> est avant tout une affaire de texture.

Philippe Besnard, professeura a Agro-
sup Dijon et spécialiste de la nutrition
humaine, travaille notamment sur les
lipides. « Le gofit est la facon dont le
cerveau identifie une saveur grace a
des capteurs spécialisés. C’est ce quon
appelle les bourgeons du goit. Ils sont
situés sur les papilles gustatives qui
tapissent la langue. » Ce sont ces 1é-
cepteurs qui permettent de détecter
les lipides au niveau oral par son effet
textural, mais aussi par son gotit. Apres
les cing fondamentaux : le sucré, le salé,
lacide, 'amer et P'umami (le gott du
glutamate, identifié par le Pr Ikeda), il
y aurait un sixieme gott ? Cest tout le
sens des travaux du Pr Besnard, qui
publie en janvier prochain dans Pizy-
siological Reviews, une revue américaine
de référence : « Le golt du gras : une
sixieme saveur? » « Le gras participe
au bien-étre métabolique. En alliant
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CARNET DE CROOTE
Ou grailler ?

texture et golit, il permet méme dat-
teindre un seuil hédonique. » Il suffit
de le gotiter pour s'en convaincre. Dans
sa ferme de la Ruchotte (Cote-d’Or),
éleveur de races anciennes Frédéric
Ménager le proclame : « Quand on
mange le gras d’'un vrai jambon blanc
ou d’'un bon jambon cru, il apporte de
la rondeur, de la texture et, surtout, le
golit. Le laisser de coté est une aberra-
tion. » Le jambon qu’il faconne a partir
de ses cochons de race gasconne est
un monument du genre. Leur cousin
ibérique produit le méme type de sen-
sations. Le gras d’'un jambon iberico de
bellota nourri aux glands (le vrai pata
negra) révele une couleur dorée et une
texture douce et suave due a l'affinage
et a l'alimentation. A la découpe, ces
petits pétales de chair persillés déploient
des notes de fruits secs et de noisettes
concentrées dans le gras... Il est donc
peu étonnant de voir de jeunes toques
s'acoquiner avec le cochon. Pour Marc
Cordonnier, le chef de Gare au gorille
(Paris, XVII®), « le lard se travaille
presque comme un assaisonnement ».
Celui qui a ses faveurs est le lardo di
Colonnata. Provenant de Carrare, en
Toscane, il est affiné dans des vasques
de marbre pendant plusieurs mois. « I
ala grande capacité de s’accorder avec
beaucoup de choses. Sur des suprémes
de pigeon, ¢ca marche tres fort. » La car-
casse cache aussi des trésors. Chez Nina
(Paris XIV®), le nanobistrot d’Alexandre
Morin, on vous sert, sur barbecue, le
secreto, un morceau de cochon ibérique
logé pres de I'épaule et qui a la particu-
larité d’étre tres infiltré en graisse pour
une piece d’anthologie, ultrafondante
avec des aromes profonds de noisette.
Ce formidable vecteur de gofit est
aussi vital. Lorgane le plus gras du corps
humain est le cerveau et il a besoin de
12 grammes de gras au quotidien. Qu'on
se le dise, avec cette maticre grasse, on
fait de la matiere grise.
B CHARLES PATIN O’'COOHOON
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