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À la terre du Sud Liban,


Terre de courage et de foi


Qui m’a tant appris


À ses habitants, à leurs espoirs et à leurs sourires


Que la nigelle y soit toujours source de bienfaits


et de lumière.
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La graine de nigelle, appelée aussi au Liban et partout au levant graine de la Baraka,




[image: ]





porte en elle la mémoire des âges.


Depuis l’aube des civilisations, discrète mais essentielle, elle traverse récits et croyances et sert souvent de remède.


Au sud -Liban elle est reine, alliée du quotidien du petit déjeuner au dîner à travers plats cuisinés et desserts.


Dans son éclat sombre se cache un parfum poivré, presque mystique et une promesse de vigueur pour le corps et l’âme. C’est pour cela qu’on la retrouve sur toutes les tables.


Graine des foyers et des traditions, elle a trouvé sa place autant dans les cuisines que dans les rituels de soin.


Rappelant que les plus grandes forces tiennent parfois dans l’infiniment petit, elle relie l’humain à la terre. Elle est à la fois, héritage, souffle ancien et source de lumière.


Souvent appelée également cumin noir, la nigelle est une plante utilisée depuis plus de trois mille ans. C’est l’Égypte qui la première va œuvrer à la faire connaître et la première à en parler.


Gravées sur de nombreux documents, ses vertus pour soigner troubles digestifs, respiratoires et cutanés font l’objet de rouleaux entiers de papyrus.


Ses graines étaient souvent glissées dans les momies et ont été abondamment retrouvées dans le tombeau de Toutankhamon. Plus tard dans la Grèce antique, Dioscoride médecin et botaniste, la décrira largement dans « De Materia Medica”, comme un remède polyvalent.


Avicenne en avait également parlé pour soulager l’asthme, la toux chronique et les affections respiratoires.


Avec l’expansion du monde arabe à partir du VIIe, la nigelle s’est largement diffusée.


Selon un célèbre hadith dans le Coran, la nigelle est décrite comme un remède puissant : "Utilisez cette graine noire, car elle guérit toutes les maladies.".


Cette phrase a largement contribué à présenter la nigelle comme une graine miraculeuse, bénie de Dieu. Depuis la région méditerranéenne du Moyen-Orient, la nigelle se diffuse progressivement avec les migrations des civilisations et  aujourd’hui se retrouve quasiment partout dans le monde.
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Les formidables atouts santé de la nigelle


Les propriétés que l’on prête à cette petite graine miracle sont innombrables.


Son principe actif principal, la Thymoquinone lui confère des propriétés anti-inflammatoires, antioxydantes, antibactériennes et antifongiques.


L’huile tirée de ses graines est un véritable booster immunitaire. Très efficace dans les infections de l’appareil digestif, elle est imbattable pour lutter contre les déséquilibres de la flore intestinale  et notamment les candidoses. Elle soulage donc efficacement les gaz et les dyspepsies, tout en favorisant une bonne digestion.


Sa richesse en chrome fait qu’elle aide à contrôler la glycémie.


Elle est aussi excellente contre les douleurs articulaires et les troubles respiratoires. Sa richesse en omégas 3 et 6 lui confère des propriétés protectrices vasculaires et une action régulatrice de la tension artérielle.


Rajoutez à cela une action directe régulatrice sur les taux de cholestérol, réduisant le mauvais cholestérol (LDL) tout en augmentant le bon (HDL) et vous comprendrez facilement comment elle contribue à la réduction de l’athérosclérose. Pour ce qui est des affections dermatologiques elle a été longtemps utilisée dans le traitement de l’acné, l’eczéma, le psoriasis, les brûlures et les petites plaies, constamment louée pour ses effets cicatrisants.
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