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Beauté

Les bienfaits de l'eau de riz pour les cheveux

Ne jetez plus l'eau de cuis-
son ou de nettoyage du 
riz, car elle peut faire des 
merveilles sur vos cheveux. 
C'est du moins ce que ré-
vèlent deux études citées 
par Medical News Today.

L'EAU de cuisson du riz 
encore appelée or blanc 
au Japon rendrait les 
cheveux plus forts, lisses, 
brillants. Elle les aide-
rait à pousser plus vite, 
les démêlerait, réduirait 
les pellicules, éliminerait 
les poux et réparerait les 
parties abîmées.
Les chercheurs ont re-
marqué que l'eau du riz 
réduit la friction au ni-
veau de la surface des 

cheveux, ainsi que leur 
élasticité. Ces conclusions 
doivent toutefois être vé-
rifiées, mais une chose 
est sûre : aucun effet se-
condaire n'a été observé 
jusqu'à présent.
Il existe plusieurs façons 
de préparer de l'eau 
de riz. La plus simple 
consiste à rincer une de-
mi-tasse de riz, le placer 
dans un bol avec environ 
deux tasses d'eau, laisser 
tremper pendant 30 mi-
nutes et filtrer l'eau dans 
un bol propre. L'autre 
méthode consiste à faire 
cuire le riz et recueillir 
l'eau de cuisson après, 
mais pensez à ajouter 
plus d'eau que d'habi-
tude. Pour son utilisation, 
l'eau de riz peut rempla-
cer à la fois le shampoing 
ou l'après-shampoing. 
Dans les deux cas, mouil-
lez vos cheveux à l'eau 

tiède, versez l'eau de riz 
sur votre tête, massez le 
cuir chevelu, laissez agir 
une vingtaine de minutes, 
puis rincez abondam-
ment à l'eau tiède.
Il y a encore une diffé-
rence à établir entre eau 
de riz nature et eau de 
riz fermentée. Certains 
utilisateurs de l'eau de 
riz estiment que l'eau 
de riz fermentée est en-
core plus efficace que 
l'eau de riz nature. Selon 
une étude réalisée en 
2012, les substances 

fermentées contiennent 
une plus grande quan-
tité d'antioxydants, rap-
porte Medical News 
Today. Les antioxydants 
peuvent combattre les 
dommages causés aux 
cellules des cheveux et 
de la peau, c'est pour-
quoi ils font partie des 
ingrédients typiques des 
produits de beauté. Pour 
faire fermenter l'eau de 
riz, laissez-la reposer à 
température ambiante 
pendant au moins deux 
jours, puis filtrez-la dans 
un récipient propre.
Et voilà vous avez la re-
cette, pourquoi ne pas 
tester de l'eau de riz ?

LLIM
Libreville/Gabon

Trucs et astuces 
Gueule de bois : essayer la pomme de terre
Votre mal de tête n'est pas sans lien avec la soirée 
d'hier ? Elle était super… jusqu'au petit matin, mais le 
réveil a été véritablement affreux. Il suffit de manger des 
pommes de terre cuites avec leur robe parce que la peau 
contient tout le potassium nécessaire à votre prompt ré-
tablissement.

Apaiser une brûlure superficielle avec de la pulpe de 
pomme de terre
Vous avez touché une casserole encore chaude et vous 
vous êtes brûlé ? Il existe une astuce simple pour soula-
ger la douleur rapidement. Il suffit de passer l'endroit 
atteint immédiatement sous l'eau froide pendant au 
moins 10 minutes. Si la douleur persiste, prélevez la 
pulpe d'une pomme de terre crue coupée. Appliquez-la 
sur la zone brûlée. Laissez agir 2 à 3 minutes. Appliquez 
ensuite un linge humide propre par-dessus.

Rattraper un plat trop salé
Votre plat est trop salé ? Pas de panique ! Il n'est pas né-
cessaire de jeter tout votre repas. L'astuce toute simple 
pour rectifier votre recette est d'utiliser une pomme de 
terre. Plongez-la, épluchée et crue, dans votre plat en 
plein milieu. Laissez revenir votre plat 10 ou 15 minutes 
avec la pomme de terre à l'intérieur. Et voilà !

Par L.R.A.

Coin cuisine

Fleur de bananier à la 
boîte de sardines

Ingrédients :
1 fleur de bananier
1 boîte de sardines
1 oignon
Du sel
De l'huile

Préparation :
Enlever les parties violettes de la fleur du bananier pour 
laisser apparaître la partie blanche. Couper la fleur de 
bananier. Émincer finement. Laisser sécher à l'air libre 
(ou dans un coin sec) pendant un jour ou deux. Rincer à 
l'eau froide. Faire revenir dans un peu d'huile pendant 
5 à 10 minutes (à feu doux) avec les oignons découpés. 
Saupoudrer un peu de sel. Ajouter un peu d'eau pour 
ramollir la fleur de banane. Mettre de la sardine en 
conserve. À défaut de la sardine en boîte, on peut as-
socier cette mixture à de la viande, du poisson frais ou 
fumé, voire des crevettes. Une des variantes consiste à 
ajouter de la pâte d'arachide ou des courgettes.
Accompagnement : banane, riz, manioc.

Par LLIM

  L’eau de riz peut être 
utilisée pour la pousse 

de cheveux.
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