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Sousles Maures
(roga) − En Provence, la vi-
ticulture biologique est très
présente. Les vins du Do-
maine Saint André de Fi-
guière sont distri bués au
Grand−Duché, ce qui est
une bonne chose, compte

tenu de la qualité et de la variété des crus des produc-
teurs Alai n et François Combard. Ils avaient fait du Cha-
blis pendant 20 ans, mais sont retournés fi nalement au
pays pour produire de grands vins entre la Mer et le
Massif des Maures.
Nous avons dégusté les Grandes Cuvées Vieill es Vignes
2000 en rouge et en blanc. Le blanc est élaboré à partir
de 50%de Rolle (Vermenti no) et de 25%d' Ugni blanc,
resp. de Sémill on. Le rouge est composé de 60% de
Mourvèdre, 15%de Syrah et de 25%de Cari gnan (plan-
tée en 1906!). I nutile de vous dire qu'il s' agit de vins
fruités, élégants, subtilement élevés sans perdre le ca-
ractère du terroir. Un délice plei n de soleil!

Le monde merveilleux
despiperacées
(thor) − Poivre noir Lam-
pung Asta de Sumatra,
Poivre blanc Penja de Ca-
meroun, Poivre à Queue
d'I ndonésie, Poivre Long
de Java, etc... Déci dément,

elle s' annonce poivrée la prochaine manifestation de
SlowFood Luxembourg.
Comme tant d' autres ali ments, le poivre, dont il existe
pl usieurs centai nes de variétés, a été réduit à quelques
espèces traitées i ndustriellement et dépourvues de tout
goût authenti que. Sl owFood Luxembourg veut rétablir le
règne de ce qui fut le roi des épices. L'i nvité de la soirée
qui aura lieu le mercredi 20 mars 2002, est Gérard Vi-
ves, restaurateur et gérant du Comptoir des Poivres à
Forcalquier (Provence). Fort de ses nombreux voyages
dans les régi ons productrices, Gérard Vives peut se
prévaloir d' une grande compétence en matière de
poivres. Son exposé sera suivi d' un fabuleux menu de
dégustation au poivre.
Les i ntéressé−e−s sont prié−e−s de contacter Sl owFood
Luxembourg.

GOUTS POIVRES

Piper nigrumouleroi
desépicesQuelle drôle d'i dée que

d'écrire un article sur le
poivre! Cette épice

banale, utilisée pour
tout et pour rien. Ces
petites graines noires,
blanches ou vertes,
vendues au super-
marché dans des

récipients en plastic
comme des substrats

chi miques quelconques.

Eh bien, justement! Il est
tempsderétablirl'honneur dece
qui fut naguèreleroi des épices.
Tout a commencéil y a plus de
2000 ans surla côte de Malabar
en Inde. L'Inde qui d'ailleurs
reste aujourd'hui le plus i mpor-
tant producteur depoivre, suivie
parl'Indonésie.
Al'époque, le poivre arrivait

de l'Inde dans les centres com-
merciauxducontinent européen
par la "Route de la Soie". Au
Moyen−Age la volonté de con-
tourner le monopole des Arabes
et des Italiens s'accentuait,
compte tenu surtout des énor-
mes perspectives de lucre liées
au commerce des épices en
général et du poivre en particu-
lier. La recherche de nouvelles
routes commerciales pour relier
directement les lieux de produc-
tion et les pays de grande con-
sommation était donc intime-
ment liée à l'attrait des épices
mythiques. C'était l'époque des
grandes découvertes. L'exploit
historique immédiat d'un Vasco
de Gama, qui débarqua en 1498
en Inde, résidait donc moins
dans ses "découvertes" que
dans le fait que Venise sera ra-
pidement remplacée par Lisbon-
ne en tant que carrefour euro-

péen des épices.
Plustardles Hol-
landais et puis
les Anglais de-
viendront les
monopolistes du
commerce des
épices.

Plusieurs
poivres,
un seul fruit
La plante de poi-
vrefait partie de
lafamille botani-
que des pipera-
cées, dontil exis-
te plus de mille

espèces. Ce que
nous appelons com-
munément "poivre
noir" sont enfait les
baies d'une liane
grimpante tropicale,
le Piper Nigrum.
Ces lianes peuvent
atteindre une hau-
teur de 10 m. Les
fruits sont récoltés à
des stades de matu-
rité différents. D'a-
bord, le poivre vert,
qui, comme le nom
l'indique, est récolté
àl'état vert. Il est uti-
liséfrais, déshydraté
ou conservé en sau-
mure.
Aucours dela matu-
ration ultérieure, les
graines se colorent
en jaune. Elles sont
généralement récol-
tées à ce stade de

maturation. Après unlongsécha-
ge au soleil, la peau se fripe et
les baies jaunes deviennent du
poivrenoir.

Le plus ancien, le poivre noir
de Malabar, nous provient de la
régiond'originedupoivre, lacôte
sud−ouest du Keralaindien. Mais
le plus exceptionnel cru noir est
le rarissi me poivre noir de Sara-
wak, région dans le nord del'île
de Bornéo. C'est un poivre qui
présente des notes d'agrumes et

Piper Nigrum: vert avant de devenirrouge.

vif avec des notes de cuir et une
élégantechaleur enbouche.
A cause du travail et des ris-

ques supplémentaires, le poivre
blanc est normalement plus cher
quele poivrenoir. Enprincipeon
peut également se procurer du
poivre rouge, c.−à-d. du poivre
très mûr, soit séché, soit en sau-
mure. Mais vu qu'il est normale-
ment utilisé pour la fabrication
dupoivre blanc, il est très diffici-
le d'entrouver.

Biodiversité poivrée
Les différentes espèces de pi-

peracées se diffèrent aussi bien
par le goût que par la forme
extérieure. Prenez parexemplele
PoivreLongdeJava, appartenant
à l'espèce du Piper Longum et
pouvant atteindre une longueur
deplusieurs centi mètres.
Le poivre à queue d'Indonésie

fait partie de l'espèce Piper Cu-
beba et se présente sous forme
d'une baie ronde avec une petite
queue.
Acôté des vrais poivres, nous

connaissons aussi des "faux".
"Faux" danslesens queces plan-
tesnefont paspartiedelafamille
botanique des pipéracées. Ainsi
donne−t−on à tort le nom de
"poivre de Guinée" aux graines
d'une plante sauvage qui pousse
aujourd'hui encoreenCôted'Ivoi-
re et dans certains autres pays
d'Afrique occidentale. Ces grai-
nes sont aussi appelées "mani-
guette" ou "graines de paradis".
Elles ont souvent remplacé le
poivre noir, surtout à l'époque
où celui−ci était très cher. Plus
tard la maniguette a disparu
de nos cuisines et on la trouve
surtout en Afrique. D'autres
"faux" poivres sont la nigelle
(aussi appelée poivrette), le
poivre de Cayenne ou le poivre
deSechouan.

Mais dansl'universin-
fini des épices seules
les pipéracéessontles
vrais poivres. Bien
qu'il ne soit pas évi-
dent de se procurer
les différentes sortes
de poivre de régions
diverses du monde, il
est clair qu'il faudrait
en fait varier les
poivres comme nous
varions les huiles, les
vinaigres oules autres
épices. La diversité
des goûts est telle
que chaque poivre est
un épice unique et in-
comparable.

Pour ceux et celles qui veu-
lent dépoussiérerleurs moulinsà
poivre, "SlowFood Luxembourg"
organisele20 mars prochainune
soirée autour du sujet. Avis au
amateurs desensationsfortes.

Thierry Origer

de fruits exotiques avec une
présenceformidableenbouche.
Si l'on laisse mûrir davantage

les fruits sur laliane, ils finiront
par devenir rouges. Récoltées à
ce stade, les baies sont mises à
tremper dans des bassins d'eau
de pluie pour faciliter l'éli mina-
tion du péricarpe. Débarrassées
deleur enveloppeetlonguement
séchées au soleil, ces baies de
poivre sélectionnées vont deve-
nir du poivre blanc. Le poivre
blancest doncenfaitlenoyaudu
poivreavectoutle goût épicé du
poivrenoir, mais sansles arômes
contenus dans l'enveloppe per-
due. Le plus précieux poivre
blanc nous provient de Muntok
surl'île de Bangkaausud−est de
Sumatra. C'est un poivre au nez

Piper Cubeba: du poivre"àqueue".

Piper Nigrum: baies d'uneliane grimpantes.

Volupté provençale
(rg) − Nombreux/ses sont
nos concitoyen−ne−s qui
choisissent la Provence
comme desti nation de vil-
légiature. Garder le soleil
provençal dans notre triste
régi on s' avère pl us difficile

que de se procurer le mythi que terroir gastronomique.
Après avoir servi pendant 9 ans comme grossistes, les
Noël viennent d' ouvrir il y a peu de temps un vrai ma-
gasi n gros/détail sous l' ensei gne La Provence Gour-
mande. Il ne s' agit pas d' un petit poi nt de vente, mais
d' un véritable havre l uxuriant de gourmandises azuréen-
nes et provençales. Du pastis si gné Boudouin jusqu' à
une cave à vins décli nant toute une orchestrati on de ter-
roirs en passant par les calissons, les chocolats et mar-
rons, les huiles d' olive, les fromages... bref, toutes les
tentati ons de cette terre généreuse sont représentées.
Avec un accueil chaleureuxet compétent en sus − pl usle
voisi n italien "Bondani" − l' adresse devient i ncontournab-
lement géniale.
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