
À Madagascar, [eVoatsiperifery,piperborbonese, est [e fruitd'une [ianesauvage cueiLLidans lesforêts naturettes de [«îte rouge », itest

soigneusement ratissé sous [e sotei[. l[ faut six kitos de poivre frais pour un kito de poivre séché. Ce poivre est [e préféré des chocotatiers.

Les baies roses de Madagascar sont les fruits du Schinus molle, arbre originaire dAmérique du Sud, cuttivé égatement à [a Réunion et

à Maurice, pour ses saveurs peu piquantes aux notes florates et fruitées.

Au Népal, [a baie timur, est récoltée sur un arbuste épineux [eZonthorylumarmatum, une espèce indigène et spontanée, poussant à

ptus de 2@0 mètres d'attitude. Après séchage, les femmes trient méticuteusement les fruits de [a récolte annuelle : étiminations des

brindit[eg séparation des graines noires et du péricarpe, sétection des baies les ptus matures, seton leur couleur. « Leur poivre quotidien

est ta coqueluche des grands chefs. »

En lndonésie, au nord de tlte de Sumatra, les hommes Batak cueittent avec habitité et déticatesse les précieux grains d'ondolimon sur

des arbustes extrêmement épineu4 Zonthoÿumaconthopodium. Ces arbustes endémiques poussent sur un retief escarpé au mitieu

des ptants de café. La baie des Batak est réservée à [a consommation famitiate du peuple toba,

Au sud ouest de tll.e de Sumatra dans La région de Lampong bordée par [a mer de Java d'un côté et [océan indien de [autre, La

culture du pipe r nigrur1 Poivre noir de Lampong est associée à [a cutture du café, des bananiers, des papayers et cocotiers. Un modèle

d'agro-foresterie pour lutter contre [a déforestation et [épuisement des resources nature[[es.

L Ethiopie, « pays des aromates 4 est un paradis pour [es fous d'épices et les botanistes. On y produit [e poivre d'Abyssimig connu depuis

Le Moyen Âge sous [e nom de maniguette ou graine de paradis. Le kororima est [e fruit d'une ptante tropicate de ta famil.l.e des zingi-

béracées, à [a saveur puissante et très piquante. t a liane du poivre timia prper coperue, se dévetoppe à [état sauvage dans [a forêt des

hauts-ptateaux d'Ethiopie à ptus de 1500 mètres d'a[titude. Séché artisanatement au dessus de l]âtre des maisons construites en bois

d'eucatyptus et de bambou, cette pratique lui confère une odeur de fumée caractéristique,

Poiwe de Tettichery en lnde, poivre de Betem au BrésiL poivre de lGmpot au Vietnam, poivre de Sarawak en Mataisie baie de Szechuan de

Chine... chaque variété décrite invite à un voyage sensorieL botanique et cutturel la route des épices offre d'innombrab[es chemins de tra-

verse, à [a découverte de [a diversité des æpkes exotiques, à [a rencontre des populations, de leur cu[ture et de leurs traditiom cutinaires,
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