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es humains, malgré leurs pré-

tentions intellectuelles, con-

servent une composante ani-

male: ils mangent, boivent,

excretent, se reproduisent...

Mieux, ce sont des primates, et,
comme tels, ils consomment des fruits
parce qu’ils ont coévolué avec les plantes:
en contrepartie du sucre (de ’énergie
pour Porganisme) obtenu avec les fruits,
ils disséminent les graines, donc assurent
la propagation des especes végétales.

Il n’est alors pas étonnant qu'un
nouveau-né humain et un bébé singe
fassent les mémes mimiques de plaisir
quand on leur met sur les levres des solu-
tions sucrées: leur organisme est pro-
grammé pour reconnaitre les sucres
comme bénéfiques.

Et le golit que nous avons pour les
féculents? La digestion des polysaccha-
rides que sont les amyloses et les amylo-
pectines de P’amidon conduit a la
libération prolongée de glucose, qui
passe dans le sang. A nouveau, il y a du
sucre... On suppose que I’individu, qui
n’a pas de récepteurs sensoriels pour des
polysaccharides (ces derniers n’ont pas
de gotit), acquiert rapidement un réflexe
conditionné qui le conduit a apprécier
ces ingrédients alimentaires.

Quant aux matieres grasses, I’évolu-
tion nous a également dotés de méca-
nismes pour les reconnaitre et les
consommer: les lipides sont essentiels a
la construction des membranes des cel-
lules. La encore, un conditionnement a
sans doute lieu. Cependant, il y a une
dizaine d’années, on a découvert dans la
bouche des récepteurs pour des acides
gras insaturés a longues chaines, associés
ades enzymes de type lipase qui détachent
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Au beurre et au sucre,
on peut ajouter des
colorants, des arémes...

des acides gras des triglycérides, dont sont
constituées les graisses (rappelons qu’il
n’y a pas d’acides gras dans les graisses,
huiles, etc., mais presque uniquement des
triglycérides). Finalement, le gott des
humains pour les graisses est si puissant
qu’ils en consomment en exces, ce qui
explique au moins en partie ’actuelle pan-
démie d’obésité.

DEUX PILIERS DU PLAISIR

Que faire de ces données? Observer
nos penchants alimentaires, et bien voir
que, dans tout ce que nous aimons - le
chocolat, les glaces, les rillettes, les
viandes persillées, la sauce mayonnaise,
le foie gras et tant d’autres délices —, il y
a en abondance les deux piliers du plaisir
que sont les sucres et les graisses.

Par exemple, la sauce mayonnaise est
une préparation des plus hypocrites,
’huile y étant cachée sous la forme d’une
émulsion: manger de l'huile serait intel-
lectuellement inacceptable, mais on
accepte de manger de la mayonnaise,
pourtant faite de 9o % d’huile. Le cho-
colat? Sa composition se résume presque
entierement a du gras et du sucre.
Certes, il y a des matieres végétales et ce
peu de magnésium qui donne bonne
conscience a certains, mais cette contri-
bution a la composition est extréme-
ment réduite.

LE BONBON ULTIME

Pour des raisons liées a I’évolution, nous avons un tres fort
penchant pour le sucré et le gras. Assumons-le pour confectionner
une friandise jusqu’au-boutiste.

Pourrait-on aller encore plus loin pour
satisfaire nos gotits innés? Au mépris des
regles hygiénistes ou diététiques, et en
faisant ’hypothese que nous saurons nous
raisonner, je propose les «bonbons
ultimes», faits uniquement de graisse et
de sucre (voir la recette ci-dessous).

Bien stir, il n’est pas interdit d’embel-
lir un peu la préparation avec des colo-
rants, des molécules sapides (un peu de
sel, de P’acide citrique...) ou des molécules
odorantes (qui se dissoudront parfaite-
ment dans les matieres grasses). Ce fai-
sant, nous aurons été un peu hypocrites...
mais pas tellement plus que ceux qui
mangent du chocolat! Il
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@ Dans un mortier ou dans le bol d'un
mixeur, on place environ 50 grammes
de beurre.

© Puis, au pilon (ou au mixeur),
on incorpore autant de sucre glace que
lUon peut, soit environ 200 grammes.

9 On étale la pate obtenue en une galette
de un centimeétre d'épaisseur.

0 On met cette galette au réfrigérateur
pendant environ une demi-heure,
pour lui donner de la tenue.

0 On la découpe ensuite en petits dés
de un centimeétre de coté.
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