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Les piments doivent leur
piquant a un alcaloide irritant,
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#5 dients ont la capacité récepteurs également
de stimuler les récepteurs activés par des tem-
de la bouche (et aussidunez | pératures comprises
et des yeux) sensibles 4 la entre 8 et 28 °C
chaleur, mais la sensation est et simulent le froid.
plus ou moins chaude selon A
les molécules responsables. LEFFET '
Le plus brtlant est le piment, PIMENTHOL

dont la capsaicine simule Matériel : menthe fraiche,
une température supérieure piment en poudre, eau,

piment doit étre dilué 50
pour devenir indétectable. Q
I'échelle simplifiée en 10 d¢
elle culmine avec les 1000(]
du piment Habanero Sco
bonnet. Mais il y a bien pl
brilant encore : le Bhut Jolo
kia ou Ghost chili est re-
. cemment entré au Gui-
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a 42 °C, comme la dihydro-
capsaicine, présente en faible
quantité dans l'origan, la
cannelle et la coriandre.
L’eugénol du clou de girofle,
comme le carvacrol de lori-
gan et le thymol du thym,
active d’'autres récepteurs et
simule une chaleur de 33 °C.

LA FRAICHEUR

Matériel : feuilles de menthe,
concombre, poivron, pain ou
verre d’eau.

vt Expérience: croquez
&3] dans cet ordre un mor-

!9t Expérience: préparez
une infusion froide
de menthe dans laquelle yous
ajoutez un soupgon de
piment en poudre. Gofitez
et, au besoin, recrachez.
%Résultat : cette expé-
1155 rience permet de consta-
ter I'importance des récep-
teurs thermiques dans le gofit
des aliments. Les sensations
provoquées par ce breuvage
different d’une personne
a l’autre. Sentez-vous du frais,
du piquant ou tout autre
chose ? Si vous appréciez,
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la cuisine libanaise qui mai
harmonieusement la mentl
avec les épices «chaudes».

LASTRINGENT

VERSION ADULTE

Matériel : jeune bordeaux

rouge, blanc d’ceuf,

2 verres, 1 petite passoire.
Expérience ; servez-vc
un verre de vin, gofite

et recrachez. Notez vos ser

sations. Ensuite, ajoutez au
vin un blanc d’ceuf. Battez
le tout a la fourchette 2 it
puis filtrez avec une petii
passoire en versant le
mélange dans le second
verre, Gofitez le résulta
et notez vos sensations
i~ Résultat ; ce vin
#=jeune, riche en ta
nins, provoque une s
sation astringente d¢
toute la bouche, qui
semble se resserrer
d’otl Pimpression
de sécheresse, de
rapeux. Cette sens

ceau de poivron, un morceau | yous aimez certainement

" PRECISION...

La menthe doit son goiit 4 la combinaison de plusieurs molé-
cules aromatiques et sapides, mais sa sensation de fraicheur
immédiate et durable n'est due qu’au menthol présent dans
toutes les espéces de menthe. On I'utilise aussi pour créer une
sensation de fraicheur dans des cosmétiques, des produits de
toilette et des pommades et méme dans des cigarettes. Mais
lidéal serait |a fraicheur sans le goiit. Des chercheurs I'ont dé-
couvert avec une molécule insipide mais 35 fois plus rafraichis-
sante en bouche (et 250 fois plus sur la peau) que le menthol,
et ce deux fois plus longtemps. Pour boire frais méme sans
glagons! Sile menthol a faible dose active des récepteurs ther-
miques au froid, a forte dose il un effet briilant, comme le piment.
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