 

legato alla fase Yin della vita in cui Giac si trova, con un pieno in Fegato e 

Vescicola Biliare, che rispecchia la sua tipologia Legno.  

La dieta fresca è stata proposta dopo le prime sedute e ben accolta dai proprietari. 

La ciotola di Giac era composta già da qualche ingrediente naturale, inserito in 

autonomia, ma prevedeva principalmente una dieta industriale rivolta a sostenere 

le articolazioni e a controllare il peso, di cui Giac non aveva necessità essendo, 

anzi, lievemente sottopeso.  

La nuova alimentazione fresca è stata molto apprezzata da Giac e non ha 

provocato problematiche gastroenteriche. Dopo le prime settimane di cibo fresco 

si sono già ottenuti i primi risultati con riduzione della sete, dell’affanno e della 

tosse e Giac è apparso più sereno, non chiedendo più di scendere numerose volte 

al giorno per defecare. Per il primo mese si è scelto di fare una dieta con 

merluzzo, patate dolci e miglio, al fine di nutrire lo Yin e il Rene e mitigare il 

calore; il miele e l’olio di cocco per nutrire il Qi e i cinque organi e inserendo come 

snack le sardine essiccate per sostenere il Jing e il Qi e la mela, con azione 

rinfrescante ed eupeptica. Dopo il primo mese di dieta al primo controllo 

(10.01.2020) la lingua è apparsa meno congesta e più rosata, così come le 

gengive.  
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Si è consigliata la cottura al vapore sia per il pesce e la carne sia per le verdure 

per non apportare calore allo Stomaco e mantenere invariata la natura dei cibi. 

Successivamente è stata inserita la carne di Manzo (27.02.2020) con una piccola 

quantità di Cuore per nutrire il Sangue e sostenere la Terra, insieme con il riso 

basmati per nutrire il Qi e i mirtilli, come snack per nutrire il Sangue. Utile nel suo 

caso il “brodo di clorofilla” per nutrire il Sangue e rilassare il Fegato (Ricettario per 

piccoli animali, Appendice 1). 

Si è consigliato di alternare i due menù di merluzzo e manzo nell’arco della 

settimana con l’obiettivo di conservare l’equilibrio Yin e Yang e aggiungere un 

pizzico di curcuma per muovere il Qi, sostenere il Fegato e per l’artralgia (Bi 

Sindrome ossea). Si prevede di inserire prima dell’estate, la carne di tacchino e di 

maiale per nutrire il Qi, lo Yang e il Rene e dare maggiore variabilità alla dieta, 

anche inserendo le verdure di stagione. 

A oggi Giac ha preso 1,2 kg in linea con l’obiettivo dietetico. Le sue uscite 

giornaliere consistono in passeggiate in città, dove non ci sono giardini vicini e si è 

consigliato di portarlo almeno una volta a settimana al parco, così da rigenerare il 

suo Shen con gli odori della natura e far muovere il Qi. 

Le sedute di agopuntura proseguono e si prevede una seduta al mese di 

mantenimento.  
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5. TIGRE  

 

1° visita: ottobre 2019, eseguite 12 sedute di agopuntura. 

 SEGNALAMENTO: cane, meticcio, 4 anni, 

M intero. 

 ORIGINE: nato in casa da una loro cagna, 

morta subito dopo il parto di piroplasmosi. 

 ANAMNESI e VISITA OCCIDENTALE: 

soggetto affetto da epilessia funzionale da 

marzo 2018, con crisi a grappolo per 3-4 giorni 

ogni 15-20 giorni e fase pre - ictale con 

riduzione del campo visivo e forte agitazione. In 

terapia con fenobarbitale e bromuro di potassio. 

Peso 30.5 kg, BCS lievemente aumentato. 

 DIETA ATTUALE: Mix cibo industriale secco e casalingo. 

 COMPORTAMENTO: Shen buono, a volte assente, modificato dalla terapia 

farmacologica. 

 TIPOLOGIA: Soggetto Fuoco funzionale. 

 VISITA MTC: tinta marrone rossiccia, pelo opaco. Polsi profondi, tesi. 

Palpazione Back Shu: in vuoto BL 15 (XinShu), BL 17 (GheShu), BL 23 

(ShenShu), BL 20 (PiShu); reattivi BL 18 (GanShu), BL 19 (Danshu). CV 

12 (ZhonWang) morbido. 

 LINGUA: sottile rosa pallido, lievemente umida, striata ai lati, tremante. 

 BA GANG: interna, freddo, vuoto, Yin. 

 DIAGNOSI MTC: deficit di Yin di Rene e Fegato. 

 LIVELLO ENERGETICO: Shao Yin. 
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CIOTOLA CINESE di TIGRE 

 

OBIETTIVO NUTRIZIONALE: nutrire lo Yin di Fegato e Rene, il Jing, il Sangue, 

sostenere lo Yang, far circolare il Qi. 

 

 

 

MERLUZZO 

MANZO 

CUORE Di MANZO 

FEGATO di MANZO 

SARDINE 

UOVO 

CAROTE SEDANO BIETOLE CARCIOFO FINOCCHIO 

OLIO di COCCO 

OLIO di GIRASOLE 

OLIO di SESAMO 

ROSMARINO 

PREZZEMOLO 
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RISULTATI e CONSIDERAZIONI 

 

Tigre è un cane giovane, di indole molto buona, vive in giardino con altri tre cani 

che lo considerano poco e viene emarginato dalle scorribande di gruppo, perché 

più lento e meno reattivo.  

La sua costituzione è modificata dai farmaci, che lo rendono più rallentato sia 

fisicamente sia mentalmente ed è stato inquadrato come una tipologia Fuoco 

Funzionale, che si pensa sia la costituzione di origine. Il suo Jing e il suo Qi sono 

deboli e la lingua piccola e sottile lo segnalano; il vento interno che causa le crisi è 

determinato da un vuoto di Sangue di Fegato, che non è nutrito dalla madre Rene, 

che è in deficit. Dal punto di vista occidentale è stato allontanato subito dalla 

mamma e questo può aver danneggiato il suo microbioma con ripercussioni a 

livello centrale (asse intestino-cervello). 

I trattamenti di agopuntura sono iniziati a ottobre 2019, la padrona era affranta e 

molto provata, incline a pensare all’eutanasia, poiché le crisi, a grappolo, si 

presentavano ogni 15 giorni e perduravano per 3-4 giorni. L’obiettivo 

dell’agopuntura è stato quello di sostenere il Jing, nutrire lo Yin di Fegato e Rene e 

il Sangue. Alle prime due sedute sono seguite due crisi epilettiche, poi dalla terza 

seduta la crisi successiva si è presentata un mese e mezzo dopo. La terapia 

medica allopatica, grazie a un valido supporto neurologico, è stata riadattata al 

meglio alla sua sintomatologia.  

Quindi è stato proposto di modificare la dieta con un modello di dieta chetogenica, 

che è indicata in umana e solo da qualche anno si inizia a utilizzare anche in 

medicina veterinaria, in corso di epilessia. Si tratta di un regime dietetico che mira 

a mimare la fase di digiuno, inducendo la produzione di corpi chetonici, che 

vengono utilizzati dal cervello come fonte di energia, al posto dello zucchero e 

questo lo si ottiene utilizzando un’alta percentuale di acidi grassi, soprattutto a 

corta catena e riducendo al minimo la quota di zuccheri. La proposta è stata 

accolta con diffidenza in un primo momento, ma visti i risultati già ottenuti con 

l’agopuntura, la proprietaria ha deciso di iniziare.  
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Gli ingredienti sono stati selezionati in base ai principi della dietetica cinese per 

supportare il Rene (Merluzzo) e il Jing (sardine e uovo), il Fegato (sedano, carciofo 

e fegato di manzo) e nutrire il Sangue (manzo e cuore di manzo, bietole, 

prezzemolo). 

Tigre, che ha gradito molto il cambio alimentare, dopo la prima settimana, ha 

ridotto l’assunzione di acqua, è apparso meno famelico e più reattivo. A oggi Tigre 

ha avuto la sua prima crisi a distanza di tre mesi dall’ultimo episodio. I trattamenti 

di agopuntura proseguono e si mantiene per ora una seduta una volta al mese. La 

dieta viene rivalutata ogni tre mesi riconsiderando la situazione energetica di 

Tigre. Sono stati associati alla terapia allopatica cicli di prebiotici da ripetere ogni 

mese per 10 giorni per nutrire il microbioma intestinale. 

Questo caso rappresenta un’ottima sinergia tra la dietetica cinese e l’agopuntura, 

in associazione con la medicina allopatica, che quando necessaria resta un 

supporto fondamentale, che deve essere gestita al meglio per non causare danni. 
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6. LALIE 

 

1° visita: Dicembre 2019. Non sono stati eseguiti trattamenti di agopuntura. 

 

 SEGNALAMENTO: cane, Cavalier King 

Spaniel, F sterilizzata, 8 anni. 

 ORIGINE: presa in allevamento all’età di 3 

mesi. 

 ANAMNESI - VISITA OCCIDENTALE: Lalie è 

affetta dal 2015 da episodi ricorrenti di cistite 

emorragica, con urolitiasi (PH 9) e presenza di 

batteri (proteus mirabilis). È un soggetto 

enteropatico, con frequenti feci con muco, che 

manifesta pica (non indagata), di possibile origine enteropatica e nervosa 

(microbiota, asse intestino-cervello). La terapia allopatica ha previsto l’uso 

di antiinfiammatori non steroidei, antibiotici ad ampio spettro con numerose 

somministrazioni negli anni, associati ad acidificante delle urine. EOP nella 

norma, respiro rumoroso indicativo di una alterazione del palato molle. Peso 

12,3 kg, BCS 7/10. Peso ideale 10 kg. 

 DIETA ATTUALE: Dieta commerciale secca anatra e patate. 

 COMPORTAMENTO: Shen buono, ma in squilibrio, abbaia molto, ricerca 

attenzione da tutti ed è in continuo movimento. È territoriale e famelica, ha 

un respiro molto rumoroso, russa di notte, ama dormire sul morbido. Vive 

con un altro Cavalier King, M di 1,5 anni e fa poco movimento fisico . 

 TIPOLOGIA: Fuoco Funzionale. 

 VISITA MTC: tinta bianco, nero rossiccia con pelo opaco e odore dolciastro. 

Polsi profondi, rapidi. Palpazione Back Shu: reattiva su tutto il meridiano del 

Du Mai, in particolare da BL15 (XinShu) a BL18 (GanShu), in vuoto BL20 

(PiShu), BL23 (ShenShu), BL26 (GuanYuanshu), BL28 (PangguangShu). 

CV12 (Zhonwan) in vuoto pastoso. 
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 LINGUA: sottile, non ampia, color lavanda con induito sottile bianco, 

concava e segnata sulla punta e con striature verticali. 

 BA GANG: esterna, calore, vuoto, Yang. 

 DIAGNOSI MTC: calore umidità in Vescica (calore di Cuore, che scarica sul 

Piccolo Intestino e invade la Vescica. Vuoto di Sangue per alimentazione di 

scarsa qualità). 

 LIVELLO ENERGETICO: Tai Yang. 
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CIOTOLA CINESE di LALIE 

 

OBIETTIVO NUTRIZIONALE: Nutrire il Sangue di Fegato, far circolare il Qi, 

purificare il calore di Vescica e supportare la Milza, il Rene e il Cuore. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MANZO 

MAIS GRANO DURO 

GRANO SARACENO 

CAROTE  

SEDANO  

OLIO di SESAMO 

OLIO di COCCO 

MIRTILLI ROSSI ESSICCATI 

PREZZEMOLO 
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RISULTATI e CONSIDERAZIONI 

 

Lalie è una cagnetta simpatica e affettuosa, ma con uno Shen molto agitato, 

sempre alla ricerca di attenzioni da parte di tutti. 

La patologia di Vescica con urine giallo intenso e torbide indica la presenza di 

calore con umidità in Vescica, che ha determinato la formazione di cristalli. Si 

ritiene che il fattore emotivo possa essere all’origine del problema, ovvero il 

Fegato compresso ha turbato il figlio Cuore, che ha scaricato sul Piccolo Intestino 

(scinde puro da impuro e regola asse intestino cervello), il quale a sua volta ha 

cercato di eliminare il calore in eccesso attraverso la Vescica. Il Du Mai, meridiano 

straordinario caratterizzato dalla associazione di Vescica e Piccolo Intestino, alla 

palpazione risulta reattivo lungo tutto il suo decorso. La Milza è stata coinvolta per 

un sovra controllo del Fegato che porta ad una ricerca di cibo aumentata, 

leccamento di superfici e ricerca di altri materiali non edibili, per colmare un vuoto. 

La lingua concava e segnata in punta e il vuoto nel Back 

Shu del Cuore denotano un coinvolgimento del Cuore, si 

ritiene di natura emozionale, ma si è comunque 

consigliato un controllo cardiaco, vista la predisposizione 

di razza. Il color lavanda della lingua indica un vuoto di 

Sangue, in parte di natura alimentare, per un cibo di 

scarsa qualità e in parte per una difficoltà del Sangue a 

circolare liberamente. Le fessurazioni orizzontali presenti 

sulla lingua indicano probabili cause emotive con una 

preoccupazione presente da lungo tempo, infine la lingua sottile denota incapacità 

di assimilazione, che potrebbe evidenziare un ristagno da eccesso di Fegato che 

sovrasta la Milza. 

La dieta di Lalie è stata formulata per gradi con l’obiettivo di nutrire il Sangue, far 

circolare il Qi e supportare Fegato, Milza e Cuore, drenando il calore in eccesso 

della Vescica. In particolare, il manzo è stato scelto per supportare la Milza e 

nutrire il Sangue, insieme con il prezzemolo e i mirtilli essiccati, che hanno inoltre 
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tropismo per la Vescica. Il mais, il grano saraceno e il grano duro sono stati 

proposti nella formulazione della pasta per dare maggiore appetibilità e per la loro 

affinità al Rene e alla Vescica. In particolare, il mais è indicato in caso di calcolosi 

per favorire la diuresi, il grano saraceno per la sua capacità di drenare umidità e 

calore e infine il grano duro per la sua funzione riequilibrante sui liquidi e l’azione 

calmante e rilassante sullo Shen. La carota, di natura neutra, è stata scelta per 

favorire la digestione e regolare le funzioni intestinali. L’olio di sesamo, di natura 

fresca, infine, è indicato per eliminare calore e tossicità. 

La nuova dieta, iniziata a gennaio 2020, è stata molto apprezzata e al primo 

controllo (24.02.2020) il peso era di 11,6 kg. Il PH rientrato a valori normali, 

assenza di batteri e a oggi non si sono verificati episodi di cistite. Il peso specifico 

è ancora alto, si è quindi consigliato di aumentare l’acqua in ciotola con brodi 

vegetali e si è aggiunto il sedano, di natura fresca e sapore dolce piccante e 

debolmente amaro, che è indicato per aumentare la diuresi, disperdere il calore, 

purificando la Vescica e inoltre seda l’iperattività dello Yang. Persistono gli 

atteggiamenti di pica e lo stato di agitazione e si è consigliato, sia per il controllo 

del peso, che deve ancora ulteriormente scendere, sia per far fluire il Qi di Fegato 

e nutrire lo Shen, di fare passeggiate più lunghe, se possibile in aree verdi e di 

utilizzare l’olio essenziale di lavanda, con diffusore in casa e qualche goccia sulla 

pettorina. Si ritiene sarebbe indicato associare sedute di agopuntura per far 

muovere il Qi e sedare lo Shen, nonché indagare l’origine emotiva, che ha una 

forte rilevanza nel quadro patologico di Lalie. 

La terapia allopatica ha previsto, per controllare il PH basico la rosa canina (fonte 

di Vitamina C) insieme con il D-mannosio per l’azione antibatterica (indicata per 

impedire l’adesione delle fimbrie dei batteri alla parete vescicale), per lo stato 

infiammatorio cronico l’estratto di Ribes Nigrum e la somministrazione di probiotici 

per lavorare sull’asse intestino cervello e quindi sullo Shen. 
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7. LOU 

1° visita: novembre 2019, eseguite 9 sedute di agopuntura. 

 SEGNALAMENTO: cane, meticcio, F 

sterilizzata. 7 anni. 

 ORIGINE: randagia di Sarajevo, 

aggredita da un branco di cani e adottata a 

due anni di vita. 

 ANAMNESI - VISITA OCCIDENTALE: 

soggetto affetto da alterazione dello stato 

del sensorio per pregresso trauma cranico, 

andatura incerta per sospette ernie discali 

lombo sacrali e/o spondilo artrosi in 

assenza di indagini diagnostiche, recente rottura del legamento crociato 

destro di natura traumatica. Pelo secco e spezzato. All’esame fisico il 

soggetto si presenta con stato del sensorio alterato e ridotto. Peso 12 kg, 

BCS 6/10, MCS lievemente diminuito. Peso ideale 10kg. 

 DIETA ATTUALE: Dieta commerciale secca. 

 COMPORTAMENTO: Shen alterato, in squilibrio, con momenti di assenza, 

abbaia al primo stimolo e con insistenza, irrequieta cammina senza sosta, si 

calma solo se presa in braccio, è famelica. È di indole molto buona con le 

persone e si lascia trattare. Non va d’accordo con gli altri cani, ama i gatti. 

 TIPOLOGIA: costituzione alterata verso la tipologia Legno. 

 VISITA MTC: tinta nero, rossiccia, odore rancido. Polsi profondi, rapidi. 

Palpazione Back Shu: reattiva BL18 (GanShu), BL19 (DanShu) in vuoto 

BL20 (PiShu), BL 23 (ShenShu), BL26 (GuanYuanshu). CV12 (Zhonwan) 

duro gonfio. 

 LINGUA: sottile, colore violaceo, asciutta senza induito, tremolante. 

 BA GANG: interna, calore, vuoto, Yin. 

 DIAGNOSI MTC: deficit di Rene Yin (calore di Stomaco, stasi di Qi di 

Fegato). 

 LIVELLO ENERGETICO: Shao Yin. 
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CIOTOLA CINESE di LOU 

 

OBIETTIVO NUTRIZIONALE: sostenere e far fluire il Qi di Fegato, sostenere il 

Rene e la Milza. Nutrire il Sangue di Fegato. 

 

 

 

 

MERLUZZO 

SARDINE 

SGOMBRO 

MIGLIO  

GRANO SARACENO 

PATATA DOLCE 

CAROTE SEDANO BIETOLE  

MELA 

OLIO di COCCO - OLIO di SESAMO 

MIELE di TIGLIO 

SEMI di SESAMO NERI - SEMI di LINO - NOCI 

MAGGIORANA 
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RISULTATI E CONSIDERAZIONI 

 

Lou è una cagnetta con un passato difficile e ne riporta i segni sia dal punto di 

vista emozionale, sia fisico. La sua costituzione è stata alterata nel tempo dagli 

eventi, ma la sua indole resta molto buona con le persone, mentre con i cani ha 

un istinto aggressivo determinato dalla rabbia e dalla difesa del suo territorio. 

Convive, con difficoltà, con numerosi altri cani, salvati anch’essi da situazioni 

difficili e viene tenuta sia in casa sia fuori in giardino. 

La sua condizione energetica ha rilevato una stasi di Qi di Fegato, con sovra 

controllo sullo Stomaco e Milza e un deficit di Rene. La lingua rossa violacea senza 

induito, indica una condizione di calore determinata da diversi fattori, quali l’uso 

prolungato del cortisone, l’alimentazione secca industriale e la stasi di Qi con 

mancato controllo dello Yang di Fegato. Si sospetta che queste crisi di 

vocalizzazioni persistenti associate a movimento errante, possano essere correlate 

a “vento interno” per mancato controllo dello Yang di Fegato e scarso nutrimento 

del Sangue di Fegato. 

Il primo approccio è stato con l’agopuntura, rivolta a sostenere il Rene e il Jing e a 

sedare lo Yang di Fegato, facilitando il libero fluire del Qi. Lou era in terapia con 

farmaci cortisonici da quattro mesi per il controllo del dolore lombare, che hanno 

provocato calore interno, e con l’olio di CBD per contenere i vocalizzi e l’agitazione, 

ma che nel suo caso ha alterato ulteriormente il suo Shen. Si è consigliato di 

svezzarla dal cortisone e di provare a sospendere l’olio di CBD. 

Dopo i trattamenti Luo ha incominciato ad essere più calma e con la sospensione 

definitiva del cortisone anche meno famelica. Si è quindi proposta una dieta 

fresca. Gli ingredienti sono stati scelti in base all’affinità per il Rene e il Fegato e si 

è consigliato di alternare il Merluzzo con le sardine e lo sgombro per evitare 

ristagni. Lo sgombro in particolare sostiene il Rene e il Fegato e tonifica il Qi e il 

Sangue con proprietà diuretiche ed è indicato in artralgie croniche. Il miglio e il 

grano saraceno sono stati scelti per la loro natura fresca che elimina il calore dallo 

Stomaco, il miglio inoltre per la capacità di drenare l’umidità con proprietà 
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diuretiche e di dirigere il Qi ribelle verso il basso. I semi sono stati introdotti per 

supportare il Jing, il seme di sesamo nero è considerato il re dei semi e fortifica 

tendini e ossa e nutre il Sangue; i semi di lino rilassano il Fegato e sono consigliati 

in caso di patologie neurologiche causate da “vento interno”. Le noci sono molto 

interessanti poiché la loro forma richiama la forma del cervello, che supportano, 

ed è a loro attribuita la funzione emotiva di “lasciar andare” ed esprimere ciò che 

c’è nel profondo aiutando a “portar fuori” (Bottalo-Aiuto, 2015). La maggiorana, 

infine, è una erba molto equilibrata, che dinamizza senza disperdere l’eccesso, 

nutrendo lo Yin e radicando lo Yang con lieve azione sedativa in caso di 

nervosismo, insonnia e agitazione. 

Lou ha gradito molto la nuova dieta e dopo il primo mese ha perso rapidamente 

peso, il pelo è nettamente migliorato e la lingua è apparsa meno rossa. 

La dieta non è stata, purtroppo, proseguita nel tempo in modo continuativo, a 

causa dell’elevato numero di cani da gestire in famiglia. Lou attualmente mangia 

una dieta industriale umida, scegliendo tra gli ingredienti proposti nella dieta e 

integrando ogni tanto con un pasto fresco sia di pesce sia di manzo, che è stato 

introdotto per supportare la Milza e per nutrire il Sangue. Il suo stato mentale è 

migliorato, ma appare sempre alterato e alterna momenti di calma con periodi di 

agitazione, che si è notato coincidono con le energie cosmo patogene esterne, di 

vento e di variazioni tra caldo e freddo, che hanno caratterizzato questo inverno e 

con la presenza di altri cani e rumori forti che alterano la sua quiete. La 

deambulazione è nettamente migliorata e si muove in modo fluido senza 

zoppicature evidenti. Si è consigliato di tenerla in casa lontano dagli altri cani, per 

ridurre la stimolazione sul Fegato e il conseguente perenne stato di allerta. Le 

sedute di agopuntura proseguono con cadenza mensile e sono stati di recente 

associati il biancospino, arbusto conosciuto come “pianta del cuore” dalle proprietà 

calmanti sullo Shen, la boswellia per l’azione antinfiammatoria a livello articolare e 

muscolare, così come la curcuma che possiede la proprietà di disperdere il vento. 
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8. ROCCO 

 

1° visita: febbraio 2020. È stato eseguito un trattamento di agopuntura. 

 SEGNALAMENTO: gatto, europeo, 20 

anni, M castrato. 

 ORIGINE: da una cascina a 4 mesi. 

 ANAMNESI - VISITA OCCIDENTALE: 

Rocco è affetto da insufficienza renale 

cronica stadio 3 IRIS con anemia moderata, 

ipokaliemia, ipocalcemia e cardiomiopatia 

ipertrofica compensata. Ha avuto episodi di 

barcollamento, con vocalizzi rientrati con 

terapia sintomatica e reidratazione e nei 

giorni successivi vomito, diarrea e inappetenza. Sete aumentata, urine 

chiare e abbondanti. Non ha avuto patologie pregresse. Peso 2,5 kg, BCS 

3/5 peso ideale 4,5 kg. 

 DIETA ATTUALE: Dieta industriale secca. 

 COMPORTAMENTO: Shen buono, corporatura esile, diffidente e non 

trattabile. 

 TIPOLOGIA: Soggetto Legno Yin. 

 VISITA MTC: tinta bianco grigio, pelo ispido, con forfora fine, odore putrido. 

Polsi profondi fini rapidi e tesi. Palpazione Back Shu: reattivo BL18 

(GanShu), BL27 (XiaochangShu), BL28 (PangguangShu), BL30 

(BaiHuanShu); in vuoto BL23 (ShenShu) e CV12 (Zhonwan). 

 LINGUA: rosa pallido lavanda. 

 BA GANG: interno, freddo, vuoto, Yin. 

 DIAGNOSI MTC: deficit di Rene Yang (conseguente deficit di Yang di Milza. 

Stasi di Qi e vuoto di Sangue). 

 LIVELLO ENERGETICO: Shao Yin. 
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CIOTOLA CINESE di ROCCO 

 

OBIETTIVO NUTRIZIONALE:  

Sostenere e nutrire il Rene, il Jing, la Milza, il Sangue e il Cuore, far circolare e 

nutrire il Qi di Fegato. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MANZO 

MAIALE 

CUORE di MANZO 

FEGATO di MANZO 

TACCHINO 

TUORLO D’UOVO 

RICOTTA di CAPRA o PECORA 

GRANA PADANO 

CAROTE CAVOLO NERO FAGIOLINI 

BURRO GHEE 

OLIO di COCCO 

OLIO di SESAMO 

PREZZEMOLO 

MIELE di ACACIA 
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RISULTATI e CONSIDERAZIONI 

 

Rocco è un gatto di costituzione forte, con un Jing potente, senza alcuna patologia 

pregressa nei suoi lunghi vent’anni. Vive con tre cani, ma è il padrone di casa. È 

una tipologia Legno nella fase Acqua della vita, quindi non trattabile. L’agopuntura 

e il trattamento con la moxa non sono stati tollerati. La sua patologia indica un 

deficit dello Yang di Rene, che coinvolge il Fegato, la Milza e il Cuore. Il vomito 

chiaro, le feci con muco e le urine chiare e abbondanti indicano il prevalere dello 

Yin, del freddo e dell’umidità. La lingua pallida color lavanda segnalala stasi di Qi e 

il vuoto di Sangue, sia per mancato nutrimento, sia per ridotta produzione. 

Il piano nutrizionale è stato formulato per supportare i Cinque organi (burro ghee 

e miele) che sono nella fase Acqua e volgono al termine della vita, e il Rene in 

particolare (carne di Maiale), per nutrire il Sangue (cuore di manzo, manzo, cavolo 

nero e prezzemolo) e il Qi (tacchino, ricotta di capra, grana padano e olio di 

sesamo). Non sono stati inseriti i cereali in ciotola per rispettare la natura da 

carnivoro stretto del gatto e per dare massima appetibilità alla dieta. Si è 

consigliato di testare i singoli ingredienti uno per volta, valutando tipi di cotture 

diverse (indicata la cottura “saltato in padella”) e anche forme diverse di taglio, di 

utilizzare il burro ghee e il grana per migliorare l’appetibilità; di non mischiare più 

ingredienti in ciotola e fare le proposte alimentari in piccole quantità, per gradi e in 

un luogo tranquillo. La carne di manzo è stata proposta anche cruda, poiché anche 

se il crudo è freddo, quindi non indicato nella sua patologia, in piccole quantità 

apporta Jing e nutre il Sangue. Non è stato consigliato il pesce, indicato per 

supportare il Rene, perché Rocco, che da giovane, pur se alimentato a base di 

crocchette gradiva volentieri del cibo fresco, non ha mai amato il pesce. 

Rocco ha inizialmente dimostrato interesse per la carne e il cuore di manzo e il 

tacchino, ma ha avuto episodi di vomito, in parte causati dal fatto che la sua Milza 

non riusciva a trasformare le quantità di cibo che assumeva. Ha quindi 

nuovamente mostrato interesse verso il cibo secco industriale e la proprietaria ha 

deciso di non insistere con altre prove alimentari. 
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DISCUSSIONE DEI RISULTATI 

 

La risposta dei pazienti alla dieta proposta è stata molto interessante. Alcuni casi 

sono ancora all’inizio del loro percorso nutrizionale, in altri sono già state eseguite 

più visite di controllo e apportate modifiche alla dieta, ma in tutti i casi sono 

previsti controlli periodici, per valutare i cambiamenti energetici e modulare la 

dieta in base alla stagione, all’attività fisica e al mutare delle fasi della vita. 

I casi riportati in questo studio sono solo una parte di una casistica, dove sono 

occorsi successi e insuccessi, che si ritengono, comunque, una utile lezione per il 

futuro. Le situazioni di insuccesso sono riconducibili, a volte a una non corretta 

analisi dello squilibrio energetico, che soprattutto quando coinvolge più livelli 

energetici può comportare delle difficoltà e richiede molta pratica ed esperienza; in 

alcune rare situazioni è mancata l’affinità con il proprietario, che come detto è 

fondamentale per il raggiungimento dell’equilibrio; a volte, purtroppo, è mancato il 

supporto del veterinario curante, che non si è adattato ai tempi che la patologia 

talvolta richiede. 

Per quanto riguarda l’appetibilità della dieta, nel cane non si sono riscontrate 

problematiche, anzi il passaggio al fresco, soprattutto se in sostituzione della dieta 

industriale, è sempre stato gradito dai pazienti, tranne in alcune situazioni cliniche 

correlate a uno stato patologico, in cui la flessione del Qi ha determinato una 

marcata inappetenza. 

Nel gatto, invece, il lavoro è ancora lungo e prevede una rieducazione nutrizionale 

sia dell’animale, sia del proprietario, che sono stati condizionati nel tempo da 

scelte alimentari estreme. L’alimentazione industriale, da utile supporto in 

situazioni patologiche, è diventata la prima e quotidiana scelta per la ciotola dei 

piccoli animali, modificando le loro capacità digestive. Nel corso di questo lavoro si 

è infatti notato che i cani alimentati solo con cibo secco per molti anni, hanno 

avuto maggiori difficoltà a tollerare l’alimento fresco, che ha provocato nelle fasi 

iniziali della transizione alimentare fenomeni gastroenterici (vomito e/o diarrea). Si 
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è ipotizzato che la formulazione secca industriale, possa aver creato una sorta di 

“sterilità” a livello gastrointestinale, alterando sia il lavoro di trasformazione del 

cibo da parte dello Stomaco e della Milza, sia il microbioma intestinale, richiedendo 

quindi un tempo maggiore di adattamento a un cibo fresco, che a differenza delle 

crocchette, conserva inalterate le sue caratteristiche microbiologiche, 

organolettiche e di freschezza. Lo stesso discorso vale per il gatto, ormai 

condizionato dal cibo secco e che raramente accetta un cibo diverso. Nel gatto, 

come nel cane, l’alimento fresco dovrebbe essere proposto fin dallo svezzamento 

per evitare di incorrere in queste problematiche. Nel gatto adulto è necessario, 

inoltre, formulare dei piani nutrizionali quotidiani, che assecondino sia le particolari 

abitudini alimentari del gatto sia i tempi e le esigenze del proprietario.  

Alcuni pazienti di questo studio hanno beneficiato anche dei trattamenti di 

agopuntura e questo ha permesso di creare una sinergia tra il cibo, che apporta 

l’energia e l’ago che permette di far circolare questa informazione in tutto 

l’organismo, andando a supportare gli organi che ne hanno maggiormente 

necessità. È stato interessante notare che i proprietari dei pazienti che si sono 

avvicinati come prima scelta all’agopuntura, apprezzati i benefici della medicina 

cinese sui loro animali, hanno accolto di buon grado la proposta di un 

cambiamento dietetico. Non tutti hanno accettato da subito un cambiamento 

completo e si è scelto di andare per gradi, sostituendo l’alimento secco con la 

formulazione umida, per poi introdurre un primo pasto fresco associato al cibo 

industriale. In alcuni casi per ora non è stato fatto un passo ulteriore, mentre in 

altri, visti gli apprezzabili cambiamenti nel benessere del proprio animale, il 

proprietario stesso ha richiesto che venisse formulata una dieta fresca completa. 

In numerosi pazienti analizzati in questo studio, è stato interessante osservare la 

predominante componente emozionale del loro stato energetico. Questo dovrebbe 

far riflettere su quanto gli animali assorbano dal mondo esterno e dallo stato 

emotivo familiare e su quanto la prevenzione abbia come fondamento una buona 

alimentazione, ma anche un sano movimento del corpo che stimola e supporta 

anche la mente. In queste situazioni sarebbe indicato poter associare dei 

trattamenti di agopuntura volti a muovere il Qi e formulare dei piani di attività 

fisica, che possano supportare il corpo e lo Shen. 
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CONCLUSIONI 

 

I principi della medicina e della dietetica cinese aprono una via nuova di 

straordinario interesse nel campo della nutrizione dei piccoli animali, che può e 

deve risvegliare nel medico veterinario il coraggio di osare e proporre ai propri 

pazienti nuovi percorsi di prevenzione e cura. La salute, infatti, è un equilibrio 

energetico dinamico e in continua trasformazione, sul quale si può intervenire 

prima che si instauri la malattia, con la migliore medicina di tutti i tempi che è il 

cibo. 

Questo lavoro ha permesso di intraprendere questa strada e di trasmettere ai 

proprietari dei pazienti l’importanza della prevenzione con il ritorno a una dieta 

fresca, riappropriandosi così del rito della preparazione di un pasto vero per i 

propri animali, per nutrire sia il corpo, sia la mente. 

In conclusione, visti i risultati ottenuti con i pazienti, indispensabili alleati di questo 

lavoro, la preziosa e stimabile collaborazione dei proprietari e l’interesse dei 

colleghi veterinari, sempre più attenti e interessati alle medicine integrate, 

possiamo dedurre che, tra le diverse proposte dietetiche che offre ad oggi il 
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mercato per i piccoli animali, il giusto sia nel mezzo, con una alimentazione 

equilibrata e naturale che segua il ritmo della vita e non scinda obbligatoriamente 

il cibo in proteine, grassi e carboidrati, ma unisca e integri l’energia del corpo e 

della mente. 

Questo è solo l’inizio di un lungo percorso di rieducazione dell’animale, del 

proprietario e del medico stesso, ma, il fatto che la disciplina della Medicina 

Tradizionale Cinese sia stata finalmente riconosciuta come una competenza 

specifica del medico veterinario, appare di ottimo auspicio per il futuro nostro e 

dei nostri animali. 
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APPENDICE 1 

 

RICETTARIO CINESE PER PICCOLI ANIMALI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

In questa appendice vengono proposte alcune ricette che sono state formulate per 

i piccoli animali, seguendo i principi della dietetica cinese.  

Non sono da considerarsi un sostituto del pasto fresco in ciotola, che andrà 

formulato in base alla valutazione energetica del soggetto, ma come un alimento 

di supporto o uno snack, sempre e comunque scelto in base ai criteri energetici 

esposti. 

Non sono state volutamente inserite le dosi, perché nella dietetica cinese la 

quantità si modula in funzione delle necessità energetiche del soggetto. 

La scelta degli ingredienti, inoltre, è consigliata in base alla stagione, al Movimento 

e alla fase della vita, al fine di poter somministrare l’alimento energeticamente più 

indicato. 
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IL BISCOTTO ENERGETICO    

 

 

È indicato quando c’è bisogno di Qi e Yang, come nella 

stagione dell’inverno, che rappresenta il massimo dello 

Yin o in autunno per prepararsi all’arrivo dell’inverno.  

 

Può essere offerto ad un cane dopo che ha svolto una attività moderata/intensa, o 

anche come snack in autunno, inverno e primavera, ma senza eccedere.  

 

Ingredienti:  

- Fiocchi di avena o amaranto 

- Brodo di verdure di stagione 

- Carne tritata di manzo o maiale 

- Grana padano 

- Semi di sesamo lino/girasole/papavero/zucca 

- Pizzico di sale 

- Mirtilli secchi o Mele essiccate  

- Mandorle 

- Miele di acacia 

- Zenzero o curcuma 

I fiocchi di avena sono di natura tiepida, con azione tonica. Se c’è presenza di 

calore si può usare in alternativa l’amaranto (previa cottura) che ha una natura 

fresca, purifica dal calore e ha alte proprietà nutritive. 

Il brodo di verdure è Yin, apporta elementi nutritivi e bilancia la natura Yang della 

carne. 
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Le carni di manzo e di maiale sono molto nutrienti. Il manzo è indicato per 

sostenere l’elemento Terra, quindi Milza e Stomaco e il maiale l’elemento Acqua, 

ovvero il Rene. 

I semi sono un concentrato di Jing: il sesamo nero è il re dei semi e sostiene il 

Rene, il seme di girasole è collegato al Polmone, i semi di lino rilassano il Fegato, i 

semi di papavero agiscono sul Cuore e sulla circolazione, infine i semi di zucca 

sostengono Milza e Stomaco. Si può scegliere quale seme inserire in base alla 

tipologia dell’animale o alla stagione. 

Il grana padano, come tutti i formaggi, umidifica ed è molto nutriente. Indicato nei 

piccoli animali perché quasi privo di lattosio. 

La mela è di natura fresca, aiuta la digestione e nutre lo Yin.  

Il mirtillo è indicato per nutrire il Sangue e proteggere la Vescica. 

La mandorla umidifica e tonifica il Polmone. 

Il miele ha un alto potere nutrizionale perché nutre i Cinque organi e il Qi. 

Le spezie muovono il Qi. Lo zenzero favorisce la digestione e la curcuma disperde 

il vento con potere antinfiammatorio. 

 

Preparazione:  

si consiglia di ammollare i fiocchi di avena nel brodo di verdure o nel succo di mela 

biologico puro (se si utilizza l’amaranto cuocerlo nel brodo di verdure con un 

pizzico di sale fino a completo assorbimento del liquido e lasciare raffreddare). 

Aggiungere, scegliendo in base alle proprietà e alla stagione, i semi, i frutti 

essiccati e le mandorle (semi e mandorle è indicato tritarli), unire un pizzico di sale 

e lasciare che il liquido venga assorbito. Se si necessita di apportare energia e di 

nutrire i cinque organi può essere aggiunto un cucchiaino di miele. Saltare la carne 

in padella per pochi minuti (si consiglia tritata o a dadini molto piccoli) e unire al 

composto. 
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Si può aggiungere una spezia come lo zenzero o la curcuma in base alla necessità 

energetica.  

Quindi porre il composto in una teglia adagiato su un foglio di carta da forno e con 

il mattarello formare uno strato sottile (per facilitare la stesura si può coprire il 

composto con un altro foglio di carta da forno passato con qualche goccia di olio 

di sesamo, poi una volta steso il composto, rimuoverlo) e cospargere con il grana. 

Infornare a 180° (la cottura in forno mantiene le proprietà dell’alimento) per 20 

minuti.  

Lasciare raffreddare e tagliare per ricavare dei biscotti.  

Conservare in frigo in un contenitore di vetro, ceramica o terracotta.  
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BISCOTTO AI CEREALI 

 

Questa formulazione è una variante del biscotto 

energetico ed è indicata per cani che siano 

intolleranti alla carne ed è inoltre priva di glutine. 

 

 

Ingredienti: 

- Farina di riso/mais o grano saraceno  

- Farina di carrube 

- Farina di castagne 

- Mela  

- Miele 

- Uovo intero 

Preparazione:  

si può seguire la stessa procedura del biscotto energetico, senza aggiungere la 

carne, oppure utilizzare le farine di riso, di mais o di grano saraceno (natura 

fresca, che purifica il calore e ha azione diuretica) che sono tutte farine prive di 

glutine. Amalgamare la farina con  l’uovo intero sbattuto (sostiene il Jing) 

aggiungendo un pizzico di sale e se si ricerca un’azione astringente si può unire la 

farina di carrube, o diversamente la farina di castagne con un sapore dolce, salato 

e con tropismo per il Rene. Per rinfrescare e facilitare la digestione si può unire la 

mela centrifugata o del miele, per apportare più energia ai cinque organi. 

Procedere all’impasto e lasciare riposare in frigorifero per mezz’ora. Stendere con 

un mattarello su di una teglia e infornare a 180° per 10-15 minuti quindi tagliare 

della forma desiderata. Questa formulazione, non contenendo carne, si può 

conservare fuori frigo, sempre in un contenitore di vetro o ceramica. 
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LA CREMA di RISO o MIGLIO 

 

È una ricetta utile per sostenere la Milza e lo 

Stomaco e quindi il Movimento Terra, al fine di 

ricercare equilibrio ed energia nella ciotola. 

Indicata nei piccoli animali che non masticano 

il cibo, perché essendo cotta e frullata può 

essere considerata un alimento predigerito, 

consigliata anche in caso di deficit di Qi e di 

Milza,  in animali in convalescenza o anziani. 

 

Ingredienti:  

- Riso basmati o riso semintegrale 

- Mandorle  

- Miele 

- Mela 

- Cannella o zenzero 

Il riso è di natura neutra e tonifica la Milza e lo Stomaco, ma regola l’attività di 

tutti gli organi. Se si utilizza la formulazione integrale è indicato, dopo cottura, 

passarlo a setaccio per eliminare la cuticola esterna, che è una fibra grossolana, 

che può irritare l’intestino dei piccoli animali. Si può utilizzare la formulazione in 

chicco che conserva tutta la sua energia vitale perché concentrato, oppure la 

farina di riso, per una preparazione più rapida, sapendo però che essendo trattata 

è più Yin e meno vitale. 

Quando si ricerca una natura più fresca in caso di “calore di Stomaco” e per 

tonificare il Rene per le sue proprietà diuretiche si può scegliere in alternativa il 

miglio. 
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Si può aggiungere il miele per aumentare l’apporto di Qi o le mandorle (tritate) per 

sostenere il Polmone e anche la mela, se si vuole rinfrescare e favorire la 

digestione. 

La cannella o lo zenzero riscaldano e muovono il Qi, inoltre lo zenzero favorisce la 

digestione e la cannella nutre il Sangue. 

 

Preparazione: 

lavare il riso e metterlo in pentola, coprirlo con acqua o brodo vegetale in quantità 

sei volte maggiore al riso, portare a ebollizione con un pizzico di sale e cuocere per 

almeno un’ora e mezza; se si utilizza la formulazione integrale, cuocere per due o 

tre ore. Quindi passare con il mixer per amalgamare e lasciare raffreddare. 

Mettere in ciotola appena tiepido per favorire la funzione del Triplice Medio.  

Dopo cottura si possono aggiungere: il miele, le mandorle tritate o la mela 

essiccata o fresca tritata.  

Se si usa la farina di riso, deve essere ben setacciata, quindi messa in pentola con 

acqua tiepida in proporzione di quattro, cinque volte maggiore, a seconda della 

consistenza che si desidera e portata a ebollizione per 20-30 minuti. Nel caso del 

miglio la preparazione è analoga al riso, con cottura di circa un’ora. Le quantità 

vanno valutate in base al piano nutrizionale, alla condizione energetica, ma si 

ricorda sempre di non eccedere nelle dosi. 
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IL BRODO o PASSATO alla CLOROFILLA 

 

La clorofilla, contenuta nelle verdure verdi, è un 

rimedio straordinario poiché, dal punto di vista 

chimico, si differenzia dalla molecola 

dell’emoglobina solo per un atomo ed è quindi 

energia pura che nutre il Sangue. Inoltre, le 

verdure verdi rilassano il Fegato e servito tiepido 

supporta e rilassa la Milza. 

 

Ingredienti: 

- Cavolo nero 

- Bietole 

- Spinaci 

- Sedano 

- Alga Kombu e Wakame 

- Prezzemolo 

Il cavolo nero nutre il Rene, la bietola il Polmone, lo spinacio disseta ed elimina il 

calore, il sedano seda il Fegato e fa circolare il Qi con ha azione diuretica. Le alghe 

kombu o wakame, hanno natura fredda e tropismo per il Rene, rinfrescano, 

muovono il Sangue e preservano lo Yin. Il prezzemolo di natura tiepida, nutre il 

Sangue. 

Preparazione: 

lavare accuratamente le verdure con acqua fresca, tritare il sedano e tagliare le 

verdure verdi a listarelle. Sminuzzare le alghe. 

Per il brodo: procedere alla cottura per bollitura delle verdure con le alghe per 3-5 

minuti con un pizzico di sale, filtrare il brodo con un colino e strizzare le verdure 
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verdi. Quindi lasciare raffreddare, e unire il prezzemolo tritato. Aggiungere, in 

ragione di un cucchiaino o di un cucchiaio, nella ciotola.  

Si può surgelare come cubetti di ghiaccio in freezer e utilizzare al bisogno, previo 

scongelamento, servito a temperatura ambiente o leggermente intiepidito. Se 

gradito anche come acqua di bevanda in piccole quantità, senza lasciarlo a lungo 

all’aria perché si ossida, perdendo i suoi principi nutritivi. 

 

Per il passato: seguire la procedura del brodo, 

utilizzando meno acqua e cuocendo fino ad 

assorbimento dell’acqua, oppure cuocere a 

vapore, quindi centrifugare. 

Questa formulazione è indicata quando, oltre a 

voler nutrire il Sangue, si ha necessità della 

quota di fibra delle verdure, per nutrire e umidificare il Grosso Intestino.  

Le quantità variano sempre in funzione delle necessità energetiche individuali. 

Anche in questo caso si può surgelare in cubetti. 
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I CROCCANTINI DA PASSEGGIO  

 

 

Questa preparazione è indicata come snack e gli 

ingredienti si possono variare scegliendo in base 

all’organo, al Movimento o alla stagione che si 

intende sostenere. 

 

 

Ingredienti: 

- Manzo 

- Maiale 

- Tacchino 

- Pesce azzurro essiccato (Es. bianchetti) 

- Uovo  

- Grana padano 

- Pizzico di sale 

- Farina di riso o di mais 

- Ricotta di capra 

- Carote zucchine fagiolini (verdure di stagione) 

Il manzo e il maiale, carni molto nutrienti e Yang o il tacchino con sapore più 

moderato, possono essere sostituiti dalla formulazione di pesce azzurro essiccato 

in forno come i bianchetti o il merluzzo. 

L’uovo intero nutre lo Yin e il Sangue e il tuorlo sostiene il Jing. Nella ricetta agisce 

come legante.  

La farina di riso ha le proprietà citate nella crema di riso e compatta la crocchetta, 

può essere sostituita da quella di mais, che promuove la diuresi e ha tropismo per 

il Rene e la Vescica. 
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La carota è un tubero Yin, di natura neutra e sapore dolce, che radica e sostiene 

l’elemento Terra. 

La ricotta di capra ha una natura tiepida con un sapore dolce, salato un po’ 

piccante e nutre lo Yin. Sconsigliato in caso di umidità. 

La zucchina ha una natura fresca e purifica il calore di Stomaco e Fegato. Può 

essere sostituita dai fagiolini. 

 

Preparazione:  

si consiglia di scegliere gli ingredienti in base alla condizione energetica, quindi 

frullarli a crudo nel mixer, aggiungere la farina di riso, amalgamare e lasciare 

riposare in frigo per circa mezz’ora. Stendere con un mattarello su di una teglia e 

infornare a 180° per 15-20 minuti, lasciare raffreddare. Tagliare della forma 

desiderata. Conservare in un contenitore di vetro o ceramica. 
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I CROCCANTINI DA GATTO  

 

 

 

 

 

 

Nel gatto si è valutata la possibilità di creare una formulazione che possa sostituire 

l’alimento secco industriale per essere lasciato a disposizione durante il giorno, per 

favorire le necessità nutrizionali del gatto. Se consumato in giornata non si altera 

nel gusto e mantiene le sue proprietà.  

Questa preparazione può agevolare i proprietari di gatti e soddisfare le esigenze 

stesse del gatto, che necessita di numerosi piccoli pasti nel corso della giornata. È 

un alimento che va integrato con almeno due pasti freschi ed equilibrati in ciotola.  

Per gli ingredienti e la preparazione si può seguire la formulazione dei croccantini 

da passeggio. Quindi stendere il composto in modo da formare uno strato molto 

sottile, cuocere per un’ora in forno a temperatura di 100° gradi a forno socchiuso 

per renderli più compatti e tagliare in piccoli quadratini o della forma desiderata. 

Nel gatto si consiglia di provare forme e tempi di cottura diversi per variare la 

consistenza e incontrare i gusti del singolo soggetto. 
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GLI STRACCETTI di CARNE o PESCE  

 

Questa semplice preparazione può essere utilizzata 

come snack per il cane o per il gatto da lasciare a 

disposizione durante il giorno; non è indicata in caso di 

“calore di Stomaco” o in soggetti con deficit di Yin. Utile 

in caso di deficit di Yang. 

 

 

Ingredienti:  

- Carne maiale o tacchino o manzo 

- Pesce (es. bianchetti) 

- Sale 

 

Preparazione:  

si consiglia di tagliare la carne a listarelle sottili (il pesce dipende dalle dimensioni, 

i bianchetti si utilizzano interi) quindi cuocerla prima saltandola in padella e poi 

essiccarla in forno a 70° per almeno 2 ore con forno socchiuso con un pizzico di 

sale, che mitiga la natura calda della carne e del tipo di cottura e assorbe 

l’umidità. per il gatto su consiglia di provare più forme (piccole, a dadini, a 

listarelle sottili) 
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LA CIOTOLA di YOGURT e FRUTTA ESTIVA 

 

Indicata nella stagione estiva o in caso di 

“fuoco di Stomaco” per rinfrescare ed 

eliminare il calore. 

 

 

Ingredienti: 

- Yogurt di capra, pecora o di soia 

- Frutta fresca: mela, pera, frutti di bosco 

- Miele 

- Cannella 

- Menta 

Lo yogurt è un alimento di natura fresca, quasi fredda, di sapore dolce e acido, 

con tropismo verso Polmone, Grosso Intestino e Fegato, indicato per nutrire lo Yin 

e purificare il calore, dissetare e calmare l’eccesso di Fegato. Dal punto di vista 

occidentale, inoltre, nutre il microbioma intestinale e supporta l’asse intestino 

cervello. Si può scegliere la formulazione di capra o di pecora, con un sapore più 

deciso e salato e un po’ piccante che muove il Qi o la preparazione a base di soia, 

con un sapore dolce che oltre a purificare il calore ha azione diuretica e 

disintossicante. 

La frutta si può scegliere in base alla tipologia, i frutti rossi o l’albicocca per il 

Movimento Legno, la ciliegia e l’anguria per il Movimento Fuoco, la mela per il 

Movimento Terra, la pera e il fico per il Movimento Metallo e la castagna e il kiwi 

per il Movimento Acqua.  

La cannella ha una natura calda e un sapore piccante dolce, equilibra la ciotola 

fresca, muove il Qi e nutre il Sangue. 
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La menta ha una natura fresca, sapore piccante, dolce. Ha azione di dispersione 

del calore e porta beneficio a gola e occhi e favorisce il libero fluire del Qi del 

Fegato. 

 

Preparazione:  

tagliare la frutta scelta  a piccoli pezzi o frullarla e amalgamare con lo yogurt 

fresco ma non freddo di frigo, unire se si vuole apportare energia il miele e infine 

un pizzico di cannella per far muovere il Qi e qualche foglia di menta fresca tritata 

per rinfrescare. 
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APPENDICE 2 

 

GLOSSARIO DEGLI ALIMENTI 

 

 ALGA KOMBU: ha natura fredda, sapore salato e tropismo per Rene, 

Fegato, Stomaco e Polmone. Purifica fortemente il calore con effetto 

rinfrescante sul Sangue e azione disintossicante, nutre lo Yin, ma drena 

l’eccesso di umidità con lieve azione diuretica. Consigliata in piccole 

dosi. 

 BIETOLA: ha natura fresca, sapore dolce leggermente amaro e tropismo 

per Stomaco, Milza e Polmone. Disperde il calore e drena l’umidità con 

effetto diuretico. Nutre il Sangue e ne elimina la stasi, arrestando i 

sanguinamenti. Non si consiglia in caso di diarrea da deficit di Yang di 

Milza e freddo. 

 BURRO GHEE: ha natura fresca, sapore dolce e tropismo verso Milza, 

Fegato, Rene, Intestino Crasso e Polmone. Nutre e sostiene il Qi, lo Yin, 

il Jing e il Sangue, con azione tonica e umidificante. Utile in caso di 

magrezza e astenia e in caso di calore da deficit di Yin. 

 CARCIOFO: ha natura neutra, leggermente fresca, sapore amaro un po’ 

dolce e salato, tropismo per Milza, Fegato e Vescicola Biliare. Purifica il 

calore, ne disperde la tossicità e drena l’umidità lavorando in particolare 

sul Fegato. Ha azione diuretica, riduce il colesterolo, ha effetto 

eupeptico e inibisce la secrezione lattea. 

 CONIGLIO: ha natura fresca, sapore dolce, tropismo per Fegato e 

Grosso Intestino. Azione tonica sul Triplice Medio e sul Qi e nutre 

moderatamente lo Yin. Utile in presenza di calore e per rinfrescare il 

Sangue. 

 CAROTA: ha natura neutra, fresca se cruda, sapore dolce e tropismo per 

Milza, Fegato, e Polmone. È indicata per tonificare la Milza e stimolare 
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l’appetito, promuovendo la digestione e regolando le funzioni intestinali, 

inoltre nutre e rischiara la vista. 

 CAVOLO NERO: ha natura neutra, sapore dolce e tropismo per Stomaco, 

Milza e Rene. Nutre lo Stomaco regolando il Triplice Medio, nutre il 

Sangue e sostiene il Rene. 

 CUORE di MANZO: stesse caratteristiche della carne di manzo. Ha 

azione di nutrire il Sangue e un tropismo verso il Cuore (terapia organo-

organo). 

 FAGIOLINI: natura neutra, sapore dolce, tropismo per Milza e Rene. 

Nutrono e tonificano la Milza e il Rene, sostenendone Qi e Yin e portano 

così beneficio a tutto l’organismo. L’effetto umidificante seda la sete e 

tratta la secchezza. 

 FARRO: ha natura neutra, appena tiepida, sapore dolce e tropismo per 

Milza, Stomaco e Fegato. Tonifica la milza, nutre lo Yin ma non è 

umidificante. 

 FINOCCHIO: ha natura tiepida, sapore dolce appena piccante. Tropismo 

per Stomaco, Milza e Fegato. Regola il Qi e armonizza la funzione 

digestiva. Utile in caso di freddo patogeno che attacca lo Stomaco. 

 GRANA PADANO® (formaggio stagionato): ha natura neutra appena 

fresca, sapore dolce acido, tropismo per Milza, Stomaco, Polmone e 

Fegato. Nutre lo Yin e il Sangue, sostiene il Qi, promuove la produzione 

di liquidi organici. Indicato per aumentare l’appetibilità in ciotola. 

 GRANO DURO: ha natura fresca, sapore dolce e tropismo verso Milza, 

Rene e Cuore. Tonifica il Qi e disperde il calore e seda lo Shen con 

azione calmante e rilassante. Possiede una funzione equilibrante sui 

liquidi, poiché ha una azione sia diuretica, sia astringente, che 

determina una azione dissetante e di contenimento delle sudorazioni, 

che può però in soggetti sovrappeso favorire l’accumulo di umidità. 

 GRANO SARACENO: natura tiepida, sapore dolce, tropismo verso Milza 

Stomaco e Intestino Crasso. È considerato il cereale più Yang ed è 

associato all’energia del Rene. Nutre la Milza e drena l’umidità, elimina il 

ristagno di cibo dallo Stomaco e favorisce la discesa del Qi. Ha proprietà 
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eupeptiche ed effetto diuretico. È ricco di flavonoidi e ha basso indice 

glicemico, quindi è indicato nei pazienti diabetici. 

 MAIALE: ha natura neutra, sapore dolce salato, tropismo verso la Milza, 

lo Stomaco, il Rene e il Fegato. È una carne molto equilibrata. La sua 

azione è quella di nutrire lo Yin con azione umidificante su tutto 

l’organismo, favorendo la produzione di liquidi organici e di Sangue e 

facilitare la discesa del Qi. Consigliato in presenza di secchezza. 

 MAIS: ha natura neutra, sapore dolce, tropismo per Stomaco, Rene e 

Vescica. La sua funzione è quella di regolarizzare e armonizzare le 

funzioni di Stomaco e Milza e favorire la diuresi. Indicata in caso di 

nefropatie, calcolosi e cistiti. 

 MANZO: ha natura tiepida, sapore dolce e tropismo verso Milza, 

Stomaco e Rene. Possiede una lieve azione riscaldante sul Triplice 

Medio, attiva la Milza a produrre Qi e Sangue. Fortifica il Rene, i tendini, 

le ossa e i muscoli. 

 MELA: ha natura fresca, sapore dolce leggermente acido, tropismo per 

Milza, Stomaco e Polmone. Sostiene e regola il Triplice Medio, ha azione 

eupeptica sullo Stomaco, nutre lo Yin e il Qi con azione antidiarroica 

(frutto crudo) e la natura fresca è utile a trattare il calore, anche quello 

estivo. Se cotta ha proprietà umidificanti. 

 MERLUZZO: ha natura neutra, sapore dolce e tropismo per Stomaco, 

Milza e Fegato. Tonifica Qi e Sangue. Ha proprietà diuretiche e 

trasforma l’umidità. 

 MIELE di ACACIA: ha natura neutra, sapore dolce e tropismo per 

Polmone, Milza, Intestino Crasso. Ha un elevato potere nutrizionale e 

tonifica i cinque organi e il Qi del Triplice Medio, dove esplica anche un 

effetto antispastico calmando il dolore. Disperde il calore, anche se di 

natura neutra, e ha azione disintossicante (anche in uso locale). Ha 

un’azione umidificante sia sull’Intestino sia sul Polmone, dove è indicato 

per promuovere la fluidificazione dei Tan e calmare la tosse e nutre il 

Sangue. 
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 MIELE di TIGLIO: ha natura neutra, sapore dolce e tropismo per 

Polmone, Milza, Intestino Crasso. Ha un elevato potere nutrizionale e 

tonifica i cinque organi e il Qi del Triplice Medio, dove esplica anche un 

effetto antispastico calmando il dolore. Disperde il calore, anche se di 

natura neutra, e ha azione disintossicante (anche in uso locale). Ha 

un’azione umidificante sia sull’Intestino sia sul Polmone, dove è indicato 

per promuovere la fluidificazione dei Tan e calmare la tosse, il tiglio ha 

un’azione sedativa. 

 MIGLIO: ha natura fresca, sapore dolce salato e piccante con tropismo 

per Stomaco, Milza, Rene e Polmone. Tonifica il Rene ed elimina 

l’eccesso di calore dallo Stomaco, armonizza la digestione dirigendo il Qi 

ribelle verso il basso, trasforma l’umidità e ha proprietà diuretiche. 

Inoltre, non contiene glutine. 

 MIRTILLO: ha natura fresca, sapore dolce, acido e astringente e 

tropismo per Fegato, Rene, Vescica e Cuore. Rafforza Rene e Fegato, 

ma soprattutto nutre il Sangue, con azione sul Fegato e sulla vista. Ha 

effetto astringente a livello intestinale con effetto antidiarroico e azione 

antiemostatica.  

 NOCE: natura tiepida, sapore dolce, tropismo per Polmone, Rene e 

Intestino Crasso. Riscalda Rene e Polmone, attiva lo Yang di Rene, 

fortifica e consolida il Jing, favorisce la captazione da parte del Rene del 

Qi di Polmone e ha azione sul cervello, la cui forma richiama quella della 

noce, e sugli organi genitali. Ha la funzione emotiva di “lasciare andare” 

ed esprimere ciò che c’è nel profondo e portar fuori. Da non eccedere e 

utilizzare come snack. 

 OLIO di COCCO: ha natura neutra, tiepida, sapore dolce, tropismo per 

Milza, Stomaco e Vescica. Nutre lo Stomaco e la Milza ed è utile in caso 

di astenia e debilitazione perché molto nutriente. Non indicato per la 

cottura perché troppo riscaldante. È estratto da un frutto (Wei Qi) 

 OLIO di GIRASOLE: ha natura tiepida, quasi calda, sapore dolce e 

tropismo per Polmone e Intestino Crasso. Nutre lo Yin e umidifica la 

secchezza. Utile nel trattamento dell’ipercolesterolemia. Produce calore 
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ma non umidità ed è quindi indicato per le cotture, ma non per il fritto 

(cottura molto Yang). È estratto dai semi quindi è associabile alla Yuan 

Qi. 

 OLIO di SESAMO: ha natura fresca, sapore dolce, tropismo per Fegato e 

Rene. Ha azione umidificante, di sostegno per lo Yin e il Sangue, 

migliora il trofismo muscolare ed è indicato per eliminare il calore e 

purificare il sangue. È estratto dai semi quindi è associabile alla Yuan Qi. 

Ottima azione cutanea dove favorisce eliminazione di calore e tossicità. 

 PATATA: ha natura neutra, fresca, sapore dolce, tropismo per Milza, 

Stomaco. Nutre l’organismo tonifica il Triplice medio, il Qi e ha azione 

antinfiammatoria. Da assumere con moderazione perché può causare 

stasi addominale. 

 PATATA DOLCE: ha natura neutra, sapore dolce e tropismo verso Milza, 

Stomaco, Grosso Intestino e Rene. Tonifica la Milza e lo Stomaco, 

favorisce la digestione e la produzione di liquidi organici, induce la 

peristalsi e libera dai ristagni. Ha una azione emostatica e 

disintossicante. 

 QUINOA: ha natura tiepida, sapore dolce, acido, tropismo per Milza e 

Rene. È un tonico generale, capace di dare beneficio e forza a tutto 

l’organismo, con azione prevalente sullo Yang di Rene. 

 RICOTTA di CAPRA: ha natura tiepida, sapore dolce salato un po’ 

piccante, tropismo per Milza, Stomaco, Polmone e Fegato. Riscalda la 

Milza e così tonifica e muove il Qi di Milza e Pancreas. Ha una natura 

umida, come tutti i formaggi, indicata a nutrire lo Yin, i liquidi organici e 

il Sangue. 

 RENE di MANZO: stesse caratteristiche della carne di manzo, tropismo 

verso il Rene (terapia organo - organo) e rappresenta un tonico per lo 

Yang di Rene. 

 RISO BASMATI: ha natura neutra, sapore dolce e tropismo verso Milza e 

Stomaco. Ha la proprietà di tonificare la Milza e lo Stomaco e 

regolarizzare tutti gli organi, favorisce la discesa del Qi e seda 

l’irrequietezza. Non contiene glutine. 
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 SALE: ha natura fredda, sapore salato e tropismo per Stomaco, Grosso 

Intestino, Piccolo intestino, e Rene. Regolarizza il Triplice Medio, 

armonizzando i sapori in ciotola, apre lo Stomaco e dirige il Qi verso il 

basso. Il sapore salato sostiene il Qi del Rene, umidificando il Triplice 

Inferiore; la natura fresca purifica il calore e il fuoco e rinfresca il 

Sangue. Uso moderato perché è un sapore estremo. 

 SARDINA: ha natura tiepida, sapore dolce e tropismo per Milza e 

Stomaco e Rene. Tonifica il Qi e il Jing e tratta il deficit di Sangue. Da 

non eccedere perché può creare ristagno.  

 SEDANO: ha natura fresca, sapore dolce piccante, debolmente amaro e 

tropismo per Stomaco, Fegato e Rene. La sua azione è indicata per 

disperdere il calore e purificare la Vescica da cui viene eliminato, sedare 

l’iperattività dello Yang di Fegato, nutrire lo Stomaco e consolidare il 

Rene. Il sapore piccante favorisce la diffusione del Qi e l’amaro dirige 

verso il basso e favorisce l’eliminazione da parte del Grosso Intestino. 

 SEMI di LINO: hanno natura neutra, sapore dolce, tropismo per Milza, 

Intestino Crasso e Fegato. Azione umidificante e lassativa con la 

proprietà di rilassare il Fegato. Si consiglia il loro utilizzo in patologie 

neurologiche da “vento interno”. 

 SEMI di SESAMO NERI: natura neutra, sapore dolce, tropismo verso 

Fegato e Rene. Nutre lo Yin e il Sangue e tonifica l’intero organismo, in 

particolare il Rene e il Fegato. Nutre e sostiene il Jing e fortifica tendini 

e ossa. 

 SGOMBRO: ha natura neutra, sapore dolce e tropismo per Stomaco e 

Fegato. Tonifica il Qi e il Sangue e ha proprietà diuretica. Utile nelle 

artralgie croniche. 

 SPAGHETTI di SOIA: derivano dal fagiolo mung o soia verde. La soia 

verde ha natura fresca, sapore dolce e tropismo per Fegato, Cuore e 

Stomaco. Ha capacità di purificare il calore, sedare l’inquietudine e 

disintossicare l’organismo, idoneo per trattare calore-umidità. 

 TACCHINO: natura neutra, sapore dolce, tropismo per Milza e Stomaco. 

Nutre il Qi e lo Yang e sostiene la funzione digestiva. 
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 TROTA: ha natura neutra, sapore dolce, tropismo per Stomaco, Milza e 

Rene. La sua azione si esplica tonificando il Qi di Milza e di Rene e di 

tutto l’organismo. 

 TUORLO D’UOVO: ha natura tiepida, sapore dolce e tropismo per il 

Cuore, Rene e Stomaco. Nutre lo Yin, il Jing e il Sangue e tonifica 

Stomaco e Milza. Ha capacità di sedare lo Shen e calmare 

l’irrequietezza.  

 UOVO di GALLINA: intero e crudo ha natura fresca, in particolare 

l’albume, invece il tuorlo è tiepido, se cotto nell’insieme assume una 

natura tiepida. Ha sapore dolce e tropismo per Polmone (solo l’albume), 

Cuore, Rene e Stomaco. Nutre lo Yin, il Jing e il Sangue e tonifica 

Stomaco e Milza. Ha capacità di sedare lo Shen e calmare 

l’irrequietezza.  

 ZUCCA: ha natura tiepida, sapore dolce un po’ amaro e tropismo verso 

Stomaco, Milza e Polmone. Tonifica il Triplice Medio e trasforma i Tan. 

Da consumare in piccole quantità perché può indurre stasi di Qi e 

umidità se in eccesso. 

 ZUCCHINA: natura fresca, sapore dolce e tropismo per Stomaco, Milza, 

Polmone e Grosso Intestino. Purifica calore di Stomaco e Fegato e ha 

effetto diuretico e trasforma i Tan del Polmone. Se in eccesso determina 

accumulo di umidità con effetto lassativo. 
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GLOSSARIO DELLE ERBE AROMATICHE E DELLE SPEZIE 

 

 ALLORO: ha natura tiepida, sapore piccante amaro e tropismo per Milza 

Pancreas, Stomaco e Polmone. È indicato in caso di inappetenza, dolore 

addominale, meteorismo e dispepsia, per la sua azione mobilizzante sul Qi e 

anche sul Sangue. A livello polmonare in caso di espettorato bianco fluido 

da penetrazione di freddo è in grado di espellere i Tan. 

 BASILICO: ha natura tiepida, sapore piccante dolce, un po’ amaro e 

tropismo per Milza Pancreas, Stomaco, Polmone e Grosso Intestino. È 

consigliato per disperdere il freddo e muovere il Qi, a livello del Triplice 

Riscaldatore Medio in caso di gastralgia, singhiozzo, nausea e dolori 

addominali con spasmi. Ha azione di muovere il Sangue, sia in stasi interne, 

come le dismenorree, sia locali in caso di traumi e contusioni. È sconsigliato 

l’uso in presenza di deficit di Qi e di Sangue e in condizioni di calore, fuoco. 

 CANNELLA: natura calda, sapore piccante, dolce. Tropismo per Cuore, 

Rene, Fegato e Milza. Riscalda e sostiene il Rene Yang, la Milza, disperde il 

freddo, calma i dolori e tonifica Qi e Sangue. 

 CURCUMA: ha natura tiepida e sapore piccante amaro con tropismo per 

Milza, Stomaco e Fegato. Muove il Sangue e ne rompe le stasi, muove e 

diffonde il Qi dirigendolo verso il basso e disperde il vento umidità. Indicata 

in caso di artralgie. 

 MAGGIORANA: ha natura fresca, sapore piccante, amaro e dolce e tropismo 

per Milza, Rene, Cuore e Polmone. La sua natura fresca purifica il calore 

senza eccessi di dispersione, e possiede una lieve azione sedativa in caso di 

nervosismo, insonnia e agitazione, calmando lo Shen. Il suo sapore dolce e 

lievemente astringente preserva lo Yin e sostiene la digestione. È un’erba 

molto equilibrata che dinamizza, senza disperdere in eccesso, nutrendo lo 

Yin e radicando lo Yang. Non è consigliata in gravidanza.  

 MENTA: ha natura fresca, sapore piccante, dolce e tropismo per il Polmone 

e il Fegato. Ha azione di dispersione del calore sul Triplice Riscaldatore 

Medio e Superiore, in caso di vento calore, portando beneficio a gola e 
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occhi; inoltre favorisce il libero fluire del Qi del Fegato ed è indicato in caso 

di cefalea, irritabilità e instabilità emotiva. 

 ORIGANO: ha una natura fresca, un sapore piccante, dolce, un po’ amaro e 

tropismo per Stomaco, Polmone e Fegato. Ha un’azione diaforetica, 

inducendo la sudorazione, indicata in caso di attacco di vento calore a 

livello polmonare; sostiene la funzione digestiva, muovendo il Qi di 

Stomaco, in caso di nausea ed eruttazione, ma non è indicato nel deficit di 

Yang di Milza, per l’eccessiva azione rinfrescante. Ha azione antiparassitaria 

intestinale. 

 PREZZEMOLO: ha una natura tiepida, sapore dolce appena piccante e 

tropismo verso Fegato, Rene, Vescica, Milza e Stomaco. La sua natura 

tiepida e il sapore piccante aprono lo Stomaco, favorendo il processo 

digestivo e risulta utile in caso di inappetenza. Ha un’azione emostatica, 

soprattutto nelle emorragie uterine e rafforza la Milza e il Rene, nutrendo il 

Sangue; rimuove l’umidità con azione diuretica e ha azione antiparassitaria 

a livello intestinale. Si consiglia di utilizzarlo con attenzione in presenza di 

fuoco e di evitarlo in gravidanza. 

 ROSMARINO: ha una natura tiepida, un sapore piccante e amaro. Il 

Tropismo è verso la Milza, il Polmone, il Cuore, il Rene e il Fegato, quindi 

per i cinque organi. La sua natura riscaldante lo rende capace di disperdere 

il freddo esterno e di drenare l’umidità ed è indicato in caso di dolori 

articolari da freddo e addominali, favorendo la digestione. 

 SALVIA: ha una natura appena tiepida, un sapore piccante amaro. Il 

tropismo è verso Rene, Fegato, Polmone e Cuore. La salvia sostiene il Qi, lo 

fa muovere, trasformando l’umidità e drenando i liquidi; ha un moderato 

effetto di nutrimento sul Sangue di Fegato, ristabilendo gli equilibri uterini e 

il ciclo mestruale, azione che è consolidata dal controllo sul Rene con 

regolazione della fertilità. È indicata anche in uno stato di debilitazione 

generale o in caso di tosse con espettorato chiaro, perché riscalda il 

Polmone e drena l’umidità da freddo. L’uso locale reca beneficio nelle 

punture di insetti. 
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 TIMO: ha una natura tiepida, un sapore piccante amaro e un tropismo 

verso Milza, Polmone, Cuore, Rene e Vescica. La sua natura riscaldante 

favorisce i processi digestivi, se causati da attacco di freddo, e si estende 

anche al Polmone, in caso di flogosi da freddo delle prime vie aeree. Il suo 

effetto riscaldante e mobilizzante agisce anche su stasi di Qi e Sangue, con 

azione antalgica in caso in artriti e artralgie. Ha infine proprietà 

antiparassitarie a livello intestinale. 

 ZENZERO: ha natura tiepida, sapore piccante e tropismo per Stomaco, 

Milza e Polmone. Possiede una delicata azione riscaldante a livello della 

parte esterna del corpo, dello Stomaco e del Polmone. È diaforetico e 

determina rilassamento e liberazione del vento freddo e regola la discesa 

del Qi di Stomaco. Da consumare con moderazione in caso di deficit di Yin 

o in caso di segni di calore. 
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