
Ail Allium sativum

Plante condimentaire (liliacées), vivace et rustique, connue depuis la plus haute Antiquité. C'était la "thériaque 
des paysans" de Galien. Les Égyptiens l'élevèrent au rang de divinité. Les ouvriers qui édifièrent les pyramides 
recevaient chaque jour une gousse d 'Ail pour ses vertus tonifiantes et antiseptiques. L'Ail fut considéré comme 
une panacée chez les Hébreux, les Grecs, les Romains. Croît spontanément en Espagne, Sicile, Égypte, Algérie... 

Cultivé en France. Parties utilisées : bulbe (la "tête", divisée en "gousses" ou caïeux), en cuisine et dans diverses 
préparations médicinales, ainsi que son essence (bulbe), mais peu usitée sous cette forme.

CP connus : huile volatile, mélange de disulfure et d'oxyde d'allyle à peu près purs (Wertheim), soufre, iode, 
silice, fécule ;
2 principes antibiotiques : allicine et garlicine (L. Binet), allistatines I et II d'action puissante sur le 
staphylocoque ; vitamines AB C...

>>> Antiseptique intestinal et pulmonaire (assainir les bronches) : l'essence s'élimine partiellement par les 
poumons, tonique (comparé au Quinquina*), stimulant général -cardiotonique- et des organes digestifs, 
antiscléreux (aide à fluidifier le sang, à réduire plaques d'athérome et cholestérol en excès, dissolvant de l'acide 
urique), hypotenseur (vasodilatateur des artérioles et capillaires -Loeper), diurétique, stomachique (active la 
digestion des aliments mucilagineux et visqueux), vermifuge. 
D'autre part, a une réelle action de stimulation des glandes thyroïde et corticosurrénales.

>>> Usage interne : prophylaxie, traitement des maladies infectieuses : épidémies grippales, typhoïde, 
diphtérie... Infections intestinales (diarrhée, dysenterie -Marcovici), affections pulmonaires : bronchite, 
tuberculose, coqueluche, rhume, grippe... Asthme, emphysème (modificateur des sécrétions bronchiques), 
hypertension artérielle (Pouillard), athérosclérose (sénescence), rhumatisme, goutte, lithiase urinaire, 
blennorragie, parasites intestinaux (ascaris, oxyures, tænia)...

>>> Il faut toujours la diluer beaucoup dans une huile vierge

• Ail dans salade et alimentation d'une manière habituelle, de préférence cru ;
>>> "système recommandable" : hacher, le soir, 2 gousses avec quelques branches de Persil+ quelques gouttes
d'huile d'Olive. Le lendemain matin, en faire une tartine pour le petit déjeuner.

• La teinture d'Ail
1) Préparation. Tubercules bulbeux d'Ail (50g) + alcool à 60° (250g). Débarrasser les bulbes des écailles foliacées
qui les entourent, couper en morceaux et faire macérer 10 jours dans l'alcool en agitant fréquemment. Exprimer,
filtrer.
2) Emploi. À l'intérieur comme antiseptique, vasodilatateur et hypotenseur, antiscléreux, antirhumatismal,

antiasthmatique (dans ce cas, quelques gouttes sur un morceau de sucre au moment de la crise)

• Vermifuge, contre le tænia, le suc d'Ail :
>>> râper les gousses d'une grosse tête d'Ail, dans du lait (à raison de 20 g d'Ail dans 200 g de lait/ bol), faire
bouillir 20 mn. Boire tiède chaque matin à jeun jusqu'à expulsion (ne rien manger avant midi) ;
>>> sirop vermifuge : gousses d'Ail écrasées : 500 g, eau bouillante/ l litre.
Laisser infuser l h., passer, ajouter 1 kg de sucre. 30-60 g le matin à jeun (2-3 c. à s.)

• Neutraliser l'odeur de l'Ail : mâcher 1-3 grains de Café, quelques grains d'Anis ou de Cumin, du Cardamome
(H. Leclerc), également, une Pomme ou une branche de Persil...
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