POIVRE *
Piper nigrumL.

Originaire de I'Inde, le PoivrierP{peraceae), liane vivace a tige
ligneuse volubile, s'est ensuite répandu dans lEsipays de la zone
tropicale (Indonésie, Madagascar, Afrique)

Feuilles alternes a limbe ovale aigu, fleurs saétlps ni sépales
groupées en longs épis pendants

Le fruit, baie rouge a maturité, est utilisé deppiigsieurs centaines
d'années par la médecine chinoise.
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Le Poivre vert, doux et un peu sucre, vient des baies cueiliesita
maturité et est conservé dans la saumure ou sécheé.

Le Poivre noir, fourni par les fruits entiers cueillis avant nration
complete (presque rouges) et séchés au soleil gfol@ent noirs et
ridés), est + aromatique mais — piquant qu@dé/re blanc —appelé
Muntok, il fait illusion aux profanes : ce n'est pas uce spécialé
bien que cette variété fasse partie des Poivregs’rg fourni par des
fruits cueillis aprés maturation compléte dont ateee la partie externe
apres trempage dans I'eau (salée) et que I'oséaiter.

A petite dose le Poivre est reconnu

- diurétique, stimulant des sécrétions digestivascélere les
éliminations toxiniques de l'organisme (+ propdv@ctéricides,
insecticides) et du systeme nerveux,

- receler des vertus apéritives.

Mais il faut savoir qu'ilrrite peau / muqueuseset qu'
a tres forte dosgoxigue : peut provoquedes convulsions
et des hématurieapparition de sang dans les urines)

Son essencest fortifiante et bénéfique pourdaculation du sanget ladigestion

* Notons

. Poivre rougen’est autre que le Poivre Biment de Cayenne.

. Poivre rose saveur délicate, sucrée, |légérement piquante,grbdiun arbuste d'’Amérique du Sud, de la
famille de... I"Herbe a poux" ; cette "baie rose"se conserve pas tres longtemps.

. Poivre de Sichuanbaies séchées d'un arbrisseau (famille des Agruc@sues en Chine sous le hom de
"Poivre en fleur" ; leur arbme est trés fort esgEes au moulin a poivre, elles parfunreerveilleusement,
entre autres, les sauces a base de lait de Caréeswou salées...

1 Voir FichesCubébeet Aromatiques Epicesl. et2.



