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Avant-propos

«

La créativité est l’art de dissimuler vos sources.

»

Coco Chanel 

To spice up

 –«relever» un plat comme on lui ajouterait de 

l’intérêt et de l’excitation– c’est bien ainsi que je considère le 

rôle des épices. Qu’il s’agisse de la tambouille du quotidien ou 

de la cuisine de chef, elles n’ont pas leur pareil pour rendre un 

assaisonnement original et unique. Les épices sont ce qui permet 

d’échapper à la banalité. Leurs saveurs nous font aussitôt voyager, 

nous transportent, nous créent des liens avec d’autres, parent de 

mystérieuses vertus le plus simple des repas. 

Elles  offrent  à  chacun  d’innies  possibilités  de  combinaisons 

pour  faire  d’un  plat  ordinaire  une  véritable  aventure  culinaire. 

Que  vous  soyez  débutant  ou  chevronné,  l’univers  qui  s’offre  à 

vous est immense. Sa seule limite est votre créativité. Suivez les 

recettes, mais surtout inventez, innovez, expérimentez,  quitte  à 

vous tromper, cela fait partie du chemin, permet d’apprendre et 

de comprendre! 

Quelle joie d’imaginer les aventures de Rani, la maîtresse des épices, 

qui part à la rencontre de protagonistes pour leur transmettre son 

savoir immense! J’espère que vous aurez plaisir à les découvrir. 

Que ce livre vous donne envie d’épicer votre vie dans tous les sens 

du terme!
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Préface

Les  épices  expriment  la  beauté  du  monde,  ce  monde  végétal 

parfumé qui fait chavirer les gens sensibles à leur perfection et à 

leur mystère.

Graine, baie, eur ou écorce, tige, feuille, racine ou rhizome, les 

épices se déploient à l’état sauvage en lisière de nos champs ou 

de nos mers, à l’ombre des jungles tropicales, crevant la terre de 

vallons désertiques, de forêts ou d’îles aux noms inconnus…

D’ici ou d’ailleurs, elles bouleversent nos sens. Elles sont la beauté 

du travail des  femmes  et  des hommes qui les cultivent et les 

cueillent.

En cuisine, ce sont avant tout des parfums. Si la cuisine française 

limite l’assaisonnement à deux mots, sel et poivre, on peut associer 

les épices entre elles au travers de multiples compositions d’arômes 

et de couleurs. Elles nous parlent de culture, de voyage, du soleil, 

de la vie et du vivant. 

Comme une œuvre d’art, il faut une rencontre, une recette de 

magazine, un plat au restaurant ou chez des amis, à l’étal d’un 

marché  au  cœur  d’un  voyage.  Il  faut  un  conteur  ou  un  livre 

comme celui-ci pour les apprécier.

Beena est tombée dans les épices dès son enfance, dans la cuisine 

de sa maman. Elle évoque si souvent les délicieux papadam, samosa, 

chapati, dal rehaussés de délicats masala dont elle a le secret et 

qui nous font envie.

Pour  nous,  ce  fut  une  chance  de  vivre  nos  premières  années 

au restaurant Le Bricourt, une maison de chasseurs d’épices du 

xviii

e

siècle où elles étaient reines. Depuis son ouverture en 1982, 

notre père a toujours fait la cuisine avec, pour restituer l’esprit 

d’aventure de ce pays d’embruns et de marins. Un historien lui 

avait dressé une liste des quatorze épices rapportées par bateau 

des Indes orientales et des Amériques, puis entreposées au port de 

Saint-Malo. À chacun de ses plats correspondait une palette unique. 
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Mathilde et Hugo Roellinger

Selon lui, les épices servent à la cuisine comme la ponctuation à 

la littérature. Comme pour Beena, elles font donc partie de notre 

paysage olfactif. 

Il y a quinze ans, Beena est venue dîner au Bricourt avec Yannick, 

son mari. À la n du repas, notre père est venu la saluer, ils ont 

parlé des heures durant, et depuis, leurs discussions sur ce sujet 

n’ont  jamais  cessé.  En  2018,  nous  nous  sommes  rendus  tous 

ensemble au sud de l’Inde, au Kerala, où une amitié est née.

Dans le livre, l’héroïne Rani, est maîtresse des épices et connaît 

leur pouvoir magique en cuisine. C’est à sa manière que Beena 

vous transmet son savoir et ses mystères.

Que ce livre soit une première rencontre ou la suite d’une initiation, 

nous vous souhaitons bonne route au pays des merveilles.
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[image: ]Cela fait des mois, pour ne pas dire des années, que Rani songe à partager ses 

connaissances sur les épices. À vrai dire, elle a déjà eu l’opportunité de former 

des milliers de disciples, aussi bien à travers ses livres, sa newsletter dédiée aux 

parfums en cuisine, que les formations qu’elle prodigue aux chefs qui viennent 

la consulter.
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Formation
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[image: ]En soufant ses 60 bougies, elle réalise qu’elle fait désormais partie de ces 

« dames d’un certain âge » et qu’il est temps de transmettre ses connaissances 

sur les épices du monde...
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[image: ]Elle pensait naturellement trouver ce disciple dans son entourage, mais, nale-

ment, personne n’est sufsamment passionné par le sujet. Elle décide alors de 

lancer un appel à candidature.

« J’espère que des gens 

seront intéressés ! »

APPEL À CANDIDATURE !

J’aime

Commenter

Partager

Rani
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comme celui-ci pour les apprécier.

Beena est tombée dans les épices dés son enfance, dans la cuisine
de sa maman. Elle évoque si souvent les délicieux papadam, samosa,
chapati, dal rehaussés de délicats masala dont elle a le secret et
quf nous fost e,

Pour nous, ce fut une chance de vivre nos premiéres années
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Saint-Malo. A chacun de ses plats correspondait une palette unigue.
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