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Cancer et épices 

Poivre noir et curcuma  
diminuent les risques

On connait certaines propriétés de beaucoup d’épices et d’herbes aromatiques, 
d’ailleurs nous avions cité le safran pour la bonne humeur  
dans Alternatif-Bien-Être N°69.

Le curcuma 
et le poivre sont  
à l’honneur 
aujourd’hui. 

Car ils pourraient contribuer à prévenir le cancer 
du sein, en limitant le renouvellement des cellules 
cancéreuses.

maires. Ils ont utilisé des doses correspondant 
à des niveaux jusqu’à plusieurs fois ce que  
l’alimentation peut apporter avec les épices 
seules, pour des raisons pratiques.

La curcumine, extraite du curcuma, et la pi-
périne, diminueraient le nombre de cellules 
responsables du cancer du sein sans affecter  
les cellules non cancéreuses selon cette nou-
velle étude. Résultats: la curcumine et la  
pipérine bloquent la multiplication des cellules 
souches cancéreuses, empêchant la croissance 
des tumeurs.
Il semble que la pipérine augmenterait l’action 
du curcuma, ce dernier est mieux assimilé en 
présence de la pipérine ainsi qu’en présence 
de corps gras.

(1) Targeting breast stem cells with the cancer preventive com-
pounds curcumin and piperine. Breast Cancer Research and Treat-
ment. 2009 Nov 7. doi: 10.1007/s10549-009-0612-x

Le curcuma ou plutôt l’extrait appelé curcu-
mine testé par de nombreuses études (plus de 
200 actuellement dans le monde) apporterait 
des bénéfices importants pour la santé. Au 
niveau de certaines maladies dites dégénéra-
tives, nerveuses, au niveau digestif, intestinal, 
articulaire, etc.
La dernière étude été réalisée à l’université du 
Michigan (États-Unis) (1) en date du 7 novem-
bre 2009. L’équipe de recherche a ajouté de 
la curcumine (extrait concentré de curcuma 
à 95%) et de la pipérine (extrait concentré de 
poivre noir) sur des cultures de cellules mam-

Bien entendu consommer plusieurs fois 
par jour ces épices le curcuma,  
et le poivre noir en cuisine ou sous  
la forme de complément alimentaire  
si l’on souhaite avoir des doses plus 
importantes. 

• Si vous optez pour la prise  
de compléments alimentaires,  
nous recommandons de trouver  
ces deux ingrédients dans une seule  
et même gélule, ainsi que la prise se fasse 
au cours du repas. 

La curcumine se potentialise et se lie aux 
corps gras dans l’estomac.

• Pour les gourmets, n’hésitez pas à les 
utiliser en cuisine également.

Conseils pratiques

Voir carnet d’adresse page 2

Le DVD «Les Cycles du Sommeil» vous enseignera comment gagner  
du temps, beaucoup de temps! Ce programme unique vous permettra 
d’ajouter des heures à vos journées, des journées à vos semaines et 
même des mois à vos années. Les personnes souffrant d’un mauvais 
sommeil trouveront dans ce cours à domicile une réponse naturelle  
à leurs questions. En suivant les conseils et les idées présentées dans  
ce DVD, vous pourrez dormir moins de temps chaque nuit tout en
conservant une forme et une énergie dont vous ne soupçonnez pas 
encore l’existence. Les grands sportifs appliquent cette méthode simple... 
Pourquoi pas vous ?

Le DVD sur la découverte et la gestion des Cycles de Sommeil est  
destiné à un large public à la recherche d’une meilleure énergie  
et d’une vitalité accrue. Profiter d’un excellent sommeil est essentiel  
à une vie dynamique et bien remplie.

Dormir moins en récupérant mieux est maintenant à votre portée. 
Ce DVD vous dévoilera tous les secrets pour profiter du meilleur  
sommeil. 
Alors plongez-vous dans l’étude de votre sommeil.

Programme idéal pour:

Les employés, les chefs 
d�entreprise, les femmes
et hommes d�affaires,  
les indépendants,  
les sportifs, les étudiants, 
les parents débordés,  
les mamans actives,  
les enfants hyperactifs, 
les aînés dynamiques,  
les insomniaques,  
les «fatigués du matin», 
les chômeurs et même 
les... paresseux !

Commandes en ligne : www.vlf.ch, www.boutique-bienetre.ch
Tél (répondeur): +41 (0)21 922 77 37 - E-mail: info@vlf.ch

ANNONCE

Normaliser le taux de sucre oui !
Mais est ce suffisant ? 

La glycation qu’est ce que c’est ?
Au cours du diabète, une des premières con-
séquences de l’augmentation du taux de sucre 
dans le sang est la formation de molécules com-
plexes à partir des de sucres simples (glucose, 
fructose) et des protéines. 
Lorsqu’elles ne sont pas suffisamment contrô-
lées par les défenses anti-oxydantes de l’organis-
me, vont créer « des agglutinats irréversibles » 
ils ne peuvent être ni détruits, ni éliminés par 
les cellules au cœur desquelles ils se sont for-
més. Ce phénomène est connu sous le nom de 
glycation, et les agglutinats sous celui de PTG 
(produits terminaux de glycation).
Lorsque des PTG sont formés, les protéines 
qui y ont participé, ont perdu toute fonction-
nalité, privant ainsi l’organisme d’une par-
tie de son pouvoir synthétiseur, réparateur, 
structurel, hormonal, enzymatique, immuni-
taire et transporteur. De plus, ils génèrent 
toute une série de réactions néfastes. Cela  
rejoint la théorie d’encrassement cellulaire du 
Dr Jean Seignalet.* 

Glycation et vieillissement 
accéléré
Production de radicaux libres avec pour con-
séquences, altération de nouvelles protéines, 
mais aussi de lipides : 
•Une réaction en chaîne est enclenchée que 
seules des mesures drastiques seront capables 
d’endiguer.
•Production d’interférons (notamment gam-
ma) facilitant les phénomènes d’inflammation 
chronique.
•Altérations au niveau du génome.   
De nombreux phénomènes de dégénérescence 
et de vieillissement accéléré en découlent : 
•Le vieillissement artériel : artériosclérose et 
ses complications (dégénérescence de la rétine 
avec au pire, la cécité, infarctus du myocarde, 
accident vasculaire cérébral, insuffisance  
rénale). 
•Certaines formes de cataracte.  

Des mesures diététiques essentielles 
mais encore trop peu connues
La médecine officielle recommande au diabéti-

que l’adoption des recommandations du PNNS 
(programme national nutrition santé). Dans 
l’état actuel de nos connaissances, c’est bien, 
mais insuffisant. 
Certaines recommandations pourraient être 
systématiquement rajoutées :

 Eviter tous les sucres rapides  
évidents et cachés : 
En plus des sucreries, des sodas, des confitu-
res, des viennoiseries,il convient d’éviter la ma-
jorité des plats tout préparés qui contiennent 
très souvent des sucres cachés (charcuterie 
par exemple). Il est donc sage de lire attentive-
ment la composition de chacun de ces produits 
avant d’en faire l’achat. 

 Utiliser un matériel de cuisson maintenant 
la température inférieure à 100°C : 
Vitaliseur de Marion, gammes AMC, Baumstal, 
etc. 

 Eliminer le trop cuit
(oignons revenus, croûte des pains et viennoi-
series « bien cuits », tartines grillées, biscottes, 
parties noircies des viandes, caramel, bière 
brune) afin d’éviter d’ajouter des produits de 
glycation à ceux déjà générés par le diabète.

 Consommer suffisamment d’oméga 3 : 
Huiles de lin de préférence en capsules pour 
éviter l’oxydation, de colza, de noix. Consom-
mez régulièrement des  poissons de mer gras 
et sauvages (au moins 2 fois par semaine).
Diminuer les apports en viande rouge car un 
excès de fer est susceptible de réduire la sécré-
tion d’insuline par le pancréas. 

 Agrémenter régulièrement les plats  
de cannelle, de clous de girofle ou/et  
de germes de fénugrec. 
Ces condiments contiennent des régulateurs 
naturels de la glycémie : il existe un complé-
ment alimentaire Gluco-Nut® bien formulé qui 
répond aux deux exigences aide à la régulation 
de la glycémie et aide à la prise en charge de 
la glycation. A base de concentré de cannelle, 
ainsi que d’autres ingrédients concentrés com-

me le fenugrec, qui sont très utiles en cas de 
diabète de type 2. 
En outre, Gluco-Nut® contient du chrome (sous 
forme picolinate qui est la mieux absorbée) et 
surtout de l’Acide alpha R lipoïque un anti-oxy-
dant puissant, un inhibiteur des premières éta-
pes de la glycation, un chélateur (éliminateur) 
notamment cadmium, mercure et plomb appor-
tant ainsi une aide précieuse à l’élimination 
des produits terminaux de la glycation vérita-
ble poison du diabète. La dose est à adapter en 
fonction de la glycémie 

 Réduire la consommation d’alcool  
et de café qui aggravent les fuites de  
magnésium par les urines. 

Ouvrages : 
1)«L’Alimentation ou la Troisième Médecine»
par le docteur  Seignalet »
2) « Guide destiné à faciliter votre approche du 
régime »  Préface du Professeur Henri Joyeux
Editions FX De Guibert - 14 euros - ISBN: 2-7554-0155-4.

*CF article de Y. SAUVAIRE, P. PETIT, C. BROCA et coll.  
(Montpellier)
‘‘A new amino acid potentiator of insulin secretion’’ in
‘‘Diabetes’’, 1998 ; 47 : 206-210.

Le poison du diabète la glycation n’est pas suffisamment 
prise en charge ! Glycation et  

art culinaire

Lors de la cuisson 
des aliments à 
plus de 100°C,  
et plus encore  
au-dessus de 
180°C (poêle, 
four), le brunis-
sement est signe 
d’une glycation 
accélérée.
Manger un 
bifteck bien 
grillé équivaut 
en toxicité quel-
quefois à avoir 
fumé 3 paquets 
cigarettes ! 

Bon appétit !
Tous ces bon petits plats au four ne sont
pas toujours anodins pour la santé.




