LES EPICES PARMI NOUS

Pierre Delaveau

Mardi 23 octobre

Mardi 23 octobre 1990, Pierre Delaveau, Professeur emeérite
de la faculté de pharmacie, expert au ministere de la santé nous a parle
des (:.‘piCE'S. Le professeur Delaveau avait prononceé en 1987, une
conférence sur les plantes medicinales.

Si au Moyen-Age, I'imp6t sur la fortune avait existé les
epices auraient largement contribué a elever les charges payees, a cote
des fourrures et des pierres precieuses. Pendant tres longtemps, les épices
ont ete un stimulant du commerce internationnal.

Pourquol cet interét pour les épices?

Jusqu'au debut du [9eme siécle, aucune synthése ne
permettait de preparer des produits extraordmaires tels que des produits
tres colorés ou a la saveur violente... Or prec15ement certalnes plantes
apportaient ces caracter15t1ques, les unes colorees comme le curcuma, les
piments, les autres trés violemment odorantes comme le clou de girofle,
d'autres encore a la saveur tres briilante comme le poivre.

Donc quand on reperait dans la nature l'existence de tels
organes vegeétaux extraordinaires, ils faisaient I'objet d'un usage intensif
et d'un commerce. Actuellement, des rivalités commerciales existent pour
des matleres premieres telles que le minerai d'uranium... Les épices
jouaient a l'epoque ce rdle.

Outre les proprietés qui donnaient a la cuisine un relief
particulier, les epices possedaient aussi des proprietes medicamenteuses.

Définition :
Comment définir les mots épices et aromates?

"EPICE" est apparu en frangais vers 1150 a partir du latin
"species", especes, pour de51gner des denrées de toute sorte, puis, a la
basse epoque, des aromates, mais aussi des drogues au sens noble de la
pharmacie. En basse latinite, "species" désignait différents fruits et
produits de la terre, dont le blé et le vin. On précisait alors "species
aromatica" lorsqu'il s'agissait d'épices et d'aromates

Epices : Littré est tres concis :"toute drogue aromatique ou
piquante dont on se sert pour l'assaisonnement. Le poivre est une epice."
On pourrait dire qu'il s'agit d'organismes vegetaux remarquables par deux
aspects : la richesse en certaines substances qui jouent beaucoup sur nos
organes des sens et qui sont pour la plupart d'origine tropicale.
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Aréme : Les nutritionnistes donnent le nom d'aromate a
toute substance etrangere ajoutee a un aliment ou une boisson pour
moditier le golt par l'eftet de son arome propre.

"Je dirai plutdt qu'il s'agit de plantes indigenes moins riches
en substances actives, mais qui apportent plus une modification gustative
qu'olfactive".

L'AFNOR, |'Association francaise de normalisation, definit
"flaveur" comme l'ensemble complexe des proprietes olfactives, sapides,
chimiques communes, perceptibles au cours de la degustation.

Historique -

A I'époque des anciennes civilisations mediterraneennes, un
commerce important existait entre le monde mediterraneen, domine par
les Egyptiens, les Grecs puis les Romains et le monde oriental.

Le monde méditerranéen est ferme. L'Egypte avec le Nil
représente une voie de commumcat;on. La Mer Rouge est un passage pour
les caravanes du Haut Nil jusqu'aux ports sur la Mer Rouge. De la les
bateaux circulent jusqu'a l'Inde d'ou ils atteignent la Chine et I'Indonésie.

A l'époque medievale, la route de la soie permet de passer
de la Chine jusqu'a la facade du bassin meéditerraneen oriental.

Les voyages durent 4 ans. Le prix des epices a l'arrivee est
fabuleux par rapport a ce qui €té paye au producteur.

Jusqu'a la fin du Moyen-Age, les épices participent a un
certain equilibre eéconomique, politique, culturel. Brusquement les voicl au
coeur de bouleversements qui accelerent la venue des temps modernes.
L'ere des croisades est terminée. La puissance sarrasine reste solide.

La guerre de Cent Ans ruine la France et retient les
Anglais. L'Italie est divisee en petites unites rivales. L'Allemagne est une
mosaique incluse dans le Saint-Empire. A [I'Est les pays slaves se
cherchent encore. L'Europe est repliee sur elle-méme sauf le Portugal au
bord de I'Ocean. Ce petit pays, qui ne _compte alors qu 'un  million
d'habitants, va intelligemment associer le négoce des epices a sa propre
expansion nationale.

La situation economlque du Portugal est precaire : la
production céréaliere a chute et, dans les provinces meridionales, les
cultures n'ont aucun caractere d'exclusivité vis-a-vis des concurrents
mediterraneens.
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Le Maroc pourrait fournir céreéales et meétaux précieux. On
decide donc la conquéte de Ceuta. Ce sera pour I'Infant Henri, l'occasion
d'actes de bravoure, mais aussi une reflexion profonde qui changera la
face du monde : il prend conscience de l'immensité de I'Afrique et de ses
possibilites de developpement futur.

Fascinante, la figure de ce Prince. Second fils du Roi,
n'ayant pas a regner, il peut consacrer sa vie et sa personne a une tiche
grandiose pour le bien futur de son pays.

Instruit par les methodes nouvelles des hommes d'affaires
italiens, 1l annonce les temps modernes par ses conceptions politico-economiques
a la fois hardies et sages. Il invente la notion d'un groupe d'études
multidisciplinaires.

Cing motifs forment les principes d'une sorte de charte
qu'Henri etablit pour ses collaborateurs :

. faire avancer les connaissances geographiques indispensables
a toute entreprise de conguéte;

. trouver des ressources €conomiques, en particulier du
metal precieux;

. mais aussi diverses denrées que l'on pourrait revendre avec
benefice;

. donc etablir le plus possible de liens cordiaux avec les
habitants des territoires a decouvrir sur la cote atlantique;

. et creer des comptoirs commerciaux.

Grosse difficulte : comment avancer sur mer si l'on ne
connait pas le regime des vents ? Son etude approfondie demandera dix
annees.

Les premieres explorations s'étaient faites sur des barcasses
de 50 tonneaux a simple voile carrée. Les arsenaux portugais s'activent
pour realiser des navires plus maniables et plus siirs. La grande invention
technique est la caravelle.

Les resultats des recherches fondamentales et appliquees ne
se font pas attendre : en 1419, I'lle de Madere est reconnue, de 1427 a
1450, c'est le tour des Acores, en 1446, le pays des Africains noirs est
atteint, en 1455 le golfe de Guinée est reconnu et en 1487, c'est le tour
de l'extremité du continent africain. En 1497, I'expédition de Vasco de
Gama part pour doubler I'Afrique et va en Inde.

Le commerce demarre. L'expedition voit le prix de
l'investissement paye 6 fois.

En 1500, Cabral decouvre le Brésil, en 1502, nouveau depart
de Vasco de Gama. La route des Indes est ouverte et la route terrestre
des épices est tournee.



En 1521, les Portugais vont aux Moluques, terre du giroflier,

I'épice la plus chére. Le Portugal est a son apogee.
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Puis ce sera Christophe Colomb et la decouverte de
I'Amérique, et Magellan qui découvrira le détroit qui portera son nom. Les
jolgnent

les Hollandais et les Anglais se

Espagnols,
initiatives irancgaises tardent.
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PORTRAIT DES PLANTES -
Le poivrier :

Les anciens hindoustans appelalent pippall un poivre long. Il
devient peperi, pepe (italien), pepper (anglais), ptetfer (allemand).

Sa faveur est grande dans les cites grecques. Le succes
s'etendit a l'Italie. Apprécié des Gallo-Romains, le poivre continua sa
brillante carriere en Gaule. Le powrler est une piante du type liane qui
atteint une dizaine de metres. On récolte les fruits qui sont verts (powre
vert). Le poivre jaunit. Il devient noir lorsqu'on le seche. Lorsqu'on enleve
la partie extérieure, il devient le poivre blanc

Dans le poivre, il y a 2 types de constituants :

- une huile essentielle qui compte pour | ou 2 % du poids sec.
- des produits brilants : la piperine.

Le poivre augmente le secretion de salive et de suc
gastrique. Il est considere comme aphrodisiaque. Il est introduit dans des
elixirs "des vins herbes". La légende veut que Tristan et Iseult tombent
sous le charme d'un tel vin.

Chez les Egyptiens, la conservation des momies semble
avoir béneficié d'epices. C'est ce qu'on a cru voir dans la momie de
Ramses Il restaurée au Louvre. Des grains de poivre avaient di étre
introduits dans son nez pour servir de bourrage, comme on utilise
maintenant des billes en matiere plastique dans la chirurgie plastique.
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Monsieur Delaveau nous montre ‘une serie de diapositives
d'épices :

- la cannelle, d'un brun fonce, delicatement parfumee, ofire le charme
d'une saveur chaude et sucree.

TR

- le giroflier, arbre de 10 a 15 m de haut. Il est d'un beau vert metallique
poudré de rose et d'or a certaine saison quand les bourgeons deéploient
leurs jeunes feuilles. Un arbre assure en moyenne 5 a 10 kg de clous frais
par an (boutons floraux), soit 2 kg environ de clous seches. Les clous de
girofle contiennent une huile essentielle extrémement parfumee et doivent
étre utilises avec ménagement. Ils jouissent de propri€tés stimulantes,
excitantes et digestives. Ils sont aussi antiseptiques avec une légere action
anesthésiante, ce qui explique qu'on en méache pour calmer les douleurs
dentaires.




- le muscadier, bel arbre pyramidal comportant des pieds méale et femelle.
Le fruit a l'aspect d'un abricot jaundtre s'ouvrant en maturite en deux
valves et liberant une graine unique ovoide. C'est la graine que I'on
récolte. La muscade est utilisée pour apporter une note particuliere a la
cuisine. On a observe egalement des propriétés narcotiques, convulsivantes,
hallucinogenes a la suite de la consommation de plusieurs noix.

- le gingembre a ['allure d'un grand glaieul. Il pousse a l'état sauvage dans
les foréts tropicales du Sud-Est asiatique. C'est une haute plante vivace
atteignant 1 metre. Ses propriétés antiseptiques et sa teneur en soufre ont
tait du gingembre un antidote usuel contre la peste pendant trés
longtemps. Il stimule les secretions gastriques, et c'est un révulsif et un
calmant, actif contre les rhumes et la toux.




- le curcuma, safran des Indes, étroitement apparenté au gingembre a
comme lui un rhizome noueux, de couleur orange vif sous l'épiderme. Ses
grandes feuilles d'environ 50 cm de long sont larges, lisses et brillantes.
C'est une plante tropicale, cultivee en Chine, en Inde, a Java et au Perou.
En cuisine, elle entre surtout dans la composition de la moutarde anglaise,
des pickles et de la poudre de curry.

- le poivre de la Jamaique fournit le . m
condiment appelé "quatre epices". Il pousse | B

a environ 9 m de haut dans les foréts
tropicales d'Ameérique du Sud, des Antilles
et surtout de la Jamaique. Ses feuilles sont
épaisses; ses petites fleurs blanches
éclosent en grappes a la mi-éte et ses
baies sont d'un beau pourpre foncé a
maturité. Les baies perdront leur aréme
épicé en mdrissant. Il faut donc les
recolter vertes et les faire secher. La ‘
saveur et l'odeur de ces fruits sont celles
d'un mélange d'épices : cannelle, girofle,

poivre et muscade.

8

i
e S0

s e S

]
[



Depuis une dizaine d'annees, on voit fleurir des travaux de
scientifiques tres serieux qui mettent en valeur des propriétes
pharmacologiques pour les epices (curcumin, gingembre, ail...).

Monsieur Delaveau conclut : "En toute chose il faut
beaucoup de tolérance et d'esprit critique a la fois. Mais il ne faut pas
abandonner les territoires remarquablement fertilises par des emplois
anciens'.

Apothicaire



