
Ces trésors comestibles se trouvaient sur-
tout sous les tropiques et il avait besoin de
généreuses subventions de la part de ses
souverains pour entreprendre de telles
expéditions. L’homme a dû parcourir mers
et mondes pour se procurer ces joyaux de la
gastronomie qui, à une certaine époque,
valaient leur pesant d’or. Certains en firent
leur fortune, d’autres s’échouèrent sur des
côtes hostiles se croyant (les malheureux)
en Inde!

De nos jours, plus besoin de s’embarquer
pendant des mois, voire des années à bord
de rafiots infestés de rat pour se procurer
ces exotiques denrées. Plus besoin, non
plus, de débourser l’équivalent d’une année
de salaire à un revendeur véreux pour met-
tre la main sur un petit sachet de poivre de
Malabar! Une simple visite chez notre «
épicier » et le tour est joué! Alors voici
quelques mélanges d’épices pour mettre du
goût dans votre assiette.

Duqqa
Un mélange d’épices et de noix dans lequel
on fait trempette après avoir trempé notre
bout de pain (ou de pita) dans l’huile
d’olive. Mélangé à l’huile, il peut aussi ser-
vir à tartiner une croûte à pizza ou à badi-
geonner une pièce de viande (poulet) avant
la cuisson. Le duqqa est très populaire dans
les marchés d’Égypte où il est vendu dans
un petit cornet.

Ingrédients
- Poivre, 5 ml (1 cuil. à thé)
- Sel, 5 ml
- Cumin, 15 ml (1 cuil. à soupe)
- Coriandre, 15 ml
- Thym, 15 ml
- Graines de sésame, 60 ml (4 cuil. à

soupe)
- Amandes ou avelines ou pistaches, 225

ml (1 tasse)
- Huile d’olive, pour faire trempette

Préparation
Faites griller les amandes (dans un poêlon)
à sec à feu moyen de 3 à 5 minutes, mettez
de côté à refroidir. Si vous utilisez des
graines non moulues de cumin et de
coriandre, faites-les griller avec le sésame à
feu moyen jusqu’à ce qu’elles libèrent leur
arôme (quelques minutes). Passez tous les
ingrédients (sauf l’huile) au robot jusqu’à
consistance sableuse. 

Zaatar
Un délicieux mélange de thym, de sésame
et de sumac que nous connaissons mainte-
nant grâce à nos concitoyens d’origine liba-
naise. Le duqqa (ou dukka) est souvent
appelé duqqa zaatar, on les consomme de la
même façon.

Ingrédients
- Graines de sésame, 2 mesures
- Thym séché, 1 mesure
- Sumac, 1 mesure (facultatif, mais dispo-

nible au Moulin aux épices ou chez
Adonis)

Préparation
Moudre tous les ingrédients.

Mélange d’épices cajun
Ingrédients
- Poivre, 10 ml (2 cuil. à thé)
- Cayenne, 5 ml (1 cuil. à thé) 
- Curcuma ou poudre de cari, 5 ml
- Poudre d’oignon, 15 ml (1 cuil. à soupe)
- Poudre d’ail, 15 ml
- Paprika, 15 ml
- Thym, 3 à 5 ml (½ à 1 cuil. à thé)
- Origan, 3 à 5 ml

Préparation
Mélangez tous les ingrédients. Utilisez
comme «dry rub», un genre de marinade
sèche, en frottant le mélange sur vos gril-
lades. Pour assaisonner les sauces, ragouts,
etc.

Mon mélange d’épices à steak
Je ne mange presque jamais de steak, alors
j’utilise ce mélange sur pratiquement tout
ce qui est destiné à être grillé : viandes,
légumes, tofu, saumon, etc. La plupart des
mélanges du commerce contiennent du sel,
mais il faut savoir que si on le met trop tôt
sur la viande, celle-ci peut perdre une partie
de son précieux jus. Si vous avez l’habitude
de faire mariner vos viandes, même à sec
(dry rub), je vous conseille de ne pas ajou-
ter de sel à la recette et de le mettre sur vos
grillades, juste avant de les cuire.

Ingrédients
- Graines de moutarde (jaunes),

30 ml (2 cuil. à soupe)
- Poudre d’ail, 30 ml
- Poivre en grains, 15 ml (1 cuil. à soupe)
- Graines de coriandre, 15 ml
- Graines de céleri, 5 ml (1 cuil. à thé)
- Graines de fenouil ou d’aneth, 5 ml
- Flocons de piment, 5 à 10 ml
- Origan ou thym séché, 10 ml
- Sel, 7 ml (1 ¼ cuil. à thé) (facultatif )

Préparation
Pour libérer les arômes des graines de mou-
tarde, de coriandre, de céleri, de fenouil et
des grains de poivre, vous pouvez les faire
griller à sec (dans un poêlon à feu moyen)
pendant 1 à 3 minutes. Dans un moulin à
café ou un mélangeur, moulez les graines et
les flocons de piment, mais pas trop fine-
ment. Ajoutez les autres ingrédients et
mélangez le tout. Rangez le mélange dans
un pot de verre à l’abri de la lumière.
Donne environ 150 ml (2/3 de tasse).

Bon appétit

Avec Odette Morin

Depuis des temps immémoriaux, l’homme a voulu ajouter un p’tit
«je ne sais quoi» à sa pâtée quotidienne. Avant même que la roue ne
soit inventée, il est parti à la recherche des  épices et aromates qui
allèrent changer, à tout jamais, sa façon de se nourrir. 

Les épices : du goût et encore du goût!
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