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Epices nécessaires
Pourquoi mange-t-on beaucoup

d'épices dans les pays tropicaux?
Parce qu'elles font transpirer pour
rafraîchir le corps? Parce qu'elles
dissimulent le mauvais goût des
nourritures avariées? Parce qu'elles
ne coûtent pas cher? Parce qu'elles
apportent des nutriments qu'on ne
trouve pas ailleurs dans l'alimentation?

«Vous avez tout faux si vous
avez répondu oui à ces quatre
questions», affirment des chercheurs de
l'Université Cornel de New York,
qui vous accuseront de vous être
laissé piéger par les plus banales des
idées reçues.

Ils ont analysé quelque 4500
recettes (viandes, volailles, poissons)
publiées dans une centaine de livres
de cuisine traditionnelle, avant de

parvenir à la conclusion que les
épices constituent la plus extraordinaire

réserve d'antibiotiques naturels.

Ainsi, en Indonésie, 80% des

quelque 120 recettes alimentaires
les plus courantes contiennent de
l'ail et de l'oignon, et plus de 70%
de ces recettes sont largement
assaisonnées de piments et de poivre rouge.

Pourquoi une telle prédilection
des Indonésiens pour les épices?
Parce qu'ils sont porteurs d'une sorte

de gène prédisposant leur organisme

au besoin d'épices. Les
chercheurs de l'Université Cornel ont
également découvert que les Irlandais,

eux aussi, sont amateurs (56%)
d'oignon et d'ail. Chez eux, «le goût
des plats relevés répond au besoin
inné, génétique, de protéger leur
organisme contre les infections
extérieures».

En Inde, où 80% des plats sont très
épicés, (oignon, ail, piment, poivre
noir et blanc), il a été ainsi constaté
que la présence des micro-organismes

dangereux pour l'organisme,
est sérieusement réduite (80%).

Conclusion des chercheurs de
l'Université Cornel pour les populations

de type américano-européen:
«Mangez épicé, c'est bon pour votre

santé, car chaque bouchée vous
apporte un puissant antibiotique!»
Autrefois déjà, dans les campagnes,
les vieux ne disaient-ils pas: «C'est
l'ail qui fait des centenaires»?

Le vieillissement,
un mythe?
Un livre, «Comment bien vieillir»

(Successful Aging), qui vient de sortir

en librairie aux Etats-Unis,
connaît, là-bas un énorme succès.
Il s'emploie, en effet, à détruire
mythes, idées fausses et idées reçues
qui entourent encore le phénomène
du vieillissement et empoisonnent
les grandes années de la vie. Les
auteurs, le Prof. John Rowe (Hôpital
Mount Sinai de New York) et le
D1 Robert Kahn (professeur de
psychologie à l'Université du Michigan),

contredisent scientifiquement
quatre des idées reçues les plus en
vogue. Leur objectif est de mettre en
lumière les aspects positifs du
vieillissement.

Les Grecs anciens disaient que
l'objectif de tout être humain est de
«mourir jeune aussi tard que
possible». Ce qui aujourd'hui, grâce au
spectaculaire allongement de la durée

de la vie, est tout à fait
réalisable. A condition de cesser de répéter:

la vieillesse est une maladie,
car 90% des personnes de plus de
65 ans sont aujourd'hui en parfaite
santé. Les vieux chiens n'apprennent

plus aussi facilement, allusion
aux pertes de mémoire dues à F
Alzheimer qui touche à peine 10% des
65 à 100 ans. Trop tard pour bien
faire: couper la cigarette, boire
moins d'alcool et faire de l'exercice
ajoute des années aux années.
L'héritage des parents: il n'y a pas de
transmission héréditaire automatique

d'un trouble ou d'une maladie,
chacun étant responsable de sa

propre destinée.

Jean-V. Manevy
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* Bon pour le cœur: manger du
poisson une fois par semaine,
conseille Astra Pharmaceutica (Die-
tikon), l'huile de poisson a un effet
bénéfique sur le rythme cardiaque.

* Trois kilomètres par jour de
bonne marche (surtout pas de
jogging) doublent la longévité des
retraités, affirme une étude menée à

Honolulu auprès de 700 personnes
âgées de 50 à 80 ans. Les fumeurs
n'étaient pas admis dans l'étude.
Après douze ans d'observation,
3 retraités actifs sur 4 étaient en vie,
tandis que 1 retraité inactif sur
2 avait cessé de vivre. Conclusion:
l'exercice, c'est la vie.

* Fruit miraculeux: la figue.
L'hebdomadaire «Nature» révèle
que les orangs-outans en raffolent,
parce qu'elles sont riches en
calcium et en phosphore. Ce qui est
bon aussi pour les hommes.

* Bonnes bactéries. L'OMS
(Organisation mondiale de la santé)
recommande le retour aux aliments
traditionnels (séchés, fermentés,
marinés, fumés), de préférence aux
aliments conservés sous vide dans
les supermarchés, car ils contiennent

les bactéries indispensables à

notre flore intestinale.

* 500 espèces de bactéries
colonisent notre appareil digestif pour
en assurer naturellement la défense
contre les infections les plus
courantes. On estime à quelque
100 milliards le nombre de bactéries
qui peuplent notre paroi intestinale
et forment la flore intestinale. Celle-
ci fabrique des vitamines, digère et
assimile les résidus. C'est elle aussi
qui combat les diarrhées
infectieuses. Les ferments lactiques
(yaourts) entretiennent la flore
intestinale.
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