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FÉVRIER 2019
ALIMENTATION

Cinq saveurs à découvrir
Et

si vous invitiez à votre table
des goûts inconnus, histoire
de sortir vos papilles de leurs

habitudes culinaires Beaucoup de

chefs étoilés sont toqués de ces
aliments méconnus qui nous incitent
à pimenter l'existence de façon
savoureuse. Vous les trouverez sur

les rayons des épiceries fines où ils
sont vendus à des prix en rapport
avec leur rareté et leur originalité.

MARTINE BERNIER

LE FRUIT DU BAOBAB II fait partie de la catégorie
des «superaliments santé» particulièrement riche en

antioxydants et en anti-inflammatoires. Surnommé
« pain de singe», cet aliment venu d'Afrique
subsaharienne est utilisé comme prébiotique pour prendre
soin de la flore intestinale, du système digestif et

des défenses immunitaires.
Sous nos latitudes, il

se trouve sous forme
de jus ou de poudre
à consommer comme

complément alimentaire.

Mélangé à

un yaourt ou à un
dessert, il libère des

saveurs proches de
celle du pamplemousse.

L'AIL NOIR Pour le voir pousser, vous devrez vous
rendre au Japon, à Aomori qui en a fait sa spécialité.

Les Nippons sont friands de cet ail auquel on
prête des vertus aphrodisiaques. Ici, les gousses
ont droit à une maturation de trois
semaines à l'eau de mer, ce qui
leur confère, dit-on, trois
fois plus d'antioxy-
dants par rapport
à l'ail blanc.
Avec sa chair
fondante et
ses arômes
délicatement
fruités, il réveille
les plats en leur ajoutant une
touche sucrée.

cette épice fruitée et très aromatique
d'apporter une touche d'originalité
aux plats salés. Ajoutez à ces qualités
le fait qu'il cumule les vertus
anti-inflammatoires et antibactériennes et
vous comprendrez pourquoi ce poivre
cambodgien figure parmi les plus
prisés.

LE POIVRE NOIR DE KAMPOT Sa

réputation de meilleur poivre du
monde n'est pas surfaite. Au nez
comme en bouche, il étonne ceux
qui le découvrent par la richesse des

parfums qui le composent. Une explosion

délicate et intense aux notes
de menthe et d'eucalyptus permet à

LA MAIN DE BOUDDHA Elle ressemble à tout, sauf
à un agrume. Pourtant c'en est un, de la variété des
cédrats. Les grands chefs utilisent la peau épaisse
et très parfumée de ce Citrus medica digita venu
d'Asie, pour sublimer poissons ou salades. Ce curieux
fruit aux longs doigts n'a ni pulpe ni

jus, mais peut également se déguster

confit. Dans la pharmacopée
asiatique, la main de Bouddha
soulage la douleur, traite
les problèmes
respiratoires, augmente
l'immunité et réduit
les problèmes
gastrointestinaux.

LE SUCRE DE FLEUR DE COCO II a été paré de vertus
mises aujourd'hui en doute, lorsque certains ont
prétendu que son index glycémique était bien inférieur à

celui du sucre blanc. Cet aliment venu
de Malaisie et issu de la fleur de co¬

cotier n'est pas un sucre moins

calorique qu'un autre. Mais il

contient des vitamines et des

minéraux, et n'a subi aucune
transformation chimique.

Avec sa robe dorée, son petit
parfum de caramel et sa texture

croustillante, il cristallise nos
envies de douceur... à consommer

toutefois avec modération!
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