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PARADIN MIGOTTO



Lorsque Clélia, mon éditrice, m’a proposé de 

faire un Atlas des épices, j’ai bondi de joie, ravie 

de me plonger dans un sujet qui me passionne. Je 

n’imaginais pas alors le voyage fantastique qui m'at-

tendait dans les mois suivants, alors que presque 

toute l’humanité était conﬁnée !

Pour ce livre, j’ai eu envie de partir à la rencontre 

de celles et ceux qui, au quotidien – et souvent de-

puis toujours  –, marquent leurs plats de leur em-

preinte par des épices. J’ai toujours été fascinée par 

la capacité de l’assaisonnement et en particulier des 

épices à faire voyager les ingrédients : un humble 

grain de pois chiche parfumé de cumin et de tahini 

devient un houmous, alors qu’avec un garam masala 

indien, c’est un dal, ou un tajine agrémenté de ras 

el-hanout marocain.

Dans cet atlas, j’ai eu à cœur de désoccidentali-

ser notre perception des épices, selon l'expression 

d'Olivier Roellinger lors d’un de nos échanges : il 

déplorait que l’on puisse être « désorienté mais 

jamais désoccidentalisé ». La plupart du temps, 

lorsqu’on parle de ces ingrédients magiques, on 

entend la route des épices entre l’Inde et l’Europe, 

et les épopées fantastiques de marins à la conquête 

de l’inconnu pour désintermédier les marchands 

arabes titulaires du monopole de ces denrées rares. 

On pense moins à cette myriade de cuisiniers qui 

chaque jour parfument leurs mets avec précision 

pour donner le goût d’ici ou d’ailleurs. En ajoutant 

une épice dans un plat, nous nous inscrivons dans 

la cuisine d'ici selon des règles ancestrales que nous 

réinventons ; et en même temps, nous adoptons une 

part d’ailleurs, d'un autre qui vient souvent de loin. 

J’ai fait le plus beau des voyages en écrivant cet 

ouvrage à la rencontre de chefs, partageant avec 

ces passionnés de cuisine producteurs d’épices 

leur savoir-faire et leur passion. Conﬁnée dans mon  

village de Vaunaveys-la-Rochette dans la Drôme, au 

sud de la France, je partais chaque jour en voyage 

à travers le monde, Cancale, Paris, Marseille, New 

York, Kigali, Delhi, Bombay, Beyrouth, Rabat ou 

Salvador de Bahia... J’ai adoré ces échanges où cha-

cun, généreusement, m’a parlé de sa cuisine et m'a 

offert des épices à découvrir. Je me suis empressée 

de les essayer pour élargir mes horizons.

J’exprime mon inﬁnie gratitude à tous ceux qui 

ont participé à cet ouvrage, et m'ont présenté leurs 

amis pour accompagner cette aventure. Écrire ce 

livre a été un bonheur immense. Pourvu que vous 

ayez tout autant de plaisir à le lire et y trouviez de 

quoi enrichir votre quotidien au travers du goût 

des autres ! 

J'espère que cet atlas reﬂète ﬁdèlement l’in-

ﬁnité du monde des épices. Ce voyage a été très 

riche, mais il ne peut être exhaustif. Si vous avez 

envie de me parler d’une épice, d’un mélange 

que je n’aurais pas cité dans ce livre, écrivez-moi  

(beena@karmajoie.com), je serais ravie de pour-

suivre mon voyage avec vous.
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ROELLINGER



Depuis la nuit des temps, les humains sont fascinés par les épices. Mais que 

sont les épices ? Les réponses peuvent être ﬂoues, multiples mais surtout elles 

nous emportent dans les plus belles et parfois les plus tristes aventures et histoires 

de l’humanité. Une épice est toujours issue du monde végétal : une feuille, une 

ﬂeur, un bouton, un pistil, un pétale, un fruit, une graine, un pépin, une écorce, 

une tige, un rhizome, une racine. 

Les épices regroupent le monde botanique parfumé et comestible. À la diffé-

rence de l’herbe ou la plante aromatique, elles ne poussent pas dans mon proche 

environnement. Elles viennent d’ailleurs. D’un ailleurs proche ou lointain. Pour 

l’Occident, elles portaient les parfums de l’Orient. Mais depuis, Christophe 

Colomb, souhaitant découvrir les Indes orientales, tomba sur ce gros caillou 

des Amériques, et rapporta de ces nouvelles Indes Occidentales les piments, les 

vanilles, le cacao et le roucou.

Maintenant si nous tentons de répondre à la question de savoir pourquoi 

toutes les cuisines du monde ont souhaité ajouter des épices dans leurs recettes, 

une préface ne sufﬁrait pas pour y répondre.

L’ouvrage de Beena nous rappelle la diversité des cuisines du monde au travers 

de ces mélanges culturels. Beena et moi, nous sommes connus lorsqu’elle est 

venue dîner en 2008 avec son mari Yannick dans notre restaurant de Bricourt, 

autrefois demeure d’armateur malouin, aujourd’hui La Maison du Voyageur.

Notre discussion a commencé dans la cuisine après le service, Yannick dut 

rester seul à sa table. Depuis cette première rencontre, nos discussions enthou-

siastes sur les épices n’ont jamais cessé. Évidemment, nous évoquions les épices 

du Kerala et nous partîmes ensemble dans ces jardins de poivres, de cardamomes, 

de muscades, de gingembres et de curcumas. Mais nous avons également imaginé 

refaire ces mélanges ancestraux de ces différentes régions indiennes en respectant 

les proportions souvent restées secrètes dans les familles.

Avec Beena, nous préparons les célèbres curry de Bombay, de Madras, les 

garam masala et autres mélanges traditionnels. La sélection des épices, la torré-

faction, l’étuvage et la mouture sont faits dans nos laboratoires de Cancale sous 

la houlette de ma ﬁlle Mathilde Roellinger, avec la collaboration d’une équipe 

passionnée et professionnelle. 
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[image: ]Pour célébrer la diversité de ces mélanges culturels du monde qui devrait être 

inscrite au rang de patrimoine immatériel de l’humanité, Beena a recueilli les 

textes et recettes racontant ces mélanges. En reprenant les ingrédients de chaque 

composition, on peut retracer très souvent l’histoire de ce pays.

La liste des épices et plantes composant chaque mélange dévoile les strates de 

différentes époques, de chaque région du monde incluant invasions, conquêtes, 

collaborations, inﬂuences culturelles, migrations de populations. Ces composi-

tions concrétisent la belle histoire du métissage des cuisines du monde. Si ces 

mélanges traditionnels semblent ﬁgés à la lecture des ingrédients, ils sont en 

réalité en perpétuelle évolution.

Chaque famille se les approprie et les goûts de chacun évoluent au ﬁl des gé-

nérations et du mouvement des populations. Quel chemin parcouru, pour un ma-

sala qui deviendra un curry anglais, ou jusqu’au Levant pour un curry japonais ?

Dans ma propre cuisine comme dans celle de mon ﬁls Hugo aujourd’hui, nous 

n’avons jamais cherché à utiliser ces mélanges culturels dans notre expression. 

Nos cuisines trouvent leurs racines dans l’esprit d’aventure du pays malouin du 

xvii

e

 et du xviii

e

 siècle. Les épices stockées dans les entrepôts de Saint-Malo 

provenaient à l’époque de l’Extrême Orient, de l’Orient, du Moyen-Orient, de 

l’Afrique et des Amériques. La mondialisation des saveurs se concentrait déjà sur 

ce caillou corsaire battu par les vents. Depuis, nous utilisons les épices en créant 

des mélanges au goût à la française comme des trésors rapportés auprès de nos 

cheminées de granit breton.

Cet ouvrage présente toutes ces compositions d’épices autour du globe qui, 

comme les chants traditionnels, font danser l’humanité et enchantent les cuisines 

du monde.
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

Il n’y a pas de véritable déﬁnition rigoureuse des épices. Elles peuvent être botani-

quement des fruits, des baies, des écorces, des feuilles, des racines, des rhizomes... 

Si on se reporte au dictionnaire, le Larousse dit : « Substance aromatique et végétale 

servant à l’assaisonnement des mets. »

Dans cet atlas, je déﬁnis les épices comme une substance aromatique et végétale 

servant à l’assaisonnement des mets et qui est utilisée en toute petite quantité. C’est 

pourquoi je n’ai pas retenu les herbes aromatiques, qui peuvent être utilisées en 

grande quantité, et même parfois, former l’ingrédient de base d’un plat, à l’instar 

du taboulé libanais. 

LES QUESTIONS À SE POSER  

POUR ACHETER DES ÉPICES

Brut ou en poudre

On conseille toujours d’acheter les épices brutes pour les transformer au fur et à 

mesure. En effet, rien ne vaut les épices fraîchement moulues. Cependant, cette 

idée se heurte à une réalité pratique : peu nombreux sont ceux qui ont le temps, 

l’équipement et le savoir-faire pour torréﬁer et moudre des épices dans les règles de 

l’art. L’alternative est de se tourner vers une maison qui garantit qu’elle a transfor-

mé les épices chez elle et qu’elle les vend fraîchement moulues. La seule exception 

vaudrait sans doute pour la cardamome qui peut s’éventer en quelques semaines et 

qu’il faut vraiment moudre à la dernière minute, simplement dans un petit mortier 

avec un pilon. 

Conservation

Il est tentant de décorer sa cuisine avec des pots d’épices aux couleurs chatoyantes. 

Malheureusement, la lumière est le pire ennemi de la conservation des épices, Il est 

préférable de les conserver dans un placard à l’abri de la lumière, dans des bocaux 

en verre bien fermés. 

Bio ou pas bio

En achetant une épice bio, on s’assure que le producteur n’a pas utilisé d’intrants 

chimiques, nuisibles pour la santé de celui qui les consomme comme pour l’environ-

nement. De plus, le cahier des charges bio interdit l’ionisation des épices. 
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L’ionisation, appelée aussi irradiation ou pasteurisation à froid des épices est cou-

rante. C’est un traitement par rayonnement électromagnétique qui est utilisé pour 

tuer les insectes et les bactéries. La matière première devient ainsi stérile ; les vita-

mines et les nutriments essentiels sont détruits. 

Certains producteurs de petite taille peuvent travailler dans une agriculture tra-

ditionnelle et saine, sans pour autant souhaiter ou avoir les moyens d’apposer un 

label. Là encore, la marque d’épices peut partager son cahier des charges d’achat. 

Écoresponsabilité

Acheter des épices qui viennent de loin, c’est soutenir les paysans à l’autre bout du 

monde à condition que l’intermédiaire qui vous les vend rémunère correctement le 

producteur et veille à ce que les conditions de travail soient respectueuses. 

Les épices viennent de loin et questionnent sur leur impact environnemental. Les 

épiciers responsables transportent leurs épices par bateau. Il faut bien évidemment 

avoir un ﬂux sufﬁsant pour remplir un container ayant  accès à cette logistique. 

Qualité

La qualité est représentée par les propriétés organoleptiques. Vous pouvez vous en 

rendre compte en sentant l’épice : parfum puissant et complexe sont les critères de 

qualité. Par exemple, un curcuma de piètre qualité ne sentira pas grand-chose alors 

qu’un grand curcuma dégage un parfum suave et terreux très agréable. De même, 

un poivre de mauvaise qualité ou qui est depuis longtemps sur un étal n’aura qu’une 

ﬂaveur piquante, il n’aura aucune note complexe, boisée, fruitée, végétale comme 

celles que l’on trouve dans une baie de belle qualité. 

La qualité, c’est aussi la pureté de l’ingrédient : est-ce que le produit vendu ne 

contient que le cœur de l’ingrédient que l’on utilise en cuisine ou une partie plus 

large de la plante ? Par exemple, la plupart des poudres de gingembre sont moulues 

avec la peau, ce qui apporte une certaine amertume ; les poudres préparées sans 

peau demandent beaucoup plus de travail au producteur, ce qui se reﬂète dans le 

prix. Pour le sumac, il y une grande différence entre les producteurs qui vont moudre 

seulement la baie et ceux qui passent la branche entière dans la machine. 
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DU COMMERCE DES ÉPICES

Voies maritimes de la route de la Soie  

(ii

e

 siècle avant J.-C. au xv

e

 siècle)

Routes vénitiennes (xii

e

 au xv

e

 siècle)

Routes des Indes (xvi

e

 au xix

e

 siècle)

Routes espagnoles (xvi

e

 au xviii

e

 siècle)
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Vanille
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DU NORD

EUROPE
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DU SUD

AMÉRIQUE  

CENTRALE

ATLAS
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EUROPE

SCANDINAVIE 

· Cannelle 

· Cardamome 

· Carvi

· Muscade 

ROYAUME-UNI 

· Curry 

FRANCE 

· Poivre

· Vanille 

ESPAGNE 

· Pimentón 

· Safran 

ITALIE 

· Cannelle 

· Clou de giroﬂe 

· Muscade 

· Poivre 

BALKANS 

· Cannelle 

· Cardamome 

· Genièvre 

· Paprika 

TURQUIE 

· Cumin 

· Piment urfa

· Poivre 

· Sumac

ROYAUME-UNI

FRANCE

ITALIE

SCANDINAVIE

ESPAGNE

BALKANS

TURQUIE
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FRANCE

 

ET DE LA VANILLE

On ne pense pas forcément épices lorsqu’on 

pense cuisine française, et pourtant la France 

et les épices, c’est bien une histoire d’amour. 

Une romance à la française, de celles pour les-

quelles les Français sont connus à l’étranger, 

une relation libre et complexe. La jolie ritour-

nelle de Jeanne Moreau, Le Tourbillon de la 

vie dans Jules et Jim, de François Truffaut, 

pourrait constituer un résumé parfait du rap-

port des Français aux épices :

« On s’est connu, on s’est reconnu

On s’est perdu de vue, on s’est r’perdu de vue

On s’est retrouvé, on s’est séparé

Puis on s’est réchauffé ! »

Peut-être que cette histoire a eu du mal à se 

développer par manque de vocabulaire. En 

effet, en français, communément, lorsqu’on 

dit épicé, on entend aussi bien parfumé avec 

des épices que piquant, contrairement à beau-

coup de langues qui distinguent les deux, 

comme l’anglais qui distingue clairement le 

spicy du hot. Or les Français n’ayant pas le 

goût du piquant, se sont méﬁés pendant long-

temps de l’épicé en général !

Le rapport des Français avec les épices a 

connu de grandes évolutions dans le temps. 

D’une passion dévorante pendant le Moyen 

Âge, les épices sont tombées peu à peu en dé-

suétude jusqu’au milieu du 

xx

e

 siècle. Depuis, 

l’importance des épices dans la cuisine fran-

çaise n’a cessé d’augmenter, à tel point que 

même le goût du piquant y est arrivé depuis 

quelques années !

DE FORTES ÉVOLUTIONS  

DANS LE TEMPS

La folie des épices  

au Moyen Âge

Lorsque l’on se plonge dans des recettes du 

Moyen Âge en France, on est étonné par la 

quantité d’épices utilisées. Dans une recette 

médiévale de bœuf bourguignon, recette 

toujours iconique de la cuisine gauloise, on 

trouvera ainsi de belles quantités de gin-

gembre, cannelle, clous de giroﬂe et même 

cardamome là où la recette ne contient plus 

que du poivre aujourd’hui. En effet, au Moyen 

Âge, toute l’Europe est fascinée par les épices 

pour au moins trois raisons : ce sont des in-

grédients magiques venus d’Orient et vendus 

à prix d’or, on leur prête de nombreuses ver-

tus médicinales, et la tradition romaine, qui 

utilise largement les épices, est la cuisine de 

référence à cette époque.

Le désamour des épices  

du xvii

e

 au xix

e

 siècle

Les nouvelles routes maritimes permettent 

d’accéder aux épices de façon plus accessible. 

Paradoxalement, alors qu’on a fait tellement 

d’efforts pour aller les chercher, le fait de les 

trouver les rend tout d’un coup trop banales 

pour ﬁgurer sur les meilleures tables. C’est 

aussi la période où la colonisation se répand 

et l’Europe ne veut plus manger la même 

chose que ceux qui sont devenus les colonisés.

Le retour en grâce  

des épices au xx

e

 siècle

Dans les années 1960, les Français com-

mencent à voyager plus nombreux à l’étran-

ger. Olivier Roellinger parle ainsi des débuts 

de cette époque avec en particulier l’avène-
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EUROPE

ment du Club Méditerranée : « C’est le début 

des voyages et le goût des vacances, c’est le 

goût du piment. C’est le goût justement de 

l’Afrique du Nord, c’est le goût du Maroc, c’est 

le goût de la Tunisie, ce sont tous les goûts de 

la Méditerranée qu’on va associer aux herbes 

de Provence. » Ce goût des vacances vient 

enrichir le quotidien des Français de recettes 

d’autres cultures : paëlla, couscous… Qui de-

viennent même des recettes de ménage du 

répertoire culinaire français en apparaissant 

dans des ouvrages comme ceux de Françoise 

Bernard ou Ginette Mathiot.

Dans les années 1970, de nouvelles commu-

nautés s’installent en France et y ouvrent des 

bouis-bouis de bonne facture, qui réunissent 

les déracinés en mal de goût du pays : c’est 

ainsi que naissent les premiers restaurants 

vietnamiens, chinois, marocains, tunisiens…

Dans les années 1980, les épices reviennent 

dans la cuisine gastronomique en particulier 

grâce à Olivier Roellinger. « Ce qui m’inté-

resse, c’est d’utiliser ces épices comme des 

trésors rapportés auprès de notre cheminée 

de granit breton. C’était le déﬁ à l’époque 

en 1982. » Olivier Roellinger révolutionne la 

cuisine française en y intégrant des épices et 

surtout des mélanges d’épices comme sa fa-

meuse poudre signature « Retour des Indes ». 

Pour le chef cuisinier corsaire, mettre des 

épices, ce n’est pas dénaturer un produit, 

« c’est au contraire s’enrichir du différent 

pour grandir un peu plus. Dans toutes les 

cuisines c’est toute l’histoire, la belle histoire 

de l’humanité, c’est l’histoire des cuisines du 

monde. Les cuisines évoluent, s’afﬁnent, se 

grandissent lorsqu’elles se métissent ».

Dans les années 1990, les restaurants bran-

chés comme le Buddha Bar et le Spoon 

mettent à la mode le goût de l’ailleurs.

Le goût des épices  

au xx

e

 siècle

Depuis le milieu des années 2000, les res-

taurants proposant une cuisine d’ailleurs, 

authentique et non édulcorée pour s’adapter 

aux palais français se sont multipliés à Paris, 

apportant de nouvelles saveurs à la cuisine 

française : cantines japonaises, coréennes, 

levantines ou mexicaines. Tout d’un coup, 

les Parisiens se mettent à aimer ce qui pique 

et qui réchauffe. Le phénomène s’étend en 

province aussi.

Les chefs introduisent de nouvelles palettes 

de saveurs dans leur cuisine : un cuisinier 

comme William Ledeuil a beaucoup fait 

pour que le galanga et la citronnelle nous 

deviennent plus familiers.

Ces nouvelles saveurs, qui viennent s’addi-

tionner aux goûts existants sont celles du 

gingembre, la citronnelle, la fève tonka et du 

piment, en version piquante.

La vogue du végétarisme, depuis le milieu des 

années 2010, a aussi beaucoup contribué à 

étendre le rôle des épices en France. En effet, 

pour donner du goût à une assiette composée 

de légumes, céréales et légumineuses, les res-

taurants végétariens sont allés chercher leurs 

inspirations dans des plats du monde, du dal 

indien au falafel libanais. Les épices utilisées 

dans ces cuisines, du curry au zaatar, ont ainsi 

trouvé une place beaucoup plus quotidienne 

dans l’assiette veggie des Français !
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LES ÉPICES CLASSIQUES  

DE LA CUISINE FRANÇAISE

Les épices font partie intégrante de la cuisine 

classique française et en particulier de la char-

cuterie. Gilles Verot, qui dirige la charcuterie 

Verot à Paris, dit que « faire une charcuterie 

sans épices, ça serait comme faire une char-

cuterie sans sel ». Malgré les évolutions, les 

épices apportent cette part d’irremplaçable 

magie au plat. Olivier Roellinger le souligne : 

« pendant des siècles, aller mettre une noix 

de muscade, un clou de giroﬂe, ne serait-ce 

qu’un poivre, une vanille, c’était plus curieux, 

c’était plus mystérieux que si, aujourd’hui, 

nous allions chercher une graine, une ﬂeur, 

une racine sur Mars ou Jupiter. On ne savait 

absolument pas où ces choses-là poussaient ». 

Cependant, en France, l’utilisation des épices 

est subtile. D’après Mathilde Roellinger, qui 

dirige les Épices Roellinger, « il y a une façon 

française. Si je devais la déﬁnir, cela ne va ja-

mais être trop piquant. Cela va être parfumé. 

Parfois, on ne va même pas se rendre compte 

qu’il y a l’épice ! On va se dire ah oui, il y a 

une petite touche qui vient souligner et qui va 

apporter de la profondeur. »

Le poivre est incontestablement l’épice star 

de la cuisine française. Tout économat d’une 

recette de cuisine française se ﬁnit inva-

riablement par sel et poivre. En France, on 

poivre tout ! En charcuterie aussi, Nicolas 

Verot pense que « l’épice qui est la plus utile 

et utilisée, et indispensable, surtout en char-

cuterie, c’est le poivre. Traditionnellement, 

la muscade est également très utilisée dans 

les pâtés et dans les terrines, mais on peut 

se passer de muscade. On peut difﬁcilement 

se passer de poivre ». La cuisine française, 

qui domine l’éducation des chefs gastrono-

miques, a répandu l’idée de poivrer tout plat. 

De nombreux chefs dans le monde soulignent 

que c’est leur apprentissage à l’école qui leur a 

fait intégrer ce geste qui n’était pas forcément 

culturel chez eux.

La muscade est aussi largement utilisée, c’est 

le parfum incontournable de toutes les pré-

parations lactées et salées comme la bécha-

mel ou la purée de pommes de terre, et des 

charcuteries comme les pâtés et les terrines.

La moutarde est exclusivement utilisée en 

France sous forme de pâte. Il en existe de 

nombreuses variantes régionales, de la mou-

tarde au vinaigre de vin en Bourgogne à la ver-

sion celtique au vinaigre de cidre en Bretagne. 

Ce condiment vient relever les viandes, il est 

incontournable à côté du steak frites iconique 

de la cuisine française pour les étrangers, et 

entre dans la confection de sauces comme la 

vinaigrette et la mayonnaise.

Plusieurs épices ont plutôt des usages régio-

naux. Le piment d’Espelette, ce piment doux 

produit dans le Pays basque, originellement 

utilisé localement, est devenu synonyme du 

goût du piment en France. Le safran est uti-

lisé dans le sud de la France, dans la bouil-

labaisse en particulier. Le genièvre apporte 

sa note résineuse typique dans la choucroute 

alsacienne.

Dans les desserts, la vanille est reine : c’est le 

goût des grands classiques français comme 

l’île ﬂottante, la crème aux œufs ou le ﬂan 

parisien. La cannelle est aussi présente, en 

petite touche elle vient parfumer la tarte à 

la pomme. Nicolas Caillet, chef pâtissier du 
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glacier Vent de Vanille, souligne que « depuis 

quelques années, de nouvelles épices ont fait 

leur incursion dans la partie sucrée, comme 

la cardamome, le gingembre ou la badiane, 

inspirées des habitudes orientales ».

LES MÉLANGES  

À LA FRANÇAISE

Pour Mathilde Roellinger, le quatre-épices 

est un mélange français qu’on trouve dans des 

ouvrages dès le 

xiv

e

 siècle. Il sera ensuite très 

utilisé au ﬁl des siècles et il l’est aujourd’hui 

encore dans les charcuteries. Il est souvent le 

seul mélange mentionné dans les livres de ré-

férence de la cuisine française. Il est composé 

de poivre noir, noix de muscade, clou de gi-

roﬂe et gingembre. Il sert à parfumer les plats 

mijotés à base de viande comme les daubes et 

est un parfum incontournable de la charcu-

terie française. Cependant, la piètre qualité 

des mélanges disponibles sur le marché a di-

minué l’intérêt des artisans pour le quatre-

épices, comme en témoigne Gilles Verot : « Le 

quatre-épices était un mélange très utilisé, 

surtout en charcuterie. Je pense aussi que ce 

n’était pas quelque chose de très qualitatif. 

Quand j’ai débuté le quatre-épices, c’était un 

peu les industriels qui venaient vendre leur 

poudre aux charcutiers et donc je n’en garde 

pas un souvenir exceptionnel ».

Le Vadouvan, c’est le curry à la française. 

Il contient aussi de l’oignon et de l’ail et est très 

certainement inspiré de la cuisine tamoule, 

région où les Français avaient leurs quartiers 

généraux dans la ville de Pondichéry.

LE GOÛT DES ÎLES

La France, c’est aussi outre-mer. La cuisine 

des îles se caractérise par un usage fort 

des épices.

Ces îles sont productrices d’épices comme 

le curcuma et la vanille à la Réunion. La cui-

sine y est issue des métissages. Pour Valérie 

Baudard, originaire de l’île et fondatrice de la 

marque La Caille Blanche, « la Réunion, c’est 

vraiment une association de peuples de diffé-

rents horizons. Les communautés chinoises 

ne vont pas avoir les mêmes plats iconiques 

que la communauté hindoue, ou que la com-

munauté plus blanche ». Pour elle, les plats 

iconiques de l’île sont le rougail saucisses, 

le cari poulet et le cabri massalé issus de ces 

métissages.

Le colombo est un mélange d’épices typique 

de la cuisine des Antilles et qui va servir à 

faire le plat du même nom, un ragoût épicé 

au poulet, généralement.

« Depuis  

quelques années,  

de nouvelles 

épices ont fait 

leur incursion 

dans la partie 

sucrée, comme  

la cardamome, le 

gingembre ou la 

badiane,inspirées  

des habitudes 

orientales. »
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Les épices sont partie 

intégrante des parfums  

depuis l’Antiquité égyptienne. 

Aujourd’hui, de nombreux 

sillages de parfums sont 

marqués par des épices.

En parfumerie, on distingue  

les épices chaudes et froides.  

Les chaudes ont un parfum 

durable comme c’est le cas 

pour la cannelle ou le clou  

de giroﬂe. Les froides sont 

celles dont l’effet est fugace 

comme tous les poivres,  

les vrais et les faux. 

La cannelle entre dans  

la composition de l’Eau 

d’Hermès, créée en 1951 par  

le nez Edmond Roudniska :  

elle aide à illustrer le thème  

de ce parfum qui est l’intérieur 

d’un sac de femme en cuir. 

L’alliance noix de muscade, 

piment et giroﬂe se retrouve 

dans deux parfums mythiques, 

Monsieur Rochas, lancé 

en 1969 et Équipage d’Hermès 

en 1970, tous les deux créés par  

Guy Robert. 

Opium, d’Yves Saint Laurent  

est sans doute la quintessence 

de l’Orient fantasmé des 

années 1970, il est créé en 1977 

par Jean-Louis Sieuzac et 

propose de tout simplement 

« s’adonner » au couturier.  

Il est marqué par les parfums 

de noix de muscade, giroﬂe, 

cannelle et vanille. 

Les parfums Cacharel ont 

marqué les années 1980. 

Cacharel pour l’Homme, lancé 

en 1981, a des notes épicées  

de muscade et de piment. 

Le nez Jean-Claude Ellena 

utilise de la cardamome,  

de la cannelle et du cumin dans 

son Épice Marine, créée pour 

Hermès en 2013 avec la 

complicité d’Olivier Roellinger. 

Jean-Claude Ellena souligne 

que la cardamome donne  

du soufﬂe à un parfum.  

Il en a aussi utilisé en 2008, 

dans Un Jardin Après la 

Mousson pour Hermès.

Les poivres sont aussi 

largement employés en 

parfumerie. La baie rose est  

la note que l’on retrouve dans 

Pleasure d’Estée Lauder,  

lancé en 1995 et dans Terre 

d’Hermès, créé en 2006.  

Jean-Claude Ellena a mis  

au point l’huile essentielle  

de poivre de Timut, qui a été 

utilisée pour la première  

fois dans Rose&Cuir chez 

Frédéric Malle. 

On décèle la fève tonka,  

la vanilline et la vanille, 

associées à la lavande, dans 

Jicky de Guerlain composé  

en 1889 par Aimé Guerlain.  

La même maison lance,  

en 1925, Shalimar, qui contient 

aussi de la vanille, associée  

à la bergamote et au goudron 

de bouleau. Au xix

e

 siècle,  

les élégants parisiens 

utilisaient pour leurs cheveux 

et leurs moustaches des 

pommades et des brillantines 

parfumées à la vanille  

qui plaisaient beaucoup  

aux femmes. 

Les épices et la parfumerie
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Entre le xii

e

 et le xv

e

 siècle, Venise a dominé 

le commerce des épices. L’histoire a commen-

cé par les croisades, dont les croisés rappor-

tèrent des épices qui connurent un succès 

immédiat dans la ville des Doges. Laura Zavan, 

auteure culinaire spécialiste de la cuisine ita-

lienne, raconte que les Vénitiens inventèrent 

le marketing et le commerce moderne créant 

les sacheti veneti, des petits sachets permet-

tant de conditionner précieusement et de 

revendre à prix d’or les épices achetées aux 

marchands arabes. La capacité à acheter des 

épices devint un symbole de statut social. 

Le livre Opera, écrit en 1570 par Bartolomeo 

Scappi, l’un des cuisiniers du Vatican, décrit 

des banquets avec des plats contenant une 

quantité invraisemblable d’épices. La pas-

sion décline après la découverte de la route 

des Indes par Vasco de Gama, qui fragilisa la 

position vénitienne.

LES ÉPICES  

DE LA CUISINE  

ITALIENNE

Les épices les plus courantes de la cucina ita-

liana sont la muscade, le poivre, la cannelle, 

le clou de giroﬂe, le genièvre et le safran. 

L’Italie du Sud se distingue par son goût du 

piment.

La muscade vient parfumer la béchamel, les 

plats à base d’épinard, la purée de pommes de 

terre ou certaines farces de ravioli.

Laura Zavan insiste pour dire que le poivre 

est un ingrédient que l’on utilise seulement 

dans certaines recettes en Italie, on ne poivre 

pas tous les plats.

Le clou de giroﬂe donne son goût typique à 

la sauce bolognaise, à la venaison ou au vin 

chaud ; il est piqué dans de l’oignon pour de 

nombreuses préparations.

Le genièvre était à l’époque romaine un 

substitut populaire du poivre : Apicius en fait 

une épice essentielle. Il a pendant longtemps 

donné son goût à la viande et est encore au-

jourd’hui utilisé dans les recettes de gibier.

Le fenouil marque la cuisine italienne de la 

Toscane au sud du pays. C’est le parfum mar-

quant des taralli dans les Pouilles. Fabrizio 

Ferrara, chef de l’Osteria Ferrara à Paris, sou-

ligne qu’on « fait des saucisses à la graine de 

fenouil et au poivre, très souvent mélangés. 

Et là, on a quelque chose qui va dégraisser 

la bouche. Donc, on va casser ce côté un peu 

gras du gras du cochon et cela va équilibrer 

parfaitement le plat ».

ITALIE

 



« Le genièvre  

était à l’époque 

romaine  

un substitut 

populaire du 

poivre : Apicius 

en fait une épice 

essentielle. »
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Le safran parfume richement le risotto à la 

milanaise. En Sicile, il aromatise aussi les 

arancini, des boulettes de riz frites, ou les 

pasta con le sarde, une recette de pâtes aux 

sardines.

Dans les desserts, on retrouve de l’anis, de la 

cannelle et de la vanille.

L’anis est une saveur qui est répandue dans 

les gâteaux et les biscuits, comme les anicini, 

des croquants siciliens ou le buccellato, un 

gâteau de la même région.

Le panforte, un dessert de Noël toscan à base 

de fruits secs, est richement parfumé de can-

nelle, gingembre, de clou de giroﬂe et carda-

mome ; son cousin, le panpeto, est aromatisé 

de poivre, de cannelle et de muscade.

Les cuisines régionales donnent des places 

différentes aux épices, en fonction des in-

ﬂuences qu’elles ont vécues.

Ainsi, on trouve dans la cuisine vénitienne 

des traces de l’histoire de la lagune. Laura 

Zavan évoque une recette que faisait sa mère, 

de gnocchis parfumés à la cannelle, avec un 

peu de sucre, de beurre et de parmesan. 

Traditionnellement servi à Noël, le cotechi-

no, un plat à base de saucisse, est parfumé 

avec de la cannelle, de la muscade et du clou 

de giroﬂe.

Pour Fabrizio Ferrara, « en Sicile, on a un 

mélange de cuisine maghrébine, espagnole, 

française, il y a vraiment un mélange de tout ». 

Ainsi, le couscous est un plat traditionnel sici-

lien de la région de Trapani, à base de poisson, 

parfumé en particulier de cumin et de curcu-

ma. La quantité d’épices utilisées est cepen-

dant moindre qu’au Maghreb pour Fabrizio.

La Calabre se distingue par son goût 

prononcé pour le piment, dont une variété 

très appréciée pousse localement, avec des 

spécialités comme le nduja, qui est une 

saucisse à tartiner très piquante.

Certaines épices ont une utilisation très ré-

gionale : le myrte en Sardaigne et la réglisse 

en Calabre.

« En Sicile, on  

a un mélange  

de cuisine 

maghrébine, 

espagnole, 



vraiment  

un mélange  

de tout. »
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INTRODUCTION

Il n’y a pas de véritable définition rigoureuse des épices. Elles peuvent étre botani-
quement des fruits, des baies, des écorces, des feuilles, des racines, des rhizomes.
Sion se reporte au dictionnaire, le Larousse dit : « Substance aromatique et végétale
servant a I'assaisonnement des mets. »

Dans cet atlas, je définis les épices comme une substance aromatique et végétale
servant 4 Passaisonnement des mets et qui est utilisée en toute petite quantité. C’est
pourquoi je n’ai pas retenu les herbes aromatiques, qui peuvent étre utilisées en
grande quantité, et méme parfois, former 'ingrédient de base d’un plat, a I'instar
du taboulé libanais.

SE POSER
EPICES

LES QUESTIONS A
POUR ACHETER DES

Brut ou en poudre

On conseille toujours d’acheter les épices brutes pour les transformer au fur et a
mesure. En effet, rien ne vaut les épices fraichement moulues. Cependant, cette
idée se heurte a une réalité pratique : peu nombreux sont ceux qui ont le temps,
Téquipement et le savoir-faire pour torréfier et moudre des épices dans les régles de
Tart. Lalternative est de se tourner vers une maison qui garantit qu’elle a transfor-
mé les épices chez elle et qu’elle les vend fraichement moulues. La seule exception
vaudrait sans doute pour la cardamome qui peut s’éventer en quelques semaines et
qu’il faut vraiment moudre a la derniére minute, simplement dans un petit mortier
avec un pilon.

Conservation
1l est tentant de décorer sa cuisine avec des pots d’épices aux couleurs chatoyantes.
Malheureusement, la lumiére est le pire ennemi de la conservation des épices, Il est
préférable de les conserver dans un placard a I'abri de la lumiére, dans des bocaux
en verre bien fermés.

Bio ou pas bio
En achetant une épice bio, on s’assure que le producteur n’a pas utilisé d’intrants
chimiques, nuisibles pour la santé de celui qui les consomme comme pour P'environ-
nement. De plus, le cahier des charges bio interdit 'ionisation des épices.







OEBPS/images/bg1b.png
Le safran parfume richement le risotto a la
milanaise. En Sicile, il aromatise aussi les
arancini, des boulettes de riz frites, ou les
pasta con le sarde, une recette de pates aux
sardines.

Dans les desserts, on retrouve de I’anis, de la
cannelle et de la vanille.

L’anis est une saveur qui est répandue dans
les gateaux et les biscuits, comme les anicini,
des croquants siciliens ou le buccellato, un
giteau de la méme région.

Le panforte, un dessert de Noél toscan a base
de fruits secs, est richement parfumé de can-
nelle, gingembre, de clou de girofle et carda-
mome ; son cousin, le panpeto, est aromatisé
de poivre, de cannelle et de muscade.

Les cuisines régionales donnent des places
différentes aux épices, en fonction des in-
fluences qu’elles ont vécues.

Ainsi, on trouve dans la cuisine vénitienne
des traces de l'histoire de la lagune. Laura
Zavan évoque une recette que faisait samére,
de gnocchis parfumés a la cannelle, avec un
peu de sucre, de beurre et de parmesan.
Traditionnellement servi 4 Noél, le cotechi-
no, un plat a base de saucisse, est parfumé
avec de la cannelle, de la muscade et du clou
de girofle.

Pour Fabrizio Ferrara, « en Sicile, on a un
mélange de cuisine maghrébine, espagnole,
francaise, il y a vraiment un mélange de tout ».
Ainsi, le couscous est un plat traditionnel sici-
lien de larégion de Trapani, a base de poisson,
parfumé en particulier de cumin et de curcu-
ma. La quantité d’épices utilisées est cepen-
dant moindre qu’au Maghreb pour Fabrizio.

La Calabre se distingue par son goiit
prononcé pour le piment, dont une variété
trés appréciée pousse localement, avec des
spécialités comme le nduja, qui est une
saucisse a tartiner trés piquante.

Certaines épices ont une utilisation trés ré-
gionale : le myrte en Sardaigne et la réglisse
en Calabre.

« in Sicile, on
a un mélange
de culsine
maghrébine,
espagnole,
frangaise, ily a
vraiment

un mélange

de tout. »

Italie
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EUROPE

I'TALIE

LA PASSION VENITIENNE

DES EPICES

Entre le XT1¢ et le XV* siécle, Venise a dominé
le commerce des épices. Lhistoire a commen-
cé par les croisades, dont les croisés rappor-
térent des épices qui connurent un succes
immédiat danslaville des Doges. Laura Zavan,
auteure culinaire spécialiste de la cuisine ita-
lienne, raconte que les Vénitiens inventérent
le marketing et le commerce moderne créant
les sacheti veneti, des petits sachets permet-
tant de conditionner précieusement et de
revendre a prix d’or les épices achetées aux
marchands arabes. La capacité a acheter des
épices devint un symbole de statut social.
Le livre Opera, écrit en 1570 par Bartolomeo
Scappi, 'un des cuisiniers du Vatican, décrit
des banquets avec des plats contenant une
quantité invraisemblable d’épices. La pas-
sion décline aprés la découverte de la route
des Indes par Vasco de Gama, qui fragilisa la
position vénitienne.

« Le genievre
était a l'époque
romaine

un substitut
populaire du
poivre : Apicius
en fait une épice
essentielle. »

LA EPlCES
DE LA CUISINE
ITALIENNE

Les épices les plus courantes de la cucina ita-
liana sont la muscade, le poivre, la cannelle,
le clou de girofle, le geniévre et le safran.
L’Ttalie du Sud se distingue par son gofit du
piment.

La muscade vient parfumer la béchamel, les
plats a base d’épinard, la purée de pommes de
terre ou certaines farces de ravioli.

Laura Zavan insiste pour dire que le poivre
est un ingrédient que l'on utilise seulement
dans certaines recettes en Italie, on ne poivre
pas tous les plats.

Le clou de girofle donne son gofit typique a
la sauce bolognaise, a la venaison ou au vin
chaud ; il est piqué dans de l'oignon pour de
nombreuses préparations.

Le geniévre était 4 ’époque romaine un
substitut populaire du poivre : Apicius en fait
une épice essentielle. Il a pendant longtemps
donné son gofit a la viande et est encore au-
jourd’hui utilisé dans les recettes de gibier.

Le fenouil marque la cuisine italienne de la
Toscane au sud du pays. C’est le parfum mar-
quant des taralli dans les Pouilles. Fabrizio
Ferrara, chef de I'Osteria Ferrara a Paris, sou-
ligne qu’on « fait des saucisses a la graine de
fenouil et au poivre, trés souvent mélangés.
Et 13, on a quelque chose qui va dégraisser
labouche. Donc, on va casser ce ¢dté un peu
gras du gras du cochon et cela va équilibrer
parfaitement le plat ».
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Pour célébrer la diversité de ces mélanges culturels du monde qui devrait étre
inscrite au rang de patrimoine immatériel de P’humanité, Beena a recueilli les
textes et recettes racontant ces mélanges. En reprenant les ingrédients de chaque
composition, on peut retracer trés souvent ’histoire de ce pays.

La liste des épices et plantes composant chaque mélange dévoile les strates de
différentes époques, de chaque région du monde incluant invasions, conquétes,
collaborations, influences culturelles, migrations de populations. Ces composi-
tions concrétisent la belle histoire du métissage des cuisines du monde. Si ces
mélanges traditionnels semblent figés a la lecture des ingrédients, ils sont en
réalité en perpétuelle évolution.

Chagque famille se les approprie et les gotits de chacun évoluent au fil des gé-
nérations et du mouvement des populations. Quel chemin parcouru, pour un ma-
sala qui deviendra un curry anglais, ou jusqu’au Levant pour un curry japonais ?

Dans ma propre cuisine comme dans celle de mon fils Hugo aujourd’hui, nous
n’avons jamais cherché  utiliser ces mélanges culturels dans notre expression.
Nos cuisines trouvent leurs racines dans 'esprit d’aventure du pays malouin du
XVII® et du XVIII® siécle. Les épices stockées dans les entrep6ts de Saint-Malo
provenaient & 'époque de 'Extréme Orient, de 'Orient, du Moyen-Orient, de
I’Afrique et des Amériques. La mondialisation des saveurs se concentrait déja sur
ce caillou corsaire battu par les vents. Depuis, nous utilisons les épices en créant
des mélanges au gofit 4 la frangaise comme des trésors rapportés auprés de nos
cheminées de granit breton.

Cet ouvrage présente toutes ces compositions d’épices autour du globe qui,
comme les chants traditionnels, font danser ’humanité et enchantent les cuisines
du monde.
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L’ionisation, appelée aussi irradiation ou pasteurisation a froid des épices est cou-
rante. C’est un traitement par rayonnement électromagnétique qui est utilisé pour
tuer les insectes et les bactéries. La matiére premiére devient ainsi stérile ; les vita-
mines et les nutriments essentiels sont détruits.

Certains producteurs de petite taille peuvent travailler dans une agriculture tra-
ditionnelle et saine, sans pour autant souhaiter ou avoir les moyens d’apposer un
label. La encore, la marque d’épices peut partager son cahier des charges d’achat.

Ecoresponsabilité
Acheter des épices qui viennent de loin, c’est soutenir les paysans a 'autre bout du
monde a condition que I'intermédiaire qui vous les vend rémunére correctement le
producteur et veille & ce que les conditions de travail soient respectueuses.

Les épices viennent de loin et questionnent sur leur impact environnemental. Les
épiciers responsables transportent leurs épices par bateau. Il faut bien évidemment
avoir un flux suffisant pour remplir un container ayant accés a cette logistique.

Qualité

La qualité est représentée par les propriétés organoleptiques. Vous pouvez vous en
rendre compte en sentant I’épice : parfum puissant et complexe sont les critéres de
qualité. Par exemple, un curcuma de piétre qualité ne sentira pas grand-chose alors
qu’un grand curcuma dégage un parfum suave et terreux trés agréable. De méme,
un poivre de mauvaise qualité ou qui est depuis longtemps sur un étal n’aura qu’une
flaveur piquante, il n’aura aucune note complexe, boisée, fruitée, végétale comme
celles que l'on trouve dans une baie de belle qualité.

La qualité, c’est aussi la pureté de 'ingrédient : est-ce que le produit vendu ne
contient que le cceur de I'ingrédient que l'on utilise en cuisine ou une partie plus
large de la plante ? Par exemple, la plupart des poudres de gingembre sont moulues
avec la peau, ce qui apporte une certaine amertume ; les poudres préparées sans
peau demandent beaucoup plus de travail au producteur, ce qui se reflete dans le
prix. Pour le sumac, il y une grande différence entre les producteurs qui vont moudre
seulement la baie et ceux qui passent la branche entiére dans la machine.
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BEENA

PARADIN MIGOTTO

AVANT-PROPOS

Lorsque Clélia, mon éditrice, m’a proposé de
faire un Atlas des épices, j’ai bondi de joie, ravie
de me plonger dans un sujet qui me passionne. Je
n’imaginais pas alors le voyage fantastique qui m’at-
tendait dans les mois suivants, alors que presque
toute ’humanité était confinée !

Pour ce livre, jai eu envie de partir 4 larencontre
de celles et ceux qui, au quotidien - et souvent de-
puis toujours -, marquent leurs plats de leur em-
preinte par des épices. J’ai toujours été fascinée par
la capacité de 'assaisonnement et en particulier des
épices a faire voyager les ingrédients : un humble
grain de pois chiche parfumé de cumin et de tahini
devient un houmous, alors qu’avec un garam masala
indien, c’est un dal, ou un tajine agrémenté de ras
el-hanout marocain.

Dans cet atlas, j’ai eu & cceur de désoccidentali-
ser notre perception des épices, selon I'expression
d’Olivier Roellinger lors d’un de nos échanges: il
déplorait que l'on puisse étre « désorienté mais
jamais désoccidentalisé ». La plupart du temps,
lorsqu’on parle de ces ingrédients magiques, on
entend la route des épices entre I'Inde et 'Europe,
et les épopées fantastiques de marins a la conquéte
de l'inconnu pour désintermédier les marchands
arabes titulaires du monopole de ces denrées rares.
On pense moins a cette myriade de cuisiniers qui
chaque jour parfument leurs mets avec précision
pour donner le gofit d’ici ou d’ailleurs. En ajoutant
une épice dans un plat, nous nous inscrivons dans
la cuisine d'ici selon des régles ancestrales que nous
réinventons ; et en méme temps, nous adoptons une
part d’ailleurs, d'un autre qui vient souvent de loin.

Jai fait le plus beau des voyages en écrivant cet
ouvrage a la rencontre de chefs, partageant avec
ces passionnés de cuisine producteurs d’épices
leur savoir-faire et leur passion. Confinée dans mon
village de Vaunaveys-la-Rochette dans la Drome, au
sud de la France, je partais chaque jour en voyage
a travers le monde, Cancale, Paris, Marseille, New
York, Kigali, Delhi, Bombay, Beyrouth, Rabat ou
Salvador de Bahia... J’ai adoré ces échanges oti cha-
cun, généreusement, m’a parlé de sa cuisine et m'a
offert des épices & découvrir. Je me suis empressée
de les essayer pour élargir mes horizons.

Jexprime mon infinie gratitude a tous ceux qui
ont participé a cet ouvrage, et m’ont présenté leurs
amis pour accompagner cette aventure. Ecrire ce
livre a été un bonheur immense. Pourvu que vous
ayez tout autant de plaisir a le lire et y trouviez de
quoi enrichir votre quotidien au travers du gott
des autres !

J'espére que cet atlas reflete fidélement I’in-
finité du monde des épices. Ce voyage a été trés
riche, mais il ne peut étre exhaustif. Si vous avez
envie de me parler d’une épice, d’un mélange
que je n'aurais pas cité dans ce livre, écrivez-moi
(beena@karmajoie.com), je serais ravie de pour-
suivre mon voyage avec vous.
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Les épices et la parfumerie

Les épices sont partie
intégrante des parfums
depuis ’Antiquité égyptienne.
Aujourd’hui, de nombreux
sillages de parfums sont
marqués par des épices.

En parfumerie, on distingue
les épices chaudes et froides.
Les chaudes ont un parfum
durable comme c’est le cas
pour la cannelle ou le clou
de girofle. Les froides sont
celles dont Peffet est fugace
comme tous les poivres,

les vrais et les faux.

La cannelle entre dans

la composition de ’Eau
d’Hermés, créée en 1951 par

le nez Edmond Roudniska :
elle aide a illustrer le théme

de ce parfum qui est 'intérieur
d’un sac de femme en cuir.

Lalliance noix de muscade,
piment et girofle se retrouve
dans deux parfums mythiques,
Monsieur Rochas, lancé

en 1969 et Equipage d’Hermés
en 1970, tous les deux créés par
Guy Robert.

Opium, d’Yves Saint Laurent
est sans doute la quintessence
de I'Orient fantasmé des
années 1970, il est créé en 1977
par Jean-Louis Sieuzac et
propose de tout simplement
«s’adonner » au couturier.

1l est marqué par les parfums
de noix de muscade, girofle,
cannelle et vanille.

Les parfums Cacharel ont
marqué les années 1980.
Cacharel pour PHomme, lancé
en 1981, a des notes épicées

de muscade et de piment.

Le nez Jean-Claude Ellena
utilise de la cardamome,

de la cannelle et du cumin dans
son Epice Marine, créée pour
Hermés en 2013 avec la
complicité d’Olivier Roellinger.
Jean-Claude Ellena souligne
que la cardamome donne

du souffle & un parfum.

1l en a aussi utilisé en 2008,
dans Un Jardin Aprés la
Mousson pour Hermeés.

Les poivres sont aussi
largement employés en
parfumerie. La baie rose est
la note que l'on retrouve dans
Pleasure d’Estée Lauder,
lancé en 1995 et dans Terre
d’Hermés, créé en 2006.
Jean-Claude Ellena a mis

au point P'huile essentielle

de poivre de Timut, qui a été
utilisée pour la premiére

fois dans Rose&Cuir chez 25
Frédéric Malle.

On décéle la féve tonka,

la vanilline et la vanille,
associées a la lavande, dans
Jicky de Guerlain composé
en 1889 par Aimé Guerlain.
La méme maison lance,

en 1925, Shalimar, qui contient
aussi de la vanille, associée
alabergamote et au goudron
de bouleau. Au X1x¢ siécle,

les élégants parisiens
utilisaient pour leurs cheveux
et leurs moustaches des
pommades et des brillantines
parfumées a la vanille

qui plaisaient beaucoup

aux femmes.
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OLIVIER
ROELLINGER

PREFACE

Depuis la nuit des temps, les humains sont fascinés par les épices. Mais que
sont les épices ? Les réponses peuvent étre floues, multiples mais surtout elles
nous emportent dans les plus belles et parfois les plus tristes aventures et histoires
de ’humanité. Une épice est toujours issue du monde végétal : une feuille, une
fleur, un bouton, un pistil, un pétale, un fruit, une graine, un pépin, une écorce,
une tige, un rhizome, une racine.

Les épices regroupent le monde botanique parfumé et comestible. A la diffé-
rence de ’herbe ou la plante aromatique, elles ne poussent pas dans mon proche
environnement. Elles viennent d’ailleurs. D’un ailleurs proche ou lointain. Pour
I’Occident, elles portaient les parfums de I'Orient. Mais depuis, Christophe
Colomb, souhaitant découvrir les Indes orientales, tomba sur ce gros caillou
des Amériques, et rapporta de ces nouvelles Indes Occidentales les piments, les
vanilles, le cacao et le roucou.

Maintenant si nous tentons de répondre a la question de savoir pourquoi
toutes les cuisines du monde ont souhaité ajouter des épices dans leurs recettes,
une préface ne suffirait pas pour y répondre.

Louvrage de Beena nous rappelle la diversité des cuisines du monde au travers
de ces mélanges culturels. Beena et moi, nous sommes connus lorsqu’elle est
venue diner en 2008 avec son mari Yannick dans notre restaurant de Bricourt,
autrefois demeure d’armateur malouin, aujourd’hui La Maison du Voyageur.

Notre discussion a commencé dans la cuisine aprés le service, Yannick dut
rester seul 4 sa table. Depuis cette premiére rencontre, nos discussions enthou-
siastes sur les épices n’ont jamais cessé. Evidemment, nous évoquions les épices
du Kerala et nous partimes ensemble dans ces jardins de poivres, de cardamomes,
de muscades, de gingembres et de curcumas. Mais nous avons également imaginé
refaire ces mélanges ancestraux de ces différentes régions indiennes en respectant
les proportions souvent restées secrétes dans les familles.

Avec Beena, nous préparons les célébres curry de Bombay, de Madras, les
garam masala et autres mélanges traditionnels. La sélection des épices, la torré-
faction, I'étuvage et la mouture sont faits dans nos laboratoires de Cancale sous
la houlette de ma fille Mathilde Roellinger, avec la collaboration d’une équipe
passionnée et professionnelle.
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glacier Vent de Vanille, souligne que « depuis
quelques années, de nouvelles épices ont fait
leur incursion dans la partie sucrée, comme
la cardamome, le gingembre ou la badiane,
inspirées des habitudes orientales ».

LES MELANGES
A LA FRANGAISE

Pour Mathilde Roellinger, le quatre-épices
est un mélange frangais qu'on trouve dans des
ouvrages dés le XIve siécle. Il sera ensuite trés
utilisé au fil des siécles et il est aujourd’hui
encore dans les charcuteries. Il est souvent le
seul mélange mentionné dans les livres de ré-
férence de la cuisine francaise. Il est composé
de poivre noir, noix de muscade, clou de gi-
rofle et gingembre. Il sert  parfumer les plats
mijotés a base de viande comme les daubes et
est un parfum incontournable de la charcu-
terie francaise. Cependant, la piétre qualité
des mélanges disponibles sur le marché a di-
minué Pintérét des artisans pour le quatre-
épices, comme en témoigne Gilles Verot : « Le
quatre-épices était un mélange tres utilisé,
surtout en charcuterie. Je pense aussi que ce
n’était pas quelque chose de trés qualitatif.
Quand j’ai débuté le quatre-épices, ¢’était un
peu les industriels qui venaient vendre leur
poudre aux charcutiers et donc je n’en garde
pas un souvenir exceptionnel ».

Le Vadouvan, c’est le curry a la francaise.
1l contient aussi de I'oignon et de lail et est trés
certainement inspiré de la cuisine tamoule,
région ot les Frangais avaient leurs quartiers
généraux dans la ville de Pondichéry.

LAGOUT DESTLES

La France, c’est aussi outre-mer. La cuisine
des iles se caractérise par un usage fort
des épices.

Ces iles sont productrices d’épices comme
le curcuma et la vanille 4 la Réunion. La cui-
sine y est issue des métissages. Pour Valérie
Baudard, originaire de I'ile et fondatrice de la
marque La Caille Blanche, « la Réunion, c’est
vraiment une association de peuples de diffé-
rents horizons. Les communautés chinoises
ne vont pas avoir les mémes plats iconiques
que la communauté hindoue, ou que la com-
munauté plus blanche ». Pour elle, les plats
iconiques de I'ile sont le rougail saucisses,
le cari poulet et le cabri massalé issus de ces
métissages.

Le colombo est un mélange d’épices typique
de la cuisine des Antilles et qui va servir &
faire le plat du méme nom, un ragoit épicé
au poulet, généralement.

« Depuis
quelques années,
de nouvelles
épices ont fait
leur incursion
dans la partie
sucrée, comme
la cardamome, le
gingembre ou la
badiane,inspirées
des habitudes
orientales. »






OEBPS/images/bg15.png
FRANCE

LE GOUT DU POIVRE
ET DE LAVANILLE

On ne pense pas forcément épices lorsqu’on
pense cuisine francaise, et pourtant la France
et les épices, c’est bien une histoire d’amour.
Une romance 4 la frangaise, de celles pour les-
quelles les Frangais sont connus & 'étranger,
une relation libre et complexe. La jolie ritour-
nelle de Jeanne Moreau, Le Tourbillon de la
vie dans Jules et Jim, de Frangois Truffaut,
pourrait constituer un résumé parfait du rap-
port des Francais aux épices :

« On s’est connu, on s’est reconnu

On s’est perdu de vue, on s’est r’perdu de vue
On s’est retrouvé, on s’est séparé

Puis on s’est réchauffé ! »

Peut-étre que cette histoire a eu du mal a se
développer par manque de vocabulaire. En
effet, en frangais, communément, lorsqu’on
dit épicé, on entend aussi bien parfumé avec
des épices que piquant, contrairement a beau-
coup de langues qui distinguent les deux,
comme langlais qui distingue clairement le
spicy du hot. Or les Frangais n’ayant pas le
gofit du piquant, se sont méfiés pendant long-
temps de I'épicé en général !

Le rapport des Francais avec les épices a
connu de grandes évolutions dans le temps.
D’une passion dévorante pendant le Moyen
Age, les épices sont tombées peu & peu en dé-
suétude jusqu’au milieu du XX siécle. Depuis,
I'importance des épices dans la cuisine fran-
caise n’a cessé d’augmenter, 4 tel point que
méme le gotit du piquant y est arrivé depuis
quelques années !

SVOLUTIONS
MPS

DE FOR’
DANS LE

La folie des épices

au Moyen Age
Lorsque l'on se plonge dans des recettes du
Moyen Age en France, on est étonné par la
quantité d’épices utilisées. Dans une recette
médiévale de beeuf bourguignon, recette
toujours iconique de la cuisine gauloise, on
trouvera ainsi de belles quantités de gin-
gembre, cannelle, clous de girofle et méme
cardamome 14 ot1 la recette ne contient plus
que du poivre aujourd’hui. En effet, au Moyen
Age, toute 'Europe est fascinée par les épices
pour au moins trois raisons : ce sont des in-
grédients magiques venus d’Orient et vendus
a prix d’or, on leur préte de nombreuses ver-
tus médicinales, et la tradition romaine, qui
utilise largement les épices, est la cuisine de
référence a cette époque.

Le désamour des épices

du XVII® au XIX® siécle
Les nouvelles routes maritimes permettent
d’accéder aux épices de fagon plus accessible.
Paradoxalement, alors quon a fait tellement
defforts pour aller les chercher, le fait de les
trouver les rend tout d’un coup trop banales
pour figurer sur les meilleures tables. Cest
aussi la période o1 la colonisation se répand
et 'Europe ne veut plus manger la méme
chose que ceux qui sont devenus les colonisés.

Le retour en grice

des épices au Xx° siécle
Dans les années 1960, les Frangais com-
mencent & voyager plus nombreux a ’étran-
ger. Olivier Roellinger parle ainsi des débuts
de cette époque avec en particulier 'avéne-
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LES EPICES CLASSIDUES
DE LA CUISINE FRANCAISE

Les épices font partie intégrante de la cuisine
classique francaise et en particulier de la char-
cuterie. Gilles Verot, qui dirige la charcuterie
Verot a Paris, dit que « faire une charcuterie
sans épices, ¢a serait comme faire une char-
cuterie sans sel ». Malgré les évolutions, les
épices apportent cette part d’irremplacable
magie au plat. Olivier Roellinger le souligne :
« pendant des siécles, aller mettre une noix
de muscade, un clou de girofle, ne serait-ce
qu’un poivre, une vanille, ¢’était plus curieux,
c’était plus mystérieux que si, aujourd’hui,
nous allions chercher une graine, une fleur,
une racine sur Mars ou Jupiter. On ne savait
absolument pas ot1 ces choses-1a poussaient ».
Cependant, en France, l'utilisation des épices
est subtile. D’aprés Mathilde Roellinger, qui
dirige les Epices Roellinger, « il y a une fagon
francaise. Si je devais la définir, cela ne va ja-
mais étre trop piquant. Cela va étre parfumé.
Parfois, on ne va méme pas se rendre compte
qu’il y a ’épice ! On va se dire ah oui, il y a
une petite touche qui vient souligner et qui va
apporter de la profondeur. »

Le poivre est incontestablement I’épice star
de la cuisine francaise. Tout économat d’une
recette de cuisine francaise se finit inva-
riablement par sel et poivre. En France, on
poivre tout ! En charcuterie aussi, Nicolas
Verot pense que « I’épice qui est la plus utile
et utilisée, et indispensable, surtout en char-
cuterie, c’est le poivre. Traditionnellement,
la muscade est également tres utilisée dans
les patés et dans les terrines, mais on peut
se passer de muscade. On peut difficilement
se passer de poivre ». La cuisine francaise,

qui domine I’éducation des chefs gastrono-
miques, a répandu I'idée de poivrer tout plat.
De nombreux chefs dans le monde soulignent
que c’est leur apprentissage a 'école quileur a
fait intégrer ce geste qui n’était pas forcément
culturel chez eux.

Lamuscade est aussi largement utilisée, c’est
le parfum incontournable de toutes les pré-
parations lactées et salées comme la bécha-
mel ou la purée de pommes de terre, et des
charcuteries comme les patés et les terrines.

La moutarde est exclusivement utilisée en
France sous forme de pate. Il en existe de
nombreuses variantes régionales, de la mou-
tarde au vinaigre de vin en Bourgogne a la ver-
sion celtique au vinaigre de cidre en Bretagne.
Ce condiment vient relever les viandes, il est
incontournable 4 c6té du steak frites iconique
de la cuisine frangaise pour les étrangers, et
entre dans la confection de sauces comme la
vinaigrette et la mayonnaise.

Plusieurs épices ont plutdt des usages régio-
naux. Le piment d’Espelette, ce piment doux
produit dans le Pays basque, originellement
utilisé localement, est devenu synonyme du
gotit du piment en France. Le safran est uti-
lisé dans le sud de la France, dans la bouil-
labaisse en particulier. Le geniévre apporte
sanote résineuse typique dans la choucroute
alsacienne.

Dans les desserts, la vanille est reine : c’est le
gotit des grands classiques frangais comme
TI'ile flottante, la créme aux ceufs ou le flan
parisien. La cannelle est aussi présente, en
petite touche elle vient parfumer la tarte a
la pomme. Nicolas Caillet, chef patissier du
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ment du Club Méditerranée : « C’est le début
des voyages et le gofit des vacances, c’est le
goit du piment. C’est le goiit justement de
T'Afrique du Nord, c’est le gofit du Maroc, c’est
le gotit de la Tunisie, ce sont tous les gotits de
la Méditerranée qu’on va associer aux herbes
de Provence. » Ce goiit des vacances vient
enrichir le quotidien des Francais de recettes
dautres cultures : paélla, couscous... Qui de-
viennent méme des recettes de ménage du
répertoire culinaire francais en apparaissant
dans des ouvrages comme ceux de Frangoise
Bernard ou Ginette Mathiot.

Dans les années 1970, de nouvelles commu-
nautés s’installent en France ety ouvrent des
bouis-bouis de bonne facture, qui réunissent
les déracinés en mal de gotit du pays : c’est
ainsi que naissent les premiers restaurants
vietnamiens, chinois, marocains, tunisiens...

Dans les années 1980, les épices reviennent
dans la cuisine gastronomique en particulier
gréce a Olivier Roellinger. « Ce qui m’inté-
resse, c’est d’utiliser ces épices comme des
trésors rapportés auprés de notre cheminée
de granit breton. C’était le défi a I'époque
en 1982. » Olivier Roellinger révolutionne la
cuisine frangaise en y intégrant des épices et
surtout des mélanges d’épices comme sa fa-
meuse poudre signature « Retour des Indes ».
Pour le chef cuisinier corsaire, mettre des
épices, ce n’est pas dénaturer un produit,
« c’est au contraire s’enrichir du différent
pour grandir un peu plus. Dans toutes les
cuisines c’est toute I'histoire, la belle histoire
de '’humanité, c’est I'histoire des cuisines du
monde. Les cuisines évoluent, s’affinent, se
grandissent lorsqu’elles se métissent ».

Dans les années 1990, les restaurants bran-
chés comme le Buddha Bar et le Spoon
mettent 4 la mode le goiit de l'ailleurs.

Le gofit des épices

au Xx¢ siécle
Depuis le milieu des années 2000, les res-
taurants proposant une cuisine d’ailleurs,
authentique et non édulcorée pour s’adapter
aux palais francais se sont multipliés a Paris,
apportant de nouvelles saveurs a la cuisine
francaise : cantines japonaises, coréennes,
levantines ou mexicaines. Tout d’un coup,
les Parisiens se mettent & aimer ce qui pique
et qui réchauffe. Le phénoméne s’étend en
province aussi.

Les chefs introduisent de nouvelles palettes
de saveurs dans leur cuisine : un cuisinier
comme William Ledeuil a beaucoup fait
pour que le galanga et la citronnelle nous
deviennent plus familiers.

Ces nouvelles saveurs, qui viennent s’addi-
tionner aux gofits existants sont celles du
gingembre, la citronnelle, la féve tonka et du
piment, en version piquante.

Lavogue du végétarisme, depuis le milieu des
années 2010, a aussi beaucoup contribué a
étendre le role des épices en France. En effet,
pour donner du gofit 2 une assiette composée
de légumes, céréales et légumineuses, les res-
taurants végétariens sont allés chercher leurs
inspirations dans des plats du monde, du dal
indien au falafel libanais. Les épices utilisées
dans ces cuisines, du curry au zaatar, ont ainsi
trouvé une place beaucoup plus quotidienne
dans Passiette veggie des Frangais !








