AMadagascar, le Voatsiperifery, piper borbonese, est le fruit d'une liane sauvage cueilli dans les foréts naturelles de l«ile rouge »,il est
soigneusement ratissé sous le soleil. Il faut six kilos de poivre frais pour un kilo de poivre séché. Ce poivre est le préféré des chocolatiers.
Les baies roses de Madagascar sont les fruits du Schinus molle, arbre originaire d’Amérique du Sud, cultivé également a la Réunion et
a Maurice, pour ses saveurs peu piquantes aux notes florales et fruitées.

Au Népal, la baie timur, est récoltée sur un arbuste épineux, le Zanthoxylum armatum, une espéce indigéne et spontanée, poussant a
plus de 2000 metres d'altitude. Aprés séchage, les femmes trient méticuleusement les fruits de la récolte annuelle : éliminations des
brindilles, séparation des graines noires et du péricarpe, sélection des baies les plus matures, selon leur couleur. « Leur poivre quotidien
est la coqueluche des grands chefs. »

En Indonésie, au nord de l'ile de Sumatra, les hommes Batak, cueillent avec habilité et délicatesse les précieux grains d'andaliman sur
des arbustes extrémement épineux, Zanthoxylum acanthopodium. Ces arbustes endémiques poussent sur un relief escarpé, au milieu
des plants de café. La baie des Batak est réservée a la consommation familiale du peuple toba.

Au sud ouest de Lile de Sumatra, dans la région de Lampong bordée par la mer de Java d'un c6té et océan indien de lautre, la
culture du piper nigrum, Poivre noir de Lampong, est associée a la culture du café, des bananiers, des papayers et cocotiers. Un modele
d'agro-foresterie pour lutter contre la déforestation et 'épuisement des ressources naturelles.

L'Ethiopie, « pays des aromates », est un paradis pour les fous d'épices et les botanistes. Ony produit le poivre d'Abyssimie, connu depuis
le Moyen Age sous le nom de maniguelle ou graine de paradis. Le kororima est le fruit d'une plante tropicale de la famille des zingi-
béracées, a la saveur puissante et trés piquante. La liane du poivre timiz, piper capense, se développe a l'état sauvage dans la forét des
hauts-plateaux d'Ethiopie a plus de 1500 métres d'altitude. Séché artisanalement au dessus de l'atre des maisons construites en bois
d’eucalyptus et de bambou, cette pratique lui confére une odeur de fumée caractéristique.

Poivre de Tellichery en Inde, poivre de Belem au Brésil, poivre de Kampot au Vietnam, poivre de Sarawak en Malaisie, baie de Szechuan de
Chine...chaque variété décrite invite a un voyage sensoriel, botanique et culturel. La route des épices offre d'innombrables chemins de tra-
verse, ala découverte de la diversité des espéces exotiques, a la rencontre des populations, de leur culture et de leurs traditions culinaires.

Ce livre de référence est une ceuvre collective. IL est écrit par Erwann de Kerros, passeur d'épices a la curiosité insatiable, avec la plume
complice de Bénédicte Bortoli journaliste et écrivaine gastronomique. L'ouvrage tout a la fois foisonnant, structuré et rigoureux a
bénéficié des regards éclairés des ethnologues, biologistes et botanistes du Muséum national d'Histoire naturelle de Paris : Frangoise
Aubaile, Serge Bahuchet, Marc Herbin et Marc Jeanson.
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