AROMATIQUES EPICES 2.
Les « vrais » Poivres : Piper...

Poivre long (Piper longumPiper retrofractum * — I''ndonésien

Un vrai Poivre, malgré sa forme!

L’'une des premiéres épices a avoir atteint 'Eurdpen avant les autres variétés de Poivres ronds..
Originaire d'Asie du Sud, du nord de I'Inde et fle He Bali (variété indiennBiper longun), d’Indonésie
et de Ile de Java (variété indonésierfliper retrofractun) il était déja trés populaire au temps des
Grecs et des Romainsla délicatesse de son parfum en faisait un Baacherché.

"Le Poivre long se vend quinze deniers la livrehllenc sept, le noir quatreiious apprend Pline dans son
Histoire Naturelle

Il pousse a I'état sauvage sur les contrefortsHimhblaya et sur I'lle de Java.

Caractéristiques?

D'abord sa forme : bien qu'appartenant a la fardile Poivres, ses
grains, de taille beaucoup plus petite, ne sondfsgmsés en grappes
mais regroupés en épis de 1-4 cm de Iboogln) : petits chatons de
couleur brun-foncé avec écailles, comme des pgtdesnes de Pin.
C'est pourtant un Poivre, qui pousse égalermermime les autres

« Piper » sur une liane et qui est cueilli @ maturité puis séché au
soleil (ce qui leur donne cette couleur brune)

Le Poivrier long Piper longum est ainsi un arbuste de 1-1,5 m de
haut, qui s’apparente a une liane a fleur trédifeyide la famille des
Piperaceael’extrémité de ses nombreuses tiges est duveteuse
Les feuilles sont minces, dont la face supérieatdsllante.

Le Poivre long est un amas de minuscules baieowpges pour
former cette structure oblongue et fuselée cariatitgre.

Elle est productive toute I'année mais seulementae 3-5 ans,
aprés il y a besoin de régénérer la plantation.

Tres parfumé avec une légere note fruitésucrée (Anis-Cacao...),
de saveur boiséeentre Cannelle? et Réglisse plus chaudemais
moins forte que le Poivre noir et légérement acidulée-citronnée
I'originalité du Poivre long séduit de nombreux fsheil est trés
recherché par les connaisseurs...

La variété indonésienne du Poivre londP. retrofractun), dite « de Java » méme si on la trouve sur
d'autres Tlesest moins relevée et plus parfumée que la variétédienne (P. longun).

Odeur de résineux avec des notes d'agrumes. Respifuste un peu relevé.

Malheureusement il a bien disparu des cuisines gégones aujourd’hui... Avec sa production restegint
le Poivre long de Java est devenu un Poivre rafeependant, on le redécouvre car son parfum et son
piguant modéré vont trés bien avec les desselts gllats sucrés-salés.

Poivre long médicinal

Il ne développe pas de propriétés particuliereslemors des vertus classiques des Poivres. Comme les
autres variétés, il contient de la pipérine (prééis piquantes), en moins grande quantité queivecRwir.

- Stimulant respiratoire et digestif ; dggopriétés antitussives

- Antipyrétique (fébrifuge)

- Diurétique, carminatif, contre la constipatioaicle a I&limination

de vers intestinaux

- Insecticide, bactéricide

- Les gargarismesdétendent la luette et la langue ; utiligétre les
nauséesen cas de vertiges, arthrite...

- Le fruit du Poivre long a un effeasodilatateur

- Il stimule laproduction de sperme et d’ovules.

L Voir Fiche Poivre (Piper nigrun) + Dossier*Poivre’ de Wikipédia.

Sources: I'Epicerie de Bruno (www.lepiceriedebruno.conpntact @lepiceriedebruno.com) — Texte recettesetos (*)
by Minouchka (« Raconte-moi une épice... ») — Wikipédi

2 Ce Poivre posséde certaines ressemblances gustatige la Cannelle.



En Inde, il est utilisé pour traiter 'asthme bronchique, faiblesse musculaire davoriser la
résistance de I'organisme au stress

En médecine ayurvédiqueil est prescrit en association avec d’autresddigmts pour traiter I'acidité
gastrique.

En Indonésig un extrait de feuille sert de dentifrice et calrage de dents.

Aux Philippines, sa racine est utilisée contre les diarrhées.

En Malaisie, les racines sauvages entrent dans la compodiopoison de fleches.

Poivre longen Cuisine
Le Poivre est une épice quasi universellement consee.
Sa saveur piguante est due a detsides de lapipéridine. Il parfume beaucoup de plats.

Conseils pratiques

Le Poivre long ne passe évidemment pas dans urim@Bloivreclassique

Vous pouvez le concasser au mortier et I'employesi au, aprés l'avoir concassé, le moudre dans un
moulin a café électrique, par exemple, pour obtené poudre fine.

Vous pouvez aussi le raper, a l'instar d'une feuwgk& ou une noix de Muscade.

Coupé en morceauy, il sera parfait en infusionsdanbouillon ou une sauce.

Le conserveia I'abri de la chaleur et de la lumiére dans wr@nfrai et sec.
Comme tous les Poivresl ne supporte pas les chaleurs prolongées

En cuisine?
Le Poivre long de Java sera parfait dans vos paijstés mais aussi dans vos desserts.

Il est idéal en salé pour.

- Les viandes délicates telles que I'agneau, légbou

On le suggere notamment pour agrémenter I'Ossa buco

- Aromatiser subtilement gibiers, vinaigrettes oauces de
viandes telles que le roti de boeuf.

- Les poissons fins, coquillages, crustaceés..adaef quantite.

- Tous les légumes méme les plus délicats : Tom@msrgettes,
Chou-fleur, Aubergine, Concombre...

- Epicer le Riz et autres céréales qui peuventféttes au goat.

A ajouter aux veloutés de Iégumes, soupes d'hpegages.
A essayer avec du fromage au lait de chevre frais.

le Poivre long de Java

Parfait avec des plats sucrés-salgsles currys a la noix de Coco..., il enrichit awss notes
gustatives exotiques la cuisine asiatidas plats aigres-doux
Trés apprécié dans la cuisine indienne et surt@usdes desserts et patisserie

Tres utilisé en version sucrée

Un « Poivre de dessert » facile & doser, car peuigit

Avec le lait sucré, en biscuits secs, trés intémsavec un moelleux au chocolat...

Avec tous fruits : rdpé, son parfum se marie délisement aux desserts tels que compotes ou salades
d'agrumes ou encore fruits pochésimbles tartes...

- Aromatiser vos confitures et gelégassiques tres bon en petite quantité dans la confitur&rdgse.
- Epicer Iégerement une salade de fruits fraisustejun fruit coupé : Poire, Péche, Cerises, Mangue
- A tester également infusé dans un sirop de si@effé.



Minouchka vous cuisine le Poivre long

Agneau au Poivre long

Couper en tres petits morceaux la viande d’agneau.

Faire revenir dans un filet d’huile d’Olive.

Ajouter 1 gousse d'ail pilé, un morceau (1cm) degembre frais
écrasé et 2 Oignons émincés. _
Ajouter ensuite ¥ c. a c¢. de Poivre noir, ¥2 c. de.Poivre vert et [EEE
1 c. a c. de Poivre long passé au mortier.

Laisser revenir 5-8 mn puis arroser d'l grand veleebouillon de
viande.

Des frémissement du bouillon, ajouter 1 feuilleLd@rier et 2 c. a c. '
de_fécule _(_je Mais. S_aler, ne pas Poivrer ;f) ) ) _ (*) sevir avec des légumes apeur'
Laisser mijoter en ajoutant un peu de bouillonglés c’est nécessaire. sautées, du riz, des céréales. ..
Laisser bien réduire la sauce.

Bouchées de chocolat au Poivre long

Faire fondre 200g de chocolat 70% de Cacao avecnuoisette de
beurre

Ajouter 5 jaunes d’'ceufs et 200 g de sucre de Canne

Bien mélanger puis ajouter 75 g de farine et uneda de sel

Ajouter ensuite 2 c. a c. de Poivre long moulu

Battre les blancs d’'ceufs en neige et incorporappareil au chocolat
Remplir un moule rectangulaire

Enfourner 30 a 35 min au four moyen 180°

Laisser refroidir quelques instants puis découpsr pketits carrés et
planter de pics.

Passion culinaire
y Minouchka

(*) servir en petites bouchées ou
accompagnés d’une sauce anglaise,
glace... pour plus de gourmandise

* Variétés dePoivresrares

Du Poivre de premiéere qualité pour une cuisine faee
démarque par des ardbmes prononces et typiques.

A cela s"ajoute sa force épicée, mettant en apgtétittivant
le métabolisme.

Utilisez les différents composants gustatifs sjguifs des
différentes sortes pour de délicates préparafions

Parmi les Piper

Poivre long, Muntok , Poivres blanc et rouge de KampoF,

Poivre noir Sarawak de ITlle de Bornéo...font partie,
comme ceux évoquéisdessous, des Poivres dits « rares »

- Poivre vert indien
Cette spécialité d"Asie du Sud récoltée jeune restie et est appréciée pour sa douce fraicheur
aromatique. Excellent dans les sauces clairepjd¢s de volaille, les currys et les salades.
- Poivre noir de Tellicherry

Rareté de la forét vierge indienne récoltée maeomeht, a I'ardme épicé d'une force piquante et au
godt intense. N'ajouter que les grains entiers tiemsauces foncées, les ragodts de viande.
Moulu, pour conserver le plein ardme, ne l'intraéurais qu’en fin de cuisson.

Parmi les « faux » Poivred

- « Poivre » de Sichuan

- « Poivre » rose brésilier-Baie-rose

3 D'aprés Hagen-Grote
B Voir ci-avant et ci-aprés pour |&per et plus loin pour les « faux » Poivres



Le Poivre de Perles blancMuntok (Piper nigrum) *— LE Poivre blanc

Nommé en IndBerle-Muntok , récolté a compléete maturation et épluché.

Le Poivrier est une liane dont les fleurs sont regshrodites et leur pollinisation se fait par la @Eu

A maturité, le poivre est rouge et son écorce devimire lorsqu'il séche. Récolté trés mdr, si on
enléve I'écorce de la graine, on obtient apres agehun poivre de couleur blanche.

Une référence en matiére de Poivre blancbeaux grains de couleur blanc créme, a la saveur
chaleureuse et au piquant incisif... il sert méraebdse pour les cotations du Poivre blanc sur les
différents marchés, dont &epper Exchangde Cochin (Kerala - Indé)

Le Poivre blanc de Muntok nous vient d'Indonésigplus précisément de la petite lle de Bangka, au
sud-est de Sumatra, au coeur d'une des princiggjens productrices de Poivre blanc au monde.

Les Poivriers poussent sur des collines plongeanéns Muntok, le principal port de I'le.

De culture et de récolte traditionnelles

Les fermiers montent sur des tripodes traditioneal®ambou pour cueillir les grains, venus a parfai
maturité. La récolte se fait a la main, les graost ensuite mis dans des sacs et immergés dans les
différents et forts cours d'eau douce qui descenderla montagne. Aprés quelques 7 jours de ce
traitement, naturellement, la peau des grains sagiége ; le Poivre est alors étalé a méme letsibl o
est piétiné lors d'un rituel de danse traditionmgliari merecala « danse » du Poivre. Ce traitement
de chaoc finit d’enlever les peaux restantes, mggrains de Poivre subissent un dernier lavagentt
mis a sécher au soleil, ou ils acquiérent la caudanc-creme typique du Muntok.

Caractéristiques?

Grains trés propres, de couleur homogéne, jolia@dpgérement
nacré. En bouche, attaque assez vive, puis chaleuen rondeur.

Un Poivre blanc plein d'élégance et des plus délida la terre,
parfumé, avec de légeres notes de fumé, qui sderélads les
potages, veloutés et bouillons.

Propriétés digestives, carminativesliétoxifiantes antalgiques et
puissant aphrodisiaque.

Muntok en Cuisine
Ce Poivre blanc est doux et parfumé. Comme touBdases, il est fortement conseillé de l'acheter e
grains et de le moudre soi-méme avant dégustation.

A cuire en entier dans les mets ou & ajouter moniguement en
fin de cuisson et a table pour rectifier I'assaisonent.

- Fort poivré et aromatique, il épice toutes lescsa claires, les
soupes, les viandes blanches, les légumes, les pétennant
moulu sur un poisson ou sur des fruits d'automne.

- L'élégance pour des poissons fins, du veau, de¢ages et
crémes de légumes.

- I accompagnera, concassé (c'est meilleur... omajigeu corsé),
les viandes rouges saignantes et les magrets dedcan

- Il compléte parfaitement les sauces a la creme.

Conservation: le Poivre, méme s'il peut se conserver entisratmées -au sec, a I"abri de l'air
et de la lumiere, bien sdr- est éphémeére lorsgstitoncassé, broyé ou moulu. -

-

ST L
POIVRE BLANC
Iuhnlﬁ_‘_ |

4 Voir Fiche Poivre (Piper nigrun)




Poivre de Kampot (Piper Nigrun) — variété cultivé®hnom Por®

Qu'est-ce que le Poivre Une épice issue uhe liane tropicaleet qui pousse en grappes.

La variété du Poivre de Kampot esHiper Nigrum.

Ses fleurs sont hermaphrodites et leur pollinisasie fait par la pluie.

Il est cultivé dans les provinces de Kep et de Katrfipu Cambodge, situation géographique entre mer et
montagnes qui confére au Poivre de Kampot toutesalités de saveurs et de parfums.

Des preuves écrites de cette culture remonte asqUl1® siécle. C'est donc de générations en générations
que le savoir c'est transmis entre fermiers.

C'est pour ces raisons qu'aujourd'hui le PoivrEatapot est une épice
d'exception considérée comme l'un des meilleurgr®aiu monde.

Afin de lutter contre les Poivres de pays voisiesgdialité inférieure
vendus jusqu'a Kampot comme @&wivre de Kampotle Poivre de
Kampot, une appellation ancienne et célebre pauaheateurs, va étre
le premier produit du Cambodge a bénéficier d'U@F (Indication
Géographique Contrblée) et un logo spécialemeitzté apposé sul
son emballage ; les «faux» Poivres du Kampot semt effet
fréquents, méme au Cambodge. Ce sont des Poivrpayducultivés ==
avec moins de soin, ou de grosses productionsndatd» du Poivre de Kampot
Vietnam voisin..” Logo officiel des IGP au Cambodge

Caractéristiques?
Le Poivrier cultivé est de la variénom Pona feuilles larges.

Les fermiers de Kampot ont I'expérience de plusieggnérations
dans la culture du Poivre, la qualité obtenue astaombinaison de
méthodes traditionnelles et des plus modernes.

La-bas, la culture du Poivre s'effectue sur desutstde bois morts
d'environ 3 m de hauteur, installés sur un teregnpurélevé pour un
meilleur écoulement des eaux de pluie.

On seche les grains cueillis un a un au soleik psiisont nettoyés et
triés manuellement, pour enlever tout grain abimé.
Quasiment toutes les taches sont encore manuelles.

® Voir FichePoivre (Piper nigrum. Sources: Poivre-de-kampot.com/Poivre-blanc-kampot.htmiG@mbodge by Virak
Buntam, Courtesy Kampot pepper, Thanks to Silk sedrvéEpicerie de Bruno — Wikipédia.

® Entre le Golfe du Siam (de Birmanie) et les mongsgte I'Eléphant, le district de Kampot, au su€dmbodge, est une
région productrice de Poivres depuis le Xbiecle, Poivres qui ont le go(t de la mer et daué. La région est d'ailleurs
superbe et préservée... un joli détour si vouszieugager dans la région...

" Voir plus loin : *Pour les curieux..



Le Poivre de Kampot se décline en 4 variétés

Le Poivre vert (non exporté) a consommer sur place
Le Poivre blanc

Le Poivre rouge

Le Poivre noir

Le Poivre vert se récolte a partir du mois de septembre, jusqu’en
décembre, avant maturité, lorsqu’il est encoregestrtendre.

D’un go(t épicé plus prononcé, ses ardbmes expldisEnalement en
bouche du fait d’'un piquant peu prononcé.

Blanc

C'est lorsque les grains de Poivre deviennent reugé liane, que la
récolte peut commencer. Le Poivre est alors aaipéeine maturité.
Les grains rouges ainsi récoltés, dans le bas dgrdppe, sont
directementplongés dans de l'eau salée plusieurs jours afin de
séparer le grain de Poivre de son enveloppe rougeuis les grains
de Poivre blanc de Kampot ainsi obtesaat mis a sécher au soleil
Des notes délicates de Menthe fraiche, de terrbid'@&rumes
caractérisent le Poivre blanc de Kampot. En raimia perte de son
enveloppe, le Poivre blanc de Kampot est le maoitense en arémes.
A Kampot, le Poivre blanc est exclusivement obténpartir de
Poivre rouge car il a des arbmes beaucoup plusgnts et subtils
gue s'il était obtenu a partir de Poivre noir.

gu'il soit vert (ici a 4 mois de culture),

blzimc, rouge ou noir, il provientde la  Rouge

méme plante Récoltés alors un par un a pleine maturité, datmsede la grappe,
alors que leur couleur vire au rouge, les graingestt alorsune
premiére étape de séchage au soldilette étape est rapide et suivi
avec beaucoup d'attention car les grains doivent oserver leur
couleur rouge

Développant de puissants arbmes, ce Poivre piqasht trés
recherché par les gastronomes.

D'arémes fruités et épicés, le Poivre rouge estftéssant en raison
de sa pleine maturité, exceptionnel et déroutaat ponnaisseur, un
Poivre de dessert aux notes de Caramel, VaniN&iedt

Les grains de Poivre « blancs » et «rouges », a@échage au
soleil, sontcalibrés et triés a la main

Les Poivres blanc et rouge de Kampot
sont considérés comme des épices rares
en raison de la difficulté a les récolter

Noir

Sur la liane, lorsque le Poivre vert arrive a quekjsemaines avant maturité, il prend une teinteejeet la
récolte peut commencer. Celle-ci se fait grain gein afin que seuls ceux commencant a arriver a
maturité soient récoltés.

Les grains de Poivre de Kampot sont alors séchéslail ol ils deviennent noirs puis calibrés etstia la
main. Cette derniére étape s’effectue égalemeirt gea grain, a l'aide d'une pince a épiler.

D'arébmes épicés, forts et délicats, le Poivre deilKampot laisse apparaitre des notes chaudeguwls fl
d'Eucalyptus et de Menthe fraiche, un godt trésnise et doux a la fois



Poivre de Kampot médicinal

Le Poivre de Kampagaga pique!

Le piquant du Poivre est du a fapérine substance contenu dans le
péricarpe du PoivreCela explique que le Poivre blanc est moins
puissant que le noir ou le rouge.

Mais, les propriétés thérapeutiques du Poivre de Kampotosit
nombreuses

Il posséde des vertus stimulante, tonique, antadgicdigestive,
carminative, anti-rhume, antibactérienndétoxifiante et méme
aphrodisiaque (puissant)

L'assurance d'une bonne digestionLe Poivre contientine résine piquante appelé chavicine
Cette substance favorise la production de saliuejaye le premier réle dans la phase de digestion
protége les dents en réduisant l'acidité en bouahealive sépare les composants de la nourriture iaf
de faciliter I'assimilation par I'organisme. Le Poivre augmente aussi la création des suasgatiques.
Donc le Poivre de Kampot, vous assurera un borutirent du processus de digestion.
Finis les ballonnements, sensation de lourdeuyl#iaces et autres aigreurs d'estomac.

Le Poivre est toutefoiddéconseillé en cas d'ulcére & I'estomac et de chisenorroidaire

Assainir son corps des toxines avec le Poivree Poivre contientin principe actif, appelé pipéring qui
stimule la production de bile par le foie. Le rdlépurateur de toxines joué par le foie est aimsiarcé
grace au Poivre. On parleadtion diurétique.

De plus, le Poivre posséde une seconde propriétégifiante. Il entraine une dilatation de 'artéémale,
donc permet d'augmenter la production d’urine.

Enfin, le Poivre joue un troisieme réttoxifianten facilitant la transpiration , par l'augmentation des
vaisseaux capillaires de la peau.

Le Poivre de Kampot est un aphrodisiaquelLespropriétés tonifiantes et vasodilatatricesdu Poivre lui
confere des vertus aphrodisiaques. En effet, lessébats amoureux, le calibre des vaisseaux sande
organes sexuels augmentent ; cette action estléénpar le Poivre aussi bien pour la femme que pour
I'hnomme. De vieilles recettes parlent méme de nrangelgues grains de Poivre au quotidien pour
s'assurer une bonne libido. Donc, Poivrer son dimesureux avec du Poivre de Kampot est la meilleur
facon de prolonger le plaisir gustdtif

Complément minceur, le Poivre de Kampot Souvent en cas de régime, les menus de dietpeantle
golt. Le Poivre de Kampot sera alors un excelltiét pour garder votre silhouette car les saladeapes
ou viandes grillés sauront a merveille se faireoagzagner de Poivre noir, Poivre blanc ou Poivregeou
Le Poivre permet de garder le plaisir de mangdrdatlayant facilitant la digestion.

D'un autre c6té, le Poivre de Kampot permet auggreres agées de retrouver le godt de s'alimenter.
Avec la vieillesse, les papilles perdent leur effité et les repas deviennent alors rapidementides.

La puissance de godt et les parfums du Poivre depidaont une action positive en stimulant le gddt e
redonnent ainsi l'appétit.

Le Poivre contre la douleur

Des recettes de grand-meres relatent que dansneelitiments (huiles de massages utilisées a ides f
médicales) le Poivre y était employé contre lesxrditétes, les douleurs articulaires et muscigaire

- Le Poivre en poudre étaitélangé a de I'huilepour ensuitanasser la zone douloureuse

Le Poivre ancti-bactérien

Contre les gastro-entérites et troubles intestinBuRoivre est trés efficace. Son action préventin fait
un antibiotique et un antiparasites pour vos iitestt permet aussi de réduire la fermentation.

- Si vous étes déja maladaélanger le Poivre avec du CurcumaCoriandre ou Gingembre vous aurez
alorsun puissant désinfectant

Le Poivre contre les maux d’hiver

L'action désinfectante et antalgique locale du Roile rende trés utile en hiver. Contre la brotecHa
laryngite, le rhume et autre rhinopharyngite, riteégpas a utiliser du Poivre de Kampot.

- Faites bouillir ¥2 de litre d'eau puis laisseéafuser I'équivalent de 20 grains de Poivre moulus et
2 gousses d'Ail. Enfin sucrez la potion au Midb@te le matin, le midi et le soir.

Le Poivre de Kampot permet de mettrepijuantnos vies en nous gardant en pleine forme.
Donc avant de filer chez le pharmaciBojvrez-vous la vie avec le Poivre de Kampot !




Poivre de Kampot en Cuisine
Un Joli Poivre detous les jourstres parfumé, piquant sans exceés, long et pargisin bouche
Pour toutes les viandes, en particulier les r&isvidndes blanches et de volailles, mais aussé{psnes
en purée et toutes associations avec I'huile &Oliv
Conseils d'utilisation : le Poivre,méme s'il peut se conserver entier des anné@s l'abri de I'air et de
I'humidité bien sOr)est éphémere lorsqu'il est concassroyé ou moulu

Conservationau sec, a |’abri de la lumiére.

A ajouteruniguement en fin de cuissgret & table pour rectifier I'assaisonnent.
Conseils du chef
Le Poivre noir de Kampot sera I'épice idéale pour devewmatre Poivre de cuisine cal s'accommode
avec tout; et particulieremerdavec les viandes rouges ou grillades
Le Poivre blancde Kampot s'accordera a merveille avec les fruits de mppistsons.
Le Poivre rouge de Kampot sera particulierement recommandé pour accompadgeviandes fortes
comme le gibier. De plus, ses notes sucrées ds ftas bois en feront un excellent allié pour lessdrts :
il se mout sur une compote de Pommes ou de Painestarte fine, se glisse dans une mousse au etocol
ou une glace vanille. Toujours le moudre au demi@ment afin qu’il développe pleinement son ardme.

Saint-Jacgues en blanguette safranée aux 3 Poivrdg Kampot
Votre marché pour 4 personnegplat principal)...

- 16 a 20 noix de Saint-Jacques

- la parure (ce qui reste du poisson apres avéavéres filets) d’'un
turbot, d’'une barbue ou tout autre poisson blanoreyecolin, ou
1 sachet de bouilloAriaké poisson ou crustacés

- 3 Carottes, 1 poireau, 1 branche de Céleri, & @ignon

- 20 petits Oignons blancs (si vous n’en trouvez fpais, on en trouve
facilement surgelés)

- 250 g de Champignons de Paris

- 30 cl de creme fleurette B ;
...et a I'épicerie de bruno les petites recettes
- %% cuillére & café de Coriandre (graines) moulue de I'épicerie de bruno

- 6 grains de chaque Poivre de Kampot : le noioJdac et le rouge

- Poivre noir du moulin (pour plus de cohérencd<dmpot...)

Nettoyer la parure de turbot (ou autres poisonskusprimant les ouies, ou diluer un sachgaké

(ou autre bon bouillon de crustacés ou poissons dampeu d’eau tiede)

Faire infuser les pistils de Safran dans 2 cudlérsoupe d’eau tiede, réserver.

Eplucher les légumes, les tailler en julienne, mé=e2 Carottes ; les mettre dans un faitout, douleau,
ajouter la Coriandre moulue, 4 tours de moulin diz@ noir en grains et 2 pincées de gros sel.

Porter a ébullition puis laisser cuire 30 mn rdiftle bouillon obtenu.

Brosser les champignons, couper les 2 carottesrefelies de 5 mm d’'épaisseur.

Mettre a cuire les Carottes dans le bouillon emvit®6 mn pour les garder fermes, puis les réserver.

Mettre a cuire dans le méme bouillon les Champigrsmit éminceés s’ils sont gros, soit entiers dodmat
bouton, pendant 10 mn, puis réserver ; laisserimgtkibouillon jusqu’a moitié.

Mettre les petits Oignons dans un sautoir avecaunde beurre, 7 cl d’eau et une c. a c. de sues=faire
confire pendant 15-20 minutes sans les laisseraoinais qu'ils soient bien brillants, puis réserve

Dans une casserole, mettre les Carottes, les Chaons et les petits Oignons, ajouter 30 cl du hmuil

ol ont cuit les petits Iégumes, la creme fleurett@orter a petite ébullition.

Ajouter les pistils de Safran et leur jus et laisggaissir doucement.

Faire sauter les Saint-Jacques 45 secondes deecb@igudans un beurre juste noisette.

Prendre 3 grains de chaque Poivre de Kampot : ile leoblanc et le rouge, les piler au mortier genr

« mignonette » (éclats plutdt que poudre)

Dresserle plat ou chaque assiette avec les Saint-Jactpsepetits Iégumes, et la sauce safranée, ne pas
couvrir les Saint-Jacques avec la sauce.

Ajouter sur chaque Saint-Jacques une petite pided®oivre pilé, et saupoudrez le reste sur lesrégiet

la sauce. Servir bien chaud.

Enjoy... ;-)

Suggestion pour un vin d'accompagnementun Sauvignon de Touraine ou un Ménetou-salon

il
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* Pour les curieux.. g g,
Le Poivre de Kampot doit sa saveur particuliere s :
son terroir et aux pratiques culturales spécifique |
un peu comme les grands crus vinicoles. ". >

Ce produit considéré par certains gastronome¢ | £
comme l'un des meilleurs Poivres au monde” | / S
failli disparaitre lors de la période khmére rouge k

ou son exploitation avait été réduite & néant. T

Apres ces tragiques événements, la reprise delsaea été lente. Les |mportantes productions dmlé

de qualité inférieure des pays voisins ont rendiicile sa résurgence.

A présent grace a l'aide de coopératives, d'un ageret d'un tri des grains de qualité, il reconquies
lettres de noblesse et fait son retour sur les keriables.

L'or noir du Cambodge

Le Poivre au Cambodge est renommé depuis les taiggkior et on en trouve allusion dans différents
ouvrages anciens dont la relation des voyagesegpldrateur chinois Tcheou Ta Kouan au XHiecle.
Son prestige ne cessera de hanter les imaginaites papilles jusqu'au XfXsiécle alors que les armées
hollandaises ne viennent combattre sur les teureSuttan d'Aceh.

Celui-ci va alors donner l'ordre de faire briles fivriéres pour
ne pas laisser s'échapper ce trésor immémorialsatf. C'est

alors qu'une partie de la production se déplacéaubodge, dans
la région de Kampot.

La culture intensive du Poivre au Cambodge remanka fin du
XIX© siécle, et prend son essor au début di ${écle, notamment
grace a des conditions douanieres favorables amcé&rpours les
"Poivres d'Indochine" ; les colons francais vontelépper un
commerce et intensifier la production jusqu'a 8 @dhes par an... poivriere dans la région de Kampot

La production atteignit son pic au début des and8é9, le Poivre de Kampot étant alors reconnugsar
grands chefs comme |'un des meilleurs au monde.

Personne ne céde sur la qualité qui s'amélioreufudgxcellence au XXsiécle avant que les Khmers
rouges en 1975 n'installent leur régime de tereeuemplacent cette culture par celle, exclusiveRit.

Le Poivre de Kampot au cours de ces trente anrdesndisparait. Et c'est la fin du XXiécle qui voit le
retour timide sur leurs terres des familles detglars, qui voit le retour du Poivre de Kampot.

Une histoire tourmentée vers urhappy end ?

L'instabilité politique, la Guerre du Vietham puésfin la prise du pouvoir par les khmeres rouges
déstabiliserent l'agriculture locale, notammentlecedlu Poivre, assurée par des milliers de petites
exploitations et fortement tournée vers l'expaotati

Les massacres perpétrés a la fin des années 18&0epbun coup de grace a l'agriculture poivriére.

La production est repartie progressivement depougsdizaine d'années, avec l'aide notamment d'un@ ON
dirigée par un francais, Jérbme Benezech qui adaptenodes de culture et de traitement, qui restent
traditionnels, aux standards internationaux enématie suivi des récoltes et de sélection des jisdfihis.

Le niveau de vie et d'éducation progresse danistiéct] c'est trés bien.

La production de Poivre de Kampot est toutefoisitém et devrait le rester, compte-tenu des petites
surfaces cultivées et des modes de culture traditis qui sont conservés, chose rare dans la région

Le Poivre de Kampot ne doit pas étre confondu aVagatres Poivres du Cambodge ou la production de
masse du voisin vietnamien®(producteur mondial), de qualité moindre. Du faBoiVre de Kampot" est
donc vendu localement et a I'expoftlaus, nous achetons celui de la coopérative !

C'est le premier produit agricole cambodgien a ravm@néficié d'une IGP (indication géographie
protégéef, qui lui a été délivrée le 2 avril 2010. Cetteidadion géographique Iui permet de bénéficier
d'un label protégé dans les pays reconnaissarg gatication, I'Union européenne notamment. Cette
décision et les efforts locaux devraient permettre renaissance de sa culture.

8 Lien externe: (fr) Site d'information (histoire, culture, saveur, recettesy le Poivre de Kampot
(http://Poivrekampotcambodge.wordpress.com)

® Valorisation du Poivre et du sucre du Cambodgéwww.afd.friwebdav/site/afd/shared/ELEMENTS_COMMUMfos-
projets/Telechargements/Valorisation-Poivreetsi@aebodge.pdf), Agence francaise de développemeniv(afd.fr).
Consulté le 12/01/12



Les autres « Poivres »

« Poivre » du Sichuan(Zanthoxylum piperitujn- le « Poivre » chinois
Le Poivre *° du Sichuan-ou Szechuan(#&#% pinyin : Huijido, « Poivre fleur »%), pour le japonaigLi#

ou >3 37 : (Poivre) Sanchs (transcription phonétique de &hjizo) % estune épice asiatique tirée
de la coque du fruit de diverses espéces d'arbustde la famille des Rutacéeda méme que celle des
Agrumes* : Zanthoxylum piperitum, Zanthoxylum sanchq Zanthoxylum simulangt quelques autres
espéces du gen#anthoxylum.

Comme son nom l'indiqui Poivre de Sichuan vient de la province du Sichuaau sud-ouest de la
Chine, mais on en trouve nombre des variétés dans la zoasiatique du Vietnam au Japon*

Qu'est-ce que le Poivrier du Sichuan ou Szechuéh

Zanthoxylum piperitunestun arbuste trés épineux au port
buissonnantne dépassant guére 3-5 metres de haut.

Le feuillage est caduc, aprés avoir arboré a lant de
magnifiques couleurs jaunes et pourpres.

Ses feuilles dégagent un parfum poivré tres odatesitgu’on
les froisse ou quand on les bouscule : il est dezithé@ de les
froisser sans précautions a cause de ses redsuédiies qui
croissent sur et sous la nervure des feuilles

Il fleurit en mai-juin et produit de petites flejeaines.

Les fruits sont rouges et mesurent 4 mm de diamdise
contiennent une a deux graines noires luisanteéstiures.
Cette espéce est tres intéressante pour les jaminiNon

SDidier Descouens

Zanthoxylum piperitum seulement on peut faire une récolte de Poivre dbuain des

la troisieme année, mais l'arbuste en lui-méme te8s
décoratif a l'automne quand il porte des fruits gete son
feuillage prend de belles teintes roses.

Sanshg™

Le Poivre « Sanshd » est produit paanthoxylum sancho
un arbre épineuxd’environ 15 m de haut, au tronc noueux et
au port pleureur, qui aime le climat méditerranéen.

Son feuillage persistant dégage une forte odelrailee et a
une apparence froissée.

Ses petites fleurs blanches sont regroupées enpagap
pendantes.

Ses fruits sont des baies qui deviennent rosesiebria
maturité. Peu piquantes, elles possédent égalaimentdeur
de Poivre aux forte notes de Citron et un goQtépic

¥ gl SO
Zanthoxylum sancho

10 voir Fiches PoivreRiper nigrun) et Aromatiques Epices 1. + Fiches Oranger... Ritjer... et Citron.

11 #] shanjiao, « Poivre de montagne »H# chuanijizo, « Poivre du Sichuan »&# ginjiao, « Poivre de I'Etat de
Qin »...

12 .. ou chinois kaboku zansh..

* Certaines sources le disent de la famille du Er@nais cegrand arbreproduit dessamareset non des baies...) voire qu’il
serait originaire d’Amérique du Sual)



Comment cultiver le Poivrier du Sichuan? ** Classification classique™

Régne Plantae
Une plante rustique qui a la fois séduit lesDivision Magnoliophyta
jardiniers et les cuisiniers ? Classe Magnoliopsida
C'est le cas avec le Poivrier de Sichuan, facile[@rdre * Sapindales
cultiver, donnant une récolte appréciable tr§SEamille * Rutaceae
rapidement et dont les qualités culinaires SOP® gont Classification phylogénétique
reconnues par les plus grands cuisiniers. Genre

Le Poivrier du Sichuan odanthoxylum piperitum
est I'une des rares épices que l'on peut faife
pousser en extérieur sous nos latitudes. Especes
Adoptez cet arbuste facile a entretenir et VoS, hih oxylum piperitum

ourrez faire une récolte de Poivre dés la troisgem
gnnée | Zanthoxylum sancho
: Zanthoxylum simulans

Zanthoxylum
Taxons de rang inférieur

Cet arbuste buissonnant de 2,5 m envpouarrait

étre cultivé en potsur un balcon ou une terrasse, a
condition de lui fournir un grand pot et de pragqu
une taille réguliere, mais cette pratique est plutd
déconseillée car au dela d'une certaine hauteur,
les arrosages deviennent trés difficiles a assugher
un arrosage oublié peut se solder par la mort de la
plante »

A noter : plantez le Poivrier de Sichuan en sujet
isolé, sur une tige, pour faciliter la récolte et
choisissez un emplacement inaccessible aux enfants
car cet arbuste porte des épines nombreuses et
acérées semblables a celles des Rosiers.

Terre

Le Poivrier du Sichuaa besoin d’'une bonne terre de jardirpour s’épanouir. Les pieds-méres sont mis
pour certains en pleine terre et pour d'autres dariannel horticole ouvert aux deux bouts.

« Les terres argilo-calcaires et un peu lourdesntravent en rien la croissance des arbustes qui ne
présentent pas le moindre signe de chlorose »

Mais attention !'En pleine terre, les jeunes plants peuvent étre attaqués par lesiaces..

Climat

Le Poivre de Sichuan est un arbust@ldén vent qui apprécie Igrand soleil

Rustique, il est capable de résister a -15° si on protégetonc des -5° pendant les 5 premiéres années.
Une des rares plantes de ce type a supporterdauigde nos hivers, le froid n'est pas un obstada
croissance harmonieuse ; cependant, dans les ségignsont victimes de gelées printaniéres perserse
(jusqu'a mi-mai certaines années) le froid peutegries pousses de l'année et compromettre ldteeco
« C'est pour cette raison il est conseillé d'avairssi un pied-mére abrité sous un tunnel froid eousiux
deux bouts. Cela suffit a gagner les quelques deguéferont la différence »

Nourriture . Quand vous repiquerez votre Poivrier de Sichumpleine terre, faites comme pour un arbre
fruitier : au fond du trou, mettez un peu d'engpaar arbres fruitiers ou du fumier décomposé, ez
d'un peu de terre et plantez par dessus. Ce pegralie suffira a assurer la nourriture de la pldete
premiéres années et ensuite, votre Poivrier deu8itlpoussera ses racines suffisamment loin pour se
nourrir. « Pour les jeunes plants, vous enrichirez le teurda rempotage avec de I'engrais a libération
lente * qui libére ses nutriments en 5-6 mois en fonctieria température, ce qui évite le lessivage de
I'engrais, le gaspillage et la pollution des nappéséatiques »

13 Voir plus loin :Sanshd le Poivre des montagnes japonaises

1 Sources d'aprés : Audrésautherotwww.gralon.net/articles/maison-et-jardin/jardinielg-le-Poivrier-du-sichuan---un-
arbuste-a-cultiver-soi-meme-6187.htm - wiRwivredesichuan.conplantesaepices/Poivredesichuan.html (textes
italiques »notamment + les photos)

15 Cet article estine ébauche & compléter concernant la florevww.cyberspecialistes.corindex.php/Poivre_du_Sichuan
(voir la page originale sur Wikipedia - Texte digfile sous GNU Free Documentation License)

8 Pour info : Osmocote + 10/11/18 + oligo-éléments



Arrosage, entretien

En pleine terre, le Poivrier de Sichuan doit étres® la premiére annéégulierementet abondamment-

30 litres en une fois toutes les semaiaasété Si vous constatez que l'installation de votrevitei de
Sichuan est un peu lente, surveillez l'arrosagesialss seconde année si I'été fait mine d'étre
particulierement sec. Apreés, laissez votre Poiggedébrouiller tout seul pour se désaltérer.

Une taille peut s'avérer nécessaire car c'est un arbuste de
croissance rapide.

La pousse du Poivrier de Sichuan est naturellement
buissonnante, en céne inversé. On taillera cetsselpour deux
raisons : premiérement pour aérer la plante erdeua récolte ;
deés trois ans, les épines sont redoutables et basde laisser

de l'espace entre les branches pour faciliterdalted

La deuxieme raison qui vous poussera a taillerstcle
développement buissonnant de votre Poivrier qua samdance a
empiéter de plus en plus sur les passages et vop&chera de
tondre I'herbe laissant ainsi le champ libre auxces...

Le Poivrier de Sichuan est recommandé si vous souter
clore votre jardin par une haie défensive redoutald et
impénétrable.

Ennemis « Quelques rares pucerons sur les jeunes pousses du
printemps et leimacesqui attaquent les trés jeunes plants de
quelques jours... »

Semis

Le Poivrier de Sichuan est un des rares arbustetgegs a
produire rapidement sur franc de semis, sansgpitinécessaire
de le greffer. Le semis du Poivre de Sichuan doifage des la
récolte, en octobre ou novembre, en fait des qgeai@es noires
commencent a sortir de leur enveloppe. Le semiséti@ fait en
serre tempérée a 20° dans du terreau classiqueceavrant les
graines avec 1 cm de terreau. La levée se faitzmuis, il faut
alors conserver les jeunes Poivriers de Sichuadf aninimum,
dans un endroit trés lumineux et bien ventilé.

Pour ceux qui craignent de rater leurs semis, tilpesdent de
mettre de cbdté une partie de la récolte de graetede la
conserver au frigo jusqu'au printemps ou les cmrdit météo
seront plus favorables.

Boutures de Poivrier de Sichuans Pour info, sachez que ce
processus est long et le systéme racinaire obtenwaut pas
celui des plants issus de semis. Les trés jeunmstsplsont
facilement attaqués par les limaces qui adorent tipiauter le
collet : crévingiteassurée ! »

Les fleurs, les fruits

« Les fleurs montrent leur nez au début du printereples sont
tres modestes, jaune-verdatre ; le moins que lidsse dire c'est
qu'on ne cultive pas le Poivre de Sichuan pourflsess ! »

La plante est auto-fertile, mais, comme toujowwsalix de fleurs
fécondées est bien meilleur quand la plante est ag@orte de
nombreux bouquets. Un printemps précoce suivi diéege
tardives peut compromettre la récolte, méme siveque, plein

de bonne volonté, le Poivrier de Sichuan refasse flamaison

tardive, mais maigre.




Comment récolter le Poivre du Sichuar®?
La production de fruits est abondante dés la 3éann
Ramassage des feuilles et cueillette des baiekes baies du
Poivrier du Sichuan, d’abord rouge vif, brunissamnaturité et
s'‘ouvrent en octobre pour libérer la graine : ontpdes lors
commencer la récolte. La premiére phdtmne lebon stade de
développement pougcolter votre Poivrele SichuanPatience,
gants a rosiers, habileté seront nécessaires...
Attention : cet arbuste étant trés épineuy, il faut procéderc
prudence. Pour éviter de vous blesser, n‘essayed’ptraper a
la main les bouquets de Poivre mais coupez plgétpbrtions
de branche et des bouquets a l'aide d'un sécateoms (
effectuerez ensuite un travail de tri et de netjeyaPensez aussi
a étendre un drap au sol pour recueillir les baigsombent.
« Pour notre part, nous coupons le bouquet entieecala
branchette qui le supporte de la main D, la mainti&t en
dessous une bassine qui recueille le bouquet. birdd bassine
pleine nous effectuons le mondage sur table, bamuillement
a la maison »
Pour les semis on garde les graines noires, qui, dures et
Iégérement améres, ne sont pas utilisables emeuisi
pour la cuising on garde I'enveloppe trés parfumée des baies (le
Poivre du Sichuan
Dans les deux casil faut éliminer feuilles, branchettes et
épines
- « Si I'on souhaite ne récolter que les graines noirgpour le
semis), il est suffisant de disposer au sol, sesigrbndaisons de
l'arbuste, un plastique qui recueillera les grainesnbées, en
espérant que la pluie ne viendra pas détrempeédtamlte... »
- Une fois débarrassée des graines noiregtre récolte sera
réduite au tiers de son poids initial
Séchage les baies de Sichuan sont faciles a sécher sur u
radiateur ou dans un séchoir ventilé, a 'ombre.
A 40°, une nuit suffit pour sécher votre PoivreSiehuan étalé
en couche mince.

Conservation
- «La graine qui servira au semisdevra étre I'objet de soins
particuliers, surtout si vous comptez les conserpkrsieurs
années. Les facteurs de conservation du pouvomigetif sont
les suivants: température basse (quelques degrém)x
d'humidité faible, absence de lumiére et protectimmtre le
rayonnement cosmique qui raccourcit considérablar@edurée
de vie des graines. Pour réunir toutes ces conultionous
conservons nos graines dans des boites métalli(gtaachéité
et rayons cosmiques) dans une piéce souterraingifrsement
cosmique et température basse). Toutes ces camlisont
également remplies par un bon réfrigérateur »
- Pour conserver I'enveloppe des baiede Poivre de Sichuan
destinée a la cuisine (moulue...), un bocal veien l&tanche
conviendra.
«Ne plantez pour votre consommation que durai Poivre de
Sichuan, Zanthoxylum piperitum On trouve chez certains
pépiniéristes d'autres variétés deanthoxylum; notamment
Zanthoxylumamericanum Zanthoxylum simulansetc.
Ces variétés, quoi qu'on vous affirnme, sont pas comestibles
elles ont une utilisation médicinale qui requiert @s
un séchoir connaissances spécifiques




Sichuan'’ en Cuisine

Dans la Chine antigueBan-Guy I'historien de la dynastie dé$an parle du palace d€hang'aret de
ses piecegao fang soit « chambres de Poivre ». Les murs de ce®piétaient parait-il recouverts
d'un enduit fait entre autres de Poivre, afin derleonférer chaleur et ardme envouitant.

Un empereur du huitiéme siecle prenait son thé aeda creme et ce fameux « Poivre »

L’épice

Malgré son nom, cette épice ne fait pas partieadarhille du
Poivre, mais bien de celle du Citron. Elle est camément
utilisée dans lacuisine sichuanaisetibétaine, bhoutanaise

et japonaise entre autres, ainsi que darestains plats de la
cuisine frangaise(notamment avec la viande de boeuf), ou il a
été redécouvert par la vague de cuigustonet sa recherche
d'ardmes exotiques... Mais il est encore peu emppayr les
particuliers.

Les baies, d'abord rouges, voient leur couleurcosedr a
I'époque de la récolte, au mois d'octobre.

On utilise le plus souvent les baies débarrassées tburs
graines noires dures et ameéresune fois séchées : c'est donc
leurs coques qu'on utilise le plusgchées grillées ou
moulues

Plusieurs espéces de Poivre poussent en Chine et au
Japon, mais la baie plus recherchée Zanthoxylum
piperitum, pousse dans la province du Sichuan(ou
Széchuangn Chine

chargé de baies

Saveur

Un “faux-Poivre", en fait, une épice douce au famdme poivré, longue en bouche, agréablement
piguante sur la langue et acide avec des notesrd&a'Orange, de Griotte, de Menthe ; moins
agressif pour la bouche, moins brutal que le Paiagieclassique, son parfum lui confere de nombreux
usages en Chine, autant d'un point de vue médieatglinaire.

De pH alcalin, le Poivre du Sichuan (ou baies de Sichuan) asameur unique trés aromatique qui
produit a la fois une sensatiorritation dans la bouche (pseudo-chaleur) comme le Pimeaig m
aussi depicotement (ou frisson), il est ausgégérement anesthésianet a un gout en fin de bouche
citronné, di a la présence danshools(principalementlpha sanshookt alpha hydroxy sanshopl

« Si l'on croque directement une baie entiérealzesr est plus que puissante et anesthésie lespetai
les lévres »

En Chine, globalement, on le retrouve souvent atepoisson ou du tofu, ainsi qu'utilisé avec du
Poivre noir plus classique, pour formarsaveurmala . Il affine tous les plats asiatiques.

Son godt frais, Iégerement citronné et anisé, gufaaccompagnement réve pdeipoisson rajouté
moulu a la derniere minute, ainsi que poundiesdes grillées(autruche ou -plus simplement- bceuf)
et lecanard, lefoie de veau

Mais il inspire d'autres accords un peu plus o&giqy pour lesquels les autres Poivres n'ont pas leu
place...

Ainsi, il donnera un éclat tout particulier & unnbimie gras il Pimentera unesalade de fruits
exotiques par petites touches sur sarbet d'’Agrumes ou sur des fruits familiers du Poivre comme
la Fraise, le Melon, I'Abricot, et sublimera les ramequins d&me au chocolat

7 \www.marmiton.org/
8 Ma la. Chinois :#F# — pinyin : mala — littéralemen@nesthésiant et épicé



Gastronomie®®

Le Poivre du Sichuan est un ingrédient traditionnelde la
cuisine chinoise C’est une des principales épices de la
cuisine du Sichuante Gingembre et la Badiane (Anis
étoilé) s'accordent particulierement bien ave@tues épices
forment a elles trois une base courante de cetsneu On
utilise aussi ld’iment rougeen association.

Selon les recettes, on I'écrase un peu avant ¢gmiter a la
nourriture en général au dernier moment.

- Le Poivre du Sichuan entre dans la composition du
mélange Chinois «Cing-épices» (avec Badiane, Fenouill,
clou de Girofle et Cannelle, voire parfois Cardarpoe qui
fait alors six parfums pour le prix de cihy mais également
du mélange japonaisshichimi togarashj condiment qui
comporte « Sept saveurs japonaises (c'est la surencherg

Dans la cuisine indonésienne batakl fait partie de Igpate vertesambal Tinomburou pate a chili
en mélangeant avec des Piments rouges et des herlpesir accompagner le porc grillé, la carpe et
desspécialités régionales.

- Le Poivre du Sichuan est tres utilisé cuisine du Bet et du Bhoutan car c'est I'une des rares
épices a pousser en haute altitude

Un grand classique de la cuisine himalayenne estrieomaq sorte de ravioli fourré aux légumes et
aux morceaux de viande(de bceuf ou de... yack!), avec @wivre du Sichuan, de I'Ail, du
Gingembre et des Oignons.

La capacité du Poivre du Sichuan a masquer les vides peu goQteuses le fait utiliser pour
accompagner les abats

Il est censé « stériliser » les plats lorsque dmde ne date pas d'hier, mais dans les faits, sepmp'il
est surtout la pour masquer certains goQts quirpmnt déplaire Bon appétit...

Huaiji aoyan *° ou plus simplement jaoyan ' est un mélange de sel et de Poivre du Sichuan gél
dans un wok, utilisé comme un condiment trés ajpp@@eec les plats de canard, porc ou poulet grillé.
Un autre mode de préparationconsiste a faire d'abord frire les grains de Rodu Sichuan, puis g
les réduire en poudre avant de les mélanger &@ $lebst utilisé pour les mémes plats.

Huile Huajiao ou «huile au Poivre du Sichuarn»
On trouve également le Poivre du Sichuan sous fatméele : Iégérement frit dans I'huile pour épicer
celle-ci on l'utilise pour parfumer les plats nagymants & base de nouilles.
Un grand classiqueconsiste a faire revenir avec du Gingembre dagtég ou des nouilles dans un
peu d'huile classique et de sucre roux, puis d@jarn trait de vinaigre (de riz) et d'huile deweidu
Sichuan apres cuisson, juste avant de servir.

19 Références Wikipédia, cuisine sichuanaise (article connexep-Grand Larousse de la Gastronomie
Référence NCBI Zanthoxylum piperitunaww.ncbi.nlm.nih.gov/Taxonomy/Browser/... (en) -

Référence GRIN (www.ars-grin.gov/) : esp&amthoxylum piperitur(L.) DC. www.arsgrin.gov/~sbmljw/cgi-
bin/taxon.pl?42197 (en) -

Toil'd'épices, Poivre du Sichuan www.toildepices.com/fr/plaraegfo_dic/rutacee/zanthoxylum/piperitum.html) -
Spice Pages: Sichuan Pepper http://gernot-katpérs-pages.com.engl/Zant_pip.html

20 Caractéres chinois simplified&#l#: - caractéres chinois non simplifiésH#EE - pinyin : huijiaoyan
2L Caractéres chinois simplifiédiizh - caractéres chinois non simplifié#%& - pinyin : jizoyan
22 présentation du condiment "Poivre et sel" sur Gistronomie (http://www.sinogastronomie.com/WP/2i:5)



- On retrouve une épice trés proche en Indelans les états du Sud-oueshommédeppal

Cueilli vert, il est employé dans la composition de nombrepééss a Curry qui utilisent de la noix
de Coco, utilisées pour faire des Curries de poissode légumes.

- Dans la cuisine coréenne 2 espéces sont utiliséesZanthoxylum piperitum et
Zanthoxylum schinifolium

Recettesidées®

«Dans les plats mijotésde viande ou de poisson, on utilise les baiegm#ide Poivre de Sichuan
(une boule a épices ou une étamine sont les biesyaour diffuser le parfum dans le plat sans risque
de croquer une baie entiere)

Dans les plats mijotés, vous le rajouterez en éircdisson (aux 3/4 de la cuisson) alecviandes
blanches les rago(ts etfes plats "sucré-salé"

«L'épice présentée sur la table "au moulin" est l'autre facon classique d'utiliser le Poiviee d
Sichuan;, chacun assaisonne selon son godt.

Le Poivre de Sichuan "au moulin" sera appréci€le riz, les patesle couscous et lapurée.

Il se marie bien avec lmagret de canard l'oie, les steaks et le poulet

«Le porc_émincé accompagné de nouilles chinoises Champignons noirs et Champignons
parfumés: je vous recommande de le saupoudrer au dermigremt avec du Poivre de Sichuan.

«Le mélange délicieux avec du rizdes patesetc. On peut aussi proposer un ramequin rempgl av
diverses préparations dont la base est la suivatdas une poéle en fer, on fait chauffer quelques
c. as. de Poivre de Sichuan et de sel.cBauffe apetit feu en remuant en permanence avec une
spatule. Dés que la préparation commence a furgérdénent, on éteint et on verse dans un plat froid.
Refroidi, le mélange est broyé dans un petit brogeépices.

Viennent ensuite les variantes

«Rajouter un Agrume, feuilles de Combava ou zestes de Citron (impéatent bio) ; voici les
proportions que nous apprécions pour cette premaiante :

1 cuilléere a café bombée de gros sel (10 grammes)

4 cuilleres a café bombées de feuilles de Combaneassées (6 grammes)

3 cuilleres a café bombées de Poivre de Sichugraffimes)

On peut aussi ne pas mettre de sel...

Les variantes suivantes selon la fantaisie du nigsinous acheminent...

«vers le Shichimi Togarashi

Voici les ingrédients que nous utilisons : Poivee Sichuan, Piment rouge, zeste ou feuilles de
Combava ou bien encore de Citron, graines de Segmaines de Pavot, Algues. Comme toujours, les
proportions varient d'une région a l'autre et vausz la un programme de distractions culinaires
intéressant. Tous les ingrédients ne sont paspedsables (sauf les baies de Sichuan, quand mgme...
certains incorporent a leur Shichimi du GingemltréueShizo.

On peut aussi faire...

« ces préparations avec des baies vertecoltées aux alentours du mois de juillet (ghesvent étre
employées aussi simplement séchées et mouluedefuim est moins puissant que les baies mires,
mais leur saveur est plus subtile, plus boisédustfiorale)

Certains évoquent des mélanges comportis feuilles de Poivre de Sichuaf®;
je reste perplexe sur ces informations, nous awsssyé etl subsiste toujours des
morceaux de ces petites épine@gli poussent sur et sous la nervure centraleeiglies.
Donc, & moins de travailler avec un broyeur quiuigel tout en poudre fine,
les broyeurs a épices _domestiques laissent subisisies _morceaux _d'épines

qui pourraient étre dangereux

23 . parPoivredesichuan.confplantesaepices/...
24 voir page suivanteSanshg le Poivre des montagnes japonaises



Sanshd(Zanthoxylum sanche- le « Poivre » des montagnes japonaises
Un faux Poivre, cousin japonais du chinoisSichuan®

Cultivé au cceur des montagnes du Japon, Sanshié+Rais
appelé parfois Poivre-Citron- offre en juillet-aci#ls baies a
'odeur agréable et fraiche, au goGt fruité inirfniea
savoureux mariage de Citronnelle, de Citron et eatkie, sur
fond épicé trés poivré.

Sanshd est un élément important dans de nombreusases
asiatiques.

A la différence du Poivre noir, Sanshé n'est [Egecé
Il libérerait un produit chimique qui engourdirét bouche ;
on dit que cette sensation accentue le piquantatie®nts.

Pour avoir un bon Sanshd, le noyau dur estC’est probablement pour cette raison que Sanshéumest
écarté artisanalement et seule I'enveloppe

aromatique est transformée.

ingrédient principal dans Ishichimi togarashijaponais ou
« mélange aux Sept parfums »

Le Poivre de Sanshd est évidemment tres utiliséeeiies
ou en baies, dans la cuisine japonaise.

Les feuilles séchées et broyéee Zanthoxylum sanchsont
utilisées pour les plats & base de nouilles etskaspes
Iégerement piquantes.

Les feuilles entieres et fraiches (KM, kinome,

littéralement Pousses de bgis sont utilisées pour
accompagner les légumes comme les pousses de Bambou
ainsi que pour décorer les soupes.

On utilise ainsiles jeunes poussesmais les bourgeons
floraux, les fleurs et les fruits sont aussi utilisés

D'une couleur verte caractéristique, Ici,_ les baies soAnt entiéreg,,sur tige. I_EIIe:s d_mmtele

ce condiment aufortes notes de Citron meilleur d'elles-mémes travaillées au moulin a Roiv

lui non plus, n'est pas assimilable au Poivre
noir maisplutét au Citronnier .
Son godt épicé est [égerement enivrant.

Utilisations culinaires

Il sera idéal pour la préparation de marinadesyidede et de poisson (tartares ou grillés), de riz,
de légumes, de soupes...

Imaginez une Mayonnaise ou un dessert chocoledéevés par la pointe piquante et I'éclat colo® de
baies de Sanshd.

Conservation
Ses feuilles se conservent a I'abri de I'humiditgeda lumiére.
Les baies se conservent comme des épices.

25 voir plus haut Qu'est-ce que le Poivrier du Sichuan ou Szechuah Sanshd



« Poivre » de GuinéeManiguette (Aframomum meleguet?’ — Afrique subtropicale
Connue des Grecs et des Romains, elle fut uneriespales marchandises exportées de la céte djaéi
de I'Ouest & partir du XI%siécle’’, eta donné son nom & la Céte du Poivre dans le golfe Guinée
La Maniguette est parfois appeleivre de Guinée?® Malaguette, ou encore Poivre (ou ‘plante’ ou
‘graine’ ou ‘baie’) du Paradis. Elle est du geAfeamomumet appartient a la méme famille botanique
que le Gingembre lesZingiberaceae
Synonymes’
1753 - Amomum grana-paradisi., Sp. Pl. : 2, provisional synonym.
1796 - Amomum elaturBalisb., Prodr. Stirp. Chap. Allerton : 5, nom. estip
1812 - Torymenes officinaliSalisb., Trans. Hort. Soc. London 1 : 283, nomainv
1824 - Alpinia grana-paradis{L.) Moon, Cat. PI. Ceylon : 1
1827 - Amomum melegueRoscoe, Monandr. Pl. Scitam. : t. 98, nom. illeg.
1887 - Amomum melegueta var. violadedll., J. Bot. 25 : 130
1891 - Cardamomum grana-paradifi.) Kuntze, Revis. Gen. PI. 2 : 686
1904 - Aframomum grana-paradi¢i.) K.Schum. in H.G.A.Engler (ed.), Pflanzenr.,, W6 : 213
Maniguette en Cuisine
La Maniguette est une plante vivace qui produit goesse
brune contenantde nombreuses petites graines utilisées
comme condiment Origine : Ethiopie.
Aussi puissante et parfumée que le Poivre, Iégareaigonnée,
on y retrouve des touches de Gingembre et de Cardam
Contrairement au Poivrda Maniguette supporte la cuisson
elle est donc idéale pour relever les ragolts spdeages.
Bien que l'on puisse la mettre sur tous les légyunesates
farcies, le riz, les péates, gibiers ou toutes sodie viandes, ces
‘baies de paradis’ se marient particulierement bésec la
viande d’agneay le parfum vanillé, le café et le chocolat
Son usage s'étend a tous les plats, du moment gpfacie son
godt, et supporte sa puissance.

; ‘ N'hésitez pas a en mettre quelques graines pouuiper VoS
Maniguette Poivre-de-Guinée thés et infusions!
Maniguette médicinale
Voici quelques bonnes raisons, en plus de ses igtéprgustatives, d'acheter de la maniguette.
C'estune graine aux vertus stimulantesdiurétiques et digestives Elle serait aphrodisiaque : on la
retrouve en Afrique subtropicale ou elle est sotiwditisée comme telle.
* Pour la petite histoire *°. Durant I'Antiquité, Grecs et Romains employaiegfa la Maniguette &
laquelle ils prétaient des vertus stimulantes.
Au Moyen-age, la Maniguette, connait un immenseésiaotamment en France. Elle est introduite du 13
siécle en Europe, ou on l'appelle ‘graine de patadir bien qu'on ne savait pas d'ou elle proveoait
imaginait sa provenance lointaine.
Rare et colteux, le Poivre était acheminé paruéerdes Indes par les marchands arabes. La Matdguet
dont la saveur est proche du Poivre, le remplguiedement en Europe et particulierement en Franagleu
est trés prisée et surtout beaucoup moins chére.
C’est pour cela que I'on retrouve le ‘Poivre de @&’ dans beaucoup de boissons médiévales comme le
vin d’Hypocras, certaines bieres, ou dans d’an@enrecettes, alors qu'elle est quasiment inconnue
aujourd’hui.
Au 17 siécle, la provenance des ‘graines de paradisedeconnue et elle perd ainsi de sa valeur. Poivre
et le clou de Girofle affluent sur 'Europe. AU’ 58cle, I'usage de la Maniguette disparait quasime

26 Réf. Tela Botanica, Antilles (www.tela-botanica/page:isfgm) Aframomum meleguet®oscoe) K. Schum. (www.tela-
botanica.org/papyrus.php?site=6&menu=135&flore=ANEE&=identitetaxon.xsl&servicexml=donneidentitestag.php&n
umclass=1&numnom=277) (fr)

27« ...tel, pour ne parler que de lui, ce faux Pojteemalaguette, qui, par son plus bas prix, conenca assez longtemps,
sur la place d'Anvers, le vrai Poivre "des ilesAmnales. Economies, Sociétés, Civilisatiorfsarinée, n°1, 1946, page 14,
article de Fernand Brodé¥jonnaies et civilisations, de I'or du Soudan ademt du Mexique

28 Académie des Poivreghttp://www.academiedespoivres.com/Poivres/paratiiy

29 Selonkew Garden World Checklisthttp://apps.kew.org/wcsp/home.do), consulté ls@st 2011 par Wikipédia.
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« Poivre » des MoinesGattilier (Vitex agnus-castis- Régions méditerranéennes et Maroc
Déja utilisé au Moyen-age en France.

Le Poivre des Moines aussi appelé Poivre-sauvage ou petit-
Poivre, est le hom donné au fruit séché Ghttilier, Agnus-
castus 3 ou Arbre-au-Poivre, arbuste de la famille des
Verbanaceae (classification classique) ou de celle des
Lamiaceae(classification phylogénétique), originaire desesbt
méditerranéennes et du Mar6c

Noms anglais. Monk's pepper tree, Chaste-Tr@abre-chaste)
Nom allemand: Mdnchspfeffer

Son nomPoivre des Moinewiendrait du fait qu'il aurait été
utilisé au Moyen-age pour aromatiser la soupe daisen dans
les monastéres pour sesopriétés anaphrodisiaques®; la
feuille du Gattilier fut de méme machée par cesnewiafin de
les aider a rester chaste a tout instant ; etj @3psité calmer les
ardeurs sexuelles, il était utilisé dans les mataias lits
médiévaux*. Plus tot, dans la civilisation romaine, les fersme
des Iégionnaires l'utilisaient pour réfréner letsioms sexuelles
de ces guerriers, loin de leur famille...

C'est un arbuste buissonnant a feuilles compos#ie®ps ;
vigoureux et rustique, il peut atteindre de 1,3002n de haut.
En aolt-septembre, ses inflorescences, en éphnes fianicules
de petites fleurs, sont violacées, bleues, mauvddamches.
Ses fruits, qui poussent en grappes, ressemblecgua du
Poivrier, de couleur noir-gris.

L'arbuste ressemble au Troene de ChingVitex negundp
avec qui il a pu étre confondu.

Cultivars

- Vitex agnus-castuslba' a des inflorescences blanches

- Vitex agnus-castuRosea' a des inflorescences roses

Les fruits sont laissés a sécher sur la brancheuis récoltés
en hiver ; plus doux que le Poivre noir, le « Poivre » l&snes
a aussi un godQt plus amer.

Parties utilisées: les fruits

Constituants

casticing irridoide —agnuside-, flavonoides

huiles essentielles, huiles grasses...

Propriétés

- Régulateur du systeme hormonal chez la femmée Gattilier
montre ses facultés a traiter les maux et lescdités liés a la
menstruation ainsi qu'a Igpériode prémenstruelle

La régulation s'effectue principalement au niveadacgécrétion
de progestérone

la suite®

31 e mot agnusest ici un emprurndu grec dyvog, nom de l'arbuste dans cette langueen latin classiquevitex-, sans
aucun rapport avec le lataignus « agneau » (« agneau » sedgitéc en grec). Il'y a eu un simple jeu de mots. Il f@outer
gu'en grec le mafyvoc ressemble beaucoup a I'adjedtiféc (avec aspiration initiale et accentuation difféegntjui signifie
«pur », «chaste» -en latin castus : autre jeu de mots.

32 \www.academiedespoivres.com/index.php?option=content&view=article&id=25&ltemid=44&lang=en

33 Jean-Claude Ramedklpre forestiére francaise : guide écologique ithés(http://books.google.com/...) Google Livres
34 Daniéle Alexandre-Bidon, expositigku lit au Moyen-age dans la Tour Jean-sans-Peur, 2011



* Si le Gattilier n‘avantage décidément pas ladlibmasculine, son fruit, en revanche, agit favanaeint
sur le cycle féminin. En effet, le fruit du Gatilj influe sur l'activité de I'hypophyse en augmentant la
sécrétion de progestéronghormone naturellement injectée en faible quantiédhs I'organismeju
détriment des cestrogénesCette propriété équilibre le métabolisme d'urmanfe, notamment durant |a
période prémenstruelle, et lui évite ainsi des litesl psychiques et physiques récurrents. Les lohies
Gattilier renferment notammeiiu casticine et de l'agnusidg(irridoide), les substances probablement
responsables de ces régulations hormonales. Hilisent essentiellement sur la production de| la
prolactine, sachant que cette hormone évolue avec le corp® jgui, ensemble, définissent le cycle
ovarien. Dans des conditions normales, les réglagesinent si l'ovule n'est pas fécondé au boul4f
jour aprés une sécrétion naturelle de progestéforant ces événements, la plupart des femmes edeéige
procréer subissent cependant quelques déréglemtentsies sauts d'humeur et une irritabilité accmtu
En outre, il arrive fréquemment que des douleupaggssent au niveau des seins ou pendant lesregle
L'action principale des substances contenues @aattilier contribue a atténuer considérablemest| c
sensations désagréables et empéche tout type delication durant le cycle menstruel graceude
production stable deprogestérore *.

- Galactagogue (favorise la lactation)
Vu ses actions sur la lactation, le Gattilier pewmjuguer son effet & celui de tiopamine *® et ceci
explique en partie son caractére anaphrodisiaquer i@ gent masculine.

- Limite la libido chez I'homme, notamment chez lesines (a I'époque utilisé surtout par I'Eglise
catholique pour son effet anaphrodisiageéfet peut-étre proche de la légende ?

Indications

- Dysménorrhéer++ : régles douloureuses (comme une tension @asnseins, par exemple)

- Syndrome prémenstruei+

Sachant que prés de 70% des femmes en age deégroseraient parfois atteintes de douleurs
menstruellesle Gattilier peut étre une réelle alternative

Les troubles disparaissent pratiquement au bout ttaitement trimestriel.

- On peut également utiliser le Gattilier en camBnorrhée(absence de régles), d’endométriose.

- En période de lactation, de ménopause...

- Besoin sexuel trop excessif chez I'homme.

Dans un registre différent, le Gattilier renferma taux élevé ddlavonoides substances favorisant
I'élimination de la graisse en faveur de la prodoictd'énergie.

- Ainsi, le Gattilier se prétautant & la perte de poids qu'a la prise de masseusculaire s'il est ingéré
pendant les périodes d'exercices intenses. Ddlmastient de huile essentiellequi contribue a brdler la
graisse excessive et & en empécher l'accumuladius lthrganisme.

Le Gattilier peut faire office de complément alimentaire pendantine période de musculation

Effets secondaires
Maux de téte ou troubles gastro-intestinaux (ta#ss)

Précautions en cas de grossesse et allaitement (le cycle hommeadoit pas étre perturbé :
demander conseil)

) Contre-indications
Evitez le Gattilier si vous utilisez d'autres teaitent hormonaux (risque de provoquer des effetsimes
et inattendus) ; cancer mammaire (sauf prescriptiédicale, a voir avec le médecin)

Préparations a base de Gattilier
- Comprimés (souvent sous cette forme) ou caps$gédsles) sous forme d'extrait alcoolique de lanfda

35 © www.gattilier.com

% La dopamine est un neurotransmetteur, c'est-a-dire une maéchirgée de transmettre I'information entre lesomes.
Lorsque la production ou la circulation de la dopaest entravée, les cellules nerveuses commumiiguoad. Dans le
processus d’'une addiction, la dopamine est un megd@teur du plaisir et de la récompense, querieea libére lors d’'une
expérience qu'il juge « bénéfique »



« Poivre » rose®’ (Schinus terebinthifoli)sBaies-roses -Brésil, Andes péruviennes

Le faux-Poivrier Schinus terebinthifolius est une espéce d'arbre de la famille deacardiacées
famille de la Mangue et du Sumacdont les baiesconstituent I'épice connue sous les noms de
« Baies roseqde Bourbon)>. Ces « baies roses » étaient autrefois appeldtmvre rose» jusqu’au
moment olia DGCCRF * réussit & démontrer que son origine est différentde celle du Poivre.
Autres noms: Poivre de Bourbon - Poivre de la Réunidn Poivre brésilien - Poivre d'’Amérique -
Poivre marron - Poivre rouge - Poivrier dAmérigugaie du Brésil - Café de Chine - Encens...

Le nom de I'espéce vient du gathinossignifiant « lentisque » car I'arbre produit ue semblable a

la résine des Lentisques tetebinthifolius: « a feuilles de Pistachier »

Variétés : Schinus terebinthifolius var. raddianusngl.

Originaire d'Amérique du Sud (Brésil, espece cotiére du
Pérou), il a été introduit dans diverses contregsdales ou il
s'est souvent montriges envahissant C'est notamment le
cas, par exemple, BEle de la Réunion (« I'Or rose de la
Réunion »), qui est par ailleurs devenue l'un desnisseurs
mondiaux de I'épice, alors que le Brésil connatmteblémes
sanitaires avec cette espéce. Les Baies-roses tint é
introduites allle Maurice au début du XIX siécle et s'y
développent maintenant a I'état sauvige

A la Réunion, l'arbre n'est pas cultivé et les leuais se
contentent d'aller récolter les baies dans leshdsc Les
Baies-roses sont aussi exploitésFloride et dans d'autres
régions tropicales comme Madagascar, Nouvelle-©aléd.
L'arbre, a port retombarpgeutmesurer jusqu'a 15 metres.

Ses feuilles sont persistantes, aromatiques, é&essset
peuventtteindre 15-20 cm de long. Elles dégagent unerodeu
poivrée, ou une odeur de térébinthe ; I'arbre secme résine
odorante et il est également appeléncens »

Son aspect est celui du Poivrier avec ses longeggpegs de
fruits.

Les fleurs couleur blanc creme sont disposées en grappes
pendantes. Elles sontelliferes et permettent la production
d'un miel discretement parfumé

Les baies drupes aromatisées rouge corail en été, de 8enm d
diamétre, possedent une odeur poivrée.

Les Baies-rosesont cueillies a maturité puis séchées.
Elles sont parfumées, aromatiques, épicées, aypgdire légerement sucré et chaud, peu piguantes.
Origine : lle de la Réunion, lle Maurice

Baies-roses médicinales
Propriétés : des vertus anti-inflammatoires, antiseptiqugsuegatives.
La Baie-rose entre aussi dans la compositiocettains parfums.

37 \Voir FichePoivre (Piper nigrum

38| a direction générale de la concurrence, de la consonation et de la répression des fraudesDGCCRF— est une
administration francaise relevant du ministére’Bednomie et des Finances. Ses principales missmmsistent a assurer la
protection économique et la sécurité des consonursagnsi qu'un fonctionnement loyal des marchés.

39 Ce faux-Poivre connu entre autres sous les norfidee de Bourbon ou de la Réunion, doit ces apjmigé I'le de la
Réunion qui sous la royauté, auf $&cle, portait le nom d'le Bourbon (c’est ausscas pour la Vanille)
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Baies-roses en Cuisin&
On les déguste entiéres ou légérement écraséepamadiites ou alors en toute fin de cuisson.
- Qutre leur aspect décoratif, on utilise les ba@ses pour donner un
« coup de fouet » @ne sauceou un carpaccio. Quelques baies suffisent a
donner une nouvelle dimension a un foie gras poélé.
- Elles sonsouvent mangées en entrégans par exemple les betteraves,
les salades d'été...
- Elles sont excellentes dans le fromage blancfrtesages de chévre et
les haricots verts servis en salade ou la crenpetits pois.
- Les Baies-roses se marient trés bien avec dadasablanchede veay
les volailles et aromatisetdus types de farces
- On l'utilise en association avec des noix de &diesle poisson:
haddock ou saumon...
- Accompagne bieles fruits et le chocolat, essayez d’en saupoudrer sur
vos tartines de pain beurrées le matiast un délice !
On retrouve la Baie-rose dans le mélange des « 5iBa»

Précaution
En trop grandes quantités, le Poivre rose devixiguae :
une douzaine de graines par plat est une messmnrable.

Schinus molle le Faux-poivrier odorant
el R

'S : Schinus molle communément appelé « faux-Poivrier» ou « Paivrie
sauvage », est un arbre de la famille descardiaceaeriginaire d'Amérique
du Sud.

Ses feuilles finement divisées sont persistantes.

Froissées, elles dégagent une forte odeur de Poivre

Son port est retombant, sa silhouette rappelle ceilSaule pleureur.

Au printemps apparaissent des grappes de petiars fblanc-creme, suivies a
l'automne de fruits secs, semblables a des grafgpBsisin ou a des grains de
Poivre, de couleur rose a maturité (app8as-roseslans le commerce).
C'est d'ailleursschinugerebinthifolius que nous avons vu précédemment, qui
donne le fameux « Poivre rose » utilisé comme coadt.

De rusticité moyenne, il est défolié des -5 °C et parties aériennes ne
résistent pas a un froid prolongé de -8 °C.

Il pousse depuis la cbte jusqu'a 3 200 m d'altitmdgimum, dans les Andes
seches.

Dans les Andes péruviennes, ou il est nonvioéle (prononcer [moyé]), il sert
commecombustible, commebarriere dans les champst les paturages, il est
planté le long des murets de pierre séchmur les soutenir.

Taillé, il rejette immédiatement sans dommage,t Qesirquoi il est utilisé
comme le Saule tétard d'Europe par les paysanasridujours a la recherche
de bois et de combustible

L'espéce est également cultivée psoin caractére ornementaen Amérique
du Sud et Centrale et dans les jardins méditerrenée

Son écorce et sa résine ont des vertus médicinatess efficaces connues
depuis des temps reculés.

Sa résineservait & embaumer les rois incas.

On fabrique encore de nos jours dans les Andeshioba(biére) a partir des
fruits du Molle.

* Bibliographie

Pierre-Olivier Combelles et Katia Humala-Tasso. €ler faune d'une vallée de la cordillere
des Andes méridionales du Pérba.Courrier de la Natur@&l°288 (mai-juin 2006):24-31

41 www.epicesdumondecom/provenancefile-maurice/baies-roses. htrhlikt aux Epices



« Poivre » de Chilo§Drimys Winter) — le « Poivre » sacré de Patagdfiie

Drimys de Winter, Ecorce de Winter, Cannelle de &fiag, mais aussi Foye ou Canelo...

Les Indiens Mapuches le nomméfdigue

Le nom botanique en latWinteris provient du nom d'un capitaine de Francis Drak@djam Winter

qui, au XVF siécle, découvrit I'arbre en Patagonie et sesusgubur lutter contre le scorbut des
marins.Drimysvient du grec et signifie « acre ».

Les maisons multicolores sur pilotis et les églmedois classées par 'TUNESCO ont fait la répotati
de la petite 1le de Chiloé, au large du sud du Chil

Cété Pacifique, elle abrite la forét valdiviennenke des rares foréts pluviales du monde.

Un « Poivre » aux racines les plus anciennes du num!

C'est dans la forét humide du sud du Chili que peusarbre vénéré par le peuple amérindien
Mapuche, le Canelo. Espéce comptant parmi lesgsloennes de la planete, il est de la méme famille
gue le Poivre de Tasmanie. C'est un arbre sempat\que I'on trouve aussi en Argentine.

Chiloé magique Chiloé médicinal

Le Poivre sacré de Chilogprononcer [tchiloé]) odPoivre
marin (parfois baptiséPoivre du Chili?), fruit séché du
drimys winterj vient de I'extréme sud du Chili.

Sa forme particuliere est de la taille d'un petisp son
enveloppe renferme 4 a 6 grains.

Cette baie n'est ni un Poivreni un Piment,
mais a une force qui se rapproche des deux

Elle est craquante et douce dans un premier temps e
bouche, avec des arbmes a la fois boisés et campieé
notes de Cannelle et de Chocolat; son pigquant enont
progressivement pour devenir brdlant -une attagoe e
bouche digne d'un Piment assez fort (estimatiorsur6
I'échelle de Scoville! -voir plus loin: Pimentspour
ensuite perdre tout doucement sa forizés surprenant !

Pour la nation amérindienne Mapuche, c'est un arkaeré : il symbolise la paix, la sagesse et la
guérison. Chez les indiens plus méridionaux quélaguches, les Huilliches, cette plante est utilisé

en sorcellerie.

u
[ N

“Poivre de hiIo

: cueillette

Ses branches étaient utilisées lors de certaimémodies et
ses feuillesson écorce et ses baids sont encore par les
autochtonesommeexhausteur de goQt et médecine
L’écorce de cet arbre, découvert en 1578 lors d'une
expédition, a été utiliséen infusion pour soigner des
marins atteints du scorbut

Ses fruits feuilles, son écorce sont toujours utilisés
localementomme épice ou comme médicament

Le fruit, de par sa teneur importante \étamine C et par
ses propriétés antioxydantes anti-inflammatoires,
analgésiques et anti-bactériennea la réputation de guérir
bon nombre de maladies.

42 Sources: www.epicesdumonde.com/... - lepiceriedebruno.cemw.bienmanger.com... -
lessaveursdejean-marie.hautetfort.com/... - mesesmiom/...



Chiloé en Cuisine
De découverte récente pour les palais occidentaua,suite d'un contact avec un Chilien, cette baie
a I'arbme « sauvage » est cultivée sur I'lle del@hiau bord de la Terre de Feu...

Son godt piquant légérement camphré (qui rappellbalsamique) et de fruit confit (au niveau de
I'enveloppe) s'associe bien ave@oisson les fruits de mer(poulpes, calamars...) et est remarquable
avecles coquillagesen jus, en sauce ou en papillotes, que ce saitiisine traditionnelle, au grill, au
barbecue ou encore mieux a la plancha...

Ces baies se marient également a merveille Egeviandes rougegau Chili particulierement avec
I'agneau), voire avec une simple poélée de pétitsnhes croquants.

A utiliser comme un Poivre blanc: au moment de servir

- Légerement torréfié, quelgues instants sans matiére grasse dans @he paour qu'il libére ses
ardbmesavant un broyage au mortier*

- En fin de cuisson, le laisserfuser quelques minutesaprés I'avoir concassé au mortief

* |l ne passe pas dans les moulins traditionneldaitude sa texture : cette baie séchée contient de
petites graines noires qui sont piguantes et mémepau anesthésiantes en bouche




PIMENTS
Les Capsicum d’ Amérique du Sud *°

Le terme « Piment » (vert, jaune, orange ou ro@gée)un nom vernaculaire utilisé en francais pour
désignete fruit de plusieurs espéces plantes du genreCapsicumde la famille desSolanacées

Il est & noter qu'au Canada, le terRimentest généralement utilisé de maniére restrictive faite
référence au¥oivrons (voir plus loin), les autres variétés Gapsicumayant un goQt plus piquant
étant qualifiés d@iment fort

Le motchile qui désigne le Piment en espagnol, est issu digiea mot indientextile

Les Piments sont originaires d’Amérique du Sud -et d’Amérique centrale- comme en témoignent
les vestiges retrouvés dans les sites précolomlaanBérou. lls furent découverts par Christophe
Colomb, puis introduits en Europe aux XVXVII® siécle par les Espagnols.

Le Piment, facile a cultiver et moins cher que leivRe, connait alors un grand succes et fait
rapidement le tour du monde !

Les Piments sont cultivés comme plantes potagénesieurs

fruits aux qualités alimentaires et aromatiques

Il existe en fait 5 especes domestiquées du gedapsicum

reconnaissables chacune (en partiluas fleurs, de couleur

violette, verte ou blanche et parfois maculées aleg et

rouge *:

- Capsicum annuum (se prononce [a-nu-om]): la plus

cultivée. Quelques variétés : Jalapefio, Cayenngrikaa

Ancho, les différentsWax.. Les fleurs sont généralement

blanches. On trouve aus#és variétés décorativegcomme

Peruvian purpleaux fleurs violettes) dont la saveur n'est pas

le point fort.

- Capsicum baccatum généralement, fleurs blanches avec

des traces jaunes ou vertes sur les pétales. Cs@morent de

grandes plantes (plus de 1m de haut). bgs (Piments

d'’Amérique du Sud) appartiennent a cette espéece.

- Capsicum chinense qui ne vient pas de Chine,

_ _ _contrairement a ce que le nom suggére, mais d'Aunériu

Un nom vernaculaire ambigu : f'expression 4 (comme les autres!). Les fruits ont une saveur

« Piment » s'applique en francais a plusieurs - , - . L

taxons distincts. Taxons concernes - Caracteristique d'Abricot, mais ils sont aussi paea plus

Capsicum annuum Capsicum baccatum  forts qu'on puisse godter, donc il convient de grenses

Capsicum chinenseCapsicum frutescens  précautions a la degustation ! Quelques variétésbanero,

Capsicum pubescens Coiffe-d'évéque. Ces espéces sont lentes a getnhemtes a
mdarir, elles demandent un climat chaud et humibgpigal)

- Capsicum frutescens les variétés d€. frutescenslonnent des fleurs blanches, teintées de vert,

avec des anthéres violettes. Elles sont peu cekjw@is & part le famebabasco*.

- Capsicum pubescenssans doute les variétés les moins communes lamresucar ce sont les plus

délicates. Les fleurs sont violettes, avec deseamethblanches. C'est la seule espéce produisant

desgraines noires Le PimentRocotofait partie de cette famille.

En outre, on trouve 23 espéces sauvages, générdlémeetits fruits (qui sont avalables par les
oiseaux, le vecteur naturel de reproduction deRis)

Il existe au total plus de 150 variétés de Pimdrggplante, annuelle, atteint une hauteur de 60 cm.
On la cultive jusgqu’a une altitude avoisinant 1 8&res d’altitude sous les climats tropicaux.

Les fruits présentent une grande variété de tallete formes. Les verts sont des Piments non encor
parvenus a maturité. En mdrissant, les Pimentsedeent le plus souvent rouges, mais certains
prennent une couleur orange, violette, et mémesnoir

43 Piments : voir Fichesaromatiques épices letPoivre (Piper nigrum)
* Marie-Pierre Arvy, Frangpis Gallouigpices, aromates et condimerdsitions belins, 2003 (ISBN 2-7011-3063-8)
44 Voir FicheAromatiques Epices 1.



Le piquant
Les nombreuses variétés de Piment peuvent se icthsse@ux au tres fort.

Il existe une échelle ditéchelle de Scovilldvoir encadré) permettant de quantifier la folgse a la
teneur ercapsaicine(présente surtout dans la membrane et dans leegyales diverses variét8s
On trouve parmi celles-ci :

le Piment de Cayenne* et le PimenLangue-d'oiseay

le Habanero originaire du nord du Mexique,

le Piment d'Espelettecultivé au Pays basque (bénéficiant d'une AOCrande depuis 1999 *)...

Boire de l'eau pour atténuer la force d'un Piment et inutile (et peu conseillé car cela ne fait
qu'amplifier la « brQlure » donc la sensation di)s@r la capsaicine est liposoluble (et hydrom)ab
en revanche la caséine du lait neutralise l'act®la capsaicine sur les récepteurs de la douleur.
Ainsi, est-il recommandé de boire un peulae ou de manger upaourt ; en Inde, on propose de la
raita (salade composée de yaourt, tomate, concombrdtedasar le bord de I'assiette...

En Afrique du Nord, on préconise de manger daide painpour apaiser le feu du Piment.

On évitera de toucher ses yeux, ses levres et autrequeuses
en préparant des Piments sous peine de sensatiensrdlures douloureuses

Les Piments sont piquants car les capsaicinoidesrpeettent d'éliminer leurs prédateurs naturels

En étudiant des plants sauvages de Piments, deshehes ont montré que lgSapsicum« se
pimentaient » en fonction de la densité de leuresnis : quand les insectes sont nombreux, lesgplant
sont plus souvent pimentés, et quand les attageiebampignons se multiplient, ils sont encore plus
piquants ! Au contraire, sans nuisible, les Pimentd plus doux...

Le Piment peut servir a fabriquer
un puissant insecticide naturef®
De l'avis des spécialistes, c’est un puissant itisidle qui détruit en un délai trés court les patas®’

- Pour l'obtenir, il suffit de piler finement 300(gorrespondant & 6 poignées de Piment frais oe (3 d
Piment sec), puis de mélanger a 2 litres d'eau.
- Le tout est bien secoué dans un récipient a colevétanche afin d'obtenir un mélange homogene
attention aux yeux

- Ensuite, il faut procéder au filtrage.

- De I'eau savonneuse est ajoutée a la solutimédibfin qu'elle se fixe sur les feuilles.
On obtient ainsi un concentré qu'il convient dearéfse immédiatement a l'aide d'un pulvérisateur ou
d'un arrosoir & main.

45 | es composants de la capsaicine provoquent ditigsesensations lorsqu’on consomme des Pimeniisurensaveur
piguant trés forte, soit une saveur chaude maisegte plus longtemps.

" Voir plus loin

48 Recherches du Centre International pour la Promaigola Création (CIPCRE), une organisation non-gouveenéale de
I'ouest du Cameroun.

47 .. Il serait aussi utilisé dans certains milieanme chatiment corporel...



Piments et Santé&
Tous les Piments contiennent des composés phytochguoes connus collectivement sous le nom
de Capsaicinoides

Les Piments ont une haute teneunvgamine C et stimulent
I'appétit.

lls présentent en outre un avantage appréciablesdes pays
chauds : ils contribuent gafraichir le corps erfavorisant la
transpiration .

C’est du Piment qu'un chercheur hongrois est pamnveén
extraire I'acideascorbique utilisé en pharmacie.

Cayenne (voir plus loin)

- Les Epices, et le Piment, permettent de contiéemiveaux deontamination microbienne des
aliments dans les pays avec peu ou pas de réfrigérétion

- Des chercheurs ont constaté que la quantitéuline nécessaire pour abaisseglgcémieaprés un
repas est réduite si le repas contient du Piffidnaipsaicine en cas de diabéte de type 1)

- Aprés l'ajout de Piment a l'alimentation, le LQke mauvaischolestérol) résiste plus longtemps a
l'oxydation, ce qui retarde le développement d'isgue majeur pour lesnaladies cardio-
vasculaires™.

- Des recherches récentes chez la souris montoeniegPiment (la capsaicine en particul@srrait
permettre une perte de poids chezjesonnes souffrant d'obésité”.

Mises en garde
- Une consommation élevée de Piment est associémrmer de I'estoma®; les aflatoxines et

composés N-nitrospqui sontcancérigénesse retrouvent frequemment dans la poudre de Rimen

- Une ingestion chronique de Piment peut induireefilix gastro-cesophagien

- L'ingestion de petites quantités de Pimeourrait aggraver temporairement I'état de patients
souffrant dhémorroides en provoquant douleur, démangeaisons et saigriemen

- La consommation de Piments ou d'autres épimesrait aggraver l'inflammation demaladies
articulaires, telles que la bursite et la goutte.

- Une consommation élevée de Pimepbsirrait provoquer des irritationdrdlures au niveau de
I'anus lors de la défécation.

Saveurs et Cuisine®

C'est pour ses qualités « piquantes » que le Piesgrdlevenu un ingrédient de base dans toutes les
cuisines tropicales, notamment en Ameérique lagneisie, en Afrique ou dans les Caraibes.

Dans un pays chaud, agrémenter ses plats avecnknfaurait un effet bactéricide et permettrait
donc de réduire fortement les infections intesésal

Outre leurs qualités piquantesles Piments ont une saveur ou un parfum

Un Habanero n'a pas le méme godt qu'un Piment.thai.

* Voir FicheAromatiques Epices 1§ Epice...)

8 Billing J, Sherman PW (1998\ntimicrobial functions of spices: why some likedt The Quarterly review of biology 73
(1): 3-49. doi:10.1086/420058. PMID 9586227

“ Blood sugar and spice (http://findarticles.comAp¢tes/mi_m1200/is_7_170/ai_n16690548)

%0 Chili peppers can improve your health (http://wwailgherald.com/story/?id=33273)

5L www.nutraingredients-usa.com/news/ng.asp?id=74&@&aicin-weight-management-obesityChilli

%2 Mathew A, Gangadharan P, Varghese C, Nair MK (20Di&t and stomach cancer: a case-control study intSdndia
Eur. J. Cancer Prev. 9 (2): 89-97. doi:10.1097/08608200004000-00004. PMID 10830575



* Variétés, pour les curieux
Anaheim Capsicum annuunAnaheim’) ouaji Coloradg Piment de Californie Piment du Nouveau
Mexique Piment du Rio Grande

Ancho, ouPiment poblano

Chiltepin

Chimayo

Cubanelle owcascabelpetit hochet

De Arbol

Guajillo

HabaneroCapsicum chinen3@ujamaican hotPiment lampionPiment antillais rocotillo, scotch bonnet
JalapefioCapsicum annuujrou chipotle morita

Paprika (Capsicum annuuji- voir plus loin

Pasilla owchilaca

Pili-pili

Piment bananguneourouge

Piment de CayenngCapsicum frutescen€apsicum baccatupou aji, Piment enraggPoivre de Cayenne
— voir plus loin

Piment d'Espelette(Capsicum annuum L. Gorfja voir plus loin

Piment doux de Gascogne ou Piment doux des La@dgssicum annuujn
Piment kabyle

Piment oiseau opequin Piment zozippiri-piri

Piment végétarien particulierement parfumé sang étés fort, trés
populaire aux Antilles

Piment vietnamien

Poivron (Capsicum annuujraussi appeliment doux- voir plus loin
Pulla

Serrano

Piment d'ornement

Piment Naga Viper, un Piment hybride jugé le ptrs du monde

Naga Jolokia

Galerie

capsaicine Capsicum annuum Piments sur un étal de
(fleurs) marché

Piments « Pili Pili » ou Piments lampions
Langue d'Oiseau



Piments Habanero Piments de Cayenne Piment en tram de muirw  Plant du piment fort

(capsicum annuum)

Fiesta ou capsicum
annuum 'Fiesta' -

Muséum de Toulouse

Autres plantes appelées « Piment »

- Myrica gale: Piment royal ou Piment aquatique — voir plus loin

- Polygonum hydropiperPiment aquatique

* L’échelle de Scoville est une échelle de mesurelddorce des Piments

Inventée en 1912 par le pharmacologue Wilb

Table simplifiée de Scoville

Scoville dans le cadre de son travail dans Degré Appreciation| Unités Scoville Exemple
société Parke Davis, a Détroit, son intérét est |0 neutre 0-100 Paivron
renseigner sur la teneur ercapsaicing |4 doux 100 — 500 Paprika doux
I’aIcaImde_co_ntenu dans chaque variéte, et d’, chaleureux 1500 — 1 000 Piment d'Anaheim
mesurer ainsi la force. - :

Le principe de I'‘échelle de Scoville est d releve 1000-1500 |Piment Ancho
préparer une solution de Piments frais réduit 4 chaud 1500-2500  |Fiment dEspelette
purée et de la mélanger avec de 'eau sucrée. |5 fort 2500-5000  |Piment Chimayo
Les solutions sont go(tées par 5 personnesi ardent 500015000 |Paprika fort

tant que la sensation de brilure persiste = o 15000 — 30 000 |Piment Cascabel
poursuit la dilution. Par exemple le Piment c : :

Cayenne doit étre dilué entre 30 et 50 000 f¢&  tormde ML 2 E Y BT A ST
pour ne plus ressentir la sensation de brlly3 volcanique |50 000 — 100 000 |Piment tabasco
selon I'échelle de Scoville. 10 explosif 100 000 et plus  |Piment hahanero




Cayenne®® (Capsicum annuunCapsicum frutescehs pousse au Mexique et en Amérique du Sud
Poivre ou Piment?

‘\WH Le Piment de Cayenne appelé aussi « Poivre » de

M Cayenne de la famille deSolanaceag¢Solanacées), tire son
| nom de son lieu d’origine, Cayenne, en Guyane.

Son fruit, le Piment rouge a la saveur particulierement
piquante, est I'épice couramment utilisée dans dieds...
épicés. C'est, en fait, le fruit :

soit deCapsicum annuumle Piment fort,
soit deCapsicum frutescenavec lequel on fait le Tabasco

Nom portugais (Brésil) : pimenta-malagueta

Noms anglais : Cayenne pepper, Capsicum, Chillppep
Noms allemands : Cayenne-Pfeffer, Chili

S " Noms italiens : pepe di Cayenna, peperoncino

Un « Poivre » médicinal
Le Poivre de Cayenne a de nombreux usages médicinau

Parties utilisées: fruit mQr et séché

Constituants : capsaicine - vitamines C+++, A++, niacine (vitaehydrosoluble B3 ou PP)
Riche en fer, en potassium - huiles essentielles...
Propriétés
- Plante médicinale hyperémiarifautilisée erusage externe
lors d'affections rhumatismales, se présente sausens
forme de pommade, empléatre ou en compresse. Autitpr
- En usage interne stimulant des sécrétions gastro-
intestinales.

Effets secondaires
- usage interne: diarrhée, problemes gastro-intestinaux.
- usage externe rougeur, allergie.

Contre-indications en usage interne
allergie a cette plante ; hémorroides, hypertengjastrite.
Interactions : aucune conn

Indications
En usage interne problémes gastro-intestinaux, maladie du voya¢eausée)

En usage externdpommades, teintures, compresse chaude, empléird;ormes galéniques)
- Rhumatisme : douleur musculaire surtout aiguéyise, arthrose...

- Mal de dos, douleur et tension musculaire...

- Démangeaison, prurit

- Zona

Contre les douleurs des articulations —arthrite— epour réduire les gonflements
Porter % litre de Cidre a ébullition en y ajoutart. a s. de Cayenne :
- en application et massagsur la peau au niveau de la zone douloureuse.

Soulager les maux de gorge
- un gargarismed’eau mélangée au Cayenne : faire bouillir I'enisiem
Laisser refroidir (réfrigérateur)

Surtout, n'en n'utilisez pas trop !

%3 Voir Fichesaromatiques épices letPoivre
%4 Hyperémiant : qui provoque l'accumulation de sang dans lesseaiux dilatés d'un tissu ou d'un organe, d'otiflux a
local de chaleur

® .. selon l'avis de ‘www.creapharma.fr/...



Cosmeétique(pour info)
- Un soin naturel antiride (demander conseil aughéis spécialiste des plantes médicinales)
- Cheveux blancs : une re-pigmentation naturepectaculaire’ (a tester... toujours apres conseils)

Formes galénigues

- Compresse a base de Piment

- Pommade de Piment (par exemple préparée paatengleien)

Pour les pommades : concentration en capsaicineiidia 0.01% a 0.025%
- Emplatre de Piment

Demandez toujours consedlu médecin ou pharmacien pour toute applicatioeres de
produit a base de Piment.

Intéressante capsaicine

- L'utilisation de pommades a base de Poivre dee@ay
préparée par le pharmacien sur prescription du oréden
général le pharmacien integre du Poivre de Cayesme
poudre ou en HEa une base comme une pommade) peut
s'avérer tres efficace lors deumatismes, en particulier de
maux de dos(selon une étude clinique de 2006 faite au
Canada) et cela sous forme d'emplatres a baseydaiza

C’est lacapsaicinequi agit efficacement contre ce genre de
douleur.

- Une étude parue fin 2009 par I'Université de blisa Corée
du Sud a montré que l'usage en interne de poudPéinuent a
un effet favorable contre le diabéte. Il s'agitaldssi de la
substanceapsaicinequi aurait un effet sur ldiabéte

Cayenne en Cuisine
Le Piment de Cayenne a une odeur acre et musquée uae saveur brilante !

De nos jours, il est importé d’Inde, du Japon éffidue de I'Est.
C'est un ingrédient essentiel des plats cajuni;loeet salsa d'/Amérique du Sud.

Il rehausse admirablement les poissons et lesatréiss.
En petites quantités, le Piment de Cayenne re&s/plats a base d’'ceufs et certains currys.



Piment d'Espelette(Capsicum annuurh.) — variétéGorria, cultivée au Pays basque

Le Piment d'Espelette dtzpeletako biperran basque est un produit agricole.

Originaire d’Amérique du Sud, cette variété de Rimaeété introduite au Pays basque au XVle ou au
XVlle siécle.

Ezpeletako biperrast un P
Piment cultivé au Pays b
basque dans le département
des Pyrénées-Atlantiques.
Selon Simon Armenier, il

tire son appellation "
d'origine de la commune
d'Espelette.

La plante est dabord
. utilisée en medecine puis,
' trés vite, comme succédané
du Poivre noir, condiment
et conservateur des
viandes.
En 1650, on commence a
cultiver des Piments a
Espelette. Les graines sont
sélectionnées par les
paysans donnant naissance
a la variété rustique
Gorria, servant a la
production du « Piment
d'Espelette ».

« Les maisons émergeaient ¢a et la des arbresarfiiytt sur leurs
balcons de bois, séchaient les citrouilles jaurse,des gerbes de
haricots roses ; partout sur leurs murs s'étageb@mme de beaux
chapelets de corail, des guirlandes de Pimentsesug

Toutes ces choses du vieux sol nourricier, amassass suivant
l'usage millénaire, en prévision des mois assontrita chaleur
s'enva »° ‘,
Aujourd'hui, on voit ainsi, dans de nombreux cadésestaurants, &
des cordes de Piments en train de sécher au platmudipant
parfois tout I'espace disponible. A partir du moés septembre, le
village d'Espelette devient pittoresque avec deslagules de ||
Piments sur les facades et les balcons des maisons.

L'aire de production agricole s'étend sur 10 communes : Ainho:
Cambo-les-Bains, Espelette, Halsou, Itxassou, Uatkarressore,
Saint-Pée-sur-Nivelle, Souraide et Ustaritz.

Les Piments cultivés dans le cadre de Iappellatimivent
appartenir a l'espec€apsicum annuunlL. variété Gorria ou
correspondre au descriptif variétal.

Cette variété ancienne communément appel&2perra (Pimenten
francais) est une plante herbacée annuelle powattihdre 80 cm
de haut.

Feuilles alternes, entiéres et ovales. Fleurs hks)csolitaires a
l'aisselle des feuilles. Fruit charnu, pendant, folene conique,
rouge a maturité. Une cloison divise le fruit, ing@étement au
sommet, en trois loges comprenant de nombreusegegra

Les agriculteurs ont le choix d'utiliser les senenproduites dansh
leur ferme. Les modes de culture sont préciséméimis. Chaque #
parcelle a planter est identifiée. La densité @ataltion des Piment
est comprise entre 10 000 et 30 000 pieds/ha (d08(pieds/ha en
plant double) ; l'iirrigation n'est pas employéajfda mois suivant
I'implantation (mai-juin) et en cas de sécheresssigtante.

e
Village de I' A.O.

<%~ Piment d' Espele
Ezpeletako Bip

Pimentd'Es ette \
a l'entrée d'ltxassou

%6 On trouve cette description pittoresque daamuntchale Pierre Loti, paru en 1897



Le Piment d’Espelette est avant tout cultivé dassjardins familiaux de la petite région du Labourd
avec un objectif domestique d'alimentation.
En 2012, elle fait vivre environ 170 producteurdaleégion’’

Piment d’Espelette et Gastronomie

A I'échelle de Scoville (voir Piments), le PimetEspelette a une valeur de 4, il n'est pas plusfos
le Poivre.

Son parfum est développé car il est resté longtempssécher au soleil

Il est utilisé depuis 5 siécles a la place du Ronagir dans toute la cuisine basque.

Il sert, donc, a relever les plats tels que lesnglies de
brochet, la biche rotie, la piperade, le ragolvelu (Axoa),
le poulet basquaise, le jambon, les patés, etc.

Les agriculteurs ou les négociants le commercialiseissi
sous forme de purée, en conserve, dans de I'Haileed dans
du vinaigre, en gelée ou il reléve les tartinepdm grillées
au foie gras et contribue a I'élaboration de fomdalices.

Il existe de nombreux aliments préparés dans lecktinn
desquels on trouve du Piment d'Espelette, comme
exemple, le sel, les patés, le foie gras, le clacog
la Moutarde, le Ketchup*® et le vin.

typique. Pendue au plafond, la spécialité
basque, les « Piments d’Espelette »

La féte du Pimentse déroule a Espelette chaque année le
dernier week-end d'octobre.

Elle rassemble 20 000 personnes, a comparer a® 1 8
habitants de la commune

?érréinage par la Corﬁélriieidai.]ambon de Bayonne
le dimanche 26 octobre 1969
devant la ferme Elizaldia a Espelette

" AFP, « Le Piment d’Espelette, devenu « le cavimrpre » du Pays basque (www.lepoint.fr/culturéfiemt-d-espelette-
devenu-le-caviar-pourpre-du-pays-basque-30-08-2GIR765_3.php) » slepoint.fr, 30 aolt 2012
%8 oir Fiche Aromatiques Epices 1.



Paprika (Capsicum annuurh. var.annuum Capsicum tetragonum- entre Piment et Poivron

Une forme de Poivre de Cayennévoir plus haut), un Piment « doux »

D'aprés leOxford English Dictionary le mot « Paprika », emprunté au hongrois, dédueserbe
paprena qui signifie « celui qui pique », mot dérivé derlse pepper lui-méme provenant du latin
piper signifiant « Poivre »

Probablement originaire du Sud du Mexique, le Rapriaussi
connu sous le terme « Poivre rouge », est une éjeceouleur
rouge obtenue partir du fruit récolté a maturité , séché puis §
réduit en poudre, du Piment doux ou Poivron Capsicum A
annuum, de la famille desSolanaceae(Solanacée, comme pa‘#%
exemple les Tomates, Aubergines...).

Les principaux types d'épicesont le

- Paprika de Hongrig, fait a partir des fruits seulement et le

- Paprika royal, fabriqué avec les grainegles tiges et les fruits

Le Paprika est recherché en cuisine non seulenoemispn godt et
son parfum &cre mais également posa tres belle couleur rouge
qui agrémente agréablement de nombreux plats.

En plus d'étre largement utilisé dans la plupastmheys tropicaux et
notamment en Asie, il est trés présent dans lesnas maghrébine,
hongroise, surtout pour la confection du goulasch. .
Les Espagnols sont les premiers consommatewas monde de cette épice produite en Espagne

le nom dePimentén(15 000 a 20 000 tonnes par an).

En Espagne ce produit se rencontre facilement desnépiceries et les supermarchés sous la forme
d'un conditionnement en boites métalliques camlées le systeme de fermeture doit étre hermétique
aux fins de conservation de l'aréme et de préservabntre I'humidité.

Trois variétés importantes

- Paprika douxRimenton dulcecomme son nom l'indique, qui ne pique pas.

- Paprika piquantRimentén picanfepiquant plus ou moins.

- Paprika aigre-doux®imentdn agridulcemélange des deux précédents.

- Les deux variétés de Paprika les plus connues Espagnesont d'une part IBimenton de la Vera

(de la comarque de La Vera, Province de Céceresdinte depuis le XVle siecle par les moines
Jéronimos du monastere de Yuste) et d'autre pd&intenton de Murcia (Murcie) produit avec la
variétéBola. Elles font toutes les deux I'objet d'une appelhat''origine DPenominacion de origgn

En Turquie, au Maroc et dans les autres pays duhMagon peut trouver IBimentonsous le nom
d'épice espagnole

Le terme désigne aussi le fruit en lui-méme.

Par exemple le Piment ‘Alma-Paprika’

Originaire de Hongrie, également appeldot-apple c’est une trés
belle variété vivace deiment-Tomate . i
Culture. Au préalable, faire tremper les graines 48h dknbeau a : \ o
température ambiante afin de bien les réhydrateanger I'eau WS =
chaque jour).Effectuer un semis en terrine au printemps des -
début mars, espacement des lignes : 60 cem;avril-mai, lorsque '
les plantules sont assez grandes pour étre maegléé repiquer WL B~ '

en godet individuel Vers la mi-juin, planter les jeunes plants e K-/ S v
pot ou en pleine terre aprés les derniéres gelées. ‘Alma-Paprika’ produit des fruits
Plants : hauteur, 80 cm ; espacement, 30-45 cm blancs puis rouges de 5 cmidede

. N . . 80-120 g, peu forts, croquants, a la
Reécolte apres semis70-85 jours chair épaisse d'une saveur délicieuse




a Cachi, Province de Salta (Argentine)

espéces mexicaines

Paprika en Cuisine
Le Paprika est souvent utiliséoulu comme épicemais parfois consommé en tant dggume frais

Le Paprika est aussi identifié
commepoudre du Chili.

La poudre du Chili eska baie
séchéede la plupart voire de
tous les genre€apsicum

La poudre de Paprika peut étre
autant douce qu'épicée et elle e
prisée pour sa couleur rouge
brillante.

Constituants principaux

La composition chimique des espéeces de Capsicunpreach des huiles non libres, des huiles
volatiles et des pigments de caroténoides, prieipant des capsanthines.

- Le principal composant donnant le goQt piquantRaprika est laapsaicine faisant partie des
capsaicinoidesDans les Piments doux, sa concentration est@f @ 0,005 et dans les Piments trés
relevés elle peut atteindre un niveau de 0,1%.

- Excepté la capsaicine, le go(t du Paprika vientipalement de ses huiles essentielles.

Le parfum du Paprika est d0 & une gamme d'alkyloxgthyrazines.

- Il tire sa couleur de sa forme mdr, principalem@ées pigments dearoténoides lesquels donnant
une couleur variant du rouge brillant (capsanthia@sorubine, et autres) au jaune (cucubiténe).

Le contenu total en caroténoides dans le Papriéaésést d'environ 0,1% a 0,5% (particulierement
riche en (pro)vitamine A)

- Le Paprika mQr contient environ 6% de sucre Exdde vitamine C.

Certaines variétés contiennent des pigments dudgpanthocyaninest présentent des couleurs violettes
sombres, couleurs proches des Aubergines ou dessepuoires dans leur dernier stade de maturité.
Cependant, pour les variétés @apsicumla production d'anthocyanine est un phénomene rar

Qualités sensorielles doux et aromatisé, le Paprika a généralemear@me plaisant.

Quelques variétés ne présentent aucune acretéred,aen revanche, sont trés épicées.

Son go(t varie du doux au mi-acre, voire tres eelgvela est en partie basé sur le processus de
fabrication du Piment : I'acreté du Paprika dépsirids graines et tiges viennent d'une plante g&ché
ou non.

Il est courant de dire que plus le Paprika est roug plus son goQt est doux
et plus il est jaune plus songodt sera fort.




Le Paprika est apprécié pour sa couleur mais égaleant pour son godf suave, légérement amer,
subtilement relevé et tres aromatique. Le piquaniPdprika est trés doux et permet de soulignepls
d'une touche parfumée et un peu épicée sans adantbu du Piment.

Toutefois, si le Paprika peut étre doux, il peugsaétre plus corsé, lorsque les graines sont bsogeec le
fruit: comme dans toutes les variétés de Pimemtsont les graines qui sont les plus chargées en
principes piquants.

- Le Paprika reléve le goulasch hongrois et de membplats d'Europe de I'Est, notamment de®(ts de
viande et de volaille.

- Il s'apprécie également avec la cremageeémente les mélanges d'épices

- Il épice et colorele fromage (frais), les marinades de fromageali@sents fumés, toutes viandes, le riz et
presque tous les savoureux plats.

- Il peut étre combiné avec le beurre, la margaahdhuile pouraméliorer le golt despoissons et
volailles (poulet, dinde...)

- Le Paprika est également un émulsifiantliant temporairement 'huile et le vinaigre paéaliser une
mixture homogene pour Isslades. tomate, oignons avocat..

- Il est important de ne pas oublier geePaprika a une importante teneur en sucrg6% environ)et
brdle facilement Il faut se référer & sa couleur et a sa senteur gvaluer cet aspect.

Ainsi une petite pincée de Paprika moulu sur datsgjuelque peu insipides, améliore leur apparenaks,
n'‘ajoute que peu de godt. En Hongrie, cela estl@ppen festin pour les yeux » et est utilisé comme
décoration et non comme releveur de saveur.

Coté cuisines”®

Le Paprika est un ingrédient courant dans les regsHongroises, des Balkans, du Moyen Orient et de
I'Asie centrale. En Espagne, en Allemagne, en Hengn Europe Centrale et en Turquie, il est étitlans

la préparation des saucisses et dans les mixtepreaamt de la viande, et d'autres épices telleslejue
chorizo en Espagne. Beaucoup de recettes espagpotagyaises, et turques utilisent le Paprika pesir
soupes, les ragodts, les daubes et les Iégumes.

La poudre du Chili provenant du Paprika est utlisians les cuisines mexicaines, Guatémalteques, du
Honduras, du Panama, du Costa Rica, et des Caratlmsssi aux Etats-Unis.

Cuisine hongroise

Si le Paprika est originaire d'Amérique du Sudstaujourd’'hui un des symboles de la cuisine hasgro
En effet, la culture du Paprika s'est beaucoup idymée en Hongrie ou les conditions de productio s
idéales et I'on considére désormais que c'estde@smeilleurs. L'utilisation du Paprika se sera@pandue

en Hongrie parce que la majorité de la populatian pouvait acheter des épices cheres et notamment du
Poivre.

Le Paprika, légerement relevé, aurait alors étéptédpar toutes les couches de la population jusqu'a
devenir un ingrédient essentiel de la cuisine hmisgr notamment dans les fameux goulasch, poulet
paprikash(poulet au Paprika) @orkolt, qui ne pourraient exister sans Paprika...

Cuisine espagnole

Les Espagnols utilisent surtout le Poivre doux,rpicorer ou assaisonner, et parfois en rajoutaatnés
petite pincée d@imentdnfort. La cuisine traditionnelle espagnole, au caint de la mexicaine, n'est pas
piquante.

C'est la base fondamentale de certains plats tgpida la cuisine espagnole tels que le poalfedra(a la
mode de Galice, blanchi, coupé en tranches etsassa de Paprika, de sel et d'huile d'olive vierlgs)
escabeches (en particulier les moules a I'escapdeBepommes de terrésla riojana (région de Rioja,
pommes de terre cuisinées en ragolt avec du chogiz@ertaines charcuteries typiques comme la
soubressade, le chorizo tiagstorra, leloma, le morcén

Mais il faut savoir que la plupart de charcuteespagnolesbitifarra, bull, fuet, secallona, llonganissa,
salchichon, butifarrgetc.) n'ont cependant pas de Paprika.

Son utilisation en conserve est due a ses propriétantiseptiques

Dans la cuisine pied-noir il est utilisé sous la dénominati®oivre rouge par traduction en francais de
son appellation en catalpebre vermelldans I'élaboration de la soubressade (charcuterigine baléare,

ou elle est faite avec la viande de porc) et lescous des Pieds-Noirs de I'Algérois.

C'est dans les escabéches et dans certaines en@uju'il est principalement utilisé, mais ayssir
donner une touche de couleur en la décoration daire plats ou pour assaisonner certains plaiged'a
base de légumes secs.

%9 Source principale : www-ang.kfunigraz.ac.at/~keleregl/spice_welcome.htm



Cuisine portugaise: un équivalent portugais,coloray s'emploie dans les plats a base de riz.

Au Maroc, il est utilisé dans des plats a bases de torsats salades.

En Inde, le Paprika est utilisé dans le poulet tandodrilams de nombreux plats pour sa saveur ou comme
légume.

Aux Etats-Unis, il est souvent utilisé comme garniture pour legsoistuffed eggs le poisson, le fromage

et les ragoQts de légumes.

* Un peu d'histoire ®

Pour certains Espagnols arrivés en Amérique, teujué piquait était
Piment. A tel point qu'en Amérique, mais jamais Europe, et en
particulier en Espagne, il fallut spécifidu Chili (pimienta de Chilg
pour distinguer le Poivre noir. Les botanistes mémes, ont baptisé
du nom génériqu€apsicuniles trés nombreuses et différentes variét
de Piments forts au fur et & mesure de leur déctauvees Piments
furent utilisés comme légumes ou comme épices.

Au fur et a mesure que les Européens s'implantaieaultivaient les
terres américaines, ils découvraient I'incroyallerdité de forme et de
taille de ces fruits : ronds, coniques, longs, usrcen forme de bouton,
de carotte, de poire, verts, orangés, écarlatasgfa presque blancs
certains tré$éroces(les plus petits en général), certains dont ladga
taille accompagnaient une grande douceur.

lls découvrirent la facilité d'hybridation de ceftiante, qui permettait
de créer de nouvelles formes et toute une gamneadeurs plus ou
moins piquantes.

Les semences issues des variétés du Mexique, sspdrdant et
s'acclimatant si facilement, se disséminemmtAsie et en Afriqusi
rapidement que pendant de nhombreuses années, lep&ems crurent
gue les Piments étaient originaires d'Orient

Les différents Piments furent exportés jusqu'aukkddes, en Hongrie
et dans les régions alentours au XSiecle ;certains font le lien entre
I'expansion du Paprika et l'invasion des Turcs mtos en Europe
centrale D'autres especes furent aussi cultivées danadewsest de
I'’Amérique.

Les premiers explorateurs espagnols ramenéregrd@ses de Piment
rouge en Europe, ou la plante perdit au fur et sumeson godt acre et
devintdu Paprika doux.

Ainsi, les espéces les plus doudes PimientosPoivrons), trouverent leur terre d'élection epdgme. lls
sont déja mentionnés dans les traités botaniques\uilie siecle. lls sont cultivés alors en Castilfgs
seulement par les jardiniers, mais aussi par lezage¥es sur leur balcon, pour pouvoir les utiliseite
l'année, frais, secs, en sauce (exemple : Zingara®) ou a la place du Poivre.

L'utilisation de ces Piments devint de plus en ghapulaire aprés le Blocus continental qui entrdéna
pénurie de produits anglais comme le Poivre, leiRagevenant le « Poivre du pauvré&»

Au XVllle siecle certains cuisiniers comme le cé&Buguste Escoffier, chef de cuisine dans un vesatd

de Monte-Carlo utilise déja le Piment de Szegednmemouvelle épice hongroise.

Un climat chaud est cependant nécessaire pour uné&@me fort ; par conséquent, en Europe, le Paprika
hongrois a la meilleure réputation. Le meilleumtide la région de Kalocsa.

Aux Etats-Unis, la Californie et le Texas sontpescipaux producteurs.

La culture du Paprika a été introduite avec suecéafrique : Zimbabwe, Zambie en 1956

60 Cet article est partiellement ou en totalité issuarticle de Wikipédia en espagnol intitulé « Bimon
(//es.wikipedia.org/wiki/Piment%C3%B3n?0ldid=36541%28es)

®1 Zingara (http://www.cnrtl.fr/definition/zingara)

®2 Hongrie : les Magyars, une identité contestéecaumnfins de I'Europe (www.participez.com/contenufnépge/hongrie-les-
magyars-une-identite-contestee-aux-confins-dele)rop

&3 Site de I'Afrique au quotidien (www.syfia.info/iex php5?view=articles&action=voir&idArticle=113)



Recettes

Noix grillées au Paprika fumé®

A I'épicerie

- 2 tasses de mélange de noix crues (Acajou, Amahoig du Brésil, Aveline, Pacane)
- 1 blanc d'ceuf

-1 c. ac. de Paprika fumé

-1c.ac.de Cumin moulu

-1 c. a c. de Moutarde séche

-1c.ac.desucre

-1/2 c. ac. de sel

- 1/2 c. a c. de Piment de Cayenne

Dans la cuisine

1- Battre le blanc d'ceuf au fouet jusqu'a ce qoilisse

2- Ajouter le mélange d'épices

3- Incorporer les noix au mélange et bien les esrob

4- Etendre les noix sur une plaque recouverte gipier parchemin
5- Mettre au four (préchauffé a 180 °C) une douz@i@ minutes en
prenant soin de les retourner a mi-cuisson.

Tartinade de brousse de brebis « & la Paprika %

Un grand classique de la cuisine hongroise.

A l'origine elle se prépare a basetéi®, un produit laitiequelque parentre lecottage-cheesanglais
et lericottaitalien.

Le Paprika utilisé est un Paprika doux, qui donme eouleur rouge et une saveur subtil.

- 150 g de brousse de brebis (@motta ou chevre frais)

- 100 g de beurre cru

-1 c. as. d'Echalote rapée trés fine

-1 c. ac. de Paprika doux

sel, Cumin en poudre — Ciboulette (facultatif)

Bien mélanger les ingrédients. Laisser reposeréamge une nuit dans le frigo.

Servir sur des toasts, désacottes des rondelles de Concombres, des « bateaux diddsmou de
Poivron, ou..inventer d'autres moyens !

6 Julie Bungalow (www.laviedejulie.com/2012/...)
& atelier-cuisine-bio.over-blog.com/article-tartieade-brousse-de-brebis-a-la-paprika-83726475.html



Poivron, le Capsicum« doux »— Mexique, Amérique centrale et du Sud
Le Poivron®, ou Piment doux, est un groupe de cultivars dg@éeeCapsicum annuurftout comme
certains Piments), de la famille deéslanacées

Ce sont les variétés douces issus de cette espesélpction.

Le terme désigne a la fois le fruit et la plante.

Ces cultivars, annuels, produisent des fruits-léggiftonsommeés
crus ou cuits) de saveur douce, aux couleurs vi@d, le rouge, le :
jaune et l'orange ; le fruit est également consormamé sa forme X _“’q{
verte, immature. - »

Le Poivron est lingrédient indispensable d'unaternombre de
plats, comméda Ratatouille.

Cette plante n'est connue qu'a I'état cultivé Elle est tres
vraisemblablement originaire d'Amérique du Sud eteée® K
probablement domestiquée au Mexique. On a retrdegégraines §
vieilles de 5000 ans lors de fouilles archéologsjaie Mexique.

Poivrons Capsicum
différentes especes

Elle est cultivée dans le monde entier, depuidlgLéeété introduite
dans l'ancien monde a la fin du XVe siécle.

Elle s'est répandue trés facilement surtout sofariae piquante, le ==
piment. Le poivron semble s'étre répandu plus tarda fin du §
XVllle siécle en France et en Europe et au Canada.

Plante annuelle en climat tempéré car elle ne réstspas au gel,
mais pouvant vivre plusieurs années en climat tropal.

Port dressé, presque arbustif, trés ramifié, latplatteint 40-50 cm
de haut en général. Les tiges de la base ont tea@dase lignifier.
Les feuilles, alternes, lancéolées, se terminarpadnte, sont d'un [
vert brillant. |
Les fleurs, nombreuses et petites, sont blanchpétades soudés ef
pointus, au nombre de 6 & 8.

Le fruit est une baie d'un type particulier, la il relativement
mince et formant une espéce de capsule entouraplaganta plus
ou moins volumineux portant de nombreuses grain
Extérieurement la peau est lisse et brillante, aldeur vert brillant
avant maturité, elle prend a maturité une couleve,ven général
rouge, mais aussi jaune, orangé, violet, marroin,.no

Les graines sont petites, plates, réniformes, deeaocréeme.

Les Poivrons se distinguent des Piments pales fruits plus gros
et plus charnus et surtoutdépourvus de substance piquantéla
capsaicine).

Poivrons en formation

% De poivre (du latin, piper, piperis) par suffixation deon.



Variétés
Le Poivron est une espece tres polymorphe. Legtearcultiveées sont innombrables.

- Doux de Valence

- Petit vert marseillais

- Doux long des Landes

- Piquant d'Algérie (un peu
piquant)

- Doux California Wonder

- Petit carré de Nice(a droite)

= _ ) - \
Muséum Toulouse

Allergies au pollen de Poivron
Une quantité croissante de Poivrons est cultivéseere (c'est le premier légume de serre aux Pays-
Bas ou environ 8 000 ouvriers agricoles le cultivam 10 000 ha).
Ses fleurs produisent un pollen irritant auquel tievailleurs des serres sont exposés quand ils
cueillent les Poivrons. 1/3 de ces travailleurss§iant par devenir allergiques (avec démangeaisons,
nez bouché ou coulant et parfois aggravation jadaitrise d'asthme).
On a montré au début des années 2 000 qu'introdo@eolonie d'abeille domestique (ruche) dans la
serre diminue considérablement ce risque ; dansdess ou les abeilles étaient présentes, lerpolle
était récolté par les abeilles sur les antherefuaet a mesure de sa production et les symptémes
d'allergies diminuaient ou disparaissaient chetréesilleurs.
L'étude n'a pas été jusqu'a calculer le nombre maiou optimal d'abeilles par serre...

Autres utilisations
- Certaines variétésde Poivron riches eerpénoidessont utilisées pouabriquer des colorants
- Anecdotique: un Poivron a été utilisé comme sujet dans leecdd développement de I'|lRM.

Poivron médicinal ¢’

- Le Poivron est bon pour la mémoirell contient une substand lutéoline, une flavone qui agit en
activant des circuits neuronaux impliqués danplamptissage.

- Le Poivron est aussi une source d"anti-cancles capsiatessont des substances chimiques dans le
poivron qui peuvent provoquer la mort des cellutesnorales et ainsi permettre d'éviter le
développement des tumeurs cancéreussEscapsiates sont trés proches des capsinoidesteones
dans le Piment et elles ont le méme effet

Voir § ci-dessous et tableau page suivante : coagar entre Poivron rouge et Poivron vert (appautsitionnels)

Poivron en Cuisine

Le poivron se récolte soit vert, soit mar. Il seasomme comme Iégume soit cru, soit cuit :

- Cru. Le Poivron, a texture cassante, entre, découpé&ordelles ou en morceaux, dans la
composition de salades, notamment la salade atpési@vec tomates et oignons.

Lorsgu'il_est consommeé crule poivron est peu digestesa peau et ses fibres épaisses sont
mal supportées par les intestins fragiles. Il fdomc, avant de le consommer, retirer sa peau (en la
pelant ou en la faisant cuire), ses fibres blancbesces a l'intérieur et toutes ses graines.

- Cuit. Le Poivron s'accommode de diverses maniéregriyau four, a I'étouffée, etc.
Par sa forme creuse, il se préte bien a la prépardés ‘Poivrons farcis’.

- C'est un légume tres peu calorique, 22 kilocatogaux 100 g.

- Il est riche ervitamines A.

- Le Poivron rouge est source de vitamine C+++266 mg / 140 g (soit 2 petits Poivrons)
Pour le méme poids, Kiwi : 130 mg - Orange : 74 mg

Voir § précédent et tableau page suivante : corgzarantre Poivron rouge et Poivron vert (appoutsitionnels)

67 voir aussi Fiche ‘Poivron’ de Passeport-Santé



Comparaison entre le poivron rouge et le poivron vert

Apports nutritionnels pour 100 g

Nutriment Poivron rouge | Poivron vert
Energie (kcal) 27.1 20
Protémes (g) 0,9 0,86
Lipides (g) 0,3 0,170
Glucides (g) 5.2 3,25
Fibres (mg) 2 1,4
Caleum (mg) 9 10
Fer (mg) 0,4 20
Magnésuum (mg) |12 10
Phosphore (mg) 20 20
Potassium (mg) 169 175
Sodium (mg) 3 3
Béta-Caroteéne (ug)| 3480 208
Vitamine E (mg)  |0,7 0,37
Vitamine C (mg) |165 80,4
Vitamine B1 (mg) [0,04 0,057
Vitamine B2 (mg) |0,03 0,028
Vitamine B3 (mg) 0,09 0,48
Vitamine BS (mg) (0,1 0,1
Vitamine B6 (mg) |0,3 0,22
Vitamine B9 (ug) |22 i




* Liens externes et notes

GNIS (www.gnis.fr)®®

- Article Piments, poivrons et tomatesonservation du patrimoine génétique et évotuties variétés
(www.gnis.fr/index/action/page/id/852) par Marie+kine Daunay (INRA, coordonnatrice du réseau de
ressources génétiques Solanaceae), Bruno Lgditeateur marketing, Clause), et Didier Court (UFS
président du comité grand public de la sectiongites et fleurs)

- Les variétés de Piment-Poivrorinscrites au GNIS
(www.gnis.friindex/action/page/id/257/nom//idfr/PBRI T%20POIVRON/page_num/0) (fr). Catalogue
francais, 12 pages avec descriptif d'obtention)

Traductions

m allemand : Paprika (%) n, Paprikaschote () f
m anglais : pepper ), bell pepper 2, capsicum <%
m cataln : pebrot (<2

m espagnol : pimiento () mascudin, morrén (¢2)
= hongrois : paprika (1

m jtalien : peperone (%)

» japonais : EE—< >/ 09 (piman)

= kurde : &ot (kv

= napolitam : puparuwlo *)

= occitan : pebron (°¢)

= portugais : pimentio PV

= suédots : paprika ©"

% | e Groupement National Interprofessionnel des Semences plants, créé le 11 octobre 1941, est un organisme, & la
fois officiel et interprofessionnel, sous tutelle Ministéere francais de I'agriculture, rassemblastprofessions de I'activité
semenciére frangaise.

Le GNIS est critiqué par des mouvementsnotamment d'agriculture alternative tel dege Semeurs volontairesqui
contestent les choix faits en matiére de gouvemdrda biodiversité domestique. lls considereetlgunode actuel de
gestion de la diversité des semences affaiblieatniére au lieu de la préserver -Article tirésde Semences Paysannes



D’autres « Piments »

Myrica gale le Piment royal — indigéne en Europe septentrionale et occidertafenérique du Nord
Le Piment royaMyrica galeou Myrte des Marais, ou pour les francophones d'AmériqueBleis-sent-
bon ouMyrique-baumier est une plante arbustive de la famille dbgicaceae

Autres noms: Myrte batard, Lorette, Galé odorant, Piment éiqua ; Gagel (allemand)

Le Piment royal est indigéne en Europe septentigostzoccidentale et
en Amérique du Nord. e VA
Il est spécifique des sols acides et mouilleuxamobent des tourbiéres : v
et des bas-marais tourbeux.

Pour compenser la pauvreté du milieu en minérauxcrdéssance
azotés et pour permettre néanmoins a la plantee dgelopperles

racines du Piment royal hébergent des actinobactéss fixatrices de
I'azote atmosphérique

Les buissons de Piment royal atteignent généraletignm de haut.
Les feuilles, qui sont insérées en spirale le ldeg rameaux, sont
simples, longues de 2 a 5 cm, de forme lancéotéam&e (la base dek
la feuille est effilée et le bout élargi) ; le bodd limbe est ridé ou [
finement denté. Le feuillage dégage une senteuabigment 8%
résineuse, qui peut aussi rappeler celle des Resylaumiers. 3
Les fleurs sont des chatons, portés séparémentesaplants males ou
femelles : I'espéce est dioique. -
Le fruit est une petite polydrupe.

plant femelle

chatons femelles
chatons males

89 Kristian Peters 17/08/2007
0US Army Corps of Engineers
130/03/2008



Utilisations

En Europe du nord-ouest (Allemagne, Belgigue, GeaBcktagne), le
Piment royal entrait dans la composition d'un mélkan le gruit,

servant a parfumer la biere utilisé du Moyen-agsgulau XVle siecle
puis tombé en désuétude avec la généralisatiolusiage du Houblon.

- Une société pharmaceutiquAllfance Boot} prévoit d'accroitre la
production de cette plante par plantation en Ecpsse en tirerune
huile essentielle utilisable dans les soins aux peasensibles et le
traitement de l'acné’®,

- La plante est utilisée aussi parfumerie et comme épicé’.

Précautions: le Piment royal est réputé avoir des effets
abortifs. Il ne doit pas étre consommé par les feeim
enceintes ou susceptibles de I'étre.

- Le feuillage odorant est un répulsif naturelet traditionnel, utilisé
par les campeurs pour éloigner les insectes pigueur

- Les composés allélopathiquede I'espéce la rendent potentiellemetr
intéressante pour le développemenbideherbicides .

- Les rameaux entrent dans la confection tradittiardes bouquets de
mariage royaux. PORS, wiich wats-t
Planche 1917-1926

* Lien externe

Réf. Tela Botanica (France métro (http://www.tetdamica.org/page:eflore) )Myrica gale L., 1753

(www.telabotanica.org/bdtfx-nn-43387) (fr)

V0 HeAioare:

A F/&,y«w;ﬁ:#’.f/ Gagel.

planche botanique de 18

2 Article deThe Independerttu 12 février 2007 Scotland's bog myrtle to fuel second oil boom
(http://Inews.independent.co.uk/uk/this_britain{Aett261558.ece) (en)

3 Gernot Katzer Gewiirzseitédu coté des épicesfzagel(Myrica galeL.) (http:/gernot-katzers-
spicepages.com/germ/Myri_gal.html) (de)

" Voir "Biofutur" mars 2012 N°330



« Piment » de JamaiquéPimenta dioici— Quatre-Epices”
Arbre de lafamille des Myrtaceae espece des régions tropicales d’Amérique, denfrigts sont a
l'origine de I'épice appelée Quatre-épices.

Synonymes botaniques
Myrtus dioica L. - Myrtus Pimenta L. - Pimenta afffialis Lindl.
Pimenta Pimenta - (L.) H.Karst. - Pimenta racemo®amenta vulgaris Lindl...

Synonymes vernaculaires
Poivre de la Jamaique, Tout-épice, Myrte-Pimemhei-giroflée, Poivrier-giroflée,
Poivre aromatique, Bois d'Indepurcloy créole :Bwadenn.

- allemand Piment, Neugewiirz, Allgewirz, Nelkenpfeffer, Jaapdeffer, Englisches Gewlrz
- anglais Allspice (en poudre)Jamaica pepper, Myrtle pepper, Pimento, Newspice

- arabe Bahar, Bhar hub wa na'im

arabe darija (Maroc)wecSecs,é , Nowiwira- arabe (Algérie) kebbaba

- espagnol Pimienta de Jamaica, Pimienta gorda

- finnois :maustepippuri - portugais Pimenta da Jamaica

- grec umoyapi - russe Yamaiskiy perets, Perets Douchistiy
- italien :Pimento, Pepe di Giamaica - suédois kryddpeppar

- letton :SmarZgie pipari, Jamaikas pipars - tchéque Nové kaeni

- néerlandais Jamaica peper, Piment - turc :yenibahar

- polonais Ziele angielskie - ukrainien :Doukhmyaniy Perets

Ce petit arbre d’environ 10 m de haut, possede
un tronc élancéjes feuilles vertes persistantes
entieres, opposées, oblongues-acuminées, qui
dégagent une forte odeur de Girofle.

Les fruits sont de petites baies sphériques

(O 10-15 mm) disposées en grappes, contenant
deux graines, de couleur verte, noire & maturité ;
une fois séchées, elles sont rouges ou brunes.

C'est une espece dioique (pieds males et
femelles séparésiux fleurs blanches

S Voir FicheAromatiques épices 1.

Liens externes: Référence Tela Botanica (La Réunion (www.tela-botaarg/page:bdnfm) )Pimenta dioicaL.) Merr.
(www.telabotanica. org/eflore/BDNFM/2006.01/nn/5408) - (fr) Référence ITIS Pimenta dioicaL.) Merr.
(www.chbif.gc.ca/pls/itisca/next?taxa=&p_format=&fx3&p_lang=fr&v_tsn=27247) (fr) (+ version anglai¢en)) -
Référence GRIN (www.ars-grin.gov/) : esp&menta dioicaL.) Merr. (www.arsgrin. gov/~sbmljw/cgi-
bin/taxon.pl?28390) (en)



Quatre-épices en Cuisine
Le « Piment » de la Jamaique porte mal son nontearest pas un Piment, il s'utilise plutét comme
du Poivre...

La feuille s'emploie en cuisine comme condiment, a l'instrlad feuille de Laurier. Elle entre
notamment dans la préparation de nombreux recettades comme celle du boudin créole, ou
antillais, dont elles relevent le godt.
La saveur du fruit séchérappelle un mélange de clou de Giroflenoix de Muscade Poivre (coco)
et Cannelled'ou son nom d@uatre-épices(ou Toute-épices)

\ Le Piment de la Jamaique remplace trés facileree@tdu de
Girofle grace a leurs grosses ressemblances a@mai
Pouvant accompagner de nombreux plats sucrés ou éal
aussibien sous forme de graines que moulugke Piment de
la Jamaique ne doit étre utilisé e’ petites quantitésa
cause de sogo(t tres fort.
Légérement piquant tres aromatique, il se marie
parfaitement avec les viandes (marinades, volailgedes
sauces, les compotes, les flans, le riz, parfursegédeaux,
certaines liqueurs (la Chartreuse Bénédicte), liesits...
Il est trés souvent utilisé dans les charcuterieslonne aux
plats a base de lentilles et saucisses et au gilniernote
originale (servir avec un vin rouge riche en tahins
Il reléve les soupes et les ragodts.
A moudre comme le Poivre : un peu trop gros pouades moulins a Poivre, il vaut mieux le passer
au mortier ou moulin a café avant utilisation.
Ainsi moulu, il peut trés bien étre utilisé comnpécé de table.

Conservationdans un endroit sec.

Piment de Jamaique médicinal

Le Piment de la Jamaique digestif, carminatif et anti-
rhumatismal, donne de nombreuses huiles essentielles.

Ses feuilles dont les vertus sont connues depuis longtemps,
produisent déa Vanilline.

Elles sont utilisées dans une friction appelé®y rhum
commercialisée aux Antilles, Guadeloupe, Martinijque
Dominique et Sainte-Lucie, entre autres.




