
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. La route des épices serait-elle
à l’origine du voyage organisé ? L’homme
dut parcourir mers et mondes pour se pro-
curer ces joyaux de la gastronomie qui, à
une certaine époque, valaient leur pesant
d’or. Certains en firent leur fortune, d’au-
tres s’échouèrent sur des côtes hostiles se
croyant (les malheureux) en Inde ! 

Les Égyptiens, du temps de la reine
Hatshepsout, se rendaient jusqu’au Sri
Lanka pour se procurer de la cannelle qui
était utilisée soit pour l’embaumement ou
dans les rites funéraires. Vers l’an 1 000
avant J.-C., les Phéniciens pratiquaient le
commerce des épices à partir de la ville de
Tyr (aujourd’hui au Liban) vers l’Espagne,
les Cornouailles, l’Afrique orientale et
l’Inde. En Afrique orientale, ils troquaient
le poivre et la cannelle contre le cumin, la
coriandre, le fenouil, le carvi, le sésame,
l’anis, etc. Le commerce des épices fût
longtemps dominé par le poivre qui ne
poussait que le long de la côte du Malabar
au sud-ouest de l’Inde. Le Caire et Venise
furent, à une certaine époque, des plaques
tournantes du commerce des épices. Après
la découverte d’une route (par
Bartolomeu Dias) qui contournait le cap
de Bonne-Espérance, Vasco de Gama par-
vint jusqu’à la côte du Malabar. Il évinça
les Vénitiens et enrichit les marchands de
Lisbonne. Les Espagnoles et les Portugais
revinrent d’Amérique avec des marchan-
dises inédites comme la vanille, le choco-
lat, les piments, les tomates, le maïs, les
pommes de terre, la coca et l’écorce de
quinine que les Incas utilisaient pour soi-
gner la malaria.

Le mot «épice» vient du mot latin « spe-
cies » qui désignait une marchandise en
provenance de l’Orient. Cette nomencla-
ture a le dos large et même aujourd’hui, il
y a une certaine confusion à savoir qu’est-

ce qui est une épice et qu’est-ce qui ne l’est
pas. Des plantes comme le gingembre et le
curcuma à l’état frais seraient plutôt clas-
sées dans les aromates et condiments alors
que séchées et broyées elles seraient clas-
sées dans les épices. Les épices ne sont pas
toutes piquantes, alors il serait erroné
d’utiliser le terme « épicé » pour désigner
un mets piquant, très relevé avec du
piment ou du poivre.

Un peu de débroussaillage
Aromates - Substances odoriférantes uti-
lisées en médecine, en parfumerie ou en
cuisine. Ex. : vanille, ail, oignon, gingem-
bre, moutarde (graines), raifort, tamarin,
citronnelle (lemon-grass), fines herbes,
etc.

Fines herbes - Plantes odorantes et
comestibles, employées comme assaison-
nement. Ex. : aneth, basilic, cerfeuil,
ciboulette, coriandre (feuilles), laurier,
menthe, romarin, sauge, etc.
Épices - Substances aromatiques d’ori-
gine végétale pour l’assaisonnement des
mets. Les épices proviennent de diffé-
rentes parties de plante et sont utilisées
après avoir été séchées et (le plus souvent)
broyées ; le bouton floral, la fleur (clou de
girofle), le pistil (safran), la baie (poivre,
piment de la Jamaïque), le fruit ( piments
forts, Cayenne, piments doux, paprika)  la
capsule avec graines (cardamome, anis
étoilé), la graine (carvi, cumin, coriandre,
fenouil…), la noix (muscade), l’arille
(enveloppe de la noix de muscade, le
macis), l’écorce (casse, cannelle), la racine
séchée et broyée (curcuma, gingembre). 
Condiment - Substance ou préparation
ajoutée aux aliments pour en augmenter la
saveur. Le gingembre râpé ou l’ail haché
en sont. Les préparations comme le ket-
chup, la moutarde préparée, la mayon-
naise, les sauces piquantes, le chutney, la
sauce soya, etc.
Mélanges d’épices - Poudre de chili,
poudre de cari (curry), épices cajun, cinq

épices chinoises, masala, garam masala,
zaatar, etc.

Mon mélange d’épices secret
Les épices déjà moulues sont très pra-
tiques, mais pour plus de saveur, je vous
suggère de les moudre vous-mêmes.
Utilisez comme «rub» (un genre de mari-
nade sèche), en frottant le mélange sur vos
grillades ou pour assaisonner les sauces,
ragouts, etc. Vous pouvez utiliser un mor-
tier, un moulin à café ou un mélangeur.
Vous obtiendrez 140 ml de mélange soit
près de 2/3 de tasse.

Ingrédients
- Graines de moutarde jaune moulues,

15 (1 cuil. à soupe)
- Poudre (ou granules) d’oignon, 15 ml
- Poudre (ou granules) d’ail, 15 ml
- Paprika, 15 ml
- Fines herbes au choix ou en mélange,

15 ml
- Poivre moulu, 15 ml
- Piments forts moulus, 5 ml (1 cuil. à

thé)
- Poudre de cari ou curcuma (idéale-

ment un mélange des 2), 15 ml
- Graines de coriandre moulues, 5 ml
- Graines de cumin (ou de carvi) mou-

lues, 5ml
- Graines de fenouil (ou d’aneth) mou-

lues, 5ml
- Graines de céleri entières ou légère-

ment moulues, 5 ml
- Anis étoilé moulu, 5 ml (facultatif )
- Cannelle moulue, 5 ml
Mélangez tous les ingrédients et conservez
le tout dans un bocal de verre à l’abri de la
lumière.

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, à tout jamais, changer sa façon de se nourrir. 
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Paolo Barbieri, la Boutique d’épices, 1637,
Pinacoteca Comunale Spoleto
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