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Boies, graines et Jollicules du monde

de Erwann de Kerro$ Bénédicte Bortoti,
photographies de Guittaune Czerw

ÉUitions de [a Martinière

C'est un livre magnifique. La maquette est remarquablement soignée.

Les photographies de ffien&&Eænmm* ffiæffi sont splendides. La

beauté dévoitée des grains de poivres et autres baies piquantes

nous embarque pour un voyage dont nous ne soupçonnions pas

[étendue.

Nous sommes entrés dans ce beau livre avec un æi[ gourmand.

D'abord al.l.échés par les recettes poivrées de deux chefs cuisiniers

tourangeaux, Otivier Arlot et Didier Edon, nous sommes séduits par

tes ptanches d'herbier, feuilles d'or sur fond noir, telles des pein-

tures de [a Renaissance. Pipéracaées, anacardiacées, rutacées,

zingibéracées, lauracées, apiacées..., une dizaine de famitles bota-

niques sont représentées. Au sein de chaque famiLLe, sont réper-

toriées et décrites plus de cinquante espèces de baies , graines et

fo[[icu[es, aux noms exotiques: poivre du Penja, de Kampok poivre

timiz, poivre cubèbe, kororiffiâ, baie timur...

Nous découvrons [incroyable diversité botanique cachée dans ces

petits grains verts, noirs, rouges, parfois roses que nous utilisons

dans notre cuisine quotidienne, bruts, infusés, concassés, broyés,

mis en poudre.
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TERRE DE
POIVRES

Papittes émoustittées, curiosité en aterte, nous commençons notre lecture:embarquement immédiat sur [a route des épices avec

Erurum de lGnO§, fondateur de llépicerie « Terre Exotique ». Son récit passionnant nous conduit à [a rencontre des peuptes

dAfrique d'Asig d'lnde, d'lndonésie et dAmérique du sud, producteurs de ces fameuses épices convoitées depuis des sièctes.

Depuis près de trente ans, Erwann de Kerros exptore les terres aux ctimats chauds et humides. l[ importe en France des poivres

d'une extraordinaire palette aromatique. l-a technique de dégustation est comparabte à ce[[e du vin et fait appe[ à tous les

sens: [eiL [e nez, [a bouchg [e toucher. À [a recherche de lléquiLibre et de fharmonie, les grains de poivre sont observé$ hu-

mé1décortiquél anatysés. Chaque poivre est [e produit de [a combinaison unique d'une variété d'un terroir, d'un climaq d'un

savoir-faire.

Au Gmeroun, [e poivre de Penja, piper nigrurry « [e meitteur du monde » est [objet de tous les soins des femmes. L'obtention

du grain btanc nécæsite plusieurs journées de rouissage (trempage dans de feau de sourcg remuée etchangée régulièrement),

de séchage au soleiL de caLibrage et tri méticuleux.
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TERRE DE
POIVRES

Papi[tes émoustitlées, curiosité en alerte, nous commençons notre lecture:embarquement immédiat sur [a route des épices avec

Emnnn dg l(en0§, fondateur de lJépicerie « Terre Exotique ». Son récit passionnant nous conduit à [a rencontre des peuptes

dAfrique d'Asiq d'lnde, d'lndonésie et dAmérique du sud, producteurs de ces fameuses épices convoitées depuis des sièctes.

Depuis près de trente ans, Eruann de Kerros explore les terres aux climats chauds et humides. l[ importe en France des poivres

d'une extraordinaire palette aromatique. l-a technique de dégustation est comparabte à cette du vin et fait appe[ à tous les

sens: [æiL te nez ta bouche, [e toucher. À [a recherche de lléquiLibre et de fharmonie, les grains de poivre sont observét hu-

més, décortiqués, analysés. Chaque poivre est [e produit de [a combinaison unique d'une variétê d'un terroir, d'un ctima[ d'un

savoir-faire.

Au Cameroun, [e poivre de Penja piper nigrum,« [e meilteur du monde », est [objet de tous tes soins des femmes. L'obtention

du grain btanc nécessite plusieurs journées de rouissage (trempage dans de [eau de source, remuée et changée réguLièrement),

de séchage au soteiL de catibrage et tri méticuteux.
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Le jury a décerné [e prix photographie à
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Baies, grsines et follicules du monde

de Erwann de Kerro$ Bénédicte Bortoli,
photographies de Guittaune Czerw

Éditions de la Martinière

C'est un livre magnifique. La maquette est remarquablement soignée.

Les photographies de ffiwffiMwmæ ffim sont sptendides. La

beauté dévoitée des grains de poivres et autres baies piquantes

nous embarque pour un voyage dont nous ne soupçonnions pas

[étendue.

Nous sommes entrés dans ce beau livre avec un æi[ gourmand.

D'abord aLl.échés par les recettes poivrées de deux chefs cuisiniers

tourangeaux, Otivier Arlot et Didier Edon, nous sommes séduits par

les planches d'herbier, feuilles d'or sur fond noir, telles des pein-

tures de [a Renaissance. Pipéracaées, anacardiacées, rutacées,

zingibéracées, [auracées, apiacées..., une dizaine de fami[[es bota-

niques sont représentées. Au sein de chaque famil.te, sont réper-

toriées et décrites plus de cinquante espèces de baies , graines et

fotlicules, aux noms exotiques: poivre du Penja, de Kampok, poivre

timiz, poivre cubèbe, kororimâ, baie timur...

Nous découvrons [incroyable diversité botanique cachée dans ces

petits grains verts, noirs, rouges, parfois roses que nous utilisons

dans notre cuisine quotidienne, bruts, infusés, concassés, broyés,

mis en poudre.


