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Le miracle des épices 

Ci-dessous : 
1301'1'1•: ;\ ÉI'ICES, J(N 

P~:AU 01( CEIA Mt:AU. 

Suo MA IIOC. 

Page ci contre : 
DIOSCOiltOE : 

• Troctallts de llerbis • 
M.AllCIIANO Ot: CANNELU: 

XVI' SIÈCLE. 

Et maintes espices dPiitables 
Que bon mangierfait après table 

Le Roman de la Ho ·e 

LA FOL I E DE S ÉPI CES 

La République romaine mépri ait les rpice . dan le queUes r llc 
voyait des symboles de la molle se orientale. et elle en usait avec 
parcin10uie. En revanche. l'Empü·e con aera leur mode. qui dm·a 
jusqu'au xvrr siècle. 
La vogue des épice au Moyen Age 'explique Hotam111rnt pa r les 
mauvai es contütions de consen·ation de aliments ct leur peu de 
vmiété. Il fallait trouver de nouvelles façons d'accolllmoder les 
poi . le fève et auu·e légume ces ou racine qui cowtituaic11t 
l'essentiel de l' alimentation : en outre. en l'ab ence de sv tèmc de 
réfrigération atisfaisa11t. les viandes s'abû11a ieut rapidernent ct les 
forte auce c11 masquaient le goût fai andé. 
Les diverses épices entraient dans 70 à 80 % de assai onnements 
du Moyen Âge et de la Renai sance : dan le reccne . le gin­
gembre domine, stû,ri de près pm· la callnelle. le safran puis le clou 
de girofle. Sauces, confitures, dragées. pâtisseries, con ommés. les 
épice ont partout et le plu ouœnt mélangée pom obtenir u11e 
saveur brGia.nte. 
GuillaLUne Ti re!, dil Taillevent. cuisinier de Chm·le v et auteur 
d'un recueil de receuc . le \landier. donne de indications pré­
cieuses sur l'art culinaire de son époque. Il propose entre autre. 
des « venai on de clou de girofle » . un « brouet de carrnelle » . ou 
encore « w1 cornminé de poulaille au cumin ». 
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Ci-contre: 
PltXf: ,\ ~:I'ICt:S . 
C,\ R t:ZZONICO, VENISE. 

P OIVIIIEil 

Les potagrs sont noyé sou le · fragrance exotiques. telle ln :.oupr 
~~ la courgr aromatisée à la canncllr. au gingentbrc ct à la noix de 
111 uscade. ou (•ncorr la soupe dorér trè:-. apprrriée en Ita lie. faite 
d'un consornrné de jnnncs d'œufs auquel un 111êlc du jus d' orange 
el de raisin. des nrnandes. de l'cau de rose. du sucre. de la cannel­
le. ct surtou t du snfrnn pour colorer le tout. 

Parmi l'abondance d.e sauces am: nom hocatcurs ( auce d'ellier. 
sauce Yerte an x épice ... ). la cameline e t paniculièrcmenr pri re 
pow· accompagner la langue de bœuf: elle ne 111arie pa moin de 
si.x ingrédient s : gingembre, ca uncllc. girofle. graines. macis et 
poivre long. 
Les boissons ne sont pas oubliées : Rabelai art ri bue à Pau urge trrr 
goi'tt prononcé pour l'hypocra . trrt ,·in à la cannelle. que 
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)/ostradamus préfère parfumer an gingerrÙ)re. D'ailleurs les vins 
aromatiques ou clm·cts coulent à flots lors des banquets. Confiture 
de gingembre. compotes de frui ts à la girofle. pains 
parftm1és au sésame ornent quoticUem1emeut les tables 
aristocratiques. Vu leux prix. les épices étaiem essen­
tiell ement réservée aux classes les plus aisées et 
constituaient un signe extérieur de richesse. À la fin des 
repas. des épices étai ent distribuées sous formes de 
graines sucrées à l'a emblée car on leur accordait des 
~ropriétés digesüvcs et rafraîchissantes pour l'haleine. 
A partir du xrw siècle. l'abus des épices dirniuuc ct 
chaque saveur commence à trouver uue juste place. 
Les mets chargés . co mme le boud in blanc farci de 
pommes. de cl. d'oignon. de cannelle. de poivre ou de 
clous de girofle. troublent les palai délicats qui refu­
serH désormais de dégui er les chairs. Dans le sauces. 
le poivre er le clou de girofle continuent d'être présents. 
il constituent encore -+0 % des recetres (à la veille de 
la Hévolution. la France consou11ue 9 000 livre de 
girofle pa r an). mai la cannelle et le gingembre sour 
de plu en plus réservés aux seuls mets sucrés. La cui­
sine épicée perd son caractère aristoc ratique et les 
puis ant cherchent à raffiner l'art culinaire. 
Cependant la fo lie des épices a laissé de nombreuses 
trace . 
Bien slir. l'alimentatio11 épicée demeure tTès pratiquée 
dans les pays originaires de ces denrées de prix (Asie. 
Amérique du Sud ... ). rnais les cuisines d'E urope du 
~ orel ct d'Europe centrale sc caractérisent aussi par de 
nombreux plat qui ne ont pas sans rappeler lrs goîrts 

Q u'EST- CE 

QU' UNE ÉP ICE ? 

Le mot épice vient de spe­
àes qui signifie denrée en 
bas-latin ; quant au /.erme 
arornutica, il désignait 
n 'import.e quel rtssaisonne­
ment. En fait , nous pon­
vons rassembler presque 
tou.t.es les pla.ntes utilisées 
en cuisine sons le terme 
d'épices. Définir les épices 
constitue tm vérit.able pro­
blème. En effet, les dic­
tiormaires ne clistingnent 
pour ainsi dire pas celles­
ci des pûmtes tLromatiqnes 
et des condiments : tous 
servent ù nccommoder let 
nonrritnre qnotidienne et 
ii ·varier le.~ mets. La bota-
nique ne répond pas non 
plus de façon satisfaisnnte 
ii la ques ti.on, car les 
épices ne représentent pas 
twe espèce définie de 
plantes m.a.is appartien­
nent. à. diverses .fcuniUes. 

médiévaux. Et que dire du pain d'épice qui reste une gourrnandisc 
pour no enfants ? L'usage irnn10déré des épices a poussé les 
lrornme:; à rechercher leur origine. 
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Ci-des.~ous : 
(,,\ II ÉCOI, TI·: Oli i'OIVIn: . . 

le U vre des Merveilles 
X\ J' S II~C I.E. 

LES HO UT ES ET u: CO MMER CE DES ÉP ICES 

Cert aines épices poussaient wHmcllrment en Europe. tHIICiis que 
d'a ut rrs \'f' llaicnt de trrs loin. de rrgions rcStPCS longtemps incon­
nues. que les consomnHl trurs achetaient aux Arabes. Les Rorl1ains 
ignoraient tout ou pn·sque de leur provenance. Il imaginaient une 
Arabie riche Je sent eurs subti les et de denrées inrP,,pisables. Lt•s 
progrès Je la rra,·igat io11 et les voyages téméraires cntrepri. ont 
perm is Je drcou\Tir dt>s pays de cocagne. 
Pourtant les Grecs a,·aieut repoussé très loin les limites de leurs 

co n n a issa nees . 
Alc.xandn' le Grand 
avAit fait d'Alexan­
dri e la capita le du 
conunerce des épi('es 
et un lieu d'échange ... 
pr iru.: ipal entre 
l'Orient et l' Oc·ci­
dent. La ,·oie de 
terre est alor:, privi­
lég iét• grâce à la 
route de la soit' : la 
Seri ca étai t prati­
quée depuis le Ill' 

siècle a\'anr notre 
ère. : elle part ait de 

Chine, rejoignait l'lrau et l'h ak jusqu 'à la Yillr d'Amiochc. Un tra­
jet plus Sf'p tentriomil longeait la mer Caspienne : il passait par 
Samarkand. Trabiz et Trébizonde. Bijom .. soieries ou denrées rarf's 
étaient acheminés à dos de chameaux ou de dromadaires jus­
qu'aux confins de la .\'lédücrralléc. Ces ,·oyages périlleu.x tra,·er­
saient des régions UlL'\ reliefs parfois escarpés et il n'étair pas rare 
que les riches cargaisons rombassent aux mains des bandits. 
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Au nw siècle. l'expansion arabe fa it cie Bassorah puis du C~üre des 
plaques tournantes du commerce des épices entre 1 'Asie et 
l'Europe : la route conduit à Kandahar. Lahore, puis enfin Delhi. 
Avec les Croisades, les Ew-opéens renouent leurs liens commer­
ciaux avec I'Otient : muscade. caru1elle. poivre, citrons ou oranges 
font Ja fortune de Venise qu i e taille la part du lion claus les 
échanges. Les denrées de prix atteignent les grandes foires fran­
çaises et celles de Champagne. Lyon. puis ~larse·ille et Montpellier, 
qu i accueiJle l'homme d'arfaire Jacqu es Cœur. deviennent des 
villes florissantes. 

La découverte du port indien de Calicut par Vasco de Ganta assure 
au Portugal lu mainmise sur les épices de l'Inde. Deux ans pins 
tard. uue ra ravcllr portuga isr rapport r du Brésil une ca rgaison 
fabuleuse : LisborlJ1e devi eni Ir grand cent re mondial du com nwr­
ce des épices dont la couronne s'assnre le monopole. Espagnols et 
Portugai:; sill01mc11 t vers l'Est les mers jusqu'à Ceylau . la 1\ lalaisie 
et urtout les ~lolu qtu'~-5 . vérit ab le réserve de saveurs qu 'o11 appelle 
1',\rchiprl des rpircs. Des Amériques. ces lndrs occidentales, ils 

li 

Ci-contre: 
NAV IGA'I' EUIIS UJI NS 

t 'Od;AN INOII>N, 

le U ·vre des Merveilles 
X V I' S IÈGtE. 



l'uge ci-eontre : 
D IOSCOitiiJE : 

• '/'ro cwtu.s tle 1/erbis • . 
MAit CII AN il IlE 'Ill.\ 

1)~; ~1USC,\UI·: , 

XV I' S II~C I.E. 

OI X OE MUSCAOl-: 

i1uporl <' lll drs produi ts II Otii'I'<HIX : lOII I<tlc. 1·a ui lle. ehoro lat. 
L' ouvert un· drs rout<'S mar it iu1 cs pr n11 e1 aux lnarchan <.ls. ct 
uotalllllll'lll aux 111a rchaud:, hollaudais. dt· se lau rer à leur tour 
dans la f"Oi lr:il' ilUX rpin•s. En 1602. crs d<·rnir rs rrécut la prelllirn· 
grn nck cor11pagn ie roln ll lr·n·ia l<' : la Compagnie unilirr de:; Indes 
orieut alcs (roc). 13asrc ù Djakarta. la C01 npaguil' 11 e rN·ule pas 
dcvaut la pirateri e afiu de s'arroger Ir III011üpole du rom111e1Tt' 
ilv<·r les IIOIHdiit ÎOIIS indig(•nes et de drtrûut•r les [ spagnol:; r t lrs 
Portuga is. Cqwudanl. l'afllux drs t~ pin·:; de plus e11 plus inqJOrta nl 
en l~uropt' met r 11 pr ril la prosprri1r de la Co111paguir. Au drhut 
du .'\ \' 11'" siècle. les llollaudais n'hésit ent pas à eu brîdcr 1111 grand 
110111hrc pour nwintrnir le ni,·cau des prix. ei ils engagent une lulle 
sans n1crci avre les Angla is qu i 0 111 rréé lrur propre rompagnir des 
Indes orient u Ir s. 
Le .'\ \ '111" siècle est r·elui de l' expansiou fran r,;aisc dans le <.:o lllllll'I'CC 
loint ain grâce à la Compagni r frança isr drs lndrs. fondt~<=' par 
C:olhrrl. qu i rnult iplir les voyagrs entre Lorient el Pondichéry puis 
Chandernagor. L'expérirnce étonnante du bot·aniste Pierre Poi,Tc. 
au 110111 prédestiné. iUustn· les tentatives de la Corn pagnir pour 
développer l'implantation de épice dan les différentes colonies 
rrançaises. Savant enthou iaste et aventurier de nature bien que 
manchot. Poivre débarque ~~ Ti111or sur une des île de \ololuque . 
jalousement ga rdées par le 1\écrlaudais. sc fait passer pour un 
infirme ct nn voyageur anodin. Sa rus<' lui permet dr dérober des 
plants de girofliers et de muscadiers qui sont ensuite impla11tés 
avec succès dans les possess ions françai se : la Réunion. 
Madagascar ou les Anti lles. 
La culture des épices s'étend alors peu à peu. son.nanl le glas du 
monopolr d<'s gra ndes compagnies europécrUJes. L'Amérique indé­
pendante déve loppe ses relatio11s cornmcrrialcs avec l'Orient ct le 
port de ~ew York cJe,-icnt Ir principa l lieu d'échange des épices. La 
grande cité américaine occupe encorr de nos jours la première 
place dans le commerce des épices. 
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l'flgl' r·i -r·o/11/'P : 

E\St:l!:\t: u't \ E 

~:1•1 C t:1m: \t M \noe. 

Û o\ I'E'\~ \IT \ USS I QI t: : 
• LE SA Fit\"< 

lli~CONFOIIn:, IL EXCITE 

A LA J(llf:, 

R.\FFEII\tiT t.t:s nsc Èitt:~ 

t:T REPllSt: l.t: t'O lt: • . 

ÉPICIEH Ol \P OT II IC \IHE ? 

Les ll gyp t irns Ill ilisairnt drjù le·~ rpici'S ('()111111(' o n gur nt ~ 011 
hauna·:-.. l't ils Ir:. rnr laic·n1 à diffr rr nl r:- plant<·s aroma1iqucs pour 
Ir, rnlhilllllli' III('IIJ:,. Parrr, de \t' l'Ill" nrrdiC' inalr:. par Ir:- rnédrcin:. 
mrdir\'01 li X. lrs rpiC'('S r tair nt \'l'llriiH'S till poids par la rorporal ion 
des t~p i r i r rs c·omnll' par rrl lr de:. apotlrirain•s. La confusion était 
:-.uffi ;,allllll<' lll importantr pour que• lrs onlotnrancc:. royale:- rappel­
lent ljiH' « Qui r:-t r pirier n'e>-1 pa:. apothiraire ('t qui (';, t npolhirai-
1'(' es t 1-pic· ier » : f'ornru lr arn l•igtri;. :;our-re· d' tnte lort (.(t lf' qurrr llr· 
enlrl' le•;, cll•ux mr tit•r:. qui dur!' ju:-qu 'aurnilieu du \\lW -. i(•clr . 
Les épin·;, r raif'lll Ulili:-.ér:-. dan:- 10111 (':-. :-.OrtC':-. de rr rnh le::. : pour 
lu tt er 1'01111'<' l<'s fl atu lt' ll ('('!>. l!'s tlti~ntill f;,. le \'ieillis;,C' II H' IIf. les rpi ­
dr mie:; de peste. l'llt•s rtaicll l au:.:.i 1'('('011111\Hildé!'s pour lrurs w·r-
1115 a 111 i:.ep1 iq Il<':. . l.a noix de llll r:.cade !'Ill rai 1 uotarnmr nl dau-. 
plusie11r:-. prépara1ion:. rompliq11re::. : :-.r:. proprié1é:- hypnotique:. 
r taicn l drjtt bit ll COIIIlllf'S. au;,:,i rrait -il rre·ontmandé de n'en IISI'r 
qu'avec prudenn·. Lrs gi rofl r:-. rwir n1 réput rs soignt' r l'impuissan ­
rr 011 le <'atarrhr. b , earapla:.rue:. ù ba~r dl' mourardr f raient crn­
sés ouvrir lrs pounrot ~:-. ct fa t i lit rr a in si la rrspirat iou. Le:. rua rin!-1 
rl rinois nr se sépa rai1·nt jamais dr rrserves de· gingentbre pour h i-
1er lrs rava~cs du :.rorhut. 
C:r 11 r turdrcinc cor:.rr n'aiJait pa:> san::. problr ure::. rcoudaire ·. , ' il 
est vra i qnr certai nes rpiC<':i Ollt des \'Crt liS rcconnne:, Ct qnr lrs 
lnùlcs rssf'n t ielles issurs de crs plantes sont rnrore util isée- dan:, 
les prrparat ions plrarrnaccut iqnr:.. leurs u1 iii a rion:. à ou1nu•rr 
pom<:~ienl a,·oir de:; c:on-écpteucrs irritante pour l'rstomac et Ir:, 
t' rr nres de moutardr hnîlaient fon rmenl l' épiderme. 
Certaine:; recettes ont ru la ,·ir longue. Dr nos joms. les huiles de 
:5\lJthrsr. moins onrrrll es. ::.0111 urili ées dan, l'indu::.lrie alimen­
taire et pour les rosurériq11rs. mai ::. le médrcin orientam:. pin:-, 
fam iliarisés que nous m·ec les propriétés drs épices. le · intègrent 
encore clau leurs ordonnaucc::.. 
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Le poivre : roi des épices 

Ci.-dessou.~ : 
f: TAI.Aia ; Ul-: 1'0 1\'ltl' 

UANS UN SOUK IH; 

CAM PM; NE AU MMIOC .. 

Pnge ci-cont.re : 
D~;TAII, D'UNE C RAPPE 

Ot; I'OIV Il t:. 

Quand 0 11 parle de sauce, il faut qu'ou)· raffine 
Pour moi j'aime surtout que le poiure) · dominr 

13oileau. Satire ffi, le Repas ridicule 

L ES PIP É R A C f: ~: 

Lorsque Boileau compose le Repas ridiculr, les Français redécou­
vrent le goil t aut hentique des aliments, le poète peut alor aisé­
ment se moquer de ceux qu i abusent encore des épices. Et 
poLUt rutt, pendant des millénaires. le poivre a été jugé indispen­
sable. P es text es indiens écri ts en sanscrit confirment on utili a­
tion très ancienne sous le nom de pippali. Par r entremi e de 
Aryens. premiers exportateurs. le poivrr prnètre le monde grec oi'1 
il devient pepe ri. Les différentes appellation. occidentales ont re -
tées tTès proches des origines (pepe en It alie. pepper eu anglais. ou 
p.f~(fer en allemand). 
Le piper nigmm est l'arbre à poivre pa r excellence, mais on 
connaît: auss i trois autres variétés principales de poivriers qui 
appa rtiennent à la fami lle des pipéracées : le poivre long (piper 
Longwn) domine la cttisine jusqu· au XW iècle où il est peu à peu 
remplacé par le poivre noir. Il entre dans la préparation de 
pickles. 
Le cubèbe (piper cubeba). ou poivre long. pousse dans le zone 
tropicales au mi lieu des plantations de café et de cocotiers : e 
baies moulues servent de condiments. Enfi n le bétel (piper belle) 
est très prisé en Inde pour ses feuilles qu i sont mastiquées avec wt 
mélange de noix d'arec et de chaux. 
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l'fige.~ pr éf'érlenrl's: 
P I.,\ NT ATI UN Ill•: POI VHE 

llANS l.li 1 f.:II AI.A ~;N 

IN Il l\ . 

LE PO I\' HE E ~ CL I 1..\E 

Poivre noir ou poivn' blanc ? Tout drpcnd d<' ln u,·eur recl terrhre. 
Les gra i n~ noirs sont à l'origine le:-; lw ie~ ve rtes. cueillies ava nt 

III Ut uri fr I'O lll plètc Ct Il tises Ù 
srdu•r jn:.qu'à CC qu 'elles IIOii'­
CÎ:.:-l' llt et sc rident. Le poi\'1'1' 

b la ur pro\'i<'n t de - ba ie~ rou~r:.. 

lrt' lllflrl'!> dan::. 1" eau Cl débarra:.­
:,{-('~ de leur peau : on Ir fa it 

séchc•r au :-oleil jusqtd ce qu 'elle::. 
IJlandti :. t• nt. Le poivre noir a 1111 

gont plus fo rt 'Ill (' le poivre blanc. rrsen·r 
t' Il grnr ral attx sauces bland H·s. \ luis on peut aussi mrlan­

gr r Ir:; dl'ux couleurs dans une poivrihe ct le:; moudre ensemble. 
Le poivrl' ,·crt. très ù la mode dan~ la ~a:.tronomie actuelle. e::. t io;su 
de- grain:- c·on!>etTés pa r surgé la tion en :.aumure ou da n::. du 

'inaigrc. 
Comment imaginer nw intcna nt nos table:. ::.a n::. ... 

salière ni poi' rière ~ Le 111ariuge presq ue ohligr 
' de deux sa,·eur~ dan:-. c· ltaeun de no pla1s a 

donné r expression « poivre et ::;el )) pour parler 
d'une coulem grisonnant e. 

Le poivre eutrc cm·or(• dans beaucoup dr sauces 
pom accompagner les ,·iandcs ct surtout le gibier. 
La ~auce noire ,·ottlait qu"on délaye. dan du vin 
ou de la bière. du poi' re noir. de:. fhes. de - poi:. r t 

du paio grillé. La :.auer au poin·c. dont les grain 
\'CrtS ornent nos ste<l b . es1 une lointaine de cen­

dante de poin ·ades enllammantes de toute:. son e:; 
qui accorn modaient les mets camés : 

«Les chairs seront rn estouffade. 
Les entrailles à la poinade» 

22 



proclame le poète can on .. Assortiment d'huile, de vina igre et de 
poivre auxquels on peut ajouter des os broyés, du sang ... , les poi­
vrades accompagnent encore souvellt les prod.Lti ts de la chas c. 
La charcuterie témoi«oe aussi de l' utili ation outrée 
qu"on a pu fai re du poi\Te : auci on ces ou sau­
ci e ont par emés de grains noirs et rappellent 
que le poivre a la vertu de conserver les aliments. 
Encore plus représentatif : le pavé ali poivre, sorte 
de •rro e <Yalettc de charcuterie recouvert e de (Jrains 0 0 0 

noirs. Eo outre la choucroute. priv il égiée pour 
accompagner la charcuterie. e t sou vent parfumée 
aux ba ie de genièvre. qui é' 'oquent Ir fau.,\: pohrre 
médiéva l. 
Le grains entiers peuvent aussi servir à relever le 
golÎ t de certains produit lactés. Nous trouvons cou­
ram ment dans le. grande mfaces ou chez le cré­
mier de fromage rccou,·crt de poivre : le grand 
cui inicr romain Apiciu (1" sièc le de notre ère) 
répu té pour sc inventions culinairrs avait mis au 
point une recette. le Moretu.m 1 irgilic111um, qu i 
mêlait fromage blanc. menthe. fenouil. miel et bien 
ûr poivre. 
lili ·é quotidiennement. notamment dan r assai-

onnement des :. alade . le poivre a trouvé un e 
place de choix mrmc i cell e-ci c 1 plus discrère 
qu e l' usage qu ' en fai sa ient les Anciens. La 
con ommatiou mondiale. en constan te augmenta­
tion. cr1 témoigne : plu de 103 000 tonnes en 
1976. 124 000 en 1980 : ct le poivre occupe tou-
jour la premièrr place des inrportnt ions dans la 

L ES SAUMURES ÉPICÉ ES 

1'rès utili-sées en Angleterre 

pour la préparation des chut-

neys ou les conserves de fruits 

e t légumes ct roma tisés au 

vinaigre , les saumures ont des 

combinaisons variées selon les 

fct briccmts, mais soltt égale-

ment fcu;iles à réaliser cl. condi­

tion de se procurer les bons 

ingrédients. Pour une sarmmre 

à base de poivres, on mélange : 

gmines de moutarde, grains cle 

poiv re noir, gmins cle poi·vre 

blanc, grains de poivre de La. 

) a.mcâqtte, quelques clous de 

girofle, un peu de gingembre 

séché. Une saumure à base de 

piments allie la for ce cles 

p iments cle Cayenne artx 

a rômes plu.s clorLx clrt macis et 

de frt girofle . 

mnjori té de pay , en volum e comm e en va leur. La 
Communauté lntcrnutionale du Poivre ve ille aux éclrurrges 
inr errr atiouaux dr ccttr précieu e denrée. 
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« CIIEH CO MM E POIVHE » 

Denrée rare, lointaine, de faible ·volume, le poivres 'est vendu ii pri~ 

d 'or et servait. de monnaie d 'échange. Jean cle Meung, rur des 
auteurs cln Roman de la Rose, elisait. cléjii : • Cela ne vaudrait un 

grain de poi·vre », cwquel fait écho le pro·verbe elu Xli" siècle • cher 

comme poi·vre ,. . 
Dès so11 introduction clans le m.ofl(le médit.erranéen , le poi·vre a 
connu. tur succès jitlgu.ran.t. Au t" siècle np. J.-C., Pétrone raconte 

([LW les maîtresses ele mctison broya.ient elles-mêmes cette précieu.$e 
épi{;e à t.able pour éviter le gaspillage ou le vol petr leurs domes­

tifJLWS. Lors dtt sctc de Rome en 408, le roi wisigoth Alaric, exigea 
une rançon en or, en argent., mais cm,ssi 3 000 li·vres de poivre. 

An Moyen Âge, cette épice sert de reclevcmce vassctlique, complète les 

dots , et. il est d 'usage d 'offrir à ses visit.eurs une petite boîte ele 
poivre. Les juifs cwignonncûs versaient un impôi en poivre art 

mom.ent de Noël aux ltrchevêques ele la ·ville pour obtenir le droit • 
d 'owvrirleurs écoles et leurs cimetières. 

Le corps de métier des pébriers Ott poivriers créé cm XW siècle est, cl. 
l'origine, tul ordre distinct de celLû des épiciers. Il arbore wr écusson 

orné de grains de poivre et de clcus de girofle. D'ailleurs au Moyen 

Âge, le mot poiv re powvait désigner tontes sortes d 'épices. 
À l'origine on payait les amendes jrtdiciaires nvec des dragées de 

poivre ou autres épices et doucenrs ; bientôt ces « pots de vin » 

furent versés en ltrgent mais le tit.re de grand épicier est ironique­

ment resté ii certcûns présidents de parlements. Racine s'est moqué 

de cette habitttde dans les Plaidem·s, où. il fait elire eut personnage 

simplet cle Pet.it-]ean: 
«Il me redemandait sans cesse ses épices 

Et j'ai toztt bonnement cortnt clans les offices 

Chercher la boîte cl. poivre. » 
Le prix dn poivre reste exorbitcmt jusqu 'ltU XVI' siècle. Anssi les 

Européen,:; ont-Üs tenté d'introduire sa cultttre dans leurs colonies. 

Seul le poivrier dtt Brésil a réellem.ent réussi son implcmtcttion et ce 
pays est, de 1ws jours, un cles grcmds pays exportateurs de poiv re. 
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P OI VHE ET FAUX J>OJVHES 

LE VAH I ÉTÉ ET LE U AGE 

Compte ten < c a ' 'oaue. le hommr ont eu recotu·s à de · 
uccédané ·e produit et ont appelé poivre de plante qui 

n'ont rien à voir avec la fami ll e de pipéracées. Ccrt~lins 
rtlarchands peu crupulrux vendaient ou le nom de poivre 
de · a ortimcnts de poudre de genièvre ct de coriandi·c clan 
le;,quel il gli aient un peu de piper uigrum. ou encore de 
rrrain d'épices pa~ JUÏI appelaien t « po ivre de La 
Rochrlle » . 

Crrtain ub titut s du poivre ont de épices de borlJ1e qual i­
té. dégageru1t de sHvrt tr finefet parfumées. Le progrè des 
connai ance botanique a permis de leur redonner lrur 
\'érilable appellation : 
- le poi,cre de Guinée (llmomum melegueta ). appelé au i 
rnanigucue. malaguc11 e ct même. de façon plu poétique. 
grfline de paradis. On le trouve prinripalrmcnt ur la rÔt(~ 
oue. t de l' Afrique : la plupart des export ations actur llrs 
\'icnncnt du Chaml. C:ettr rpice a souvent remplacé le poivrr 
quand il était hor" dr prix ou lor · de pénurie : 
- la nigelle. appelé aw.si poi\Tetlr ou « ('he,·eux de Vénu!> » 

clon1 Ir goût a- ·ez doux évoque un croisement entre le pa,•ot 
et le poivre. Le· graine trè noire pelil cs. rappellent celles 
du cumin ; on les ntotHI tt l'aide d'un lllOnlin i't café. Culli véc 
err Europr du sud. au Proche Oricnl el en Inde. la nigr llr 
\11ili · dan dr:. rnélangr d'épice · c l aromati'C ouvrnl k 

pain. relie nan indirn : 
- Ir poi,,-e dr Bourbon. ou chinus molle. ou encore poi,•rr 
ro:.r : r Gaies rouge ou ro e on1 moins piquanlcs que 
crllrs du poivrirr. nt ai dégagrnt till<' saveur aromal iqur t rè's 
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apprccu.·r. On trouve principalement <·~c· poivre rose à rîle d<· la 
Héunion (an(' irnne île Bourbon). tl l'île ~!aurice et en Floride : 
- le poivre de C:a~·rnnc e t en réalit é une \'tu·iété de piment :,ur· 
laquellr nous rcvicndrou car elle est d'une grande i111portancr dan:, 
la cuisine ·ud-a111éricaine : 

- le poivre du ïch uan ou fagal'(t: ·ort r 
de frêne épin<'t tx . originaire de Chine. 
qui pou:,:-.e ur le colline- de la pro­
' 'ince du .'iehuau et dom le· baie ont 
rni r à :,éehcr ju qtd ce qu'elle:. 'ou­
wcut pour ((u'on pui · e en cnbw le 
graines intéri eurr:. parliculièremcnt 
amères. Ce graines noire étaient cou­
rarnmcnt uti li ~érs eu médecine pour 
luller comre la ch"emerie. Larômc du 

faga ra e t légè rcmr nt 
ani é et boi:.é. il ne 
déli\'l'e pa ·a ·a,·eur 
ardrme immédiatement. 
rn ai lai e un goût pui ·­
:.a nt en bouche. Deux 
mélanges à base de 
j'agora out u·è pri és : 
- le ·el aromat i é : on 
n1él<wge gro el er moi­
ti é mo in de Jagara 
grillé et moulu dan 
lequel on rrempe de 
légumes cru ou de 

morc:eatLx de viande et de ,·olaillcs rôtie : 
- le cl aux épices : cette combinai on très proche de la précédeHt c. 
utilise du sel fin. clufagara et deux grains de poivre blanc grillés ct 
moulus: 
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- le sansho ou poivre japonais est extrait du cla\·alier très proche 
du fa gara : les feuilles sont séchées. puis pilées et servent de 
condiment et cJ assaisonnement comme notre poivre : 
- le poin·e de la Jamaïque (Pimenta dioca ) ·: on l'appellr aussi 
toute-épice ou quatre-épices parce 
qu' elle combine la Sa\· eur du 
poivre noir. du gin gemb re. elu 
g irofl e et de la muscade. 
Clui tophe Colomb lui donna le 
nom de poivre parce que ses ba ies 
brunes ressemblent étonnamment 
à celles du Piper negrum. 
Malgré les essa i des Européens 
pour tran planter la rulture de cet 
arb re clan d'autre région tropi­
ca le . la toute-épice est 
une des ra res épi res à 
être presque exclusive­
meut origiuairc elu 
~ouvcau Nlonde. 
À l'heure actuell e. les 
exportation s ve r 
l' Eu rope prov iennent 
e sent icll ement du 
ll onduras, de la Ja­
maïque r t du Co ta 
Rica . 
Les lisages culina ire 
de u t te é pi ce . ont 
trè diYers : elle entre dan la rom pos ition de mélangrs pou r 
des a1Jmurcs et parfu111c un r boisson fortr ron nur sous le 
nom d'alcool de rhum. 
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L'ail et la moutarde 

P fLge ci-contr e : 
CHAMP D'Ail~ EN FLEURS. 

Des goûts forts au quotidien 

L'ail est une bonne épice 
Ferdinand le Catholique, xv· iècle 

L'AJL 

L'ail apporte sa force et son piquant à toute le cu1 10e du 
monde. Probablement originaire des steppes du Kirghizi tan , sa 
culture s'est développée su1· les autres continents et i.l occupe la 
13"'"' place sm· le marché des .légumes.· La Chine est maintenant le 
premier productem· avec 500 000 tonnes d'ail (da-suan en chi­
nois) par an, suivi de près par la Tm·quie et l'Inde. L'E pagne est 
en tête des productew·s européens avec 240 000 tonnes. La 
Californie a également t.me production impottante dont la majew·e 
partie est ensuite déshydratée ; la petite ville de Cüroy revendique 
le titre de la capitale de l'ail lors de ses festivités annuelles. Eo 
France, on. le cultive surtout dans le Sud du pays . La ville de 
Piolenc, dans la région d'Orange, organise chaque année à la fm 
du mois d'août une foire de l'ail qui débute paT un gigantesque 
aïoli ; une autre fête également dédiée aux auh anime le cow.·s 
Belsunce à Marseille (juillet). 
Plante potagère de la famille des liliacées, l'ail a besoin de soleil. 
Son bulbe (on parle aussi de tête) est composé de caïeLLx (gousses) . 
À l'état sauvage, ses longLtes feuilles plates donnent des petits bou­
quets de fleurs blanches ou rosâtres. L'ail se cultive facilement 
dans un potager, il favorise notamment la pousse des légumes en 
éloignant les pucerons, à condition de ne pas le mettre à pToximité 
des fèves et des petits pois qui le supportent mal. 
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Il r n ('.\i ;.. tr em iron -:'00 ,·ariru~~. \lai~ nou-. roel-.omnH>rb ;,un out 
rail hlnnr pia ni(~ rn autornnr rt rfroJi r Htl 111Ïiie11 de r é1é SIIÎ\'Cllll : 
l'ail rQsr ou rou~e. planté au prinl<'mps. <';,1 récolt é eH juillet. Il 
suffit tl·t·nlt'l'l't' r lt•s gousses à 5 ent de profoudrur rsparérs de 1;) 
Clll. Lor;,que lri> fc•uillrs jaurtissrnl. 0 11 a rra ch<· Ir l)lllhr el 0 11 r (' fl­
tn'p0s(' dan;, un rndroit S('(' à rabri de la Ju111irrr. 

L'ail blanc prut ::.e <'onsom­
nu•r frai::. e l sa saH•ur t''\1 

plu, drlicatr qur lor,.qu ï l 
<':.1 .. relu~ . L ail (blanc ou 
rosr ) érhé est SO UH'llt 

ronnnrrcialisé en t rcssrs. il 
M' <'Onsrn·r alors plus long­
t<·rnp, que vendu r11 fil r l · : 
lwanroup de ban; r spa­
gnol, suspendent à leur, 
... oli' <';. des tre,.,-.es cl" aub 
qui altr rnrnt an•c de déli­
t'it·ux jambon, . Il Pxi ::. tr dr 
nombreux produits déri,·és 
de r ail séché : notamment 
Ir se l c1 · ail (90 % de sr i 

marin et 10 % d' uil). la crèmr (f ail directrntent proposée en pots 
ou encore l"ail clr:-.hydraté dout Ir ~roût r;, t ltrn uroup plus fort. La 
Thaïlaude produit une \'ariété ori~i nale. l'ail louper. dont Ir 
gousse-. minu::.eulr:. ser\'Cnt à arconuuodc·r le-. marinades. Plus l"ail 
c t Yirux. plu:. ~l ,a, <'Ill' r_o;t fone. 
Lail di,·bt• Ir monde : il a se::. détractrur, el se., dHrnsrur:. rnthou­
siastr., drpui!'l la plus haute .\n1iq11it r. En effet rail contient du 
soufrr CJili lui donne son goût âcrr et prr:-i:.lam. Plusieurs « tTurs ,. 
permrll rnl dr rrmédier aisément à rel inroll\'éllient. La première 
des co11ditions. lorsqu'on assaisonne une :.ulade ou qu'ou utilise 
rail cru. est c1· rn ôter le genne central qur Ir langage populaire 
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Q. me de façon irnpgél"l lïn-rei » . ~lais on P"ùt également 
boire un jus ~e ,9in·on a,·ant sa ~~on ou bitn o~ cro­
qu~r ~·ain de caJ~~u de can:l~n~tpotD; en·combattrr 1 odetu·. 
Il est aussi préfé~le d" ~viter cl~ le presst>r et d,e 'pri ;léuier ml 
ha~age fin 8\'at~ l"utilise tJ'an~des sau~.' ' 
La . . sine à rail est très ruiCI~~et les m il,.Oes médié,·ales sont 
rest·é.es cé)èbJ:es. La ~os~11ation (k forte illades a perm is à 
Pa"lltagrueL héro Habe.la ' de ~ cé ·airr "220 million el 6 013 de 
ses en~e - en ~Jne semaine. rien u'én ou \Tan~ là 'bouGhe p0111· 
lru r faire sen 'r 911 halei11e. tai! est ·ès pré ·eut dans la gastrono­
mie p\Ec!Jterraoéenne -do:ill il rel~ve la· plu, art de..s plat"s : aïoli pro­
vençai (sort e Je '1Jayonnaise ai llée) . gigots finement fourrés l:le 
ponious de gousses. psparhos""andalous ... Lc~jo blanco ~til hhlnc). 
es t une û} lièfeu e soupe fro ide espagJ1ole à base d'ail 1'1 

d'amandes . .Personne ulmagine déguste,: des escargots sans kJ; 
1 r v .. \.,. "" ~ 

parflllner de beurre. ·ail. P9ur donner uu goût discrètement ail lé à 
uue salade. il sufGt .ni de r~tter le saladier av~r un,c gousse 
OU\"CrlC. L"ail l"C,lh c la pftJ pa_9 des nJals mijot és (viande 011 

légwnC's). on fr sert plus rarement ~vrc~e poï,ssou exr~tjou fa it o!l 
de la ltlom e. Ou~p~l é_.galemC'nt\ 1ire Oftire 1111 'l_gousse entièl·c· (ai l 
en chcmisl' ). au four ou encore la .rb\_! tre ~ f>O uïnir 1 {;(' qui adoucit 

4 

son goût. Il (le-Ut sr servir tel qu~1 el} lfHIS espagnol .. Les 
Asiatiques. Cl 110131111tH' TII II'S . 'ictiers. c hinois. sont pas.sé maîtres 
dan:! r art de dissimuler son go t. prononcf claus leu rs plats. En 
.\!>if' du 'ud-E 1. il :-.r rl Ir r, lus vrt~ l ù all rnner lrs pla~s iktc.-
mrllt piml'ntés. Oo prm ~~~~ u .. r.sa ·ge r..p~1e on c sert de 
la riboulcttc. 1 

«Cne caresse d'ail rc,·igore. tm ' s d" ètil e11doh » 

disait Curnonsky Lanl il<' t wai qu·uu l?ortdosagC' t~il~u~ don-
ner aux met. une . avcur incomwwable. ~ 
Birn qnr certains sr soirnt acltarné.s rontrc ~. IY rlè ~~~ t rllf' 

plant r a de ,·crtus rrconnul's drpuis longtemp's . • mi ou rnncmi 
des aman ts ? LI est iJJcontestable que l'ail f"Sl"un af)hrodisiaqnr.. 

t . 
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nwis sou odeur a été une c-ause· de ruptnre ent re le por te rornnin 
lloracr et sa lliUÎtrrssr . En rr ,·anclu•. on sail r~a l rmrnl que le roi 
llrnri (\', grand consumntaleur rl r cette rpice dont 0 11 lui avait 
frott é les lh rrs lors de SH naiSSél ll ('C. r iait lill ardent ë:llllHiCUr de 
femmes. Vigueur sexuell1· el forrr sont les propriétés qu'on accor­
da it ~~ l'a il : les llg~· ptil' n s en ge:l\·air ttl quotidi r nnetll clll lrs 
c·o11st ru cu· li r:; de pynu11 i dr·. Ccli r n:- rt u n· r t ait pas apprériér par 
tous : Ir trntp lr dr Cyhr lr ?t RonH' était interdit aux perso11nes 

a \'J II 1 C'011SOilltné dr l' ai 1. 
Les Ho mains. les Ch inois. ct les Arabe:; rerotnnwndaienl d'en 

COIISOIIIIIlCI' Cil Cas de II IO I'S lll'l' dr Serpent. 
Lail e:;t depuis fort longtc·ntps utilisé r·onune paJwrér. on 

l'appPiait f'a tll ilirrctllr ni «la thériaque du pau\Te». Lrne 
histoire popu lairr a donné son nom au « ,;nn i~rr dr · 

quatre ,·olrurs ». La légrndr raconte que pe11dallt 
la grande peste tuarseiUaise de 1720. quatre 
malandrin détroussaient Ir· <"adavrcs san · êtrr 
atteints par l'épidémie. Interrogés. ils révélèrem 
qll Ils s'enduisaient d'ai l macé ré dans du 
,·im:tigre. Cette rccC'lte est re téc tmc prescription 
pour lutt er ront rr les affections bronchitiques 

sous fo rnw de masq ue. 
Le fo lklore s'est emparé de ces différe11tes propriété . La litténuure 
f'ant astique altTibue ù l'ai l le pouvoir d'éloigner les nuup ires. Il a 
égalrntent va leur de symbolr . Pierre Jakez-Hélias racont e notam­
ment qu'on faisait boire aux nouvraux mariés le soir de lrurs noers 
une soupe fait·e de lait ct d'ail. pour é,·oquer le mélange de clou­
ccltr et cl' amertume dont est faite la vic con11mutc. 
On ne peut pourt ant oublier que rail contient de ,·itamine (.\. B 

et c). qu'il a un effet bénéfique sur la circulation sanguine et qu'il 
pos ède des qualités antibactériennes non négligeable- : les 
recherches actuelles r t:uclient ses propriétés antica ncérigènes : on 
dit même qu'il prrmer d'a llonger la durée de Yie. 

34 



35 

AILLA DE S 

( RECETTE 0 

M O) F.~ ÂGE ET DE LA 

R E~A I ANCE) 

-Aillade blanche cwx ctma11des : 

Pill'r rh•s anuwdes et y ajont.t•r 
1111(' bon11e IJUIIIItité d'ail. Piillr 
le 10111 <'IISemb/.e en y ajouta/Il 
1111 peu d 'eau. Mouiller dt> la 
mie de p11i11 da11s du bouillo11 
de uia11de ou du Jumet de pois­
soli. Méla11ger la mie de pai11 
1111 bouillo11 . 

- Aillade violette : 

Prt>sser du misi11 110ir dan~ tull' 

marmite, puis faire bouilh· pen­
dant 1111e demi -heure. Pas.~er 

lt> morît. p11is le mélanger ft dt> 
rail pilr . La même chose fJI'III 

SI' faire auer des cerises. Ces 
aillades IH'tOm fmgnellt uicuules 
011 poi.~so11. 



LA MO UTAHDF. 

« De trois chose Dieu vo11 garde. du bœuf aJé an moutarde. 
d'un va let qu i St' regarde .. d'une femme qui sc farde. » (dicton) 

La moutarde e 1 obtenue à partir d"une pla11tc ê:lll lluel le quj ne 
dépa se guère 80 centitnèu·e de haut. orn re dr petit e l'l eur 
jawJes et dont il exi ·te environ quarê:lnt c variété . Lrs cspèces le· 
plu connue sont la moutarde blanche (Sinapù alba) cultivée 
depui longtemps dan le région tcntpérée . la moutarde noire 
(Bmssica 11egra ) que !" on trouve urtout au sud de l' Eu rope ct 
en Asie. et la moutarde brune (Brassicaj1111Cea) d"origine indien­
ne. Les feuilles et la tige de la plan te out été lougtemps con om­
mées ous form e de salade. mais c· e 1 e ent icll emcnt pour c 
gra ine que la IIIOu tardc PSt aujourdîlll i app réciée : le sénevé 
dé igne la mou tarde sauvnge. La grai ne de Ï11apis alba en de 
base à la préparation de la moutarde, dout le nom ·applique 
indifféremment à la plante. aux graine ou au coHcl iment. 
Cueillie à marmité avant qu"elle n'éc la tent. le- go11s e sont 
stockées. puis ·échée avant d"être battue . 
Le goût piquant et parfumé de la moutarde a été particuJière­
nt ent prisé dè la plus haute Antiqu ité. Le plu ouYcnt. les 
graines étaient concassée et mélangée à du moût de rai i11 poux 
donner un m11stwns ardens (tm 1110Ût à la aYetu· ardente) : celle 
préparation a don11é le mot de moutarde. La graine de la mou­
tarde blanche. dite de nos jour moût anglai . a été la première 
uti lisée comme condiu1eut de tRble. notam111ent dans la compo i­
Lion des vi na igrettes. 
Les populations européenn es du Mo~·en Âge en faisaient une forte 
con ommation. car on prix était peu élevé . .Il e::\i tait notamment 
des recette de poisson accommodés ~~ Ja moutarde. Ma i sou 
usage était mtout ré etTé à la dégustation cie ,·enai on et de la 
chaJcuteri e. Au XIW iècle. la ville de Dijon devient une référence 
pom son avo ir- faire et es préparat ions ,·ari ée : moutarde 
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noires. grises ou blanches au !!OÛt très fort. ou nroutardcs rougc 
v • ' 

pr6pades avec du nwrît de rai ,;ins noirs. consanc·rlt la ,·ill e· l>our-
!!:uiguonn r Cûll ll ll l' Capital e dr la IIIOuta rdr : lrs gra ine;; r lai l' lll 
hroyrcs sous dr grosses rn c· ulcs rondes. Phili ppe le' l lardi donne· sa 
deYise à la ,·ille : « nruull rue tarde » ()ai hâte). jeu de nrot subti l 
qui ruet le fanrcux corHiinrcnt en exergue. 
La IIIOIIIilrdt• de Dijon ~~ lait lLthord srdtc. sous forur e de tablett es 
délm·écs dan,; du ,·inai!!rc' : rnais 0 11 tronnrit égalenrc·nt des rnou-

• ~' L 

tardrs en pâte qui 1nêlaient séncvr. ca nnelle·. u1iel c·t viuaign·. Ir· 
tout nrélaugr n du pain. Au xr· sire-Ir. lrs pr tit rs fnbriques sllll­
plnnt ent dans la région dij onnai se r i in,·r nt cnt dr nou,•·llrs 
saveurs : la eorpor<Jtion des ,·irwigri er ·-rnoutard icrs . ·organise. 
Le X\111" siècle est c:elui de l'in,·e11tio11 cl de la nrriété : IIIOUiardes 
aux câpres. aux anchois ou au drnnrpagne. celle-ci spécialentelll 
COII ÇUC pour le pa lai s ensi ble des fc•ntmCS. font fureur. c· est 
l' époque dr la naissanrr dr grandrs fïnnes rcuonJnJées. On a. e11 
outre. réussi ù mettre au poin t unr 110un' lle for111r de fab rication 
qui prrmct d'obtenir une poudre fine ct sèche qui sc conscrYC très 
bien : la moutarde se vend dé ormai:; en pots. Dau on 'l'ab/eau 
de Paris. écrit à la ,·cille de la Rholutiou. 'éba ti en ~ l e rc i c r 

regreu.e le renrps des ntarclt ands a111bula nt · qui arpentaient les 
nrrs avcr leurs brouetl e:; remplies de tonueaux de ,·inaigre et de 
mou ta rdc. Il marque néan n roi ns so11 ad Ill i ration de,·am Il ngénio:;i­
té du sieur ~laille .. établi ru e Saint -André-de -Art s à Pari . qui 
jouit" cr un e rcnommér int ernat ion al e. An même moment. un 
nwître-,·inaigrier dij onna is crée une fab ri que dont est iss ue la 
société Amora (tuarque tléposée_cll 1919). 
Comme beaucoup de plantes. la moutarde est également utilisée en 
médecine. Cataplasmes de moutarde. bains de moutarde. absorption 
de moutarde ont constitué des 1nédicalion · nuiée:; pendant des 
siècles. En 1802. un pharmacien breton a mis au point une« mou­
tru·cle celtique de sru1té » qui connu t un surcès.qur aim-Brieuc était 
s~111bolisé pru· un pot de moutarde sm le carres ga 1J"Onomiquc . 
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Aujourd'hui , chacun peut trouver tme moutarde à son goill. sou 
diverse for111es : granulcu c avec des graine enti ère · ou lisse. 
Les Anglais préfèrent les mo11ta rdes en poudre faites à partiJ· de 
la mouta1·de blanche. Les Allemands ont une prédilection poLu· 
les moutardes très fort es : la ville de Dli eldorf e t un grand 

centre de production. La recette de Meaux (moutarde 
à l'ancienne) privi légie un broyage grossier qui 
laisse voir le 1nélange de deux graine : noires 

et blanche . Moulardes à l'e tragon, fort e aux 
fine herbes., au miel, au vin. ·ucrées (pour 
les Améri cains) . moutarde de Crémone -
spécialit é ita li enn e fabriquée avec de 
fruits -. la palette e t infinie. Cc condiment 

accompagne to uj ours nos viandes et la 
charcuterie. 
Dijon reste une référence essentielle pour 
tous les fabricams de moutarde. à tel point 
que bon nombre de moutardes se réclament 
de !''appell ation « moutarde de Di jon » 

même si leur lieu de fabri cation en est n·ès 
éloigné. La notion de terroir ne rentre pas 
en ligne de compte. il uffit de disposer de 
moutaTde en pâte tamisée qui doit contenir 
au moins 28 % de «moutarde». Les pro­
cluctems bourguignons essaient d'obtenir 

une reconnai ssance léga le de la part du 
min istère de I'Agricultme qu i leur permet­
trait d'avoir une Appe ll ation d·O rigin e 

Contrôlée. Ils se sont regroupés afin de cul­
tiver 5 000 hectares de plants de mouta rde avrult rau 2000. 
La moutarde est fac il e à préparer, même chez soi : il suffit · 
d'écraser les graines de sénevé dru1s UJl mortier et de les mélan­
ger avec du vinaigre et elu sel. 

40 



41 

LE MO UTARDIER 

DU PAPE 

DPux anecdotes illustrent r ex­
pression • se preudre pour le 
moutardier du pape" qui s ·ap­
plique uux per.~ouuages fats el 
imbus d 'pux-mêmes. lAt. premiè­
re, snjNte ii cclltt.iou , remonte à 
Jean A \Il (xw siècle) qui aurait 
créé la clturge de mouiCLrdier 
de lu cour papale pour trouver 
un e situation à / 'un de ses 
ueveux incapable de faire quoi 
que ce soit. Vue autre petitl' 
histoire attribue la pérennité 
de cette expression au pape 
Clément l' Il ( \ IIJ' siècle) qui , 
paraît-il , ainwit t.ellement lu 
moutarde, qn 'il eu pcu:f'umait 
tous ses (Jfat s et ét<tit prêt tl 
tout accore/er cl celui qui lui 
foumissait des préparations ii 
SOli goiÎ I. 
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Epices exotiques 
Die11 a .fait l'alime11l. le diable l'assaisOilllemenl 

.lnmrs .l o~·cc. U(J:sse 

CA NNEL LE ET CANNELIER - CA SE : 

É PI C I~S PAHMI LE PLU S ANC I ENNES 

Les Égyptie11 s de l' Antiquité el les Chinoi en étaient grand 
ronsonJnJateur::;. Le taoïstes pensaient notamment que les immor­
tel · bnvaient un brcuvagr aromati é à la ca nncUc. La sa,·eur par­
fumée et sucrée de cett e plante a longtcmp fa ciné le Emopécns 
qui ignoraient son ori gine ; pendant le croi ade . le sieur de 
Joinville croyait eluT conune fer que la cwmeUe était pêchée dans le 
~i l à l' aide de filet . 
OetLx variétés principales de cannelier fournis eni une écorce oclo­
ra n tc : le canneli er-casse ( Cinnamomtllll cassia) et le canneli er 
( CimtCIIIIOIIIWII zeyla11icw11 ) proprement dit qtù apprutiennent à la 
même famille botanique que le laurier. 
Le cannelier, originaire de Ceylan. e t maintenant cultivé en lnde. 
atL\. ;.illtilles. au Brésil et aux Seychelles. deuxième pays produc­
teur après le Sri Lanka. Cet arbre peut atteimh·e 10 mètre de 
haut. mais ponr faciliter la récolte de l' écorce. on réduit sa tl:ülle 
da ns les plantations. On racle minutieusement' les troncs d'arbres 
afin cl' obtenir des écorces les plus fines possibles. Plus la cannelle 
est pâle. meilleme est sa qualité. aussi les premières écorces. très 
épaisses. ne sont-eUes pas exploitée . Les fins tuyaux de crumelle 
sïncurven i en séchant et sont ensuite roulés à la main: l'opération 
est délicate et très coûteuse en main cl'œuue. Les plus gros üupor-
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laH' li i'S de r·an11r llr d1• C:e ~· lëm sOJI I le .\lexiq ue <'1 lrs I~H1 1 s- l ' ni:-.. 
1.1· ('<lll llelier-l'asse e;,l Sllrl oul n dti,·l- en Chi 11 e. e11 Indonésie el au 

\ 'i r t - IIUIII : SOli rnll'('l' ('SI pins I'Ollf!C' 11'11' l'die du ( '<I IIIIC'Ii r r Pl SOli 
!!O ÛI lt' i111 r d 'anll ' rllln H' . l .a n~I'Oii !' :-.<' l'a il pa r arrarl1ag:c• au 
IIIOIII C' nl de la saison dPs pl uie:-,. 1-c's l'rag111en1 s oh11·nus :.0111 111i:- à 
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:,{-r her :-.111' de wa ndes IJa ll eS (JII 
dc'S lïlets. 0 11 n·rucill c· au;,si les 
fruit s du f'<l lllleli<· r-rass<· qui ren­
lrr nl dans la prf.paralio11 dt• :-.a u-
111111'1':-i orient a l <'~. 

1,<· :-, <·a nnelles sont l rrs uti lisre:-. 
dan::. la r 11i:- ine a si al iq11 c t' l le-,. 
illa ts du ProriiP-Orient : wjine:-. 
maroca ins. 1'a r1 s indi e11 s. 
nH-: It111 g:c•:-. <l' r pires : elle:-. ar<·oln­
pag nen 1 l-g;d c· nH' lll le ri z . l~ n 

1~ 1 11 '0 1 1('. ell e;, SOnl rrS(' I'\'PI':-. Ull .'\ 
dr·ssr rb : C'Oinpotcs de· poires ou 
de ponll ll t'::i . ou 111 rme l'hocolal. 
Le vin dwud addit ionné decan-
nr lle el de sut'l'<' rsl parlin dière­
mr nt npprrr ir <· n hi n- r. 

L,o r:>q u 'c ll cs :;ont moulue" ct 
réduit e::; l' Il poudre. les rcorcrs dr 
cannelle ,;é,·cnl cnt rapidrrnr nt. 
Lhu ilr rssrntielle. qu'on obtient par 
di s tilla tion. a lill e co ul eur ja un e 
doré cl c:ontient du pht~no l. très u1ilr 
pour so ignr r lrs g ripp es ou les 
rhumes par in ha lat ion. li fau t em·i­
ron 100 grauuue · d 'écorce po ur 
obtenir de 1 à 3 gran1n1c" d'essencr 
de cnn nellr . 
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GI NG I~MBHE ET CA BDA~I OME: ÉPI CES D' M10 H 

Ou a presque toujours attribué ù la 111ajorité des épice · des pro­
priétés aphrodi siaqur -. l' t Il' giuge rnbrl' cortllll t' la ca rdalllorn e 
ront i nuent dt' bénéficier la rgenH' JJI de reu c réputai ion. 
Originaire de !"Asir du ' ud- L 1. le gingenr bre. cult i n~ drpui plus 

de :) 000 ans. fut une des plus unciennes épices à atteindre Ir 
pourtour rn éditerr:anéen. Les preruières utili ations de ce rhi­

zouJe éta icut essenti e Uerueut 1nédica les l."ortn ne llnd ique 
son 110111 antnt : Zi11giber o.f!ici11ale . . 'a réputation de 
lntt e contre le vi cilli ssPmcnt r t d"aphrod i iaquc est 

anr ienne. On dit que les Portuga is cu nourrissai ent 
abondammrnt leurs escla,·es pour fa,·or:i er leur 
taux de fécondit é et tUlH~ Iiorer ainsi letu· rentabili ­
té. A la fin du XIX' iècle. le phnnnaciens élabo-

raient des «pastilles de sérail » it base de gingembre. Il 
constitue rn core de no jours un des ingrédiems 
majeurs d"un plat trad il ionn(' l japonai crvi le 
jour de la fête de la ''iri lité. Le. même. propriété 

A ,,.. " • • ~ " - ' '. "' 

lui ont attribuée pa r les Chiuoi · : les cre,·eues 
marinées dans du ,-in jaune. du vinaigre. elu gin­
gelllbre et de la ciboule con tituent. panût-il. Lute 
recette infaillible contre la rérilit é ct la frigidité 

Ci-dessus : 
RÉCOLn: Oll CIXGEMBil E 

,\ COCBI.\', L'lUE. 

. ... ~. . 

<., 

féminine. 
\!Jais le gingembre rst aussi très apprec1e pour a 
sa,·eLLr piquante et boisée. Les giugembres confit 
servent à la préparation de sushis japonais : au­
poudrés de ucrc. il ont un des ert de choix en 
Chine. Le pays scandinave ct anglo- axons en 

font également une forte con ommation : 10 fo i upérieLLre à la 
nôtre. \loLuu. iJ parftw1e de bi cuit de toutes sorte et swtout de 
bois ons parnli lesquellc la bière. plus connue sous le nom de gin­
ger-ale. On peut mrme lrOuYer des chewùlg-gmu au gingemJ)re. 
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Facile à cultiver. le gingembre se plante en mars dans un sol bien 
drainé. Environ SL\ mois plus tard. on déterre la plante pow· n" en 
garder que la racine lavée et mise à sécher un jour ou deux. 
Lorsqu. on décortique le rhizome. on obtient w1 gingembre foncé et 
fTa is. consommé dan les pays asiatiques. Si la récolte a lieu plus 
taTdjvement. le goût en est plus piquant. faspect plus sec. la cha ir 
plu fibreuse ; il est alors vendu en morceaux. Ylais on peut égale­
ment le faire macérer dans w1.e saumure. puis le mettre à tremper 
dans du sirop pour obtenir le gingembre confit. 
Le gingembre de la Jamaïque est le plus réputé, 
même si rinde et la Chine en sont le premiers 
exportateurs. 
De la même famille botanique que le gingembre. la 
cardamome n'est pas exploitée pour sa racine. mais 
pom es frwts qui renferment des graines noires à la 
aveu r camphrée et chaude. On récolt e les fruits 

avant maturité pui on le fait écher au soleil : les 
gous e. verte du ud de lînde ont part-iculièrement 
pri ée . Ylai on peut également le blanchir au 
djoxyde de soufTe. La caTdanwme (Eiauaria carda­
momum) e t une des troi épice les plu chères au 
monde : au i le grain es d·autres espèces 
d"Amo11wm ori gina ires du Népal ou de Chine ser­
vent-elle de sub ti tut à celle de la véritable cardamome. 
Dan !" Antiquité. le graine de cardamome étaient beaucoup uti li ­
sées dans le parfwns (on le mélangea it avec de la cire, puis on en 
ganu sait !Intérieur de coqui llages agrafé clans les chevetL\ ou sur 
le vêtements). et corrune dé oclori ant de !"haleine après un repas 
tTop aillé. Actuellement, elle ont tln composant essentiel de nom­
breux mélanges d'épices indiens. Au Moyen-Orient., on les verse 
dans le café pour l'aromati er. Dans la culture bédouine., on pré­
sente à son bôte les grailles cie ca rdamome avant de les introduire 
dan le bec cie la cafetière. 
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'A FH \\ ET C RCU \1 \ : DE. ÉPICE DOI{ÉE 

Le sufmn (Cro('f(S salims) est une plant<' ù hulhr~. dont la lh·ur 
cout ir nt trois ~ ~ igmates. Il faut en,·iroH :!0 000 -.tigmatr:;. rtll'illi-. 

'S, 
.. /\ 

·~ 

'( 

à ln 111uin l'Il au toJIIIIt'. pour ohtc:'nir 1:!0 
kilos dr -,afrnn. <'l'qui fait dr <'l'Ill' plan­
te l' r pin· ln ch~n· du monrl1·. Ct•rtt• 

récolrt• drlinllt' , ..... n·prr,.rntrl' .. ur 11111' 

fre-.qul' elu palai ... dr CH0:;!->0,.. t'Il Cri'·t1•. 
Originain• d' \ -, it• \ lincure. le Crorus ... 

~ sntims .,· l'!->1 i•nplunté en Europe et clan., 
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le ba~:;in mrdit1·rntnrrn : en Gr~rt'. t•n 
Francr (notantllll'llt dans Ir Cûtinai:;). 
en Turquie et au \ laror : I'Espagnr e..,t Il· 
plu:; gro., productrur dr safra n : la 
,·a riété dt· \aii' IH'e , ..... partirulirrrmrnr 
apprrcié<·. 
La m~ thologit• ra t"on re que le di eu 
llcrmrs jouait <Hl di:.qur a1·cc· :;ou ami 

Croros lor:-.quïll<· ble::. ·a mort ellrment au fron1. 'on ·ang rrpandu 
Mir Ir ~ol donna nais:.anœ à la lieur du Crocu.ç salims. En pr rsa n 
srlfin signifir jaune. CL c'est ::.urtout pour :-.a rou leur ,-iw qur Ir 
sa fra n est npprrrif : il est utili:.r dl'pni~> de:; millénaire:- dau:-. ln 

tl'illturc clrs tis u:;. 
La ~U::.ti'O IIOI11ie europrrllll(' H lill peu abandonné r u ... a~l' 
du :-.afnm à l' épO(fllt' modrrnl'. mai., il app011c tou jour., 
unr nore C'olorée à qurlqur .. plat-. traditionneb <'omnw la 
houillahai:,:.c pro,·ençale ou la paella ,·alrncirnrw. Il par­
fumr également le pain. 
Lr l'urcuma. appelé aus:-. i 'ulgairr•uent ;.afr<m de~ ln dr:.. 
apparti ent à la mrme f<tm illr de plantes que le :rin­
grn lbre et la canlamomr : ~a racinc orangée est mi:w à 
' v 

~t~chr r an111t l' exportation rt prr11d une teinte jauiH' 
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dorée. Il est surtout culti,·é en Asie. en Amérique du Sud ct en 
Inde. l"ti lisé pour colorer les étoffe . comme les robes des moines 
boudhj tes. le curcmua est aussi tTès apprécié des jeunes filles 
tamil qui s'en imprègnenl les mains et les pieds lors de lems fian-

ÇailJrs. Il Sfrl rgalrmrnt à COil ff.c t iOil llCr des IUH ques de bcautr 
duns toutr la prninsulr indienne. 
Rizhomt- aux Vf'J1 11 ~ magiques. le cu•Tuma sr porH' en am uleue 
dans 1<• Padfique. ou sr plante au miliru des rizières pour favoriser 
les rrroltes. 
D'un goût plus aromatique qttt' le safmn. il relèw de sa sa,·eur 
(lOÏ\·Tée dr JlOillhrf'UX 111r langes d' épicr s f'l St' rl cJr hase 31L'\ CariS. 
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Ci-dessus : 
CLOU Dt~ CII1 0 FU: 

GIROFLE ET M CADE , PERLE DE MOL Q E 

Les Européen ont longtemps cherché le terre de plantation de la 
mu cade et du clou de girofle ct n'ont décou,·en le .\loluque qu'à 
la fin du xr· ièclc. 
Épices onéreuse , ce deux plame ont été à l'origine de luttes an­
glantc entre le grande compagn ic comm erciale . Le 
Hollandai . qui voulaient con en·er le monopole du clou de girofl ('. 
détruisirent tou le plant de .\loluque excepté dan le île 
d'Amboine et de Ternate sur lesquelles il enfennèrent le in di­
gènes clan de véritable pri on et le firent garder par des bête 
auvage . Il a fallu toute lïngénio ité de Pierre Poivre pour que la 

culture de la mu cade er du girofle se répande au-delà de 
l'lndoné ie 
Le clou de giToflc (Eugenia carophylla. famille de m~-11acée ) à 
l'arôme chaud dégage un goût légèrement piquant. Le per onnali­
tés présentées à l' empereur de Chine au Il' iècle avant nor-re ère 
étaient obügées de mâcher de clous de girolle a,·a11t de s· ad re cr 
au Fil du Ciel afin de ne pa l'incommoder par tu1e haleine fétide. 
Au Moyen Âge. on piquait une orange de clou de girofle. pui on 
fixa it à sa ceiiHure cette «pomme d'ambre» pour combattTe le 
mauva i e odeur et les épidémies de pe te. Grand arbre de 
région tropicale maritime . le girollier peut atteindre prè de 15 
mètre de hauteur et arrive à maturité aprè vingt an . Ses Ueur 
jaune sont cueillie à l'état de bouton . Ces dernier de cou lelU' 

rose. re emblent à de petit clou. d'où leur nom de 
,.. clou de girofle. Il ont mi à écher ur de toile de 
~ sac étendues au oleil et les femmes les stu-veiJlenr et 

les retournent régulièrement ju qu'à ce qu'il prennent 
une teime brune. Ils dégagent alor un peu d'huile trè odo­

rante lorsqu'on le presse. 
Actuellement, il ne reste presque plus de girofliers aLL-.: Moluquc . 
Les principaux producteur ont le île de Zanzibar et de Pemba 
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Ci-de$SIIS : 
N OIX IJE tll lJSC.-IJJ E. 

( 10 000 IIIIIJII'S de clous par an <'11\·iron ). 111a1:. 
rarh rr s·rsi hien implan lr dans Ir· l'l'S I C du 
JII OJH!e. Oui re l· lndonés i<'. 0 11 Il' i rouvr il 
~ladagasr:ar. atL'\ Seydwlles. à la Hr n11ion. aux 

Ant illr·s r i <' JI Cun111e. 
Trrs apprh ir pour la san·nr don1 il parfume lt·s 

pla ts . le r-I ou de girofk fait puni r du 1n élangc 
d. épices i1Hiirn appdr le grmtllt 111rtsala : en France. on 

r uii lisc 11 01<111lllleni da n::; les jJlats mijotés. En lndonrsir. lrs r iga­
reli es 0 111 composées de tabac ct de clous de girofle. 

La noix e l la llem de musradr sont deus épier:; distinr: te issue· du 
même arbre. le 111_1ï·istica .fi-aga11s de la famille drs myristicacée:;. 
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Pour se développer le mu cadier doit bénéficier d'un climat favo­
rable (tropica l-maritime) et d\ rn sol volcanique. On le ITOHve aLLX 
~[oluqtJes , mai il est aussi culti vé au Sri Lanka, en Malaisie et aux 
Antille . U'ue de Grenade aux Antilles produit près de 
40 % de la consommation mondiale. cules les fleurs 
des arbres femelle fécondée donnent des fmits qui 
arrivent à maturité em~ ron 6 moi après la floraison et 
sont ramassé lorsqu'ils sont tombés au sol. On épa re 
alors les noyaux- qui contiennent les noix - de la fleur, 
rouge-orangé. q11'on appelle le macis. 
Les maci ont mi à écher ur des nattes pendant 
quelques heures avant d'être moulus. ils entrent dans 
la compo ition de auces comme la béchantel, de 
oupes et de de erts . 

. Le noyalL\: ont éché pendaul plu ieurs semaine ; 
on ouvre alor leur coquille pour en recucill i.r les noix. 
d'a pect ridé, qui ont triées selon leur tail le et lCLLr 
poid . On le rrempe ouvent clru1s la chaiL\ pour évit er 
la gcrmjnation ou le protéger de ver . Les noix ont 
très dure ct on peut oit .le nwudre avec un mouli n à 
café, oit le râper. ux X\'11" et XVIII' siècle . c-haque 
convive e pré entait l1 un dîner avec a propre râpe 
faite cl'o . de boi ou en argcnl. 
On fait bra uro11 p plu appel à l'arôme llor riche de 
fr11i ts d11 JOlL cndier en Europe CJH.en Asie. Il ervent 
à aromat iser la purée de pommes de terre. les légumr . 
le pât c ou les ''etmout Ils. 
Le médecin orientaux ut iii cnt largement la muscade 
pour oigner les affrr tions bronchitiques ou les rh uma-

LE CUMI N 

Ombellifère c~tltivée en Égypte, 
en Afi'ique dn Nord, en Europe 
méridionale et en /! sie, le 
cumin, sowuent conforuln avec 
le ccu·vi, produit. des graines 
brunes 0 11. noires eut goût amer 
et piquant. Élément essentiel 
des cctris indiens et des ga.ram 
masaltts, le cumin dégnge éga­
lement. sa saveur chruule da.ns 
les co1~scous mnghrébins et. les 
chili con carne mexicains. En 
Inde, on a également. recours 
au. cumin dans les médications 
dest,inées ù faciliter let diges-
t.ion. 

! is111e . Mai on sait également que ses propriétés hall urinogèncs 
ne ont pa aJ1 danger : ln noix de mu cade entre dans la rompo-

i1 ion de l'ecstasy, drogue da ngereuse. 
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Pages sui.vCintes: 
RÉCOLTE ou I' IM"ENT 

DANS LE G U.II>UAT, INDE. 

P IMENTS : LES FR UIT DE FEU 

Le cap ita ine Haddock ne 'e t pa méfié de ce formes rouge et 
avenantes qui séchruent ou le oleil de Katmandou et les a confon­
dues avec lW fru it ucré (Hergé. Tintin au Tibet). J1lallui en a pri . 
iJ s'embrase ct ne peut· que crier : « Au feu ! » avant de o·ouver du 
ecow· à l'eau d"un puit ( uo comble pom le capitaine qui •Ùppré­

cie que le whi ky ! ) . 
Plus d'un tOlll"i te Lmprudent "est lais é prendre à raspect rouge de 
piments. Les Aztèques. pour qui iJ con tituaient tm aliment indi -
pensable., connais aient bien leur brGJme et le utili aient également 
comme moyen de torture. 
On compte erwiroo 200 e pèce de pimcnt.s qui appartiennent tous à 
la fam ille de olanacée (comme la tomate ou le tabac) . Le graines 
des fruit , qui cont·iennent de la capsa"icine font la force des piments 
dont l'ardeur varie selon la mattu·ité our e pèce. Leur goûte t telle­
ment brûlant que les Espagnol q1ü. les premiers. découvrirent les 
piments mexicruns le appelèrent poivre (p imienta). 
Originaires de l'Amérique du ucl. de l'Amérique centra le et des 
Antilles, les piments créèrent la urpri e chez les premiers bota­
nist·es qu i s'étor111aiem que « les habitants des îles et les lndien les 
consomment comme nou mangeons de pommes ». Contrairement 
aux Emopéens qui n'utilisent les piment qu·avec une prudente 
modération, l'Asie, !"Afrique et le Proche-Orient lem con acrent 
une place de choix clans leur gastronom ie. L'Inde, la Chine, 
rTnclonési.e et. bien ûr. le Mexique comptent prumi le plu gros 

productems. 
On recormaît e entiellement cleLLx sortes 

principale de piment issu de la même 
espèces : le capsicum annuum et le capsicum jiu­

tescens. qu i l'tw comme !"autre ont be oin de chaleur et de oleil: 
il pou ent clan le zones tropicales et tempérées chaude . 
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- L<· copsit llllt Ollllllllllt rst u11C plantr ,.i,·ace dr 30 c111 à 1 lllr t re 
dr hant. tpl i donne esscnticllemrnt des piment:; doux. llOLêUlllll e HI 

Ir:; poiwo11S. Fruits charnus. large . les poiHOJl passent du ,·crt au 
janlll'. pui · rnlïn au rouge vif en rnûri:;sant. Plu ils sont mGrs. 
plus les pOi\'rons prrnnrn! ttnr s<Wrur douer et sucrée à lïm·er:.e 
des pin1cnts piquant s. Ils sont surtout appréciés pour leur chair. on 
lc>s COilSUlllliiC cru:; dans les salades O U pour les IJroc:hetlCS. liiHi il 
sont également trè · savouretL'\ lorsquïls ::;ont gril I r~. Dans Ir ~ li di 

dr la France. Ir poi\TOns sont Ir plus sou,·ent cult i,·é:. sous abri 
chauffé afin (facc roîtrr Ir volumr drs rrrolt cs. 
Très utilisé en llongric. Ir letragomtm ( C. atiltlltllll ). piment scmi­

doux. est ·éclté à !"air : aprè ·a de-. icca­
ti on el sa puh·érisa ti on. il doum• une 
pou<lrr rougr assez piquante : le paprika. 
Ce dernier peut être doux si l"on utilise 
culrmcnt les grain. du fn1il 0 11 fon sïl 

est fait à partir du piment séché en rntier. 
Bien que le nom soit d' origiue polonaisr. 
le paprika est uue des composante prin­
cipales du goulash. orle dt> rago l'tt de 
bœuf. plat national hongrois. 
En E pagn(•. on culti ve de nombrcLL'\ poi­
\TOn s : 11oras. romescos et chorecico.s qui 
co lorent et pa rfument cl iver e. 

spécia li tés : les saucisses qu'on nomme c!tori::;o. ou la sauce mores­
co (ruaurt'sque) qui sert pour le poisson . 
En Crèc<' et en TILI·quie. on en certains piment s doux à l'apéritif: 
ils ont rté préalablement conservés dans une saumure et ont une 
jolir couJw r jaune. 
- Le cap.yicum .fiutescens donne des fntits beaucoup plus brûlant s 
et de formes ,·ariées : cp.telquefois ils ne ont pas plus gro qu· une 
olive. d'autTCS fois ils ressembleut à une flèche ou peuvent éYoquer 
un coeur. Le langage antillais. très imae1é. a nommé l'un cl'em: 
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«bouda à ~lam Jacques» qu.o11 peut traduire par «les ff'sses de 
madame Jacques» : on imagine alors parfairemel11 ·ou aspect : les 
Al1tillais parlent aussi du zosio pom désigner un piment guère plus 
gros qu·une langue cl· oiseau. tUle autTe ,·a rirté est dite 
piment-cerise. La variété des noms de ces piments 
enragés rl" aill curs r t innombrabl e : lombo ck 
Jludonrsic. ftarabon ero antillais. japableuo et ancho 
mexicn in. ou pili-pili a fri ra in ... 
Les piments de Caycuue ga rdent unr réputation de 
« brûle-guf' ul e » qui cn rae tr ri se pa rfaitcn1 cnt Ir 
piquant de leur saw·nr. 
Condimen1 essentiels. on lt•s t rouvc dans les chutne_rs 
indiens ou le. achards réunionnai s ru ronserve. ils 
cou1 poseut égalc111e11t la base de llondm:•uses sauces 
typiques qne !" on lrOUH' 111aiutrnant ai srnwnt dan 
le commCITC : la harissa qui aecompagnr les rous­
cous nord -a fri ra ins ou lf's tajines . es t un 111 élangc 
1l"a il. de el. dr CèH\·i. de Clllnin. de graines de 
(·oriaudre. de fru ill es de· 1n<·nt he échérs . d·huil e 
d. oli ve c1 de pilllcnts rouges secs : le la ba seo est une 
sauce fluide à basr de ,·inaigre. dr sel <'l de pin1 rn1. 
rougrs qui ont n1Î1ri l'Il fïlt de chêne. ~lis au poin t en 
Louisiaur. Ir lobusto st· sert a,·rc des pâtes. pizzas. 
reufs ... : Ir .w111bal typique111ent indon<~s i eu. accont­
nwdr Ir · vianrl<·s r t lrs poissons : son goÎit c t pa rti ­
rnlièrrutrnt fort. 
Entirrs. lnoulus ('1 rrduits rn poudre. coupés Cil 1110r­
C<'UIIX. les piment s c·ullammrnt de no111breux plais. 

L'A HÔME 

AUX CINQ PARFUMS 

L'arôme au.x cinq parfums est 
suns cloute le mélange chinois 
le plus co nnn : i.l comprend 
cinq ing réclient.s flrinci.paux, 
anis étoilé, fugura. , cannelle, 
g raines de f enonil, clou.s de 
girofle ; mais on pent y l~jouter 
les épices su.iuuntes : gin­
gemln·e, racines de réglisse ou. 
ca.rdamome. Cett e prépara.­
tion, clout. tous les éléments sont 
mêlés et. monlu.s, est u.u e des 
composa nt es esssen tielles du. 
.fameu.x cannrcl laqu.é 11ni Ne 
dégust.e selon tul uérit.able rit.e. 
Da us la pure t.radition péh·inoi.­
se, on mauge seulement la pean 
rôtie et grillée du C(lll.ard et la 
viande est laissée pour compt.e. 

lli chrs en \' italllilH's ·\ et C. il s pallient k s C'a rr nc-rs drs pa~·s 
paunrs rn nlimrnta1 iou tHnH~e . L<'!i pi liH' It ls sont. en out re. rcrou-
1111:> pour faciliter la digest ion :'t condition dr ne pas eu abus<'r C'ar 
ils pt11\"l' JI1 pro,·oqur r drs brillurrs rr rstOilHII". Il es t rga lenwnt 
nhl'ssain· dt' l1icu st' lan·r lrs mains après les avoir nwuipu lrs. 
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Ci-dessus: 
(;O liSSF. I)E \ ·ANII.I .E. 

LA VAN ILLE : AVE Il A LA MODE 

La m11illa plr111ifoliu. \'arir tr d' orchidé-e. originaire cl" ,\m érique 
c·c·ll trale. poussr da11s lrs forrt s tropiralrs. l·:l le a la fonne d'u11e 
liane qui s'accroche aux arbres: la n n1i ll e port e des fleur:; cl'n11 
jaune-vert r t des go11 ssrs \'t' rt c·s q1 1i rrnfe nn en l clrs gra in es c·t 
nwsun•n t l'Il l l'l' 10 r t 1.) reni int t• tres. Aprt•s leur cueillr t te. les fruit s 
sont plongrs dans l' cau bou illant e. puis séehrs au soleil oi'1 il s 

IJi'l'II II CIIt llii C' teint e marron r t se rou\Tt' ll l de r ristaux blanc~: la 
van illi nr . c·c·st la ,·anillinr qui donne au f'ru it son 

gOÎil sun r t' l :,ua\'e. 
L 

Les tentati\'('S dr cullurr de la 
vani lle en dehors de sa région 
d' origine n' ont abouti qu'an 

\IX' sire le. lorsqu 'on a 111is an 
point un procédé de poll inisation artificiel. L arbre est ntaint enant 
n dtivt- au .\'lexique. ù \ladagasca r r i it la Hr union. Les Aztèques 
arornatisa ient le tl10cola t avec dr la ,·anille et ces deux sm·r urs ont 
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rapid ement co nqui s le \ï eux 
~\ londe . Actuell ement la ,-ani lle 
rs t pan out : g laces. yaourts. 
pû tissc ri e. pet ir · pots pour 
brbé . pa rfums ... A tel point 
qur le f'ruit nnturcl. très oné­
reux. ne suffît pa ù la dclllan­
de . On a donc la rgr nH' nl 

L 

recours à la ''anille synthétique 
qui couHe 90 % des utilisa­
tions. la ,-anille ,·éritahlc étant 
ré cn ·éc aux produit de luxe. 
~ladagasca r rs r le pri ncipal 
producteu r mondial de ,·anille. 



/ 
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Les épices à toutes les sauces 

Pages suivo.nt.es : 
MAII CIIANI) O'ti'ICI;S 

AU RA.IA STIIA N. 

Ci-contre: 
S,IFHAN DILUÉ D1\ NS DE 
t ' E;I U CIM UDE. 

F EU ILLES DE CAIO 

FIIAÎCIII::S . 

Chaque pays, chaque cultw·e possède e mélaJtge d'épice qui 
caractérisent ses habitudes cuJinaires. LA ie surtout est le temple 
des épices : la plupart d'entre elles en sont originaire et le riz, aH­
ment de base quotidien., a besoin d'ên·e relevé et varié. ur le 
continent américain , piments et vanille ont apporté des vitEunines 
essentielles à une alimentation pauvre. 

INDE : LE CAR I DICTE SA LO I 

L'Inde est marquée par la variété des climats et des etluùes qui la 
composent et urtout par ses religions diverses. Entre les musul­
mans, à qui le porc est interdit, et les hindou végétariens. la cuisi­
ne de la péninsule indienne se caractérise par w1e grande diversité 
de mets et de mélanges cl" épices aussi nombreux qu· originatŒ. 
Tous les marchés regorgent de gros sacs rempJjs d'épices aux cou­
lettrs vives. 
Un bon cuisinier indien est avant tout un bon mélangeur d'épices 
(un masalchi), le terme de masala désignant tout mélange aroma­

tique, en poudre ou en pâte. Des coutumes expri-
ment bien l'importance des masalas : clans certaines 
parties de l'Inde. la jeune mariée se tient symbolique­
ment sur la pierre à broyer les épices, ailleurs elle 

emporte avec elle le mortier et le pilon qtti lw serviront à 
préparer les masalas. À chaque région, cbaque milieu social 

ou chaque religion correspondent des masalas e.x"trême­
ment différents ; le plus connu étant sans cloute le cari. 

que l'on trouve plus particuHèrement en Inde elu Sud. 
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Les cari:; ont de norubreuses ' 'ariant cs ct ne ont pa forcément 
brîdams. leur silH' ur dépend de leur composition. Chacun peut ~, 

CAlO i NDIEN 

Kuri , ca ri, ccu·ry, cu.rry (en 
anglais), c'est, tout un : le mot 
ectri vient du. /.amou/ et signifi,e 
sa.nce. Il n'e:~.:iste a.twtwe recet­
te .fixe de ce méla.nge d 'épices 
dont. les fornmles étcûenl. ja.lou.­
semettl gardées dCLns les 
familles. Chaque maîtresse de 
maison élabore son propre cari 
pour le plat, particulier qu 'elle 
dési.re prép(l,rer. Les épices /,es 
pins u.t.ilisées sont. le ctu·ctunu 
(qni lrû donne sa. conleu.r 
jrwne), le .fenugrec et la 
coriwtdre, mais on peu.t y ajon­
ter dn gingembre, de la carda­
mome, de l'anis , dn poivre, des 
piments ... Généralement, les 
marcluurds d 'épices prépctrent 
les mélanges à let denwnde cie 
leur.s clients. C haqne ingré­
dient est mou.ln ù pCLrt , ptLÏS 

mélangé de .façon à obtenir une 
pondre à l 'odeu.r unique oi'i 
aucnne épice n'est pa.rt.icrdière­
ment domincw.te ; le cari. est, 
préparé juste cwant le repas. 1l 
accom.pctgne I.e plus sorwent I.e 
monton, l'agn.ea.u, les poissons 
ou. les crustacés. 

trOI I\·cr son pla i ir cr clwi ir parmi les différentes 
sa ,·~>urs : t r~ piquan tes. etui-piquamc . ·etni -douces 
ou douces. Ainsi la poudre de ~ l adras qui c en avec 
de !"agnea u ou du porc est-elle assez piquante. alor 
que celle dr Ceylan utilisr des épices plus douces. Le 
cari nromat ise une pécialité indienne connue. « le 
canard de Bombay » qui. comme on 110 111 ue lïudique 
pas. e t un pois on blanc séché. Lor· de repa . le riz 
u"est jarnai directement tnélangé au cari. 1" un et 
l"att1re sont apportés sur la wble dans drtLx plats sépa­
rés . Vo ici 1111 mélange de hase semi-piquant : 6 
piments rouges secs. 25 g dr graine. de coriandre. 2 
cuiiJ ères dr curni11. 1/2 cuillère de graines de moutar­
de. 1 cuillère de grain de poivre noiT. 1 cuillère de 
grains de fenugrec. 1/2 cuillère de gingentbrc moulu. 
1 gro e cuillère de curcuma. 
La cui ine végétarieunc du ud utilise tut mélange 
pa ri icul ièrement fort. la poudre de am bar. cpt i allie 
épices et pois chiches moulus pour relever les légumes. 
Le uord de 11nde propo e aussi de mélange extrême­
ment divers dont le plus répuré esr le garam masala 
qui peut comprendre de 3 à 12 épices. ouvenr grillées 
et utilisée entières. Au Penjab. il se compose de caJJ­
nelle. laurier. cumin. cori andre. cardamome, poivre. 
girofl e et fl eurs de mu cade. pour parfumer les 
volai ll es ou les sauce à l'oignon. Comme le cari. le 
garam masala peut être brîtlam ou aromariquc et iJ en 
existe des variantes régionale : garam masafa du 
Cachemire ou garam masala moghol. 
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JAPO N E:T CHI 1E: LE PLAI IR DE YE: X 

Le Japonai conune le Chinoi accordent beaucoup dlmportancc 
à la présentation des ruet . le' coulem· et le saveUJ·s ·e comhinalll 
harmonieu cmenl pour le plaisir de yenx aulanl qtte pour celui du 
pa lai. L:a rt cul inaire ·acco mpagne ici cl"un véritab le ri1 e de 
clégu tation dom le déroulement e t complexe. Contrain.' JII C' IIl i'1 
l"lnde. ce deux pays ont de mélange cr ép ice doJJt la rom po i­
tion e"t codifiée pa.r de rcceltes. 
La cui ine nipponne e t plutÔI douce. el. poivre. algue . moutar­
de con 1ituent se principau.x condiments : le takamo Ljume (petil 
piment rouge) apporte la note la plu chaude de e· sauce : le 
wasabi (rpicc mt go iJt ,·iolcnt ). en pô tr ou moulu. est :;ouvrnl 
mélangé à la auce de 'OJ·a. Le ginsrembrc. frais ou en con ·ern'. 

.... u \.. 

accompagne lrs poi on crus dont les Jnponai on l f"r iancls. Le 
é·a1uc c 1 aus ·i trè:; pré·cnt. notnnuucnl pour la compo ·ition du 

gomosio. 111 élange de gruincs de ·é ame et de gro:; ·cl. qui accOlll ­
mode le ri z et le:; pomme de terres. Le mélange scpl-épice:, 
(shiclti111i togarashi) rst po:-.é sur la 1alll c pou r pa rfumer les 
potngc . . la via nde grillée uu les nouille:,. il ali ir la sa,·eur forlr dr 
la poudre de chi li à des an)mes plus dottx (varech. zeste de nwn­
darinc. pavot el sé ame) . 
La cui ::; iHc chinoi c. millrnairc. privilégie une cui on rap id.r el 
O'a rde à chaque alilll ent sa tonalit é propre. Ell e assaisonne les 
lllef avec de goî1t tour ô 1uur « amers. airs. aigrrs. piu1en1 é r i 
doux ,. comme le rhnn1e un poè mr du lW . irclr ap rès .1. -C. Les 
Chinoi, ulili cnt abondamment Ir sé:,am r. l' ai l <'1 l'ani étoil é. 
épice au goftt ucré rappelant celui du fcnoui.l Cl de l'anis. coni -
1-JO ante nJHj eure de la ·auce atL\. cinq épi<:c . La ·auce lwisi11 
cornb in t> douceur ct chaleur en ma rian! légun1 es. ail. ~ ,1 Te. ' ri. 

~ 

piment ct sauce de :;ojn. 
La pro,·itH:<.' du ' i{'huan. qui fournil le .(agam. est réputée pour sa 
c·u i ine ptlrtit:u lièrcmcnt fort e, tnai:, au si très diversifiée. Le cui:;i -
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tùers de cette pro,~ nce reYendiquent la composition de près de 5 000 
plats qui font apprl à 23 goûts différents eolllbioant sous plusieurs 
formes les différentes sm'eu_rs. 
Parmi le met le plus famer1x. cit ons le poulet Pang Pang. Ce dernier 
est ervi fro id. dans une prépa ration poinée. accompagné de 
concombre et cr oignons. Les mélange d' épi ces et d' m·ornates sont 
très di,·er et con tiruent parfoi une spéciaLité du 
Sicllllan : le goût « mala » . trè typique. as ocie piment . 
se l. vin. fagara ct cri notamment à la fondu e de 
Chongquinng : le goût « piment grillé » allie des piments. 
du el. du .fagara. de la sauce soja. de la ciboule. du gin­
gembre. du ucre. et accompagne cssentiellemenr le pou­
let aux cacahuète : le goût « peau d' orange». légèrement 
ocré pour le cntrrrs de ,·iandes froide . co111prencl el. 
auce de oja. \'inaigrc . .fagaru. pi1ne'nts. gingc tnbre. 

ciboule. sucre. !tuile de . é::;ame. lie de cé réale. pcn ux 
d'orange : le gmî t « sucré- alé » utilise sucre. cl. poivrr 
noirJ agara et é,·cnt11ellement gingembre. 
La cuisine de la région de Ïwngaï est beaucoup plus 
douce : le alirncnts sout assaisonnés :1\Tt une sauce de 
oja. ,rin. anis étoilé c t sucre : les hrigncls dr ,riande sont 

relevé avre une saure it ba e de ntoutarde. Plu. au ud. 
Cant on préfè re l' rmploi dr l'ail ct les sauce <1igre ·­
douces. Le ga tronon•cs pékinois ou rnongols opt ent 
pour des ·m·eur plus acide . De nombreux condiment s ct 
de sauces acco111pagnent lrs ' 'iand es . Au montent Ju 
repas. on placr ur la iablc ([rs petits nl\·iers rentplis de 
pâle. de . ésame. de "inaigrc. de sauC(' au x cre,·ell c et de 

LE CA RVI 

Le carvi est également appelé 
•cumin des prés». De la. même 
famille w·onwtique qu.e le per­
sil , il produit cles graines 
brunes qni distillent. une odeur 
.forte et lUte saveur piquante 
après avoir été séchées. 1tu 
Moyen 1Îge , 011 le m.élcw.gea.it 
oua: soupes et cw:r légumes secs. 
Il est. très prése111 dans la cuisi­
ne d 'Europe centwle dont il 
par:fum.e les charcnteri.es et les 
.fi·omages. Il existe également 
nne liqueu.r, le knm.mel, cu·o­
matisé an carvi . So 11 huile 
essentielle sert à la j(~.bricatiou 
de baius de bou.ch.e, de savons 
et de pmji.uns. 

coriandre. lais ant l.t chacun Ir ph1 isir d'acconunodrr rs plais rontnw 
il r enrcncl. 
Le cui. inc chinoi e ct japonaise ont lwau conp inf1uenrr la gastrono­
mie coréenne. Ccpe11dan t les Coréen privilégir111 davtlntage les plnrs 
fonrmrn1 épier ·. 
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ANIS ~:TOILÉ. 

ASIE OU SUD-EST: CAH HEFO UR CAS'J'RONOMIQUE 

Binnanir. ~ talai ·ir. Laos. Thaïlandl'. Cambodge. Philippinrs et 
Viêt -nam contbinrn 1 le· recettes chi noises. japonai:~c:. Cl indiennes. 
Lr riz et le poisson ronstiruern l'rssrlllir l dr l'alinrrr11a1ion dr crue 
région. rnais on y lrouvc égaleruenl des \'Oiai llr r1 des viande:.. Le 
Viêt-nam ern pnrnl r ii la Chine l'a nis é10ilé qui rrllrr dans plusieurs 
compositions culinaires et son poul!·1 au gingelllbrr (kay patkin ) 

rr lcvé d'ail et u·rs piquant. 
On troU\·c plu · dr :!5 caris 
d olrmmenl épiré:. (ils mêlent 
1:! tt 13 épice~ différrn1 e·) en 
Thaïlande. Lrs sa uccs au 
poivre et aux pimrnl::i fraî­
!'hrnrent moulu ,. rr lh·cnl 
les soupe . L·n de· principau.x 
('Ondiments est Ir !rassi: pâte 
dr cre,·e ttr · moisies . Le 
!rassi. méla ngr ;, diverses 
é pi ce~ . est la ba :>e des nam 
prick qui accom modcn t le· 
lrgumc cuir . 
La cui ine binllaJre c-r égale­
menl riche en caris. dom la 
violence es t 1ernpérée par le 
lair de coco. 
;\ Bal i. on trou,·c le assai­
sonnement le plu:. ardents. 

le !abia bun. mélange de curcuma. de ·é ame. de laurier. d'oi ­
gnon. cr ail. de gingembre el de racines indigène . Lï ndonésie 
s'est fait Ltne spé-cialité des samba/s. Rucrs pimentée· qui privilé­
gient la brnlure du lombock. un pinrcnt trè fort. 
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M AG HREB ET MOYEN- ÛRIENT : UNE CU I SIN E OTTOMANE 

Lor:;qu·on cléanll)llle dans les souks. la lumière tamisre et lrs fra­
grances des épices frappenr no sens. Chaque rue expose le produits 
nes marchands d.épices dans de grands sac : slll· les 111archés. les 
,·endeurs ne se séparent' jamais de leurs ba lances et ils exposenr à 
même le sol les épices les plus ,·ariées. La majorité des préparai ions 
ont reb ·ées de poi\'re. de cu1nin. de car\'i. de cannelle. 

de gingembre rt dr safran . 
Le ~ laghreb est indissociable du couscous rt des taj ines. 
mets raffinés qu i font appel à de ubt ils assaisonne­
ments. An \Ill' siècle. \lohamed el l lassan el Baghdacli 
recensait plus de 100 recett es qui utilisai ent safran. 
nnni11. IJOi\'re. ginge1nhrc. ca nnelle. girofle. macis. car-... ... ... 
damome. n111scadc ... Il ne nwnquait que la toutt' -rpice 
ct le piment elu \ ou,·cau ~l onde pour pa rfaire !" art 
culinaire drs pays musulmans. 
Le couscous. plat earactérist ique de la cuisine no111adc. 
e COnlpü C de selliOUIC et de légulliCS luijoiéS f' i S. ac­

compagne de \' iande de n1ou to11 011 dt• poulet. Il en 
existe plusieurs sortt·s propres à chaqur pcuplr : le 
bou illon de légu 1nrs es t r n gé nr ral assaiso nné de 
poinr ('1 de piment. de prr. il. dt' coriandre. de raisins 
secs rt dr safran : 111ais on pe ut ~· ajout er un C'ond i-
111Cnt composé de piment s rouges broyé·. de cuntin r i 
de sel C01nn1c en Tun isie. 
Les tajin es. plat s de ,·ia mlcs ou de poissou:-; I•011i llis. 

R AZ EL HANOUT 

H etz el hnnou.t signifie N le 
meiU.enr» de let boutique cetr 011 

confie gé11éra.lemen1 à l'épicier 
le soin d 'élaborer lui-même le 
mélange. Condiment ccu-ctcté­
ristique de la cuisine mnrocai­
lle, il allie de.s élément.s o.phro­
clisiaques, nota.mm.ent des 
coléoptères répntés pour leurs 
propriétés revigomnt.es, des 
.fleu.rs séchées (boutons de roses 
ou fleurs de luvcuHie) à de nom­
breuses épices (environ qu.ut.orze). 
On I.e t.ronve dan.~ les couscous, 
le riz on les tagines , mais ég(de­
ment. da11s n11e doucenr ù base 
d 'amandes et de mi.el. 

·ont rl'le,·és par des sauces plus douer:> qui mrlent gi11p;cmhrr. 
5[1 fra li . poivrt' Cl hrrbrs a roma 1 iq ues. ~lais on peur a liSSi le pa rru­
mr r de l1nrissa. aurr tunisic·niH' aux pinte11t s. éga lrlllcnt tll il isée 
conune condiment de rahle. 

Poge:s suiuontes : 
Le ~lm·or. pays de 111111Si1io11 e111n' Ir 111ondr nomade du ~l aghrrb r1 
lf's pruplt's urbains du \l oyf'n-ûrient. a une• r uisine très r tudirt•. 
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Le' .\l o ~·rn -Or i l' l ll llltlric' rgalc·nwll l le·.., l'> il\'('ll rS ::.unrc·~ ('[ p i q u <~JII (':, 

11<- l'a(:on ~uh t ih· . Eu l~gypte. on n·ll·"· l'<~li l ll t' lll de ha">!'. lt·lwri('()l. 
ll\'f'(' lill(' ;.alli'(' piliH'IIlPl'. Le· "lllllliC'. rpicr lrght•IJI('III aigre. e~l 

1 r(•.., utili:.r pour par1'11111er lt· poi..,..,ou t'l lt·~ :-al a dt•.., t'Il l. ih~ <'. Iran 
ou Tu rquil'. Lc' Lihau pc,,è·d1' 11111' cui.,ine rafliurc' : qui 111· t'OIIIWÎI 
Il', <~pinard, ali.\ poi!'l rhidl{':-. l <~gè·n• lllt ' lll relr,·é:-. dl' cumiu r 
.\u Yr riH'II. Il' :l111g c·.s t uu 1nr laugc· d'c~ picrs qui c·o1nh i1H' ail c·1 
piliH'Ill s et qu i c•:-.1 111i lisé COiliiiH' condillll'r ll de tahh· (:2 pPtil:. poi­
' rou:. doux. :2 ou :3 piu1e111.., rougp.., l'rai-.. 1 poignc~c· dt' l'eu ille:- d!' 

coriand re. 1/2 rui ll rre de eoriaudrr moulue. () f!Olh-.h d'ail. 
graine::. de ran lamonw ,·ene::.. ju::o dl' r itron). 
Les émirat:. du goll'f• Persique 011 1 uuc · pécialii<~ plu, ;1rdeu1r. Ir 
bahamt (m·c·c· pap ri ka cr pi nlr llt :--). pour rclrn'r le'" ,·iand('!'l rt le::, 
lép;LUne:; . 
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L ' AFRIQ UE NOIRE : 

TERRE D' ADOPTION DE S ÉPICES LOINTAINES 

Le piment rouge américain a conquis ce conti nent. notamment le 
~Iozambiquc. couune le maïs y a remplacé le mil : le pili-pili est 
]" épice le plus couramment utilisée: viennent ensuite le CIU"Cuma et 
le poivre noir originaires d·Asie. le elon de girofle et la vanille. 
Au i les Africain n'ont-ils recom- a tL'\ épices indigènes que loca­
lement. Lem ctùsine est n·è proche de la cuisine antiiJai e. 
L Éthiopie. pa~·s c1· une grande originatité culinai.re. a une spécial i­
té. le berberé. pâte rouge enflammante. qui accom-
pagne les plats mijoté (tl'(Lt) mai dont les 
receti e ont tran mi c par la tradition 
orale et varient d·une famille à r autrc. 
LÉthiopie a également recour à 
une mat"i ère gra sc originale. le 
oiter kebbeh. beurre tramillé avec 
du cmcmoa. de la cam1e1Je, de la 
noix dr mu cade. du gingembre. 
du ba ilic et de la cardamome ... 
Le fout ou. orle de pa in à ba e 
dïgoame et de racine de manioc. est 
tut plat traditionnel épicé différeOI­
ment· elon les région . En Côte-clî voire. 
il ert à la dégu tation de la viande de bœuf 
longuemen t marinér da ns une sauce qu i mêle 
légumes locaux, pi ntent frai er poivre. Cari. piment. ail sont de 
ingrédient s indi pensable à la préparation du porc énégalais. Le 
Zaïre con omme beaucoup de 1110utarde bla11che. ta nctis que le 
plar national camerounai . le 11 'dolé. e t un ragoCtt de viandes et de 
légume particulièrement cor é. 
Le fenugrec et la coriandrr on t dnvan tagc les faveurs de r Afrique 
orientale qui privilégie une eni inc plu douce. 
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LES AMÉlUQ UES : DE UX F'AÇO 'S DE PIME TEH LE S PLATS 

Le sud du cout inent américa in es t également dominé par Ir 
piment. l'enragé de Cayenne et la toute-épice pré ent ur chaque 
table er qu i relèvent le manioc et le maï . La riche se en vitamine 
de ces épices pallie de carences alimentaires. Le piment peut être 
mélangé à de l'huile d'oli ve ou de de11dr (i sue du palmier), propo­
sé ent ier ou n10ulu. On le trou,·e notaounent dan un rnet anc<' -
tral., le lama/es. base de l' alimeutatiou anwzoniennc. fait de 
en10ule de maï , de porc. de piments enrobé dan LUie fw iUe de 

banane. 
La gamme de aveurs est également trè étendue : un des plat 
traditionnels chil ien est le gratin de maï parfun1é au cumin. 
Beaucoup plu clwuds sont les chili.s mexica ins qui enHamn1ent le 
ragoûts à base de hari cots rouges et de viande. comme par 
exemple le chili con carne qui relève le bœuf avec de oignons et 
des épices, pa rmi lesquell e le piment jalapeno. Le .\1lexique a 
aussi la spécialité de la auce molé. légèrement aromatisée au cho­
colat et à la vruülle rnais trè relevée par le piment , le poi,rre. le 
sésame, l.'ai l, le girofle. !"'oignon et la tomate : un mélange éton­
nant. Dan le commerce, on trouve désormai de sauces prête à 
la vente sous l'appellat-ion de salsas mexicaines. Trè épicée , ce 
a11ces e commercialisent selon LUI mode hot ou doux ct peuvent 

accommoder tous le plat cuit.. 
En Amérique du L orel , la majorité de mélanges d'épice sont 
dü·ectement vendu dans les centres commerciaux ; lems recettes. 
marques déposée par de grande firme . ne ont pas divulguées. 
Le fast .food ont envahi les grru1des cités et le brunbmger ont 
détrôné les plats mijotés et épicés importés par le émigrant 
anglais et hollandais. Le ketchup comme le fabas co sont des 
mélanges d'épices très cotmunment employé . Les Américains ont 
cependant mis au point des combinaison assez douces, le plu 
souvent à ba e de paprika ou de baies de genièvre. pour parfLLLller 
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lrs grillades dont ils sont friands. ris rnfTol(:ut égalemrnt drs goilts 
:.urré rt suaves tel:. re t LX de la ca nncllr et dr la \'anille qui c•m·a­
hi:. etH les e111 rcmr~:. . .\éaumoin . quelque:; rnclaYcs prrpétueu t 
dr:. mttÜtions culinaire:. originale- : le:. c!tinatotrns qui propo eut 

des mrt · cautontHli :.. ou !" étal du .\ou,·cau-.\Jexiquc. La 
Lou isiane. 1 rè influencée par la cuisinr créole. utilise ahondam­
nH'nt le mélange cr!itllt (ail. oignon. paprika. poi\1·e. eut ttin . mou­
iard r. pinlent. se l l't herbe ) qui assai ·otllte les plat s lllijotés 
(gu111bos) cr le riz. 
,\n Canada. lîtériwgr ga:.lronomjque du Vieux .\loudc e t toujou rs 
1 rr:. présent. 

Lc•:. A nt ill rs : la r ui sinc créole. ri r hc· dïnvcntion. ntatw les 
in Il u<•w·e:.. a fri ra inc. indienne et les r rértt ions loca les. Pa rrois t rrs 
\'io lente (le fé rocr d'a\'Otal port r hien son nom) !t rnu:-.r drs 
pinH'nt :.. som·cut doureutrut parfumée grûc·e à la \'anillr. r llr pré­
~rntr une grande \'ariété de mets : ca ri:. pour accompa~u<'r les 
,·iand<·:... gingemlm· r t rhum pour lrs volailles. sauces arclPntt·s 
d'origine africninc· pour les poissons c•t lrs cTustacés : lu poudrc• dr 
contbo. base dr notnhreu x plats. rst en réalit é une pâte• faiH· dr 
tnoutardr. d'ail. de pinwnt :;. de rurrntlla et de eoriandn·. 
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EUHOPE : EN TBE T .H ADIT I O ' ET MODEitNl'I'É 

LE SÉSAME 

Les pays de l'Est et du ·orel ou t gardé l" empreiure de recettes épi­
cées très anciennes. Ils compensent soll\·cnt leur mauque de ,-ariété 

en légumes par une abondance d' épices : le ragoûts. 
comme le o·otdasch ou le borclttclt à ba e de beMerave . 
sont relevés par des épices variée . Dans toute !"Europe 
centrale. le pain de seigle est parfumé atLX graine de 

Plante issue d 'Afrique et des 
zones tropicales, le séscune 
était à l 'ori.gine 1ttilisé pou.r 
l '/utile extrail,e de ses gmines 
qui rentre maintetuut/, dans let 
composition de la nwrgcuine. 
No n décortiquées, les graines 
bmnes ont un léger goût de 
noisette et aromatisent pains et 
pâti.sseries an Proche-Orient et 
en Europe . Moulnes , elles 
constitltent nne fria.ndise très 
appréciée, la halva, ou. servent 
également de base ii. let sattce 
tahinct (mélange de séscune, de 
citron et d'câl) qui ctccommode 
les légrunes. 

sésame. de carvi. de cumin ou de pavot. Le pays ger­
manique:. ut iii ent beaucoup d'épice pour leur charcu­
terie. 1 rès prisée. Les pa y scandina,-e proposent les 
hareng à to ute les sauces (gingembre. moutarde. 
poivre ... ) et ont largement recow·s au girofle ou à la 
mu cade pour leurs de sert . 
L'Europe occidentale préfère le fines herbe attx épices. 
Toutefo i . le aveur douce ont toujotu· oUicirées. 
Ain i. l'Ita li e utili se peu les piments. sauf pour les 
sauces à l'hui le d'oli ve destinées à relever les pâtes ou 
les pizzas. mais se sert régulièrement de rail. de la can­
uelle. de la vanille ou du safran. Le gingembre entre 
également dan quelques prépa rations pa1·ticulières. 
par exemple le pollo alla dial'ola (poulet à la diable) 
florentin . L'Espagne comme la France apprécie le 
safran. production locale. ct les poivrons. Le Portugal 
connaît les caris et les piments forts. 

La Grande-Bretagne subit l'influence des pays anciennement coloni­
sés et la tradition médiévale emopéenne. Tout le monde connaît les 
pickles ou la Worcestershire sauce q1ri accompagne les rôtis. Les 
caris ou les clw.tne) ·s témoignent de r influence indienne . .Mai le 
épices restent. sm·tour employées dans la pâti serie, telle bram back 
servi pendant la fête d'Halloween. et composé de noix de muscade. 
crumelle, clous de girone et toute-épice. La con6tme de gingembre 
faü également conctuTence à la traditiOLUlcllc rmumclade. 
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Carnet pratique 
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cfe: e~oa.-ft~ à ~ ~(J?ttcfa 
( f:ll/1'1'1' /i/11/S(('f/1/(' 011 1/111/!.W'-J!III'II ft•) 

POUR 4 PERSONNES : 

- UN DEMI-CHOU-FLEUR 

- 2 POMMES DE TERRE NOUVELLES 

- 1 CUILLERÉE À CAFÉ DE HARISSA 

- 1 CUILLERÉE À CAFÉ DE POUDRE DE CARVI 

- 1 /2 CUILLERÉE DE CORIANDRE MOULUE 

- 2 CUILLERÉES À SOUPE D'HUILE D'OUVE 

- JUS DE CITRON 

- SEL 

PRÉPARATION: 30 MINUTES 

Éplucher les pommes de terre. Les mettre avec 
le chou-fleur dans une casserole remplie d'eau 
salée. Faire cuire jusqu'à ébullition, puis laisser 
cuire à feu moyen pendant une vingtaine de 
minutes. Égoutter ensuite les légumes. 
Délayer la harissa avec un peu d'eau. Verser dans 
un saladier : la harissa, la coriandre, le carvi, 
l'huile et le jus de citron. Mélanger. 
Couper les pommes de terre en rondelles et le 
chou-fleur. 
Verser les légumes dans le saladier. 
Servir frais. 

ta~~ 
~ /0/ff/ffecf ~ tet<-tt-e aa. cfMa/ffe 

( 1 ~~~l .l'll -( )rielll} 

POUR 6 PERSONNES : 

- 1 ,5 KG DE POMMES DE TERRE NOUVELLES 

- 1 GOUSSE D'AIL 

- 5 GROSSES CUILLEREES DE PÂTE DE SESAME 

- JUS DE CITRON 
-PERSIL 

- SEL 
-POIVRE 

PRÉPARATION: 45 MINUTES 

Mettre les pommes de terre épluchées dans une 
casserole remplie de gros sel et les faire cuire 
environ 3/4 d'heure ; les pommes de terre 
doivent être fermes. Dès qu'elles sont cuites, les 
couper en rondelles et les placer dans un 
saladier. Hacher l'ail en prenant soin d'en retirer 
le germe, le mettre dans un bol. Ajouter du jus 
de citron, de l'eau et la pâte de sésame. Remuer 
délicatement puis ajouter le sel et le poivre. 
Hacher le persil et l'incorporer au mélange. 
Verser sur les pommes de terre. Servir tiède 
pour accompagner un poisson. 



C!"è!K~ l'at~-oeat 
(Eutrrr) 

POUR 6 PERSONNES : 

- 6 AVOCATS MÛRS 

- 2 TOMA TES MÛRES 

- 2 PmTS OIGNONS 

- JUS DE CITRON 

- SEL 

- POIVRE 

-PAPRIKA 

PR~PARATION : UNE DEMI-HEURE 

Fë{ire blanchir les tomates, puis les peler et les 
épépiner. Éplucher les avocats, les couper en 
morceaux ; éplucher les oignons et les émincer. 
Dans un mixer, mettre les morceaux d'avocats, 
l'oignon et les tomates. Mélanger le tout. 
Lorsque la pâte est onctueuse, l'arroser du jus de 
citron ; saler et poivrer. Mélanger. Mettre la 
crème au réfrigérateur. Au moment de servir, 
saupoudrer de paprika. 

POUR 4 PERSONNES : 

- 4 TOURTEAUX 

-50 G DE RIZ 

- 2 GROS OIGNONS BLANCS 

-2 TOMATES 

- 2 CUILLERÉES À SOUPE DE VINAIGRE 

- 1 CUILLERÉE À CAF~ DE PILI·PILI MOULU 

- 1 FEUILLE DE LAURIER 

- 2 CLOUS DE GIROFLE 

- JUS DE CITRON 

-HUILE 

-SEL 

-POIVRE 

PRÉPARATION: 1 HEURE 

6ter la peau de l'un des oignons et le piquer de 
clous de girofle. Remplir une grande cocotte d'eau 
poivrée et salée. Faire bouillir. Mettre alors 
l'oignon et les tomates et faire cuire environ 
10 minutes. Retirer les tomates et verser le riz 
dans l'eau ; laisser cuire à feu doux pendant 
1 5 minutes en remuant de temps en temps. 
Pendant ce temps, ouvrir les crabes ; séparer la 
chair du corail et placer le corail, arrosé de jus de 
citron, dans un ravier. Casser les pattes pour 
extraire la chair. Faire légèrement réchauffer la 
chair du crabe entre deux assiettes placées au­
dessus d'une casserole d'eau bouillante. 
Dans une poêle, mettre de l'huile et y faire brunir 
le second oignon finement haché, puis y ajouter 
les tomates cuites. Écraser le mélange avec le 
corail citronné, du sel, du poivre et la poudre de 
pi li -pili, la sauce doit rester fluide. 
Lorsque le riz est cuit, le mettre dans un plat 
creux, le couvrir de la chair des tourteaux et 
verser la sauce par dessus. 



l .tt ~~~~t!tt_!!tll'fll' _crmtp!t;lt• 1111 1111;11111!.(1' ll"l;f'Ît't's 

luutswu pour 1 aN"IIIIIfHl!!tii'IIWIII du 111111/ltlll 
uu d1•s ll;!!twws. 

( ~·fit• romtmsition un mélml!!l' riuq-I;JIÏI'I•s. 
qalu1 duqqa. st• romposc• COI/11111' suit: 

- 2 CUILLERÉES A CAFÉ DE GRAINS DE POIVRE NOIR 

- 2 CUILLERÉES A CAFÉ DE CLOUS DE GIROFLE 

- 1 CUILLERÉE A CAFÉ DE GRAINES DE PARADIS 

- 4 CUILLERÉES À CAFÉ DE NOIX DE MUSCADE 
RÀPÉE 

- 1 CUILLERÉE DE CANNELLE MOULUE. 

IL FAUT BROYER LE TOUT ET LE MÉlANGE PEUT SE 

CONSERVER QUATRE MOIS. 

8-f 

POUR 4 PERSONNES : 

- 700 G DE THON FRAIS COU~ EN MORCEAUX 
-HUILE 

- JUS DE CITRON 

- 4 GOUSSES D'AIL 

- 1/2 CUILLEREE A CAFE DE PAPRIKA 

- J/2 CUILLERÉE À CAFÉ DE HARISSA 

- 1/2 CUILLERÉE A CAFÉ DE CORIANDRE MOULUE 
-SEL 

-POIVRE 

PRÉPARATION: 30 MINUTES 

Peler les gousses d'ail, en ôter le germe et les 
hacher finement Mettre l'huile dans une cocotte. 
Lorsque l'huile e.st chaude, y faire revenir l'ail. 
Délayer la harissa dans un peu d'eau. 
L'incorporer dans la cocotte avec le jus de 
citron, la coriandre, le paprika, un peu de poivre 
et une petite cuillerée de sel. 
Mélanger le tout jusqu'à ébullition avant d'y 
mettre le thon. 
Couvrir la cocotte et faire cuire à feu doux 
pendant environ 20 minutes. 



;tf(!;ffod~;a 
(rt' ("('/1(' lllrtÎ.~Ù'/1111') 

POUR 6 PERSONNES : 

- 1 KG DE PLATS DE CÔTES COUP~S EN MORCEAUX 

- 100 G DE MELLOUKHIA EN POUDRE QUE L'ON 

PEUT SE PROCURER DANS LES ÉPICERIES 

ORIENTALES 
- 1 GOUSSE D'AIL 

- 1 CUILLEREE A SOUPE DE CORIANDRE MOULUE 

- 1/2 CUILLERÉE A CAFE DE HARISSA 

-HUILE 

-SEL 

PRÉPARATION : 3 HEURES ET DEMIE 

Couvrir d'huile le fond d'une grande cocotte ; 
mettre à feu vif et ajouter la poudre de 
melloukhia. Bien remuer et verser sur le mélange 
1,5 litre d'eau et les morceaux de viande. 
Dès que le mélange arrive à ébullition. baisser le 
feu et laisser cuire 10 minutes en remuant. 
Couvrir la cocotte et laisser mijoter 2 heures à 
feu très doux. 
Peler l'ail, en ôter le germe, le hacher finement. 
Délayer la harissa avec un peu d'eau et du sel. 
Rajouter alors la coriandre, la harissa, l'ail dans la 
cocotte. Laisser cuire encore 1 heure. 
Servir très chaud. 

P~aff (}tJ. l(}tJ.bia 
(ms.wmlet IIIIIÙÎell} 

POUR 6 PERSONNES : 

- 700 G DE VIANDE DE BŒUF UN PEU GRASSE, 

COUPÉE EN MORCEAUX 

- 250 G DE HARICOTS BLANCS 

-4 MERGUEZ (FACULTATIF} 

- 4 GROS OIGNONS BLANCS 
- 5 GOUSSES D'AIL • 

- f VERRE D'HUILE 

- 2 BRANCHES DE CELERI 

- 2 GROSSES TOMATES RONDES 

- 1 BÂTON DE CANNELLE 

- 1 CUILLERÉE DE CORIANDRE EN POUDRE 

- SEL, POIVRE 

PRÉPARATION : 20 MINUTES 

CUISSON : 3 HEURES 

Verser l'huile dans le fond d'une grande cocotte. 
Peler les oignons et l'ail dont on aura ôté fe 
germe. Les hacher finement et les faire brunir 
dans la cocotte. Ajouter les merguez coupées en 
morceaux et faire revenir quelques minutes avant 
de retirer fa cocotte du feu et d'y verser 1 ,5 litre 
d'eau. 
Éplucher les tomates et les écraser à la 
fourchette dans une assiette. Couper fe céleri. 
Dans la cocotte, mettre les haricots blancs, le 
céleri, les tomates écrasées, la cannelle et la 
coriandre. Poivrer. Bien mélanger le tout et faire 
cuire à feu vif jusqu'à ébullition avant d'ajouter les 
morceaux de viande. Couvrir et faire cuire à feu 
doux environ 1 heure et demie. 
Enlever le couvercle de la cocotte et refaire 
mijoter une heure. Ajouter alors une cuillerée à 
soupe de sel, bien mélanger et laisser cuire 
encore une demi-heure. Servir chaud. 
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POUR 4 PERSONNES : 

- 800 G DE FOIE DE GËNISSE EN UN SEUL 

MORCEAU 
- HUILE 

- 4 GOUSSES D'AIL 

- JUS DE CITRON 

- 1/2 CUILLERËE À CAFÉ DE HARISSA 

- 1/2 CUILLERÉE À CAFÉ DE PAPRIKA 

- 1/2 CUILLERÉE À CAFÉ DE CORIANDRE MOULUE 
- UN PEU DE PERSIL 

- SEL, POIVRE 

PRÉPARATION: 45 MINUTES. 

Préchauffer le four (thermostat 8). Peler l'ail et 
en ôter le germe avant de le hacher finement. 
Dans un plat allant au four, mettre l'huile, l'ail, la 
harissa, la coriandre, une pincée de sel, une 
pincée de poivre, le jus de citron. Bien mélanger 
avant d'y placer le foie et de l'arroser de sauce. 
Couvrir le plat à gratin avec une feuille 
d'aluminium et mettre au four. 
Après 5 minutes environ, baisser le thermostat 
du four (5), laisser cuire 20 minutes ; retourner 
le foie et laisser cuire à nouveau 20 minutes. 
Retirer le plat à gratin du four. Couper le foie en 
tranches et le poser dans un grand plat. 
Recouvrir de sauce et de persil finement coupé. 
Servir chaud. 

POUR 6 À 8 PERSONNES : 

- 2 KG DE MOUTON COUPËS EN PETITS MORCEAUX 
-2 OIGNONS 

- PETITS POIS, CAROTIES, FONDS D'ARTICHAUT 

(EN SAISON, SINON DES SURGELB FONT TRËS BIEN 

L'AFFAIRE) OU COURGffiES, CAROTIES, NAVETS 

- 1 CUILLERËE À CAFÉ DE GINGEMBRE 

- RAZ EL HANOUT 

- 1 CUILLERËE À CAFt DE CURCUMA 

- 1/2 CUILLERËE A CAFÉ DE FLEUR DE SAFRAN 

- 1 PINCËE DE CUMIN 

- DE LA CORIANDRE FRAÎCHE 

- SEL. POIVRE FRAÎCHEMENT MOULU 
- 1 CUILLERÉE A SOUPE D'HUILE D'OUVE 

PRËPARATION : UNE DEMI-HEURE 

Dans une cocotte, faire revenir dans l'huile 
d'olive, les oignons, la viande en morceaux et 
toutes les épices (sauf la coriandre). 
Cuire à petit feu, surveiller pour que cela 
n'attache pas. 
Incorporer les légumes : d'abord les carottes, 
puis les petits pois, enfin les fonds d'artichaut, le 
tout coupé en petits dés. 
Faire cuire 2 heures.Quelques minutes avant de 
servir, ajouter la coriandre fraîche. 
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POUR 6 À 8 PERSONNES : 

- 2 KG DE POULET COUPES EN MORCEAUX 

- 3 OIGNONS 

- 1 CUILLERÉE A CAFÉ DE GINGEMBRE 

- 1 CUILLERÉE À CAFÉ DE FLEUR DE SAFRAN 

- 1 CUILLEREE DE CANNELLE 

- SEL, POIVRE 

- 1 CUILLERÉE À SOUPE DE MIEL 

- 1 CUILLERÉE À SOUPE D'HUILE D'OLIVE 

- 6 À 8 POIRES 

- 1 VERRE D'EAU 

PRÉPARATION :UNE DEMI-HEURE. 

CUISSON : 1 HEURE ET DEMIE. 

Dans une cocotte, faire revenir et faire fondre les 
oignons dans l'huile d'olive. 
Ajouter la viande en morceaux et toutes les 
épices (sauf la cannelle). 
Ajouter l'eau et couvrir à feu doux pendant 45 
minutes. 
Réserver la viande. 
Dans une poêle, faire dorer les poires coupées 
en quartiers. 
Les mettre ensuite dans le jus du cagine pour 
donner le goût. 
Incorporer la cannelle et le miel. 
Faire cuire encore un quart d'heure à feux doux. 
Puis faire réchauffer la viande quelques minutes. 
Servir le cagine avec les poires sur le dessus. 

CJ"-' o. 

POUR 6 PERSONNES : 

- 1 KG DE BLANCS DE POULET 
- 2 CUILLERÉES À CAFÉ D'éPICES AUX CINQ 

PARFUMS 

- 1 CUILLERÉE À CAFÉ DE SUCRE 

- 1 BONNE PINCÉE DE SEL 
-POIVRE 

- 3 CUILLERÉES DE SAUCE SOJA 

- 1/2 BOUILLON DE VOLAILLE 
-HUILE 

6 HEURES DE MAaRATION 

CUISSON : 1 BONNE HEURE 

Faire couper le poulet en morceaux par son 
boucher. Couvrir les morceaux avec le mélange 
d'épices aux cinq parfums et la sauce soja dans un 
grand saladier. 
Faire macérer 6 heures environ. 
Dans une cocotte, mettre l'huile et faire revenir 
les morceaux de poulet jusqu'à ce qu'ils soient 
cuits. Rajouter le sel, le poivre, le sucre et le 
bouillon. 
Laisser cuire pendant une bonne heure. 
Servir chaud. 
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POUR 6 PERSONNES : 

- 1 KG DE VIANDE D'AGNEAU COUPÉE EN 

MORCEAUX, DE PRÉFÉRENCE DANS L'éPAULE 

-3 OIGNONS 

- UN PEU DE GINGEMBRE EN POUDRE 

- 1 GOUSSE D'AIL 

- UN PEU DE CURCUMA 

- UN PEU DE CUMIN 

- UN PEU DE NOIX DE MUSCADE 

- 1/4 DE LITRE DE LAIT DE COCO 

- UNE BONNE PINCÉE DE SUCRE 

-HUILE 

-SEL 

PRÉPARATION : 1 HEURE 

Peler les oignons, les couper en petits 
morceaux ; ôtèr le germe de l'ail, émincer la 
gousse. Dans une cocotte, faire légèrement 
brunir les oignons dans un peu d'huile. Ajouter le 
gingembre et l'ail ; laisser cuire environ 
5 minutes, puis mélanger les diverses épices, 
saupoudrer de sucre et laisser sur le feu 5 à 
6 minutes. Verser les morceaux d'agneau dans le 
mélange, saler et couvrir la cocotte jusqu'à ce 
qu'une légère vapeur s'en échappe ; verser alors 
le lait de coco et laisser bouillir le tout environ 
30 minutes. Servir avec du riz. 

uo 
00 

POUR 6 PERSONNES : 

- 1 KG DE BLANCS DE POULET COUPÉS EN 

MORCEAUX 
-HUILE 

-2 OIGNONS 

- 1 BÂTON DE CANNELLE 

- 1 BONNE CUILLEREE À CAFÉ DE GINGEMBRE 

MOULU 

- 2 CUILLEREES À CAFE DE CARDAMOME MOULUE 

- 1 CUILLEREE À CAFÉ DE CUMIN MOULU 

- UN PEU DE SAFRAN 

- 1 PIMENT DE CAYENNE SÉCHÉ ET MOULU 

- DE LA CORIANDRE MOULUE 

- 3 TOMA TES MÛRES 

-DU SEL 

- 1 VERRE D'EAU 

PRÉPARATION : 1 HEURE ET DEMIE 

Dans une cocotte où vous aurez mis de l'huile 
verser les oignons finement coupés. la ' 
cardamome et la cannelle. Laisser les oignons 
brunir, puis ajouter les autres épices et la 
coriandre. Couper les tomates en petits 
morceaux et les mettre dans la cocotte. Laisser 
cuire à feu très doux jusqu'à ce que les tomates 
soient fondues dans le mélange. Rajouter alors le 
poulet, l'eau ; saler et remuer. laisser cuire 
pendant une heure. 
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POUR 6 PERSONNES : 

- 1 KG DE MORUE 
-2 OIGNONS 

- DU PERSIL PL6. T 

- 2 OU 3 PETITS PIMENTS DE CAYENNE 
- 1/2 LITRE D'HUILE D'OLIVE 

PR~PARATION: L6. VEILLE, PLUS 1 HEURE 
LE LENDEMAIN. 

la veille, dessaler la morue dans de l'eau claire. 
Renouveler l'eau plusieurs fois. Le lendemain, 
préparer une marinade avec un demi-litre d'huile 
d'olive, les oignons émincés, des brins de persil et 
des piments coupés en tout petits morceaux. 
Faire pocher la morue, en enlever les arêtes et la 
couper en gros morceaux. laisser refroidir et la 
plonger dans la marinade pendant une demt­
heure. Servir tiède. 

<t 
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POUR 4 PERSONNES : 

- UN BEAU L6.PIN COUP~ EN MORCEAUX 
- 1 TRANCHE DE L6.RD 

- 2 CUILLERÉES A SOUPE DE MOUTARDE 
- 1 BOUQUET GARNI 

- 1 OIGNON 

- 2 CUILLERÉES A SOUPE DE FARINE 
- 1 VERRE DE BOUILLON 

- 1 VERRE DE VIN BL6.NC 

- 2 CUILLERÉES DE CRÉME FRAICHE 
-MARGARINE 
-SEL 

-POIVRE 

PREPARATION : 1 HEURE ET DEMIE 

Couper le lard en dés et le faire revenir dans une 
cocotte avec la margarine. Éplucher l'oignon et 
l'émincer. Lorsque les lardons ont bien bruni, 
ajouter l'oignon, le bouquet garni et le lapin. Faire 
bien dorer le lapin. Ajouter la farine, le bouillon, 
le vin blanc et la moutarde. Bien mélanger pour 
obtenir une sauce homogène. laisser cuire 
doucement pendant une bonne heure à feu doux 
en remuant de temps en temps. Avant de servir, 
ajouter la crème fraîche et mélanger. 

-
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POUR 4 PERSONN ES : 

• 700 G DE BŒUF COUPÉ EN MORCEAUX 

• HUILE DE PALME 

• 3 CUILLERÉES DE CONCENTRÉ DE TOMATES 
· 500 G D'éPINARDS 

• 2 OIGNONS 

- 200 G DE PÂTE D'ARACHIDES 

• PILI·PILJ MOULU 
-SEL 

PRÉPARATION : UNE DEMI-HEURE 

CUISSON : 4 HEURES 

Recouvrir le fond d'une cocotte d'huile de 
palme ; lorsque l'huile est chaude, y faire revenir 
la viande avec les oignons coupés. Mélanger le 
concentré de tomates avec un peu d'eau et 
verser dans la cocotte. Faire mijoter à feu doux 
pendant environ 3 heures et demie. 
Laver et éplucher les épinards et les faire cuire 
15 minutes dans de l'eau boui llante salée. Les 
égoutter et les hacher avant de les joindre à la 
viande cuite. Recouvrir de pili-pi li. 
Ajouter également la pâte d'arachides délayée. 
Laisser cuire encore 30 minutes. Servir chaud. 

CJO 

POUR 6 PERSONNES : 

- 10 BELLES ORANGES 

- 1 CUIUERÉE Â CAFÉ DE FLEUR D'ORANGER 

- 1/2 CUIUERÉE À CAFE DE CARDAMOME EN P 
OUDRE 

- 1 PINCÉE DE NOIX DE MUSCADE MOULUE 

- 50 G DE SUCRE EN POUDRE 

·EAU 

• SUCRE GLACE 

PRÉPARATION : UNE DEMI-HEURE 

Laver les oranges, bien les peler en mettant de 
côté quelques zestes. Couper les oranges en 
rondelles, les mettre dans un saladier en les 
arrosant de fleur d'oranger et en les saupoudrant 
d'épices. 
Verser l'eau et le sucre dans une casserole, 
mettre à feu doux. Découper les zestes réservés 
en fines lamelles et les mettre dans la casserole 
pendant 5 minutes environ. Sortir les zestes et 
les disposer sur le saladier. Saupoudrer de sucre 
glace. Servir frais. 



POUR 14 PERSONNES : 

- 500 G DE SUCRE 
- 1 PETITE CUILLEREE DE NOIX DE MUSCADE RÂPÉE 

- 1 PINCÉE DE MACIS EN POUDRE 

- 2 CUILLERÉES À CAFÉ DE GINGEMBRE MOULU 

- 6 CLOUS DE GIROFLE 

- 3 CUILLERÉES DE TOUTE-ÉP1CE 

- 1 CUILLEREE DE CANNELLE 

- 1/4 DE LITRE D'EAU 

- 4 BOUTEILLES DE SHERRY SEC 

- 12 ŒUFS 

PRÉPARATION: UN QUART D'HEURE 

Dans une casserole, mettre l'eau et incorporer le 
sucre et les épices. Ajouter le sherry et chauffer 
à feu doux. 
Pendant ce temps. séparer les blancs des jaunes 
d'œufs. Bien mélanger les jaunes et battre les 
blancs pour les raffermir. Lorsque le liquide est 
tiède, y incorporer les blancs et les jaunes 
d'œufs. 
Mélanger et servir. 

1)1 

POUR ENVIRON UN LITRE DE VIN CHAUD : 

- 3/4 DE LITRE DE VIN ROUGE 

- 1/4 DE LITRE D'EAU 

- ZESTE DE CITRON 

- 80 G DE SUCRE 

- DE LA CANNELLE MOULUE 

PRÉPARATION : UN QUART D'HEURE 

Dans une grande 
casserole, mettre tous 
les ingrédients et porter 

à ébullition. Dès que le 
mélange bout, éteindre le feu. 

Servir bien chaud. 
Idéal pour se réchauffer l'hiver, ou 

lorsque la grippe vous guette ... 
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Les emplois figurés des mots épicés sont 
révélateurs :Voltaire parlait déjà d'un ouvrage 
poivré pour qualifier un écrit licencieux ; mais il 
aurait aussi bien pu dire pimenté ou épicé. De la 
licence à la grivoiserie et aux abus de table il n'y a 
qu'un pas et le poivrot désigne maintenant une 
personne qui boit trop d'alcool. Dans la langue 
populaire le poivre, denrée de luxe, peut 
désigner une facture élevée : salée ou poivrée, au 
choix. Lorsqu'on moud du poivre, c'est que l'"ln 
est empêtré dans une affaire qui tourne mal. La 
forme de la poivrière de cuisine a inspiré 
l'architecture mi li taire et a donné son nom à un 
bâtiment au toit conique placé à l'angle d'un 
bastion. Le safran, qui donne son nom à une belle 
couleur jaune, a eu pendant longtemps d'autres 
acceptions. La couleur jaune symbolise également 
l'infidélité : aussi "être accommodé au safran" 
pouvait-il désigner l'état d'une femme ou d'un 
homme victime de l'adultère ; "en être au safran" 
signifiait une banqueroute prochaine. Quant à la 
muscade, elle était associée aux tours de passe­
passe et d'escamotage d'artistes de foire à demi­
filous dont le fameux "passez muscade !" est 
encore util isé. 

L ES Hl~ !:iS Ol RO : S DES É PI C E~ 

Ces essences merveilleuses n'ont pas encore 
livré tous leurs secrets. Les mélanges infinis 
qu 'elles proposent servent non seulement à la 
gastronomie mais entrent également pour une 
bonne part dans l'industrie pharmaceutique et la 
parfumerie. 
De l'école de Salerne du Moyen Âge au Livre des 
Simples Médecins du XVe siècle, les drogues 
exotiques et les herbes demeurent le fondement 
des thérapies européennes jusqu'au XVIIIe siècle, 
à partir duquel les médecins empiriques laissent 
leur place aux savants. Le Livre des Simples 
Médecins se présente comme un herbier qui 
associe des dessins de plantes à leurs propriétés 
botaniques et médicinales supposées. 
Ses prescriptions sont étonnantes et tentent de 
remédier à tous les maux et à toutes les 
"humeurs" ou affections grâce à des décoctions 
ou des cataplasmes variés : 
- Pour lutter contre la fièvre : boire un mélange 
de poivre noir et d'huile d'olive ; 
- Pour nettoyer un œil purulent : laver les yeux 
avec de l'eau de rose additionnée de poivre noir 
moulu ; ou chauffer ensemble un blanc d'œuf et 
de la poudre de cumin qu'on applique comme un 
emplâtre sur chaque paupière ; 
- Pour lutter contre le rhume ou le catarrhe : 
manger des figues fourrées de gingembre ; 
introduire dans les narines des graines de sénevé 
(moutarde) : appliquer sur le visage des 
cataplasmes faits de laurier et de cumin : avaler 
des pilules composées de gomme arabique et de 
poudre de sumac : 
- contre les flatulences : le vin cuit additionné 
d'épices est à la base de toutes les préparations ; 
on peut le mêler avec de la cannelle, du cumin et 
du gingembre, des clous de girofle avec du 
fenouil, de la noix de muscade ou du carvi ; 



- contre les douleurs d'entrailles : tremper une 
éponge dans un mélange de vinaigre, de poudre 
de cardamome, de menthe et d'eau salée, puis 
appliquer l'éponge sur l'estomac ; ou cuire de l'ail 
dans de l'huile pour en faire un emplâtre qu'on 
peut poser sur le ventre ; 
- pour les affections féminines : un suppositoire 
fait de poudre de sumac, mastic et jus de plantain 
apaisera les "fleurs" (règles) douloureuses ; la 
cannelle au contraire provoquera les règles ; 
- pour cicatriser les plaies : mettre sur la blessure 
un emplâtre fait de farine de fénugrec et de blanc 
d'œuf; 
- pour lutter contre les douleurs de dents : 
mâcher longuement des graines de maniguette. 
Ces médications ont fait autorité pendant 
plusieurs siècles. mais il n'est pas conseillé d'y 
avoir recours aujourd'hui. 

Et pourtant. herbes et épices alimentent toujours 
les prescriptions médicales notamment dans les 
pays démunis d'industries pharmaceutiques 
modernes et dans les pays orientaux, à tel point 
que l'Occident a redécouvert la vertu des soins 
par les plantes. 
L'aromathérapie, médecine "douce" qui répond à 
la mode des produits naturels, utilise les huiles 
essentielles, des épices et des herbes. Ces huiles 
sont le plus souvent obtenues après distillation 
ou expression des plantes. On leur accorde des 
qualités de soulagement pour bon nombre de 
maux lorsqu'elles sont utilisées en massage. en 

inhalations ou en bains ; elles sont en général 
diluées dans de l'huile d'amande douce ou de 
pépins de raisin. Ainsi l'huile essentielle de poivre 
noir peut-elle être utilisée contre le mal de dos 
ou les foulures légères ... 
Il est difficile de trouver dans le commerce des 
huiles essentielles d'épices car leur utilisation est 
délicate et peut se révéler dangereuse. 
Néanmoins, bon nombre d'entre elles participent 
à la fabrication de médicaments et de sirops 
vendus en pharmacie. 
Des laboratoires, intéressés par ces nouvelles 
formes de thérapie, dépêchent des chercheurs 
dans les contrées qui font appel aux ressources 
des épices et des herbes afin d'élaborer de 
nouveaux médicaments. 
La phytothérapie, reconnue officiellement 
comme médecine à part entière depuis 1986, est 
une lointaine descendante de la "médecine 
herboriste" médiévale. Elle utilise des plantes 
séchées broyées à froid sous azote liquide à 
- 196 • ; la poudre obtenue est alors insérée dans 
des gélules et proposée à la vente dans les 
pharmacies ou les herboristeries qui donnent 
parfois raison aux anciens : 
- le fénugrec est ainsi préconisé pour prendre du 
poids ou stimuler l'appétit ; 
- le gingembre prévient les nausées et ravive 
l'ardeur sexuelle ; 
- les gélules d'ail préviennent l'hypertension ... 
Outre leurs propriétés médicinales, les épices 
permettent à la haute couture de mettre au 
point des parfums originaux et 
exotiques. Les huiles 
essentielles de noix de 
muscade, de cannelle, de 
vanille, mêlées aux fragrances 
de fruits et de fleurs, sont 
alors savamment dosées pour 
offrir aux femmes les senteurs 
les plus délicates. 



Les parfums d'ambiance font également 
largement appel aux ressources des épices et 
certains magasins spécialisés vendent désormais 
des concentrés d'odeur, le plus souvent, hélas, 
composés à partir d'essences chimiques. On peut 
ainsi trouver des bougies à la vanille pour lutter 
contre l'odeur du tabac, des flacons qui 
mélangent les arômes - comme par exemple la 
cannelle et l'orange- à distiller dans des bols, 
ou encore des sachets d'épices séchées à glisser 
dans le linge. Certains apportent à la maison une 
note parfumée, d'autres ont pour vocation de 
chasser les parasites domestiques ou les autres 
insectes de nos armoires. 
Voici un exemple de préparation facile à réaliser 
soi-même pour lutter contre les mites : mettez 
dans un sachet de coton du carvi, de la muscade, 
du macis, de la cannelle, le tout moulu, et 
rajoutez-y de la poudre de racine d'iris. 

Les pots-pourris se présentent sous une forme 
plus esthétique. Ils offrent des camaïeux de 
couleurs agréables lorsqu'ils sont exposés dans 
des coupelles transparentes. La plupart d'entre 
eux sont une savante composition de pétales de 
roses et de géraniums séchés, de lavande, de 
chèvrefeuille, saupoudrés de clous de girofle et 
de cannelle en poudre. 

Dt no'\ l :.. \ta: tn;s F: ru E~ 

Ill est préférable d'acheter des épices fraîches car 
elles conservent un arôme plus puissant que 
lorsqu'elles sont séchées. En tous cas, mieux vaut 
les prendre entières que moulues : elles gardent 
plus longtemps leur parfum. En outre, il est très 
facile de les réduire en poudre soi-même avec un 
moulin à café ou un moulin à poivre, ou 
éventuellement un mortier. 
Pour garder des épices en poudre, il faut les 
placer dans un récipient hermétique. dans un 
endroit frais, à l'abri de la lumière. Il n'y a pas de 
meilleur moyen de vérifier la fraîcheur d'un 
mélange que de faire appel à son odorat. La plus 
petite odeur de moisi indique que l'épice a perdu 
ses qualités aromatiques. 
Il est facile de se procurer des épices. Les 
épiceries fines prestigieuses offrent évidemment 
des mélanges d'épices ou des plantes en poudre 
d'excellente qualité, mais il existe également des 
magasins spécialisés dans la vente de produits 
"exotiques" orientaux, africains ou antillais qui 
mettent à la disposition du public un choix très 
varié d'assortiments aromatiques. La grande 
distribution présente aussi dans de petits bocaux 
transparents les ingrédients nécessaires à la 
plupart de nos plats cuisinés. 



I:'>O EX DES ÉPI CES C ITI~ ES 

-ail : 30-35, 72. 76, 77, 78, 79. 

- anis étoilé : 69. 

- cannelle : 6, Il, 42-47, 79, 80. 

-cardamome: 49, 76. 

- carvi : 71. 80. 

- clou de girofle : 6. 16. 52-54, 77, 78, 80. 

-coriandre: 68, 71, 73, 76, 77, 78. 

- cumin : 6, 55, 76, 79. 

- curcuma : 50-51, 68, 72. 77. 

- fagara :28, 69, 71. 

- fénugrec : 68, 77. 

-gingembre : 6, 16, 48-49, 69, 71, 72. 73. 

- moutarde : 16, 36-41, 71, 79. 

-nigelle : 27. 

- noix de muscade : Il, 12, 16, 54-55, 80. 

- piments : 56-59, 72, 73, 77, 78. 79. 

-poivre: 8, 18-29,71,77,78. a 
-poivre de Bourbon : 27. -~ 
-poivre de Guinée: 27. 

-poivre de la Jamaïque : 29. 

- safran : 16, 50-5 1, 73. 

- sansho : 29. 

- sénevé : voir moutarde. 

-sésame : 69, 72. 78, 80. 

-sumac: 76 . 
• - toute-épice : 78. 

- vanille : 62-63, 77, 78. 

- wasabi : 69. 
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