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INTRODUCTION

L'étymologie du mot "épice" date du Xllleme siécle et provient du mot latin "species” voulant dire sub-
stance d'origine végétale, aromatique ou piquante.

Traditionnellement, le mot "épice” désignait non pas n'importe quel aromate utilisé en cuisine, mais
seulement des produits exotiques, venus du loin. La frontiére, aujourd'hui encore, entre épice et aromate
(substance végétale odoriférante, exhalant une odeur pénétrante et agréable), reste difficile & définir. Ainsi,
les dictionnaires Littré et Hachette définissent |'épice comme : "Toute drogue aromatique ou piquante, dont
on se sert pour l'assaisonnement” et les dictionnaires Robert et Larousse ainsi : "Substance d'origine végé-
tale, aromatique ou piquante, servant a l'assaisonnement".

Employées depuis la plus haute antiquité sur leurs lieux d'origine a des fins médicinales ou culinaires, les
épices ont suivi le parcours des hommes & travers le monde. Tant convoitées, comme source de profit par
les Européens, comme l'or et l'argent, elles sont a l'origine de la conquéte des océans et des autres con-
tinents, bouleversant ainsi I'histoire du monde. Leur fagon de relever les plats et leurs nombreuses vertus
médicinales rendent leur attrait irrésistible.

Un rapide historique permettra de rappeler ce qu'on été les routes des épices (PARTIE I).

L'étude concernera ensuite la place historique des épices dans I'alimentation et la médecine (PARTIE Il).

Mais d'ou proviennent les épices ? Abritées de l'air et de la lumiére dans leurs petits flacons hermétiques,
elles attendent patiemment, sur les étagéres de nos cuisines, d'égayer nos papilles et nos palais a I'heure
des repas. Mais avant d'arriver 1a, le régne végétal et 'homme se sont alliés pour produire et préparer ces
petits concentrés de saveurs.

Ainsi, pour quinze d’'entre elles, nous allons étudier la plante qui porte I'épice, son mode de culture et la
préparation de I'épice aprés la récolte. Puis nous apprécierons la saveur de chacune d'elle par l'intermédiaire
de ses composés chimiques et de ses usages culinaires (PARTIE [lI).

A cbté de leur richesse gustative, les épices natures ou sous forme d'huile essentielle possédent de
nombreuses propriétés thérapeutiques et peuvent aussi présenter une certaine toxicité. Des recherches
récentes effectuées sur les épices seront citées, afin d'approcher les mécanismes d'action des propriétés
constatées depuis longtemps ou d'envisager d'autres effets thérapeutiques ou toxicologiques liés &
I'absorption ou au contact de ces produits (PARTIE V).



PARTIE | : LES ROUTES DES EPICES (7w ws

L'histoire des épices débute 4000 ans avant notre ére sur la cbte de Malabar au Sud-Ouest de I'Inde. Le
monde antique connaissait déja les épices telles que le poivre(appelé pippali en sanskrit dés le Ve avant
J.C), le gingembre (apprécié de longue date par les Indiens et les Chinois qui le cultivent depuis plus de 3000
ans. Signalé par Confucius vers I'an -500), la cardamome. Au troisieme millénaire avant notre ére, les
Egyptiens se servaient des épices pour relever leur nourriture, et fabriquer parfums et onguents pour
I'embaumement des morts. La cannelle et la casse étaient connu des chinois déja 2700 ans avant J.C. ; les
textes sanskrits et la Bible la mentionnent également. Les stigmates du safran servaient a teindre les
bandelettes des momies égyptiennes. La référence écrite la plus ancienne sur le safran date de 2600 ans
avant J.C avec un traité de médecine chinoise vantant ses vertus aphrodisiagues.

Les épices transitaient entre I'Orient, I'Afrique et les pays méditerranéens : par caravane de chevaux,
anes et chameaux, les sacs de cannelle, cardamome, gingembre (qui fut 'une des premiéres épices a
atteindre les régions méditerranéennes), safran, constituants des produits de luxe, souvent associés a des
sacs de pierre précieuses, empruntent des itinéraires longs et périlleux. Des voies de terres et de mers
conjuguées se dessinent a travers l'océan Indien et I'Asie centrale. Certaines épices viennent de Chine,
d'Indonésie, d'Inde ou de I' fle de Ceylan (actuel Sri Lanka). Souvent collectées par des négociants chinois
dans les "iles aux épices" (les iles Moluques, archipel indonésien), elles sont acheminées ensuite par bateau
vers I'Inde ou Ceylan. Des navigateurs originaires de la péninsule arabique, viennent s'y fournir pour les
redistribuer aux différents peuples du bassin méditerranéen. Des routes terrestres s'ouvrent aussi a travers
la Perse, la Mésopotamie, I'Asie centrale et le Proche-Orient.

Les nomades de tous pays connaissent depuis toujours les avantages des épices : facilité de conser-
vation séchées et faible encombrement. Les marchands qui approvisionnaient 'Europe appréciaient ces
qualités et y ajoutaient une trés forte plus-value du fait du mystére entourant ces marchandises. Les
Romains a I'époque de Pline I'Ancien (23-79) ne connaissaient pas la Chine et ne pratiquaient le commerce
des épices qu'avec les marchands arabes et perses. Grands consommateurs d'épices, ils cherchérent une
route directe vers I'Inde et c'est par la mer le long des cétes de la mer Rouge, du golfe Persique et de
l'océan Indien qu'ils la trouvérent grace au vent de la mousson. La conquéte romaine favorisa l'usage de ces
denrées en Europe du Nord. Apicius, cuisinier romain, mettait du poivre partout le mariant au cumin et au
carvi, au miel et a la menthe.

Au Ve siécle, la chute de I'Empire romain d'Occident, puis le début du Moyen-Age, voit l'usage et le
commerce des épices régresser au profit de Byzance et du monde arabe. Au Vile siécle, I'lslam se propage
en Orient et avec lui la maftrise du commerce des épices par les Arabes. lls introduisent la culture du safran
en Espagne et & partir de 13, il fut acclimaté en Europe.

L'Europe occidentale revient sur le marché des épices du Xle au Xllle siécle avec les croisades. Venise et
Génes deviennent des intermédiaires obligés entre 'Occident et le monde arabe. Les marchands italiens
assuraient la ventilation des produits a travers I'Europe ou ils servaient dans les officines des apothicaires et
en cuisine. La rareté déterminant leur prix, on les vit se substituer parfois a [a monnaie : on pouvait régler ses
impbts ou doter sa fille en grains de poivre, lesquels valaient leur poids d'or. C'était un commerce tres lucratif
pour les marchands italiens. Le plus célébre d'entre eux fut Marco Polo (1254-1324) dont le voyage de 24
ans a travers la Chine, I'Insulinde et I'Inde retracé dans "le livre des merveilles du monde” recense les
différentes épices qu'il découvre et décrit minutieusement leur commerce. La prédominance de Venise
semblait donc assurée mais c'était sans compter sur les ambitions du Portugal : en 1498, Vasco de Gama
atteindra le port de Calicut, ayant doublé le cap de Bonne-Espérance et longé la céte de Malabar. De retour a
Lisbonne avec un navire chargé de cannelle, clous de girofle, noix muscade, gingembre et grains de poivre, il
est accueilli comme un véritable héros. Les Portugais s'implantent alors aux Moluques et se chargent de la
collecte et du transport des épices et Lisbonne devient au début du XVle siécle, en Occident, la capitale des
épices. C'est le déclin des ports de la Méditerranée et du Levant.

L'époque était fertile : en 1492, Christophe Colomb, dans l'espoir d'atteindre directement les Indes
orientales par I'Ouest, en direction de la Chine a abouti sur un Nouveau Monde. En accostant & Hispaniola
(Hatti), il découvre le piment, qu'il baptise du méme nom espagnol que le poivre en en changeant seulement
le genre (pimienta/pimiento) et qu'il présenta comme un substitut a ['original. En 1493 et 1502 , il explore les
Antilles, touche le continent américain et rapporte le piment de la Jamaique, dont le fruit rassemble les
ardbmes du poivre, du clou de girofle, de la muscade et de la cannelie a lui seul (d'ou son nom de "tout-
épice") et la vanille (utilisée par les Azteques pour parfumer le chocolat chaud, au Mexique) en plus de la
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pomme de terre, du chocolat, du mafs, de l'arachide et de la dinde.

En cette fin du XVe siécle, s'organise en Asie du Sud-Est les deux puissantes Compagnies des Indes
anglaises et néerlandaises qui contréleront durant plusieurs siécles I'approvisionnement de 'Europe en épi-
ces, conservant jalousement leur monopole rémunérateur.

Magellan découvrit les Philippines en 1520 et surtout les iles Moluques, éden du clou de girofle et de la
muscade, pour le compte de I'Espagne. Ce monopole détenu par les Portugais et les Espagnols sur les
routes maritimes des épices n'est pas accepté par les autres états européens notamment la France, ia Hol-
lande et I'Angleterre. Trés convoitées, les Hollandais conquirent les Molugues en 1605. La Compagnie hol-
landaise des Indes orientales, fondée en 1602, controle alors le commerce des épices et pour conserver son
monopole pendant un siécle et demi, restreint la culture de la muscade et de la cannelle aux iles d'’Amboine
et de Banda (dans l'archipel des Moluques), en détruisant tous les autres plants. De son c6té la France put
développer ses propres cultures grace a la persévérance de Pierre Poivre, aventurier botaniste, qui mettra
22 ans (de 1748 a 1770) pour briser le monopole sur les muscadiers et les girofliers, mis en place par le Por-
tugal, et maintenu ensuite par la Hollande : c'est en découvrant, sur une fle voisine des semis provenant de
graines transportées par des oiseaux, que le frangais Pierre Poivre parvint a acclimater ses épices en Tle de
France (actuelle Tle Maurice). De 13, 'exploitation du clou de girofle gagne I'lle de Zanzibar et celle de Pemba
(au large de I'Afrique orientale) devenus les premiers centres de production du monde. Quant & la muscade,
elle parvient jusqu'a I'le de Grenade, dans les Caraibes.

De leurs cotés, les Anglais tentent d'acclimater ces deux épices dans I'lle de Penang (en Malaisie), puis
développent la culture des épices a Singapour, sous le nom de Compagnie anglaise des Indes orientales,
fondée par Elisabeth en 1600. A la fin du XVllle siécle, ils s'emparent de I'Inde et de Ceylan et imposent leur
domination commerciale sur les routes des épices mais celles-ci commencent a devenir moins rares et donc
beaucoup moins chéres.

A la méme époque, les Etats-Unis d'Amérique se lancent dans la course aux épices : la ville de Salem
(Massachusetts) devient un grand centre de commerce du poivre, trés lucratif & ce moment.

De nos jours, les principaux producteurs sont I'Inde, 'Indonésie, le Brésil, Madagascar et la Malaisie, dont
la culture et I'exportation des épices jouent un rdle important dans I'économie et la balance commerciale.



PARTIE Il : LES EPICES DANS L'ALIMENTATION ET LA
MEDECINE (679,91

Cuire, assaisonner, mariner, broyer, trancher, filtrer, cuisiner en somme, ont eu pour fonction de rendre
les aliments digestes et non nocifs, autant ou plus que d'en améliorer le goQt, celui-ci étant d'ailleurs étroi-
tement dépendant des habitudes alimentaires, fondées sur les croyances de chaque culture.

A - L'Antiquité

I- La Gréce antique et I'Egypte ancienne

L'utilisation de plantes aromatiques et d'épices en cuisine et en médecine est attestée par diverses
sources :geniévre, anis, coriandre, cumin, fenouil, fenugrec a odeur de curry, les graines de pavot. Déja, au
Vle siécle avant J.C, Phytagore, scientifique grec, reconnait l'importance du cataplasme de moutarde comme
antipoison contre les morsures du scorpion car la moutarde, en irritant la peau, repousse le poison.
Hippocrate ['utilisait couramment pour soigner divers maux. Celui-ci, considéré comme le pére de la
médecine, naquit dans I'le de Cos en Gréce, vers 460 avant J.C. |l connaissait et utilisait a bon escient les
plantes a essences, qui marquent de leur odeur chaude et entétante I'été méditerranéen. A l'occasion des
grandes épidémies de peste qui ravageaient Athénes, il prescrivait d'allumer des feux alimentés par des
herbes aromatiques : romarin, lavande, sarriette, hysope. Ces plantes, en brilant, dégageaient des vapeurs
antiseptiques dues aux essences qu'elles contiennent. L'enseignement d'Hippocrate fut recueilli par ses
disciples et publié environ cent ans aprés sa mort dans le Corpus Hippocraticum. Les graines d'anis sont
depuis toujours utilisées pour leur propriétés médicinales : le médecin grec Dioscoride, disciple d'Hippocrate
en recommandait déja 'usage au ler siécle de notre ére. il inventorie plus de cing cent drogues et plantes
médicinales dans l'ouvrage De materia medica (d'ou le nom de "Matiére médicale"). Aujourd'hui on utilise le
terme de pharmacognosie, soit étymologiqguement "connaissance des drogues".

On retrouve la plupart des plantes, des fruits et des ingrédients employés pour I'alimentation,
l'assaisonnement et I'édulcoration dans les livres de remédes des médecins égyptiens, fins connaisseurs des
secrets de la pharmacopée et des vertus de I'herboristerie. Ainsi, plus de mille ans avant J.C, le cumin est
cité dans les écrits provenant des médecins égyptiens, des scribes attitrés aux palais en Gréce.

Ill- La Rome antique

Les Romains étaient de grands consommateurs d'épices et les employaient en cuisine et pour parfumer
leurs maisons. Importées d'Inde et d'Extréme-Orient, elles intervenaient déja dans la quasi totalité des plats
attribués a Apicius (env. 25 av. JC.) : on retrouve du poivre dans 80 % de ses recettes. Les légions romaines
ont fait connaitre la coriandre dans toute I'Europe car elle relevait la saveur de leur pain. Considérée comme
plante trés précieuse, le cumin était confié a la garde d'esclaves. A propos du muscadier, Pline 'Ancien (23
aprés J.C dans son "Histoire naturelle") parle d'un arbre dont on peut extraire deux épices a la fois.
L'Empereur romain Héliogabale (204 - 222) prenait son bain dans une eau parfumée au safran apprécié
comme colorant, médicament et épice.

Originaire d'Asie Mineure, Galien (131-201), grande figure médicale de la Rome antique, héritier de la
médecine grecque fut le médecin de Marc Auréle, empereur. li établit la théorie des quatre humeurs selon
laquelle I'équilibre des humeurs réalisait la santé. Par exemple, une maladie échauffante (avec fiévre) devait
étre combattue par une drogue rafraichissante ; a linverse un refroidissement devait étre soigné par une
drogue échauffante comme l'amande amére échauffante au premier degré, ou mieux encore le poivre
échauffant au quatrieme degré. Il utilisait ainsi des centaines de drogues, réalisait des mélanges complexes
qu'il préparait lui-méme, inventant de nombreuses formes médicamenteuses d'ol son titre de "pére de la
pharmacie”. Ces formules pouvaient étre d'une complexité extraordinaire et associer des dizaines, voire des
centaines de plantes.



B - Le Moyen-Age

I- La cuisine arabe : L'art de I'assaisonnement et les apports a I'Europe

Les épices utilisées sont le safran, la cannelle, le galanga, le clou de girofle, la noix muscade, la
cardamome, le macis, le poivre, les graines de coriandre, de cumin, de carvi et le gingembre. "La
connaissance des épices est la base de I'art culinaire" affirme l'auteur anonyme d'un recueil andalou
('Andalousie fut du Vllle au Xllle-XVe siécle le principal foyer de la culture musulmane en Espagne). "Elles
permettent de différencier les mets, de leur donner de la saveur, d'élever leur goat". Mieux encore : "elles
apportent le bien et permettent d'éviter ce qui est nuisible”. C'est l'idéal musulman : favoriser le bien et
combattre le mal. Leurs propriétés médicamenteuses permettent de corriger certains effets alimentaires.
Pour bien les utiliser, le médecin préte son concours au cuisinier, afin que le gourmand puisse, sans risque,
manger a la fois ce qui lui plait et ce qui ne nuit pas & son tempérament, a son age, a sa santé. Dans la
plupart des géateaux on retrouve des épices comme la cannelle, le safran.

Les épices sont importées largement en Europe jusqu'au XVle siecle a travers les pays musulmans. La
zédoaire, originaire d'Inde et de la Chine, a été introduite en Europe a cette période par les marchands
arabes. Leur gamme s'est élargie et leur emploi accru a la fin du Moyen-Age, mais il n'est pas facile de
définir avec exactitude le rdle des Arabes dans ce phénoméne. Plutdt qu'aux coutumes rapportées des
croisades, il convient de penser ici a l'introduction en Occident des textes médicaux traduits de l'arabe et
avec eux de tout un arsenal pharmaceutique dont les épices étaient partie prenante.

ll- La cuisine juive

La cuisine hébraique se distingue par son utilisation des épices, sa prédilection pour les saveurs acidu-
Iées et une indifférenciation entre le salé et le sucré. Parmi les épices les plus utilisées il faut citer I'ail, ie sa-
fran, le poivre et dans une moindre mesure la coriandre.

lll- Cuisines médiévales en Europe

A aucune époque de l'histoire européenne les épices n'ont joué un rble aussi grand, par leur nombre, la
fréquence de leur emploi et les quantités utilisées dans ta cuisine et n'ont jamais autant compté dans le
grand commerce international. C'est la recherche des épices qui a lancé les Européens a la conquéte des
océans et des autres continents.

a- Pourquoi les épices ?

L'attrait des épices peut étre expliqué par plusieurs raisons, mais aucune ne semble vraiment
satisfaisante. La plus vaine serait que les épices auraient servi & conserver les viandes ou a masquer le goQt
infect de celles qui étaient mal conservées. Plusieurs bons historiens ont considéré la cuisine épicée comme
un moyen de distinction sociale : la quantité et la variété des épices dans les mets augmentaient en fonction
de la fortune et du rang. Cette thése reste superficielle. En effet, il ne suffisait pas que les épices fussent plus
rares que les aromates indigénes pour étre plus chéres et valorisantes socialement, encore fallait-il étre au
courant de leur existence et avoir des raisons de les croire supérieures a I'ail ou au persil | La troisiéme thése
va un peu plus loin ; les Occidentaux auraient emprunté la cuisine épicée aux Arabes dont ils avaient pu
admirer la civilisation au cours des croisades. Le raffinement de la civilisation arabe est bien connu ; les
cuisines du monde arabe sont en effet épicées. Les Arabes sont les maitres du trafic des épices entre les
lieux de production et les ports d'Egypte ou de Syrie ou les Vénitiens, les Génois et les Catalans viennent les
chercher. En somme, l'usage des épices en Occident s'expliquerait par la domination culturelle et
commerciale du monde arabe au Moyen-Age. L'ennui est que cet usage est bien antérieur aux croisades
(Xe-Xllle siecles), voire a la constitution de I'Empire arabe (Vile-Vllle siecles). En effet, la grande cuisine
romaine connue par le traité d'Apicius était déja nous l'avons vu, une cuisine épicée. Si la palette des épices
médiévales est différente et plus variée (depuis la fin du bas-empire - 476 environ -, une progressive
transformation a, en effet, substitué au "costus", au "laser" ou "silphium" - que les gourmands romains
estimaient tant - de nouveaux produits : le clou de girofle, le noix de muscade et le macis, le galanga, la
graine de paradis), elle s'est pour I'essentiel constituée dés la basse Antiquité et 'importation des épices s'est
maintenue tout au long du haut Moyen-Age.

b- Les assaisonnements

D'une maniére générale, tout assaisonnement et toute cuisson, remplissaient deux fonctions : rendre les
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aliments a la fois plus appétissants, meilleurs au golt et plus digestes. Les diététiciens s'intéressaient au
golt des aliments a plusieurs titres. D'abord, parce gu'on digére mieux ce que I'on mange avec plaisir - nous
le croyons encore aujourd'hui. Ensuite, parce que si vous aviez du goQt pour un aliment, c'était, pensaient-ils,
signe qu'il convenait a votre tempérament. Enfin - et c'est le plus étrange - ils admettaient qu'en changeant la
saveur de l'aliment on en modifiait la nature. Cela étant on comprend que les saveurs aient constitué au-
trefois un objet médical de premiére importance.

C'est sous l'action du soleil tropical, que le poivre et d'autres épices acquéraient la saveur la plus chaude
de toutes - la saveur "acre", qu'on appelle aujourd'hui "piquante” ou "pimentée" - qui les rendait propres a
l'assaisonnement.

En fait, les assaisonnements étaient toujours complexes : les épices et autres condiments acres comme
la graine de sénéveé étaient dilués dans des liquides acides (vins verts, verjus, vinaigre, jus d'agrumes, etc),
eux-mémes fréquemment corrigés par du sucre. En cela aussi I'assaisonnement ressemblait a la pratique
pharmaceutique.

L'évolution des preférences en matiére d'épices au Moyen Age s'est effectuée aux dépens du poivre. En
effet, le poivre était considéré comme véritable monnaie, indispensable a la préparation des aliments. La fin
du Moyen-Age est bien I'époque ou il a perdu sa prééminence dans la cuisine occidentale, au profit
notamment du gingembre. C'est en France que le déclin est le plus précoce et le plus accentué, au point que
cette épice autrefois trés précieuse y est désormais marginalisée. Au moins est-ce vrai de la cuisine la plus
recherchée, car, par ailleurs, le poivre continue d'étre massivement importé par les marchands vénitiens. li a
disparu des livres de cuisine aristocratiques francais aux XlVe et XVe siécles, ne restant utilisé qu'a un ni-
veau social inférieur. Il n'y a point la de paradoxe : c'est sans doute parce que son prix modéré a cessé d'en
réserver la consommation a une élite que celle-ci s'en est détournée. On lui préfére désormais des
substances tout aussi piquantes mais autrement colteuses, comme le poivre long d'Insulinde ou la graine de
paradis.

c- Vertus médicinales des épices

Parmi ces produits importés d'Orient, beaucoup n'avaient pas de fonction culinaire mais une fonction
thérapeutique. Cette fonction médicale, plus caractéristique des épices que l'utilisation condimentaire, est
aussi premiére, historiquement : B. Laurioux (Maftre de conférence en Histoire du Moyen-Age & I'Université
de Paris Vill) a montré que chacune des épices employées en cuisine a la fin du Moyen-Age a, dans un
premier temps, été importee comme médicament, avant de I'étre pour l'assaisonnement des aliments.

Il reste a savoir si ces produits pharmaceutiques, lorsqu'ils étaient utilisés en cuisine, I'étaient pour des
raisons médicales ou a des fins purement gustatives.

A partir du Xllle siécle, les médecins n'ont pas cessé de recommander les épices dans l'assaisonnement
des viandes pour rendre celles-ci plus digestes. Aldebrandin de Sienne écrit dans son "Régime du corps"
(1256) que la cannelle a le mérite "de conforter la vertu du foie, et de I'estomac" et de "bien cuire la viande".
De méme, le gingembre "a nature de conforter ['estomac froid (...) et faire bien cuire la viande", les clous de
girofle "confortent la nature de l'estomac et du corps, (...) détruisent la ventosité et les mauvaises
humeurs (...) engendrées par le froid, et font bien cuire la viande", etc.

Tout le monde, a cette époque, se représentait en effet la digestion comme une cuisson. L'agent essentiel
en était la chaleur animale qui cuisait doucement la nourriture dans I'estomac, marmite naturelle. Dans cette
optique, les épices dont on assaisonnait les aliments, contrebalangant I'éventuelle froideur de ceux-ci,
aidaient aussi a les cuire, car toutes étaient réputées chaudes, et pour la plupart séches. Du poivre, on disait
qu'il était au quatriéme degré de chaleur et de sécheresse comme la moutarde ; le clou de girofle, le galanga,
la cardamome, le curcuma au troisiéme ; la cannelle, le cumin, le cubébe, la noix muscade au deuxiéme
degré, etc.

Les épices, nées sous les climats chauds de I'Orient, passaient depuis I'Antiquité pour plus élaborées,
plus subtiles et médicalement plus sOres que les aromates indigénes.

C - Les temps modernes (1492- 1789)

I- Choix alimentaires et art culinaire en Europe

Les épices restent employées dans une proportion des recettes presque aussi grande qu'au Moyen-Age :
de 60 a 70 %. Mais on observe deux changements. D'une part, leur nombre s'est considérablement réduit :
la graine de paradis, la galanga, le macis, la cardamome, I'anis, le cumin, et le poivre long ont disparu, tandis
que la cannelle, le gingembre et le safran ne sont plus utilisés qu'exceptionneliement en cuisine - la cannelle
étant de plus en plus associée aux mets sucrés et le gingembre aux charcuteries. On ne se sert désormais
régulierement que du poivre, du clou de girofle et de la noix muscade, ces trois épices apparaissant d'ailleurs
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beaucoup plus fréquemment qu'auparavant. D'autre part, on les emploie a des doses beaucoup plus
discrétes. Le clou de girofle n'est plus utilisé que pour "clouter" un morceau de citron vert ou - comme
aujourd'hui - un oignon.

La consommation de poivre pour I'ensemble de I'Europe aurait augmenté de moitié environ au cours du
XVe siécle et de 27 % seulement au cours du XVie siécle d'ol une diminution de la consommation par
habitant. Au XVlie siécle, la concurrence entre Anglais et Hollandais entraina une baisse des prix et un lent
élargissement du marché du poivre. Puis les contrebandiers américains ayant miné le monopole des compa-
gnies anglaise et hollandaise des Indes orientales, la consommation connue un rapide essor a la fin du
XVllle siécle. Le poivre va ainsi redevenir, du XVile au XVllle siécle I'épice dominante et pratiquement la
seule utilisée. Pour les autres épices, les importations ont augmenté de 177% au XVe siécle et de 500 %
entre 1500 et 1620.

En matiére d'assaisonnement, la plupart des nations européennes ont fini par abandonner la cuisine
épicée, aprés I'avoir longtemps conservée. Particuliérement marqué" en France, surtout dans le cadre d'une
"nouvelle cuisine" qui, aprés 1650, entend rompre avec les anciennes pratiques, le rétrécissement de la
palette épicée sera moins avancé chez les Espagnols ou les Anglais, restés fidéles aux habitudes
médiévales. Mais les Anglais, avant la mode des Curry indiens, ont aussi assaisonné leurs mets avec une
certaine discrétion. De méme, malgré leur réputation en ce domaine, certains cuisiniers italiens, dés le début
du XVlle siécle, n'usaient pas d'un plus grand nombre d'épices que les Frangais.

De la Méditerranée a la mer du Nord et a la Baltique, les voyageurs frangais des XVlle et XVllle siécles
sont frappés a la fois par I'abus des épices et par l'incongruité d'assaisonnement doux, ou de garnitures de
fruits avec les viandes. lls se sont mis a n'y rien trouver de mangeable parce que tout leur paraissait trop
épicé. Dans les traités culinaires frangais de I'époque, les épices se révélent désormais nettement moins
variées, utilisées a doses beaucoup plus modestes et mélées a toutes sortes d'herbes indigénes ou de
condiments venus de pays proches - citron, capres et anchois, en particulier. Les assaisonnements de "haut
goQt" c'est a dire acides et épicés, a la mode au Moyen-Age, cédent la place a des assaisonnements gras ou
sucrés, dits "délicats" et plus respectueux de la saveur propre des aliments. Deés le XVlle siecle, le snobisme
des épices est brocardé sous la plume de Boileau. L'amélioration des techniques de conservation et la
baisse du colt des épices dégradent leur valeur de symbole social. Leur usage se conserve dans la cuisine
bourgeoise mais on voit un retour des gastronomes aux saveurs originelles des produits.

De sorte que, nonobstant la proportion inchangée des plats qui en contiennent, on peut dire qu'elles ont
joué dans la cuisine frangaise de cette époque un réle bien moindre qu'aux XIVé, XVe et XVle siecles.

ll- Diététique et gourmandise

Jusqu'au début du XVlle siécle, l'alimentation des élites suivait d'assez prés les prescriptions des
médecins, pour ce qui concernait tant le choix des aliments que la maniére de les cuire, de les assaisonner
et de les manger. On épigait fortement les viandes difficiles a digérer. Et si I'on se risquait & manger des fruits
au moins les consommait-on d'ordinaire bien épicés, ou en début de repas, conformément aux principes de
l'ancienne diététique.

Sous couleur de golt nouveau, ce sont toutes ces précautions hygiéniques qui tendent a disparaitre, au
XVlle et XVllle siécles, et toutes les références a I'ancienne diététique qui s'effacent. Les saveurs savam-
ment classées de la plus froide a la plus chaude, constituaient pourtant une indication sire de la nature des
aliments et de leur digestibilité.

C'est essentiellement sur le plan gustatif que les Frangais des XVlle et XVllle siecles ont critiqué les
sauces trop épicées, et ils se sont étonnés de constater que les autres peuples d'Europe continuaient a leur
accorder nombre de vertus médicinales.

A la méme époque, les dictionnaires frangais ont tendance a séparer les épices - meédicaments des
épices-aromates, et plutdt que d'indiquer I'utilité diététique de ces derniéres, ils mettent en garde contre leur
emploi immodéré en cuisine. Le "Dictionnaire de Trévoux", édition de 1704 définit ainsi les épices : "Toute
sorte de drogue orientale et aromatique, qui a des qualités chaudes et piquantes, comme sont le poivre, la
muscade, le gingembre, le macis, la cannelle, le clou de girofle, la maniguette, etc. Il n'est pas sain de mettre
trop d'épices dans les sausses ".

D - Les épices dans l'alimentation aujourd’hui

En Europe, méme si les épices sont depuis longtemps utilisées en cuisine, notamment pour les
conserves et sauces, leur présence dans la cuisine de tous les jours reste modérée. Certes, on trouve des
pots a épices dans toutes les cuisines, mais leur contenu reste souvent inemployé. Fort heureusement, la
cuisine étant en évolution constante ou redécouvre aujourd’hui la variété et la richesse de leurs parfums et
les voyages dans des pays de plus en plus lointains comme la multiplications des restaurants exotiques nous
familiarisent avec les cuisines du monde entier.



En Inde, les traditions culinaires sont multiples et les épices les plus employées sont le cumin, le
curcuma, le poivre noir, les graines de moutarde et de fenouil, la cardamome, la cannelle, la coriandre, 'ail et
le gingembre.

En Chine, le gingembre frais et I'ail y sont utilisés en abondance. Le cing-épices chinois est un mélange
d'anis étoilé, de poivre de Sichuan, de fenouil, de clous de girofle et de cannelle finement pilés.

En Thailande, la cuisine est relevée ; des petits piments forts renforcent la saveur de nombreux plats.

Au Mexique, il existe une utilisation intensive de piments.

Autour de la Méditerranée : Les épices douces comme la cannelle, la coriandre, le safran et le cumin
conferent aux plats des ardmes qui évoquent des souvenirs de vacances en Turquie, en Gréce et au Maroc.

En Afriqgue du Nord : La harissa, sauce au piment trés forte, est ajoutée a de nombreux plats ou servie
séparément pour apporter son "feu"” au mélange d'autres arébmes.
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PARTIE Ill : DESCRIPTION BOTANIQUE, PRODUCTION,
COMPOSITION ET USAGES CULINAIRES DES EPICES

- Classement par familles de plantes -

A- LES ARBRES ET LES ARBUSTES

I- FAMILLE DES CUPRESSACEES

Le geniévre (32,43,74,79,W 1,W2,W 3W 5W9)

Nom scientifique : Juniperus communis Linné
Autres noms : pétron - Pétrot
Anglais : Juniper Allemand : Wacholder
Espagnol : Enebro - Junipero - Nebrini Italien : Ginepro
Partie utilisée : le fruit mar

Origine - Habitat :

Description de I’épice :

Production de I' épice :
1. Culture :

2. Récolte :

3. Préparation de
I'épice :

Originaire d'Europe, hémisphére nord. Le genévrier commun est un
arbrisseau sauvage que l'on rencontre un peu partout en Europe. Il est
répandu partout en France (landes, bois, coteaux).

Le genévrier est un conifére de petite taille (1 a 3 métres), dioique, a
feuilles persistantes, bleu-vert, écailleuses ou en aiguilles.

De petits cones poussent a la base des feuilles. lls sont jaunes pour les
fleurs males, et bleu-vert pour les fleurs femelles. Seules les fleurs femelles
produisent des fruits. Elles sont constituées de petites bractées dont les trois
supérieures sont munies a leur base d'un ovule. Ces bractées deviennent
charnues au fur et a8 mesure de la croissance. Elles se soudent en
enveloppant complétement les ovules et donnent naissance a de petits cones
globuleux, de la grosseur d'un pois, ayant un pédoncule trés court et une
cicatrice en forme d'étoile & trois branches au sommet. Ces cones, d'abord
verts, deviennent noir-bleuatres et mat en raison d'un revétement cireux. lls
ressemblent alors & un fruit, plus précisément & une baie d'ou leur nom
impropre de "baie de geniévre". lls contiennent trois minuscules graines de
saveur poivrée, entourées d'une fine pulpe résineuse et sucrée.

Le genévrier est une plante vivace qui peut pousser dans n'importe quel
sol, mais qui préfére un terrain plutét sec, sableux ou rocailleux, ensoleillé ou
légérement ombré. On peut le rencontrer a de hautes altitudes (jusqu'a 2500
métres).

Au moment de la récolte précédente, on extrait les graines que I'on peut
semer immédiatement, mais on doit attendre trois ans pour transplanter les
semis ; la germination des graines étant trés longue, on peut procéder par
bouturage et enterrer une section de tige dans un mélange de tourbe et de
sable. Pour obtenir des fruits, il faut cultiver des arbustes males et des
arbustes femelles a proximité les uns des autres ; lls ne marissent que deux a
trois ans aprés la floraison : de petits cones poussent au début de I'été a la
base des feuilles. Leur couleur passe du vert au bleu, et enfin au noir. On peut
donc retrouver des fruits bleus et des fruits verts sur la méme plante.

Seuls les fruits bleu-vif ou bleu-noir, mars sont récoltés en septembre-
octobre (a l'automne). Les baies dégagent alors un lourd parfum d'aiguilles de
pin. La tige étant recouverte de piquants serrés, il est recommandé de porter
des gants lors de la cueillette.

Il est préférable d'utiliser les baies fraiches pour obtenir le maximum
d'ardbme. Sinon, elles sont disposées sur un grillage fin pour sécher délicate-
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ment au soleil ou dans un endroit sec et bien aéré a moins de 35° C, de ma-
niere a préserver tout 'ardme. Elles perdent alors leur couleur bleue pour
devenir noiratre, telles qu'on les rencontre dans le commerce.

Bien que ces baies précieuses soient produites par un arbuste indigéne,
celles retrouvées dans le commerce proviennent principalement de plantes
cultivées en Hongrie.

Saveur du geniévre : chaude, un peu amére

Le geniévre a une odeur douce-amere, résineuse et piquante, balsamique. Il a un godt qui rappelle
celui du gin, boisson qui tire son nom de celui de la plante. Sa saveur est relevée et épicée avec un arriére
golt de pin. Les baies les plus parfumées viennent d'Europe méridionale. On les trouve dans les baies
fraiches ou séchées.

Composition :

Utilisation en
cuisine :

Les constituants du fruit sont :

- une essence (0,2 a 3,4 %) : principalement des monoterpénes (env 58 %) : a-
pinéne, myrcéne et sabinéne et du camphéne, camphre, cinéole -1,4, p-cyméne,
cadinénes, limonéne, B-pinene, y-terpinéne, terpinén-4-ol, acétate de terpényle,
bornéol ; des sesquiterpénes comprenant le caryophyliéne.

- des acides : diterpénes, acide ascorbique, acide glucuronique

- des flavonoides : amentoflavone, quercétine, apigénine

- des tanins : proanthocyanes (condensés), gallocatéchine

- Autres : résines, sucres, lignine (désoxypodophyllotoxine)

L'huile essentielle est distillée a partir des fruits desséchés du buisson de geniévre
qui pousse en Europe et au Canada. Elle est incolore ou jaune péle avec une odeur
particuliere de térébenthine ; elle brunit, s’épaissit et se résinifie avec I'age et I'exposition a
l'air. Son odeur est aromatique et forte. Elle posséde une saveur balsamique chaude,
légérement ameére. Elle peut étre falsifiée avec I'essence de térébenthine.

Les baies sont I'épice favorite des chasseurs : les tanins qu'elles contiennent facili-
tent la digestion des gibiers, viandes grasses, choucroute et les baies relévent trés bien
les fumets de poissons.

Le geniévre entre dans la fabrication du Gin (anglais), de liqueurs, de la
"Genévrette", de la créme de geniévre, du ratafia. En Suéde, une biére est faite a base de
geniévre, et y est considérée comme bonne pour la santé.

Il existe une forte demande, sur le continent Européen, d’un extrait aqueux de baies
de geniévre, appelé roob ou Rob de geniévre et qui correspond au jus épaissi des fruits
mars, obtenu par évaporation sur un feu jusqu'a obtention d’'une consistance de sirop,
parfois mélangé avec du miel ou du sucre.

L'alcool de geniévre titre 46° d'alcool et est essentiellement & base de céréales (blé,
malt, avoine) et ne contient qu'une faible quantité de baies de geniévre ajoutées en fin de
fabrication.

Le geniévre se marie bien avec le canard, le lapin, le porc, le mouton ainsi que les
patés.

C'est aussi une épice particuliérement délicieuse associée aux pommes dans les
tartes ou les compotes. Il faut les broyer afin d’en libérer tout I'aréme.

Il- FAMILLE DES MYRISTICACEES

La noix muscade et le macis (16,7479, W 1,W 2,W 3W 7,W 9,W 10,W 11)

Nom scientifique : Myristica fragrans Houtt
Autres noms : Nux moschata - Noix de Banda - Pied-muscade - Muscadier
Anglais : Nutmeg - Mace Allemand : Muskatniisse
Espagnol: Nuez moscada Italien : Noce moscata
Parties utilisées : La noix muscade et le macis sont en réalité deux parties différentes d'un méme fruit,

la muscade, produit par le muscadier.
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Origine - Habitat :

Description de I'épice :

Production de I’ épice :
1. Culture :

2. Récolte :

3. Préparation de
'épice :

Le muscadier pousse dans les fles tropicales, sous climat chaud et hu-
mide. Originaire de Nouvelle-Guinée et des fles Moluques (Banda), on le re-
trouve maintenant en Indonésie, au Sri Lanka, & Sumatra et en Guyane Fran-
caise. On le cultive dans les Célébes (iles de Siam) et sur I'lle de Grenade
(Caraibes), & la Réunion, aux Antilles et a Madagascar.

L'indonésie est actuellement, avec la Grenade, le principal producteur.

Le muscadier est un arbre vivace, diofque, qui peut atteindre vingt métres
de haut, mais se situe généralement entre huit & douze métres. Ses branches
s'écartent en verticilles.

Ses feuilles sont persistantes, lancéolées, vertes, brillantes sur le dessus.

Ses fleurs sont jaunes péles en forme de clochettes qui pendent en
grappes.

Le fruit est une drupe (charnue, a noyau) toute ronde, pendante, de la
forme et de la couleur d'un abricot (jaune pale) striée de rouge et vert, de 54 8
cm. Dés qu'il atteint sa maturité, il se sépare de lui-méme en deux valves a
chair blanche, péricarpe succulent (charnu et riche en eau ) découvrant un
noyau légérement ovoide brunatre de 2 a 3 cm trés dure et recouvert d'une
membrane brillante brun-orangé. C'est cette enveloppe recouvrant le noyau
que l'on appelle l'arille : cette peau charnue, ligneuse, est composée d'un lacis
de fibres dont la couleur dénote souvent son origine ; celles écarlates vif,
brunes, rouge orangé proviennent d'Indonésie ; lorsqu'elles sont pales, jaune
orangé, beige, elles sont natives de I'lle de Grenade. Séché, l'arille est corné,
cassant et d'un beau brun jaunatre.

A l'intérieur de I'endocarpe dur du noyau se trouve la graine (ou amande)
ou noix muscade, ferme, charnue, blanchéatre, de 2 8 3 cm de long et de 15 a
18 mm de diametre striée en tous sens. Elle posséde un albumen, traversé
par des veines rouge-marron et est riche en huile.

La culture du muscadier s'effectue dans les vallées a partir du niveau de
la mer jusqu'a 500 métres d'altitude. Sa multiplication se fait & partir des grai-
nes. Sa période de germination est de six semaines et le plant est ensuite
transplanté en pleine terre.

Pour obtenir une premiere récolte, il faut sept a neuf ans. Plus I'arbre est
vieux, plus il est productif et il atteint son plein rendement entre 15 et 30 ans,
a raison de 1500 & 2000 fruits par an. Un arbre peut produire 5 kg de noix
muscade contre 1 kg de macis, ceci pendant un maximum de 75 ans.

Dans les fles Banda, il y a trois récoltes par an ; la principale en juillet ou
aolt, la suivante en novembre et la derniére en mars-avril.

Le fruit est cueilli au moyen d'un long baton. L'arille est alors séparé du
noyau manuellement et les deux sont séchés séparément.

L'arille est séché au soleil pendant une ou deux semaines. |l est ensuite
aplati et préparé pour donner le macis avant d'étre vendu en lames, en petits
morceaux ou en poudre. Le macis du commerce doit étre souple, couleur
jaune cannelle, en simple ou double brin. Il est aussi appelé fleur de macis ou
fleur de muscade.

Le noyau est séché au soleil jusqu'a ce que la noix muscade a l'intérieur
produise un son de crécelle (il tinte lorsqu'on le secoue). Cela peut prendre de
un a deux mois. |l est alors fendu a l'aide d'un baton ou d'un maillet. La noix
muscade est immédiatement trempée dans une solution a base de chaux pour
éviter les attaques des insectes et pour lui retirer son pouvoir germinatif.

Les petites noix muscade rondes et lourdes sont les meilleures.

Les noix de moins bonne qualité (plus large, plus longue, moins marbrée,
plus lumineuse et pas aussi riche en huile) sont envoyées au pressoir pour en
extraire une huile utilisée dans lindustrie alimentaire, en parfumerie, ainsi
gu'en médecine.

Pour savoir si une noix muscade est de bonne qualité, on peut la piquer
avec une aiguille de quelques cm. Une goutte d'huile en sortira formant une
mince pellicule.

13



Saveur de la noix muscade et du macis : douce, chaude, un peu amére

Le macis et la noix muscade sont trés parfumés avec une odeur douce et chaude. Leur godt est corsé.
Les deux épices ont presque la méme saveur, amére, chaude et aromatique, qui rappelle la cannelle et le
poivre, (celle de la noix muscade étant légérement moins marquée).

Le macis est plus parfumé et plus raffiné que la noix muscade. Il faut 'utiliser avec parcimonie.

La noix muscade se présente entiere séchée et chaulée (passée au lait de chaux) ou en poudre. Pour
golter pleinement sa saveur, il est préférable de la raper au fur et @ mesure de ses besoins et non 'acheter
moulue {car elle perd rapidement sa saveur).

Le macis se présente en petits morceaux secs ou en poudre. |l est impossible de raper les morceaux
mais on peut les moudre dans un moulin a café ou au mortier.

On les emploie trop souvent de fagon équivalente, avec le salé aussi bien qu'avec le sucré, mais si on
veut réellement donner a chacun sa vraie place en matiére de godt, on associera la noix muscade avec le
sucré et le macis avec le salé.

Ces deux épices se marient bien avec le clou de girofle et la cannelle.

Composition : 1. La noix muscade :
- 3 & 10 % d'huile essentielle obtenue par entrainement a la vapeur d’eau
- 60 a 90 % de carbures terpéniques : pinénes, camphéne, p-cyméne,
sabinéne, phéllandréne, terpinéne, limonéne, myrcéne
- 5a15 % d'alcools terpéniques : linalol, géraniol, terpinéol, bornéol
- 2320 % de phénylpropanes : myristicine (5 a 12 %), élémicine, safro! (1
a 2,5 %) qui sont responsables de la toxicité de cette épice.
- eugénol et iso-eugénol en faible quantité
- des lipides : sa haute teneur en lipides permet de fabriquer un beurre de
muscade.
2. Le macis : Plus de 10 % d'huile essentielle avec a peu prés la méme composition
que la noix muscade.

Macis et noix muscade contiennent aussi de la lignine, de la stéarine, de I'amidon,
de la gomme et une substance acide.

La poudre de noix muscade, battue en pulpe avec de l'eau, puis pressée entre des
plaques chauffées fournit 10 a 30 % d'huile concréte orangée, parfumée, appelée huile
de macis ou beurre de noix muscade. Ce beurre doit étre |légérement solide, onctueux
au toucher, de couleur jaune orangée et tacheté, avec le golt et l'odeur de la noix
muscade.

Utilisation en Noix muscade et macis parfument les viandes hachées, les oeufs, les épinards,
cuisine : les choux-fleurs, les gratins et la sauce béchamel.

L.a noix muscade s'associe plutdt avec le sucré comme les crémes a la vanille,

les péatisseries, les pommes et autres fruits. Elle se marie bien avec les produits lai-

tiers. Elle aromatise la sangria et les cocktails au lait, apporte une touche délicieuse a

la purée de pomme de terre. La noix muscade entre dans la composition de I'eau de

mélisse.
Elle entre dans le mélange "quatre-épices" avec le poivre, le gingembre et le clou
de girofle.

Une pincée dans une boisson chaude ou froide dégage un parfum sans
pareil (dans du vin chaud, par exemple).

Le macis s'associe plutét avec le salé comme certains currys, les saucisses, la
purée de légumes. Il donne un magnifique aréme lorsqu'on le saupoudre sur les plats
de viande en fin de cuisson.
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Ill- FAMILLE DES MYRTACEES

Le clou de girofle (16,74,79,125W 1,W 2W 3,W 5W 7,W 9W 10,W 11)

Nom scientifique : Syzygium aromaticum {L) Merryl et Perry

Anglais : clove
Espagnol : clavo

Allemand : Gewirznelke
de especia Italien : Chiodo di garofano

Indien : Laung
Partie utilisée : Le bouton floral non épanoui dit "clou de girofle"

Origine - Habitat :

Description de I'épice :

Production de I' épice :
1. Culture :

2. Récolte :

Originaire d'Indonésie (lles Moluques) et des Philippines. Répandu aussi
a Madagascar, sur I'lle de Grenade, au Sri Lanka et en Malaisie.

Le giroflier est un arbre tropical de grande taille, pyramidal, a feuillage
persistant, pouvant atteindre douze a quinze métres de haut et vivre jusqu'a
cent cinquante ans. C'est lui qui fournit les clous de girofle. L'arbre en entier
est hautement aromatique et dégage une odeur épicée, chaude et pénétrante.

Il posséde de grandes feuilles entiéres, coriaces, lancéolées, a face
supérieure teintée de rouge, trés parfumées si on les écrase.

Les inflorescences poussent en touffes au bout des branches, portant de
20 a 40 fleurs.

Le bouton floral (ou "clou") comporte une partie quadrangulaire,
I'nypanthe, longue de 10 & 12 mm pour un diamétre de 2-3 mm
(correspondant a I'ovaire infére) et une téte globuleuse (diamétre = 4 a 6 mm),
entourée par 4 lobes divergents des sépales et constituée des 4 pétales
imbriquées qui enferment de trés nombreuses étamines recourbées.

Les boutons floraux sont de longs bourgeons verdatres. S'ils ne sont pas
cueillis, ils donnent naissance a de petites fleurs de couleur pourpre : fleurs de
type 4 avec un calice rouge et une corolle blanc rose, soudés en un long tube.
Elies ont une odeur fortement rafraichissante.

Les feuilles, les boutons floraux et les fleurs sont trés odoriférants.

Le fruit est une drupe brun-violacé, charnue, ellipsoide, obovoide. Deux a
trois mois aprés la floraison, il est mir et porte le nom d"anthofle". Il renferme
en général une seule graine, oblongue.

Le giroflier pousse sous les tropiques (température moyenne de 26 a 30°)
et préfére les climats maritimes. La multiplication se fait par semis ou
bouturage.

L'arbre commence a fructifier, en général, seulement vers la 6 - 7éme an-
née d'existence mais ce n'est que vers huit a dix ans que la récolte des clous
commence & étre appréciable. Sa pleine production est atteinte vers quinze -
vingt ans et dans les plantations soignées elle se maintient jusque vers I'age
de 75 ans.

L'apparition des boutons floraux s'effectue en janvier-février. Au début de
la saison des pluies de longs bourgeons verdéatres apparaissent.

Elle s'effectue en juillet, avant I'épanouissement de la corolle.

Le giroflier atteint rarement la floraison, car les boutons floraux sont
cueillis avant l'apparition des pétales, lorsqu'ils atteignent leur taille définitive et
sont de couleur rose prononcé apres avoir été vert : les calices avec les
boutons floraux sont a ce stade battus sur l'arbre (cueillette effectuée a la
main pour ne pas abimer les branches et ménager les récoltes futures).

Les rendements moyens sont de l'ordre de 6 a 16 kg de clous frais par
arbre et par an. La production des girofliers est trés irréguliére et on ne peut
compter sur une bonne récolte qu'une fois tous les trois ou quatre ans. Une
faible pluviométrie des mois de septembre, octobre et novembre favorise la
production des clous l'année suivante.

En cueillant les boutons floraux avant leur épanouissement on obtient les
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"clous de girofle". S'ils parvenaient & maturité, I'essentiel du godt piquant serait
perdu.

3. Préparation de Immédiatement aprés la cueillette, les boutons floraux sont égriffés pour

I'épice : éliminer les pédoncules floraux (= "griffes").

Clous et griffes sont mis a sécher séparément. Les clous sont séchés au
soleil sur des nattes étalées sur une aire cimentée, en deux-trois jours, si
possible continus ; on peut sécher a l'air chaud dans des fours avec des
températures douces.

lls passent progressivement du brun-roux au brun foncé.

La dessiccation des clous est terminée lorsque ces derniers ne
contiennent plus que 12 & 16 % d'eau. L'épice doit &tre séche et brillante. On
reconnait les variétés par les noms des régions d'ou ils proviennent : les
meilleurs clous de girofle viennent des lles Moluques. Avec Zanzibar,
Madagascar est I'un des principaux producteurs.

Quand ils sont de bonne qualité, les clous de girofle sont gras, huileux,
brun-noir et déversent leur huile quand on les presse entre les ongles. De
couleur pale et desséché, ils sont de moins bonne qualité et donnent peu
d'huile.

On trouve les clous de girofle entiers ou en poudre.

Les griffes du giroflier sont parfois importées et on dit qu'elles sont plus
fortes et plus piquantes que les clous de girofle. Réduites en poudre, elles
peuvent étre vendues par des trafiquants comme poudre de clou de girofle
pure. Le cours actuel du clou de girofle se situe entre 750 et 800 dollars la
tonne. Les principaux autres pays producteurs sont I'indonésie, la Tanzanie, le
Brésil et les Comores.

Autrefois les clous de girofle étaient souvent falsifiés mais comme la
production a augmenté, le prix a baissé et la fraude a diminué.

Saveur du clou de girofle : piquante, sucrée

Le clou de girofle posséde un ardme trés fort et amer, piquant, avec une note fleurie.

Son golt est trés fort (& ne pas croquer ) ; il rehausse les mélanges d’épices.

On peut exacerber sa saveur en ['échauffant, mais comme il brile facilement il faut le laisser quelques
secondes dans la poéle.

Composition :

Utilisation en
cuisine :

Les constituants des clous de girofle sont :

14 a 21 % d’huile essentielle riche en eugénol (70 & 90 %) ou allyl-gaiacol. C'est un

liguide jaunatre, d'odeur forte et persistante, de saveur chaude et piquante. Elle

renferme aussi de 2 & 27 % d'acétate d’eugényle, 5 a 12 % de B-caryophylléne, des

traces de vanilline, de furfurol , d'alcool méthylique, d'éther méthylique, d'acide

benzoique.

- Des acides : acide oléanique, acide gallotanique

- Autres : de la gomme, de la résine et des fibres, des tanins, du pinéne et du salicylate
de méthyle.

Le clou de girofle agrémente aussi bien la cuisine salée que la cuisine sucrée.

Il parfume quelques liqueurs. Le girofiier est surtout cultivé pour ses "clous” servant
d'épices dans l'alimentation d’'un grand nombre de pays. L’eugénol sert a fabriquer la va-
nilline artificielle.

Moulus, les clous de girofle sont incontournables dans les mélanges d’épices tels
que le quatre-épices chinois, le curry et le massala et ils sont utilisés en patisserie. Leur
golit se marie bien avec la pomme et on I'emploie en poudre pour parfumer les tartes,
compotes, biscuits et pain d'épices.

Entiers, ils savent aussi agrémenter nombre de préparations : cornichons au vinai-
gre, marinades, courts-bouillons pour poissons, volailles, gibiers, vins chauds, salade de
fruits.

Enfin, piqués dans un oignon, ils sont indispensables pour la préparation du jambon
a l'os, des potées au chou, des choucroutes et du pot au feu.
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IV- FAMILLE DES LAURACEES

La cannelle (16,32,43,74,79,W 1,W 2,W 3,W 5W 7,W 10,W 11)

Nom scientifique : Cinnamomum verum J.Presl|. Cinnamomun zeylanicum Blume
Anglais : Cinnamon Allemand : Ceylonzimt - Kaneel - Zimt
Espagnol : Canela Italien : Cannella
Partie utilisée : L'enveloppe intérieure de I'écorce du cannelier.

Origine - Habitat :

Description de I'épice :

Production de I' épice :
1. Culture :

2. Récolte :

3. Préparation de
I'épice :

Indonésie. Plante endémique du Sri Lanka, introduite et cultivée dans
tous les pays tropicaux : Amérique du Sud, Brésil, dans l'ouest de I'Inde, a I'le
Maurice, I'lle de la Réunion, aux Seychelles et sur la céte de Madagascar. Sri
Lanka et Seychelles sont les principaux pays exportateurs.

Seul le cannelier de Ceylan fournit la véritable cannelle. A Ceylan, c'est
un arbre de 10 a 15 métres de haut, toujours vert. Sinon, c'est un arbre de
cing a six meétres de haut a feuilles persistantes, trés ramifié, a port
buissonnant. Tronc a écorce épaisse, rugueuse.

Huit & dix branches latérales poussent a partir du pied de la plante. Elles
sont fortes et portent des jeunes pousses tachetées d'orange vert. C'est
I'écorce intérieure séchée des pousses et des jeunes rameaux qui est celle
retrouvée dans le commerce.

Ses feuilles sont persistantes, entiéres et ovales, coriaces quand elles
sont a maturité, vert-brillant sur le dessus. Ecrasées, elles ont une odeur
épicée de clou de girofle et un goGt chaud.

Ses fleurs sont petites, blanc-jaunatres, disposées en panicules axillaires
ou terminaux (grappe composée, de forme conique), bisexuées et posséde un
ovaire a une loge renfermant un ovule.

Le fruit, baie ovale comme un gland dans son réceptacle charnu, plus
gros qu'une mire, bleuit quand il est mdr, avec des taches blanches. Il
renferme une graine et présente une odeur de térébenthine et un godt proche
du geniévre.

Les racines contiennent du camphre.

Dans les plants commerciaux, on ne permet pas a l'arbre de se dévelop-
per. Les arbres, correctement coupés, fournissent des rejets auxquels on
donne une forme buissonnante, afin d'obtenir le plus de ramifications
possibles pour faciliter la récolte et accroitre le rendement en écorce. La
culture du cannelier nécessite une pluviosité abondante et une température
moyenne proche de 30°. Sa multiplication se fait par boutures, marcottes,
division de vieilles souches ou par semis en pépiniéres.

Le cannelier de Ceylan pousse le mieux en terrain sableux et pauvre
dans un endroit abrité, chaud et humide, en climat équatorial, iégérement a
l'ombre. Il est aujourd’hui largement cultivé.

La premiére a lieu vers la 3 ou 4e année aprés la taille de formation, puis
tous les deux ans. Les branches sont coupées en mai et en octobre, a la
saison des pluies, car 'humidité et la présence d'une séve abondante facilitent
le dépouillage de I'écorce, en pratiquant deux ou trois incisions longitudinales.
On enléve l'enveloppe externe (I'épiderme) de cette derniére, puis on la
découpe en larges bandes ou ruban. Le rendement moyen est de 180 a 220
kg par hectare de "quills" et de 60 a 65 kg de "chips" (déchets d'écorce). Les
exportations ont lieu aux mois d'octobre et novembre.

Le lendemain de la récolte, on pratique le raclage du ruban mis a plat. On
retaille ensuite les rubans tous les 30 cm. lls sont mis a sécher au soleil
pendant deux ou trois jours. Alors, ils se colorent et s'enroulent sur eux-mé-
mes prenant la forme de petits tuyaux, batonnets friables de 7 a 8 cm de long
et environ 1 cm de diamétre : ce sont les "quills" (tuyaux d’écorce). Aprés
séchage, la cannelle est vendue et exportée dans le monde entier. Les
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opérations de grattage pour obtenir la poudre ne peuvent se faire que
manuellement, le prix élevé s'explique par la complexité des manipulations
nécessaires a sa récolte.

La cannelle fine se présente en batons de 20 cm de long et I'écorce est
beaucoup plus fine que celle de la cannelle classique. Elle s'émiette parfaite-
ment au ciseaux. Sa qualité est supérieure en godt et en parfum.

La cannelle est commercialisée en batonnets, en poudre ou en huile es-
sentielle. La cannelle moulue a une saveur plus prononcée que la cannelle en
batonnets mais elle s'altére plus rapidement.

Saveur de la cannelle : douce, chaude, légérement sucrée

L'ardme de la cannelle est exotique, sucré et puissant, il faut donc l'utiliser avec parcimonie.

Son goit est aromatique et doux.

Son odeur est suave et pénétrante, chaude et piquante.

En poudre, la cannelle a une saveur douce et prenante. Il faut I'utiliser lorsque les plats sont préts. Elle
doit étre conservée a I'abri de I'air et de la lumiére.

Distillée, I'écorce fournit une trés petite quantité d'huile d'une délicieuse saveur.

Elle adoucit le piquant des ardmes poivrés et accentue le golt du sucre permettant ainsi de réduire les
doses de sucre dans les desserts.

En poudre, afin d'obtenir un got équilibré, on mélange plusieurs variétés de cannelle
complémentaires, au go(t suave et subtil ou plus prononcé : on cultive les variétés subtiles et suaves a

Ceylan, aux Seychelles et @ Madagascar. Les autres espéces aux godts plus prononcés sont cultivées en
Chine, en Indonésie et au Vietnam.

Composition : Cette saveur qui enchante les palais délicats est due a la présence de 4 a 10 %
d'huile essentielle constituée de :
- dérivés phénylpropaniques :
- 60 a 75 % de cinnamaldéhyde
- 52410 % de phénols : eugénol (< 7,5 %), méthyl-eugénol et safrole (< 0,5
%)
- esters : acétate d'eugenyle, acétate de cinnamyle et benzoate de benzyle
- 3% de terpénes : camphre, pinéne, phellandréne, cyméne, caryophylléne
alcools : linalol, alcool cinnamique
ether : cinéole - 1,8 (< 3 %)

La composition chimique de l'huile essentielle varie selon la situation géographique
et méme le terroir. Cette huile obtenue par distillation de I'écorce se rencontre dans cer-
taines préparations pharmaceutiques et dentaires. C'est un liquide jaunatre, d'odeur
agréable, tres aromatique, a saveur chaude, douceétre.

L'écorce de cannelle renferme en outre des tanins, de 'amidon, de la coumarine,
des mucilages, du sucre, des oligomeres pro-anthocyanidoliques et des diterpénes
polycycliques et est riche en calcium et en fer.

La distillation des feuilles permet d'extraire I'eugénol qui sert a la préparation de la
vanilline.

Utilisation en La cannelle peut s'utiliser dans les plats salés ou sucrés. En Europe, son utilisation
cuisine ; se limite aux desserts, tandis qu'au Moyen-Orient, elle entre beaucoup dans les rago(ts.
On peut aussi l'utiliser pour le riz, les poissons et les volailles. Au Mexique, elle reléve le

godt du chocolat chaud.

Les batons sont trés utilisés dans les boissons chaudes.

Les chinois récoltent la cannelle depuis des temps trés reculés et elle entre dans la
composition du cing-épices chinois : c'est le parfum de ce mélange qui semble toujours
dominer dans les supermarchés chinois. Il contient une quantité égale de poivre de Si-
chuan, de cannelle ou de casse, de clous de girofle, de graines de fenouil et d'anis étoilé.

Quand les baies sont m(res, écrasées et bouillies, elles donnent une matiére
huileuse qui se solidifie a froid et est appelée graisse de cannelle.
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La casse (79, w 1w 2)

Nom scientifique :
Autres noms :
Anglais :

Espagnol : Casia

Partie utilisée :

Origine - Habitat :

Description de I’épice :

Production de I' épice :

1. Culture :

2. Récolte :

3. Préparation de

I'épice :

Cinnamomum aromaticum Nees. Cinnamomum Cassia Blume
Fausse cannelle - cannelle de Chine - cannelie batarde - cannelier-casse
Cassia Allemand : Kassia - Kaneel

ltalien : Cassia

I'écorce du cassier

La casse est originaire de Birmanie. Sa production mondiale est assurée
par la Chine, la Birmanie, I'inde, I'Amérique centrale. Elle est aussi cultivée a
Sumatra, au Sri Lanka, au Japon, a Java, au Mexique et en Amérique du Sud.

Le cassier, encore appelé canéficier, est I'arbuste qui produit la casse.
Sous un climat tropical chaud, il peut atteindre jusqu'a trois métres de haut.
Son apparence, quand les feuilles couleur flamme et les fleurs délicates ap-
paraissent, est magnifique.

Les feuilles du cassier sont persistantes, avec un limbe allongé ovale,
plus petites que celles du " cannelier de Ceylan "

Les fleurs sont jaunes.

Les fruits font environ la taille d'une petite olive et ressemblent a des
clous de girofle. lls ont le go(t et I'odeur de I'écorce.

L'épice, la casse, est produite a partir de I'écorce, prélevée au niveau des
branches de l'arbuste. Elle conserve, le plus souvent une partie de son suber
et son parenchyme cortical. Des fibres jaunétres, plus courtes et plus larges,
un amidon plus abondant et en grains plus gros permettent de distinguer la
cannelle de Chine de celle du Sri Lanka.

Comme son nom de Fausse-cannelle laisse entendre, la production de
cet arbre est habituellement considérée comme un substitut de celle de la
"cannelle de Ceylan ", a laquelle elle ressemble étroitement. Les arbres en
culture sont maintenus en taillis, avec de nombreuses pousses. Ces arbres
produisent leur maximum vers I'age de 10 ou 12 ans, mais continuent ensuite
a répandre de nouvelles pousses.

L'écorce la meilleure et la plus &cre est coupée a partir des jeunes pous-
ses quand les feuilles sont rouges, ou d' arbres qui poussent sur des empla-
cements rocheux. L'écorce doit se séparer facilement du bois, et étre couverte
a l'intérieur d'un suc mucilagineux.

Quand elle est propre, 'écorce est presque aussi fine qu'un parchemin et
s'enroule légérement sur elle-méme en séchant au soleil. L'épice est exportée
en liasses, liées ensemble avec des lanieres de bambou et pesant environ
une livre (environ 500 g). Le bois sans 'écorce n'a pas d'odeur et est utilisé
comme combustible. L'écorce du cassier peut étre facilement distinguée de
celle du cannelier, car elle est plus épaisse, plus grossiére (plus rude), plus
sombre et plus terne. La fracture de I'écorce est incompléte et les tuyaux sont
simples, tandis que des fragments de la couche de liege y adhérent souvent.

Saveur de la casse : légérement piquante, un peu amére

La casse a un parfum plus piquant mais moins odorant que celui de la cannelle. Son goQt est plus
acre, un peu amer, moins doux et délicat que celui de la cannelle.
Sa saveur plus forte rend la casse préférée a la cannelle par les fabricants de chocolats allemands et

romains.

En Amérigue, on I'emploie souvent a la place de la cannelle pour son golt marqué. Mais elle doit étre
utilisée en petites quantités.

Composition :

L'écorce de la casse rapporte 1 a 2 % d'huile essentielle par hydrodistillation,
ressemblant un peu a celle de la cannelle mais le safrole y est pratiquement absent ; il
faut la conserver & I'abri de la lumiére dans des bouteilles bien bouchées ambrées. Elle
est moins chére et plus abondante que dans la variété du Sri Lanka.
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Elle est principalement constituée de E- cinnamaldéhyde (70-20 %)

Ses autres constituants majeurs sont: E-O- méthoxy-cinnamaldéhyde (3- 15 %),
benzaldéhyde (0,5 - 2 %), aldéhyde salicylique (0,2 - 1 %), acétate de cinnamyle (0 a 6
%), eugénol (moins de 0,5 %).

Le cinéole -1,8 est moins abondant que dans 'huile essentielle de cannelle de Ceylan.

Elle renferme aussi plusieurs diterpénes, libres et osylés : cinncassiols (A, B, C 1-3, D
1-3,E), cinnzeylanine.

L'écorce renferme aussi des dérivés phényipropaniques, des lignanes furanofuraniques,
des polysaccharides, des hétérosides mono et sesquiterpéniques (cassioside,
cinnamoside) et de trés nombreux dérivés flavaniques, notamment des proanthocyanidols
et des oligoméres de 4 a 6 unités (ies cinnamtanins), de l'oxalate de calcium, des
mucilages, des résines, des sucres et de la coumarine (1,5 a2 4 %).

Les variétés bon marché de casse peuvent étre reconnues par leur plus grande ri-
chesse en mucilages, pouvant étre extraits par I'eau froide.

Utilisation en Elle parfume agréablement les plats salés et entre dans la préparation de conserves
cuisine : au vinaigre.
On la retrouve dans le mélange "cing-épices chinois" : en Chine, il est utilisé avec de
la sauce de soja pour les recettes traditionnelles de poulet et de travers de porc grillés.
En Allemagne, cette épice parfume le chocolat.
Elle se marie bien avec les compotes de fruits a base de rhubarbe ou de pomme.

V- FAMILLE DES PIPERACEES

Le poivre (16,74,79,W 1,W2,W 5W 7,W 9,W 10,W 11)

Nom scientifique : Piper nigrum Linne
Différents poivres : poivre noir, poivre blanc, poivre vert.
Anglais : Pepper black (white, green) Allemand : Pfeffer (weisser, griiner)
Espagnol : Pimienta negra (blanca, verde) Italien : Pepe (bianco, verde)
Partie utilisée : Le fruit qui est la baie du poivrier.

Origine - Habitat : Originaire de I'Inde, le poivre s'est répandu sur tout le globe. Comme la
noix muscade ou le clou de girofle, il provenait des "lles aux épices", les Mo-
luques, archipel indonésien. C'est le fruit d'une liane sauvage en Inde et au
Vietnam. Pierre POIVRE, gouverneur de I'lle Maurice et de la Réunion, in-
troduit sa culture dans les colonies frangaises en 1770. Le poivrier se plait
dans les zones tropicales; originaire de la c6te indienne de Malabar, qui fournit
aujourd'hui le meilleur poivre du commerce, il a été introduit a Java puis s'est
répandu en Malaisie, @ Bornéo, a Sumatra, au Sri Lanka, a Penang et a
Singapour. On le cultive aussi en Thailande, en Afrique et au Brésil.

Description de I’épice : Le poivrier ou Piper nigrum est une plante vivace, grimpante, pérenne, a
racines fibreuses qui peut monter a six métres ou plus mais que l'on taille a
environ 4 métres de fagon a faciliter la récolte. Sa tige ligneuse, volubile,
articulée, ronde et lisse, en forme de liane gréle, s'accroche a des supports
spéciaux ou tout simplement a des arbres par les tiges sarmenteuses qu'elle
forme au niveau d'articulations gonflées (ou noeuds). Ce sont des racines
adventives.

Les feuilles sont entiéres largement ovées, pointues, coriaces, lisses,
possédant sept nervures et de couleur vert foncé. Elles sont persistantes et
alternes.

L'inflorescence en épi comporte jusqu'a 150 minuscules fleurs
unisexuées ou bisexuées, blanches et sessiles, qui donneront naissance a
des fruits appelés baies.

Les baies, de 4 a 8 mm de diamétre, passent du vert au rouge puis au
brun en mdrissant. Elles sont sphériques, avec une surface grossiérement
plissée. Chaque fruit comporte une seule graine, sphérique, blanc grisétre.
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Production de I' épice :

1. Culture :

2. Récolte :

3. Préparation de
I'épice :

le poivrier est une plante tropicale. Il ne pousse que sous les climats trés
chauds et humides (température de 26 a 30°C). Les plants sont multipliés par
bouturage. Le poivrier pousse a la base d'arbres possédant une écorce
rugueuse, épineuse pour le soutenir, peu exigeants et apportant un ombrage
bénéfique. Il commence a donner des fruits vers I'age de 3 a 5 ans, en produit
tous les trois ans et pendant 40 ans environ. En culture intensive, le tuteur est
en bois mort ou en béton ce qui permet d'obtenir une fructification plus
abondante.

Les baies sont récoltées au moment ol elles rougissent et avant d'étre
tout & fait mares ; les cueilleurs vont de plante en piante, juchés sur une
échelle, et détachent les hampes couvertes de baies, dont certaines seule-
ment sont rouges, la majeure partie étant encore vertes. Ceci dure deux a
trois mois, a cheval sur le printemps et I'été. Ensuite, les grains de poivre sont
récupérés.

Les grains de poivre vert, noir et blanc proviennent de la méme plante ;
ils correspondent & différents stades de maturation :

Le poivre vert : correspond aux graines récoltées vertes environ un
mois avant la maturité ; il est parfois disponible dans le commerce
frais, sous la forme de longues grappes, ou conservé en solution
aqueuse acide (ou surgelé ou pasteurisé). Il est trés aromatique.

Le poivre noir : correspond aux baies cueillies avant maturité dés que
les premiéres baies virent au rouge et séchées au soleil, qui
deviennent noires au bout de huit jours. Parfois, elles sont
ébouillantées avant d'étre mises a sécher. Le fruit est sphérique,
particuliérement dur. Sa surface, brun noir, est trés ridée.

Le poivre blanc: correspond aux baies cueillies a maturité, trés
rouges. On les plonge dans I'eau salée pendant une semaine puis
on les débarrasse de leur coque (péricarpe et partie externe du
mésocarpe) et on les séche au soleil. Les coques enlevées sont
vendues séparément comme "coques de poivre", sous forme de
poudre brunatre, d'odeur et de saveur trés Acre et contenant une
grande quantité d'oléorésine de poivre, mais pas de pipérine.

Le poivre rouge : correspond aux baies cueillies a maturité (difficile a
trouver dans nos pays).

On cueille les grappes et on les fait sécher, les grains deviennent un peu
plus bruns ou plus noiratres, selon leur degré de maturité. Un tri est effectué
pour en dégager trois sortes pour le commerce : Poivre lourd, dur et plein,
brun foncé, peu ridé qui est arrivé a@ maturité. Le demi-dur, plus Iéger a grains
plus petits, plus ridés parce qu'ils sont parfaitement mars. Le poivre léger, a
grains tendres, tres ridés et creux au centre, c'est la derniére des qualités.

Les principaux producteurs sont I'lnde, la Malaisie, I'Indonésie, le Brésil.

Le poivre est commercialisé entier, concassé ou moulu, nature ou assai-
sonné.

Saveur du poivre : piquante

Piper nigrum se trouve sous de nombreuses formes commerciales :

Poivre noir : Baies immatures séches. Entieres ou en poudre

Poivre blanc : Baies matures séches, sans enveloppe.

Poivre gris : moitié blanc, moitié noir, moulu

Poivre mignonnette : moitié blanc, moitié noir, concassé (cuisine frangaise)
Poivre vert : Baies immatures fraiches en grappes ou en saumure.

Poivre rouge : Baies matures fraiches. Il est trés rare en Europe.

*

L R R R 2 4

Le parfum des poivres différe selon les régions de production (climat, variétés, mode de séchage,...).
Les poivres provenant de la cote de Malabar sont les plus réputés.

Le poivre noir a un ardme trés riche, puissant, plus fort que le poivre blanc. Il a un go(t trés piquant,
amer. |l faut le préférer en grains. En effet, en poudre, il perd trés vite son parfum, ne gardant que le piquant.
Le poivre entier se conserve indéfiniment a température ambiante. La durée de conservation du poivre noir

21



moulu est de trois mois.

Le poivre blanc a une saveur plus nette et moins complexe. Il a le go(t et 'odeur du poivre noir mais |l
est plus aromatique et pas aussi acre. Il est vendu entier ou concassé.

Le poivre vert a un godt plus lIéger avec un arriére go(t de girofle mais il est aussi puissant que le poi-
vre noir. Sa force est moins persistante en bouche. Sa saveur est moins prononcée que celle des autres
poivres. Son aréme est doux et parfumé. C'est le plus parfumé de tous les poivres. On le retrouve dans le
commerce a I'état frais ou conservé dans du vinaigre, en saumure (dans du sel), congelé ou encore sous

vide.

En Angleterre, on mélange des poivres d'origine différente avant de les moudre : le poivre de Malabar
pour son poids, celui de Sumatra pour sa couleur et celui de Penang pour sa force.
"Souvent imité, jamais égalé" semble fait sur mesure pour le poivre. Ses principaux remplagants sont :
— la maniguette ou graine de Paradis, poivre de Guinée, Malaguette, récoltée dans I'Ouest de I'Afri-
que dont les graines sont trés fortes, mais inodores.
— laracine de livéche
— les graines de cubébe ou poivre & queue, poussant surtout a I'état sauvage et ressemblant a des
grains de poivre pourvus d'une petite queue.
— le geniévre
— la graine de nigelle

Le poivre apporte son propre golt et rehausse les autres saveurs.

Composition :

Utilisation en
cuisine :

Le grain de poivre noir renferme :

- 5% a 10 % d'amides responsables de la saveur brilante : le principal constituant est
la pipérine, amide de la pipéridine et de I'acide pipérique. Les autres amides sont
pipéridiniques  (pipéranine,  pipérettine),  pyrrolidiniques  (pipérylline), ou
isobutylaminiques.

- 3 % d'huile essentielle responsable de 'odeur du poivre, de couleur jaune, parfois
verte, dépourvue de principes piquants.

- 80 % de monoterpénoides :
- monoterpénes : sabinéne et a-pinéne,
- autres terpénes : 8-3-caréne, B-pinéne, myrcéne, limonéne,
- dérivés des monoterpénes; bornéol, carvone, carvacrol, cinéole-1,8, lina-
lol,
- 20 % de sesquiterpénes : B-caryophylléne, humuléne, B-bisaboléne
- Traces de phénylpropanoides : eugénol, myristicine, safrole.
L'huile essentielle est incolore, avec une odeur forte et un go(t de grain de poivre mais
pas aussi acre.
Il est aussi composé d'une résine appelée chavicine, d'amidon, de cellulose et d'un
colorant. On peut en extraire une huile concréte vert foncé et trés acre.

La présence du poivre depuis trés longtemps sur toutes les tables justifie son titre
de "Roi des épices".

Le poivre noir est utilisé dans les rago(ts, dans les sauces, avec les viandes rouges
et les légumes verts.

Le poivre blanc est beaucoup plus doux, on l'utilise dans les sauces blanches, les
crémes, pour assaisonner une volaille (viande blanche), des ceufs ou du poisson.

Le poivre vert est un grain frais, souvent en provenance de Madagascar. Doux et
élégant, on le retrouve dans la sauce au poivre vert pour napper une piéce de boeuf
grillée. il assaisonne omelettes, poissons grillés, patés, terrines, gibiers et vinaigres.

En Inde, les grains de poivre sont utilisés entiers et échauffés quelques secondes
dans une poéle anti-adhésive puis ajoutés a la préparation ou au mélange.

Le poivre entre dans I'assaisonnement de la plupart des plats, des hors-d'ceuvre et
des salades jusqu'aux fromages. ll sert a rehausser la saveur des mets. C’est surtout
dans son péricarpe (ou enveloppe) que se trouve son principe aromatique, la pipérine.

Le poivre rose ne fait pas partie de la famille des poivres. C'est une baie rose au
got légérement poivré.
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B- LES PLANTES

HERBACEES

I- FAMILLE DES APIACEES (OMBELLIFERES)

L'anis (43,7479, w 1w 2,W 10)

Nom scientifique : Pimpinella anisum Linné
Autres noms : Anis vert - Anis cuitivé

Anglais : Anise
Espagnol : Anis

Allemand : Anis
Italien : Anice

Partie utilisée : Le fruit appelé "graine”

Origine - Habitat :

Description de I'épice :

Production de I'épice :
1. Culture :

2. Récolte :

3. Préparation de
I'épice :

Epice méditerranéenne, originaire du Moyen-Orient (Turquie, Gréce,
Egypte), I'anis s'est répandu dans tous les pays du bassin méditerranéen.
C'est dans les endroits les plus chauds qu'il est cultivé, particulierement dans
le sud de la Russie, en Bulgarie, en Allemagne, a Malte, en Espagne, en ltalie,
en Afrique du Nord et en Gréce. Il a aussi été introduit en Inde et en Amérique
du Sud. Il pousse et est cultiveé également en France (dans le Languedoc, la
cote d'or et la Touraine).

L'anis est une plante herbacée délicate, d'un vert brillant d'ol son nom
(d'origine médiévale) Pimpinella, de dipinella, ou "penné deux fois", en allusion
a la forme de ses feuilles.

Sa tige longue et fine est dressée, striée et atteind environ 60 cm de haut.

Ses feuilles sont vertes et découpées : les feuilles inférieures sont entié-
res, rondes ou réniformes, tandis que les supérieures sont découpées en 2 ou
3 lobes terminés en pointes. Les folioles secondaires sont pennées (les
nervures sont disposées de part et d'autre d'un pétiole commun, comme les
barbes d'une plume).

Les fleurs sont blanc-créme, en ombelles.

Les fruits, appelés aussi graines sont des diakénes piriformes (en forme
de poire), ou ovoides (3-5 x 3 mm), marron grisatre, poilus, striés de dix
nervures crénelées et ont souvent la tige attachée.

L'anis est une plante annuelle. Elle se resséme toute seule dans ses
contrées d'origine en laissant tomber ses graines.

C'est une plante facile a cultiver, qui aime le soleil, une terre ordinaire et
bien drainée mais qui exige beaucoup de chaleur pour bien se développer, &
la différence d'autres ombelliféres que l'on peut cultiver sans probléme en
Europe du Nord. La graine doit étre semée dans un so! sec et léger, alcalin,
sur une bordure ensoleillée, chaude, t6t en avril. Quand les tiges poussent, il
faut les éclaircir et les désherber. Les graines peuvent étre semées dans des
pots au chaud et transplantées en terrain ensoleillé en mai.

Les plantes fleurissent en juillet - aolt, sous forme d'ombelles qui
donneront dés 'automne, si le temps est chaud, de petites graines.

Au début de la maturation des fruits, les plantes sont coupées, liées en
petites bottes et mises a sécher.

On procéde alors au battage au fléau qui libére les graines.

Les graines peuvent étre facilement séchées sur des plateaux, par un
courant d'air dans une semi-obscurité, au grand air, ou par une chaleur mo-
dérée.

Les variétés commerciales différent considérablement en taille : les anis
espagnols, vendus sous le nom d'Anis Alicante, sont les plus grands et les
mieux adaptés a l'utilisation pharmaceutique, fournissant environ 3% d'huile
essentielle. Les fruits russes et allemands sont les plus petits et les plus
sombres et ils sont généralement utilisés pour la distillation de ['huile
essentielle.
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Saveur de I'anis : douce, chaude

Le golit des graines d'anis est doux et épicé.

Leur odeur est fortement aromatique, rappelant celle de la réglisse ou du fenouil. Grillées, elles ont une
saveur plus prononcée.

Il est préférable d'acheter des graines d'anis entiéres et de ne les piler qu'au dernier moment pour res-
tituer a l'anis toute sa saveur, mais elles perdent rapidement leur goQt.

Composition :

Utilisation en
cuisine :

Le fruit de I'anis rapporte par distillation & la vapeur d'eau, de 2,5 a 3,5 % d'huile
essentielle parfumée, jaune-péale, a forte odeur d'anis, sirupeuse, tres riche en E-anéthole
(80 a 95 %) qui est son constituant aromatique principal. L'anéthole, surtout l'isomére Z,
en principe absent de cette plante, posséde une certaine toxicité vis-a-vis du SNC. Cette
huile essentielle se solidifie a basse température avec un point de fusion situé entre 15 et
19° C.

L'huile essentielle distillée en Europe est incolore, ou jaune trés pale avec le golt et
I'odeur du fruit. A c6té de I'anéthole, on trouve du méthyl-chavicol, de 'acide anisique, de
I'anisaldéhyde, une p-méthoxy-phénylcétone et des terpénes.

Les autres composants du fruit sont des polysaccharides, des lipides (15 a 20 %),
des flavonoides, un glucoside, de l'acide p-hydroxybenzoique. La conservation de la
drogue est mauvaise. Sa teneur en huile essentielle décroit rapidement (1 % / mois). Le
fruit doit étre conservé en récipient fermé a I'abri de la lumiére.

L'anis convient d'une fagon générale a tous les plats sucrés. Il convient particuliére-
ment aux plats épicés de la cuisine indienne ainsi qu'a tous les plats légérement parfu-
meés.

Il sert d'assaisonnement pour les soupes (soupe de poisson), certaines sauces et le
pain (de seigle notamment).

On l'emploie surtout en patisserie et en confiserie (bonbons et dragées).

En Europe, et particuliérement en Allemagne, plusieurs gateaux sont parfumés a
I'anis.

Son utilisation dans I'élaboration de spiritueux I'a rendu célébre : pastis en France,
anisette en Espagne, sambucca en ltalie, raki en Turquie, ouzo en Gréce. La liqueur ani-
sette ajoutée a de l'eau froide lors d'une chaude journée estivale constitue une boisson
trés rafraichissante.

Les graines parfument également les viandes, gibiers, salades, crémes, souffiés,
tartes, bretzels a I'anis et pain d'épices.

Le carvi (40,4374, 79.W 1,W 2,W 3,W 8,W 7,W 10)

Nom scientifique : Carum carvi Linné
Autres noms : Cumin des prés - chervis - cumin des montagnes - faux anis - anis des Vosges -

cumin sauvage - carvi blond

Anglais : Caraway Allemand : Kimmich - Kimmel
Espagnol : Alcaravea Italien : Caro - carvi
Partie utilisée : Le fruit appelé "graine". (Toutes les parties de la plante sont comestibles).

Origine - Habitat : Originaire du Moyen-Orient. La plante est retrouvée a travers les régions

nord et centrales de I'Europe et de ['Asie. Sa culture est limitée & de relative-
ment petites zones en Angleterre, Hollande, Allemagne, Finlande, Russie,
Norvege et Maroc, ou elle constitue une des principales industries agricoles.
Les Pays-Bas cultivent la production principale et exportent de plus grandes
quantités que les autres pays. En France, on retrouve le Carum carvi dans les.
paturages alpins et vosgiens.

Description de I'épice : Le carvi est une plante herbacée, de 30 & 60 cm, de haut avec des tiges

glabres et ridées.

Les feuilles sont trés découpées en petits lobes aigus. Le feuillage est
duveteux. Les fleurs blanc-créme, souvent rougeatres, sont groupées en
ombelles.

Les fruits, appelés graines, et qui correspondent dans les caractéres gé-
néraux a ceux des autres plantes de cette grande famille, sont des
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crémocarpes latéralement comprimés, allongés, (3 - 6,5 x 1 - 1,5 mm),
glabres,un peu cornés et translucides, légérement incurvés (en forme de
croissant) et marqués de cing nervures distinctes et pales. lls sont méricarpes
(ce sont des akénes), libres c'est a dire qu'ils se séparent en deux & maturité,
et de couleur brune. Ecrasés, ils développent une plaisante odeur aromatique
et ont un godt agréable.

Production de I' épice :

1. Culture : Le carvi est une plante bisannuelle ; la premiére année, elle fabrique une
racine pivotante ressemblant a une carotte. Au dessus du sol, on ne voit qu'un
feuillage vert lumineux également semblable a celui des carottes. Ce n'est que
la deuxiéme année, de mai a juillet, que pousse I'ombelle. Les fleurs
fleurissent en juin.

Le carvi pousse spontanément dans les prairies. Il est meilleur quand les
graines sont semées a lautomne dés qu'elles sont mlres bien guelles
pourraient étre semées en mars. Semées en sillons, lignes espacées de 40
cm, les plantes lorsqu'elles sont assez fortes, sont éclaircies dans les ran-
gées. Le sol, bien drainé, plutét calcaire, requiert un binage occasionnel pour
rester propre et aider a la croissance des plantes. C'est une plante qui n'aime
pas le fenouil mais aime le pois. Les terrains lourds et le climat humide lui
conviennent trés bien. il se plait dans les endroits ensoleillés et abrités. Dans
les climats rudes, il est conseillé de couvrir la plante en hiver pour éviter le gel
et le pourrissement des racines. Les graines sont produites la deuxiéme
année, en été, et sont mares en ao(t.

2. Récolte : Quand les fruits sont mars (dés que les graines deviennent brunes),
avant qu'ils n'éclatent, on récolte les ombelles en coupant la plante, on les fait
sécher la téte en bas afin de détacher facilement les graines qui sont
récupérées par battage.

3. Préparation de Elles peuvent étre séchées sur des plateaux au soleil, ou par des

I'épice : températures douces sur un poéle, en les mélangeant de temps en temps.

Saveur du carvi : douce, légérement poivrée

Les fruits du Carum carvi ont un aréme chaud, doux et [égérement poivré, qui se développe dans les

mets mijotés.

Leur saveur est moins forte que celle du cumin, mais plus prononcée que celle de I'aneth et rappelle
celle du fenouil ou de I'anis avec le piquant de I'eucalyptus.

Méachés, ils rafraichissent I'haleine.

Leur goQt est épicé et aromatique, entre aneth et persil.

Composition :

Utilisation en
cuisine :

Les fruits contiennent 3 a 7 % d'huile essentielle selon la variété (et la distillation
pratiquée sur les fruits provenant des Pays-Bas donne l'huile essentielle considérée
comme la meilleure). Ceux qui poussent dans les latitudes les plus au nord sont plus ri-
ches en huile essentielle que ceux des régions du sud, et s'ils grandissent avec beaucoup
de soleil le pourcentage en huile essentielle est plus élevé et I'huile est plus riche.

L'huile essentielle est distillée principalement des fruits des Pays-Bas, de Norvége et
de Russie : c'est un liquide incolore, mobile, d'odeur douce, aromatique et de saveur
chaude. Son constituant principal est la carvone (45 % a 75 %).

L'huile essentielle contient aussi du limonéne (35 a 45 %), de la dihydrocarvone, du
furfurol, du carvéol et du dihydrocarvéol.

Les fruits exprimés, aprés distillation de I'huile, contiennent un fort pourcentage de
protéines et de graisses.

La saveur caractéristique du carvi le rend nécessaire aux plats tels que la chou-
croute ou le goulasch, les pommes de terre, le fromage (Livarot, Munster) et la soupe au
choux, surtout dans les pays d'Europe de I'Est, d'Allemagne et d'Autriche.

It est mélangé a la pate a pain (pain de seigle) et en Angleterre, on le retrouve dans
certains biscuits (pain d'épices). Il était de tradition, pour les épouses des fermiers anglais,
de préparer un gateau au carvi a offrir a leurs laboureurs pour féter la fin des travaux des
champs.

It entre dans la fabrication du fromage de Hollande.
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L'huile essentielle extraite des fruits du carvi sert de composant a I'aquavit, alcool
scandinave, ainsi qu'a d'autres boissons telles que le Gin et le Schnaps.

Il est souvent utilisé comme condiment sou le faux nom de Cumin : fromages au
"cumin”, biscuits apéritifs au "cumin”.

Il peut aromatiser les soupes, les ragodts, la patisserie, les dragées des Vosges, et
les liqueurs.

En Inde, il accompagne les currys, les lentilles et le riz.

On Ie retrouve aussi dans les salades, méchouis et brochettes des pays arabes.

La coriandre (437479, W 1,W 2w 3,W 9)

Nom scientifique : Coriandrum sativum Linné
Autres noms : Persil chinois - Cerfeuil chinois - Persil arabe - Punaise
Anglais : Coriander - Cilantro Allemand : Koriander
Espagnol : Coriandro - Culantro Italien : Coriandolo
Indien : Dhania
Parties utilisées : Le fruit appéle graine (comme épice) et les feuilles fraiches (comme herbe
aromatique)

Origine - Habitat : Plante indigéne du Sud-Est de I'Europe. Originaire du Moyen-Orient
(méditérranée). On la cultive aujourd'hui dans le monde entier et a grande
échelle en Inde, en Europe de 'Est et en Amérique centrale.

Description de I'épice : La coriandre est une plante annuelle herbacée, petite, avec des tiges
dressées fines et fortement ramifiées, pouvant atteindre 30 & 60 cm de haut
mais avec des racines profondes. La plante est vert vif, brillante, glabre et in-
tensément fétide. Elle ressemble au persil plat d'oli son nom de persil chinois
ou au cerfeuil mais aucune confusion n'est possible au niveau du go(t.

Les feuilles composées, longues de 15 cm, sont fines et délicates, lo-
bées, plates, rattachées a une tige rameuse mince et fragile et deviennent de
plus en plus découpées en remontant vers le haut de la tige. En effet les
segments de feuilles les plus élevées sont plus linéaires et plus divisés. Les
feuilles les plus basses sont plus larges, pédonculées et pennées, les folioles
sont plutdt rondes ou ovales, légerement lobées et renferment un aréme plus
puissant. Le nom Coriandrum, utilisé par Pline, est dérivé du mot koros, qui
signifie la punaise, a cause de l'odeur fétide de ses feuilles.

Les fleurs treés petites , mauve pale, presque blanches, sont groupées en
capitules dentelés (ombelles) brievement pédonculés, de cing a dix rayons.

Les fruits (aussi appelés graines) sont de forme plus ou moins sphérique,
diakénes globuleux (1,5 a 5 mm de diamétre), crochus, délicatement
nervurés, brun-clair, de la taille des grains de poivre, avec cinq arétes
longitudinales, séparables en deux moitiés (les méricarpes) ; chacune d'elles
est concave intérieurement et présente deux cellules a essence longitudinales
et larges. Les africains disent avoir appelé cette herbe par le nom "Goid",
lequel dérive d'un verbe "Gadad", signifiant "couper”, en allusion a I'apparence
ridée du fruit. Les grappes de graines sont trés symétriques et les graines
tombent quand elles sont mares.

Les graines possédent une odeur désagréable qui donne place, en mQ-
rissant puis en séchant, a un plaisant ardme fruité. Plus elles sont conservées
longtemps, plus elles deviennent odorantes. Leur golt est aromatique et,
écrasées, elles dégagent leur odeur caractéristique.

Production de I' épice :

1. Culture : La coriandre est une herbe du soleil. Pour pousser, elle demande un cli-
mat chaud. Elle est résistante, supporte des froids intenses au début et en fin
de saison, mais préfére un endroit abrité du vent et perd un peu de sa vigueur
lorsque la température est trop élevée.

Elle requiert un sol bien drainé, plutdét sec, léger, moyennement riche,
éventuellement sablonneux, de préférence calcaire et une pleine exposition au
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soleil. Coriandre et fenouil ne font pas bon ménage sur un méme terrain ; il
faut les planter loin 'un de l'autre. Par contre, la coriandre et I'anis s'aident
réciproquement. C'est une plante annuelle a croissance rapide, qui
contrairement aux autres ombelliféres (anis, aneth...), garde son pouvoir
germinatif durant plusieurs années : elle se resseme d'elle-méme.

Les semis s'effectuent tét au printemps, dés mars, dans les régions tem-
pérées aux hivers rigoureux, et a l'automne dans les endroits aux hivers doux.
On plante les graines a 6 cm de profondeur environ. Vers le mois de mai
(dans nos regions), il faut éclaircir tous les 10-15 cm. La coriandre n'aime pas
la transplantation qui active et accélére sa floraison.

Les fleurs éclosent au bout de neuf semaines environ et produisent des
graines a la fin de I'été. La plante dégage une odeur désagréable jusqu'a ma-
turation des graines. Il faut pincer I'extrémité de la plante lorsqu'elle atteint 3
ou 4 cm pour lui permettre de buissonner.

2. Récolte : Ce sont les graines qui sont récoltées. Tard dans I'été, quand elles virent
du vert au gris brun et que I'odeur a disparu, elles sont arrivées a maturité et
sont prétes a étre cueillies. Les tiges portant les graines sont alors récoltées et
enfreposées dans un endroit aéré.

3. Préparation de On peut faire sécher les ombelles la téte en bas au dessus d'un linge ou
I'épice : d'un plateau pour récupérer les graines. Quand elles sont bien séches, on les
secoue pour détacher les graines. Celles-ci sont ensuite mises a sécher dans
des sacs en papier, au sec et a I'ombre. Quand les graines sont bien séches,
on les conserve dans un contenant hermétique, au frais et a |'abri de la lu-
miére.

Saveur de la coriandre : douce et légérement poivrée

La coriandre posséde une agréable odeur de sauge et de citron.

Elle a un go(it, de sauge et d'orange : il s'agit d'un goQt soutenu, marqué.

Les graines de coriandre dégagent leur maximum d'aréme lorsqu'elles sont colorées a feu doux dans
une poéle ou macérées dans l'eau froide pendant une dizaine de minutes et égouttées, arbme fruité trés
agréable, qui rappelle celui de I'écorce d'orange légérement brilée.

En poudre, elles ont une saveur sucrée et leur odeur s'évente alors trés vite, il est donc recommandé
de les moudre au moment de l'utilisation. Elles sont faciles & broyer lorsqu'elles sont trés mres.

Trés aromatique, épicée, la coriandre se combine bien avec le citron et le gingembre.

Les pousses anglaises sont dites avoir la saveur la plus fine bien que les pousses russes et alleman-
des soient les plus riches en huile essentielle.

Composition : Le fruit de la coriandre contient environ 1 % d'huile essentielle, qui est l'ingrédient
actif ; elle est jaune pale ou incolore et posséde l'odeur de la coriandre, un go(t aromati-
que, léger, agréable, musqué et une saveur chaude, épicée mais non brdlante. Elle est
constituée par un mélange de 60 a 70 % de linalol, d’acétate de géranyle (1 a 3,5 %) et
de géraniol, de y-terpinéne (2 a 7 %), de camphre et autres carbures monoterpéniques
(a-pinéne, limonéne, p-cyméne). Le fruit contient aussi de I'acide malique, des tanins et
des matiéres grasses.

Utilisation en On utilise les feuilles, les graines et les racines. Comme stimulant aromatique et
cuisine : épice, la coriandre a été cultivée et utilisée depuis des temps trés anciens : les légions
romaines ont fait connaitre cette épice dans toute I'Europe, car elle relevait la saveur de
leur pain. Elle est encore beaucoup utilisée en Orient comme condiment et constitue un

ingrédient essentiel de la poudre de curry et du ras-el-hanout.

Les graines accommodent les |égumes dits "a la grecque”, aromatisent les plats de
volaille et de porc, reléve trés agréablement les plats de viande, de poisson, les potages
et les légumes comme le chou-fleur, le céleri, la betterave.

On la trouve fréquemment dans certains gateaux et biscuits (pains d'épices), en as-
saisonnement du riz, des omelettes et de la purée de pommes de terre.

Une tasse de café chaud prend une saveur particuliére si on lui ajoute une ou deux
graines de coriandre écrasées.

Dans les régions du Nord de |'Europe, elles sont quelque fois mélangées au pain
mais leur principale consommation se fait pour assaisonner certaines liqueurs alcooli-
ques et biéres : eau de Mélisse, base de la Chartreuse, de lizarra, de la liqueur d'Hen-
daye.
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Les feuilles fraiches de la coriandre sont utilisées quelques fois pour parfumer les
salades et les soupes.

Les racines s'emploient comme légume et sont populaires dans la cuisine thailan-
daise.

Les graines moulues sont surtout utilisées en patisserie.

Les confiseurs forment a partir des graines de petites dragées rondes, roses et
blanches, pour les enfants (les "sugar drops", de la deuxiéme guerre mondiale).

ll- FAMILLE DES BRASSICACEES (CRUCIFERES)

La moutarde (74,79, w 1w 2,W 6,W 9,W 10)

La moutarde blanche (genre Sinapis)

Nom scientifique : Sinapis alba Linné
Anglais : White mustard Allemand : Senf - Weisser senf
Espagnol: Mostaza silvestre talien : Senape bianca - Mostarda
Partie utilisée : Les graines

Origine - Habitat : Originaire du bassin méditerranéen et du Moyen-Orient, elle pousse dans
toute 'Europe et en Amérique du Nord. Commune dans les champs et au bord
des routes, elle est aussi largement cultivée. Elle s'est acclimatée a toutes les
régions du monde.

Description de I'épice : Plante annuelle, droite, herbacée, d'environ 25 & 60 cm de haut, pouvant
atteindre un métre. Elle pousse horizontalement a partir de la tige et donne
l'impression d'un long bec d'oiseau. Elle ressemble beaucoup a la moutarde
noire, mais elle est plus petite : la corolle de sa fleur est plus grande et ses
feuilles plus lancéolées.

Les feuilles lobées sont d'un vert vif.

Les fleurs de couleur jaune péle, sont larges et cruciformes. Elles se
prolongent par des gousses.

Les fruits, les gousses ou cosses, sont plus ou moins horizontaux et
poilus, étalés (déployés), plutdt arrondis, striés et enflés la ol sont situées les
graines, et pourvus d'un trés large bec aplati, en forme d'épée. Chaque
gousse peut contenir de quatre a cinq graines.

Les graines sont globuleuses et velues, un peu plus grosses que celles
des autres espéces, de couleur jaunatre en surface et a [l'intérieur.
L'enveloppe de la graine, d'apparence lisse, parait couverte de minuscules
trous et étre délicatement réticulée (marquée de nervures formant un réseau)
aprés observation microscopique. La couche interne de la graine contient des
mucilages avec lesquels les graines se couvrent quand elies sont trempées
dans l'eau. Les cotylédons des graines contiennent de I'huile et donnent une
émulsion acre mais inodore quand ils sont mélangés avec de l'eau.

Production de I' épice :
1. Culture : La moutarde est une herbe du soleil.

Les jeunes semis de moutarde blanche sont généralement cultivés dans
les jardins pour salades, les graines étant habituellement semées avec celles
du cresson de jardin et germant avec une grande rapidité. lls peuvent pousser
toute l'année, la graine végétant facilement sous une serre par temps froid, si
le sol n'est pas complétement gelé.

Les graines de moutarde gardent leur vitalité trés longtemps quand elles
sont enfoncées dans le sol, a tel point qu'aprés avoir poussé une fois quelque
pan, il est difficile de s'en débarrasser.

La culture nécessite un climat tempéré avec un ensoleillement maximum
et un sol bien drainé, riche en compost. Les graines sont semées au prin-
temps. Lorsque les plants on atteint cing cm de hauteur, il faut éclaircir les se-
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de moutarde noire, bien qu'elles soient moins parfumées. Elles proviennent d'une troisieme espéce de mou-
tarde, Brassica juncea originaire d'Inde.

Pour permetire a toutes les saveurs piquantes de se développer, il est conseillé de moudre les graines
dix minutes avant de les utiliser.

L'eau bouillante ou le vinaigre détruisent I'enzyme qui donne son aréme a la moutarde.

La moutarde se présente sous différentes formes : graines moulues ou entiéres, huile ou pate.

Composition :

Utilisation en
cuisine :

Les graines renferment des giucosides, la sinalbine {moutarde blanche), la sinigrine
(moutarde noire) et une enzyme, la myrosine. Ces substances sont stockées dans des
cellules différentes. L’hydrolyse fournit une huile essentielle (1 a 2 %).

Pour la moutarde noire, cette huile essentielle est obtenue par distillation des
graines dont on a 6té I'huile fixe au maximum et contient jusqu’a 99 % d'isothiocyanate
d'allyle, composé volatil responsable de 'odeur caractéristique.

Pour la moutarde blanche, I'huile essentielle appelée Huile Sinalbine de Moutarde,
ne peut pas étre obtenue par distillation, mais est extraite par I'alcool bouillant aprés avoir
oté I'huile fixe de la graine. Froide, cette huile posséde seulement une faible odeur anisée,
mais par chauffage, une odeur &cre s'en dégage.

Les autres composés volatils de I'huile essentielle sont le sulfure de diethyle, le
sulfure de dipropyle, le sulfure de diallyle et le thiocyanate d’allyle.

Les cellules épidermiques de l'enveloppe de la graine contiennent beaucoup de
mucilages (20 %) et les cotylédons sont riches en lipides (20 & 35 %) a acides gras
insaturés (acides érucique, oléique, linoléique).

Le mot "moutarde” vient du latin mustum ardens (mo(t ardent) qui indique comment
les Romains la fabriquaient : ils mélangeaient du jus de raisin non fermenté (le mo(t) a
des graines de moutarde moulues.

Seules les préparations a base de moutarde blanche ou de moutarde noire (ou
brune) ont droit a I'appellation "moutarde” : c'est un des condiments les plus utilisés en
cuisine. Le condiment moutarde sert a préparer les vinaigrettes et mayonnaises. I peut
étre ajouté a des sauces pour légumes ou au fromage. La moutarde accepte presque tous
les mariages et adore I'huile et le vinaigre, le citron comme la creme.

La moutarde fraiche, & préparer extemporanément car elle s'évente au bout de
quelques heures, est un mélange de moutarde en poudre avec de 'eau tiéde, du lait ou de
la biére, qu'on laisse reposer environ 15 minutes.

A Dijon, capitale mondiale de la moutarde, le condiment est assaisonné avec des
épices variées et des mets salés tels les anchois, les capres ou encore avec de l'estra-
gon, du Ketchup, des noix ou des champignons.

Les graines entiéres sont utilisées dans la choucroute afin de donner une saveur
plus douce a certaines préparations acides. Elles ont un effet conservateur et sont donc
utilisées dans les marinades, conserves et préparations a base de vinaigre.

Les graines de moutarde blanche, sautées dans I'huile jusqu'a ce qu'elles devien-
nent grises pour exhaler tout leur aréme, sont utilisées pour préparer des pickles (petits 1&-
gumes confits dans du vinaigre aromatisé) et sont surtout utilisées dans la moutarde en
poudre, la moutarde anglaise.

Les graines de moutarde brune ou noire servent a la préparation des poudres de
curry et des beurres clarifiés épicés.

L'huile de moutarde, vendue dans les boutiques de produits asiatiques est utilisée
dans beaucoup de recettes indiennes.

La couleur jaune vif du condiment moutarde est due au curcuma ajouté.
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lll- FAMILLE DES FABACEES (LEGUMINEUSES — PAPILLONACEES)

Le fenugrec (15,17,43,74,79,95,105,120,W 1,W 2,W 9,W 10)

Nom scientifique : Trigonella foenum - graecum Linné
Autres noms : Sénégré - Trigonelle - Sénégrain - Graine de foin grec - Pied d'ociseau

Anglais : Fenugreek Allemand : Bockshornklee
Espagnol : alholva - Fenogreco Italien : Fieno greco
Indien : Methi

Partie utilisée : La graine

Origine - Habitat : Originaire de I'inde et du sud de I'Europe (indigéne des régions bordant la
Méditerranée), il pousse a I'état sauvage en Afrique du Nord. L'Inde, le Pa-
kistan, le Liban, I'Egypte, la France et 'Argentine le cultivent et I'exportent.

Description de I’épice : Le fenugrec est une petite plante herbacée, annuelle, mince, pubescente,
dressée, mesurant de 10 a 60 cm de haut (environ 30 a 40 cm).

Sa racine est fibreuse, nodeleuse, mince et pivotante.

Les tiges fréles présentent de nombreuses petites feuilles alternes,
trifoliolées, ovales et dentées ressemblant un peu a celles du tréfle ; jeunes,
ces feuilles dégagent un parfum de céleri.

Les fleurs sont blanchéatres solitaires ou géminées a l'aisselle des feuilles
et [e pétale qui recouvre le reste de la corolle a une forme triangulaire d'ou le
nom du genre, Trigonella, dérivé du vieux nom Grec, signifiant "tri-angle”.

Les fruits sont de longues gousses caractéristiques (environ 10 cm),
etroites, en faucille, glabrescentes, terminées par un bec, qui renferment
environ dix a vingt graines polyédriques, présentant un sillon profond les
divisant en 2 lobes inégaux, de couleur jaune beige et d'odeur forte. Tres
dures, ces graines sont difficiles a moudre.

Production de I' épice :
1. Culture : Elle est assez rustique. Le fenugrec réclame un sol fertile et bien draing,
ainsi que beaucoup de soleil. Sa culture est spontanée.

On le retrouve dans les prairies seches et les coteaux.

On le propage par semis : les graines sont semées en mars sous abri et
au chaud (en Grande-Bretagne ou Amérique du Nord), ou en place (en terre)
au printemps (en France). Il faut éclaircir les semis ou les repiquer ensuite en
espagcant les plants.

Les fleurs apparaissent du milieu du printemps au milieu de I'été.

2. Récolte : On récolte les gousses dés la fin de lI'automne.
3. Préparation de On en extrait les graines qui, moulues puis grillées, servent d'épices.
I'épice :

Saveur du fenugrec : forte, amere

Les graines de fenugrec ont un goQt désagréable rappelant celui du sucre brilé ou celui de la poudre
de curry bon marché ou éventée. Elles possédent une odeur forte, désagréable et persistante. Grillées dans
une poéle avant d'étre moulues, elles prennent une saveur plus douce, et laissent un arriere goQt de
caramel et de sirop d'érable. Mais elles deviennent améres si elles restent longtemps sur le feu.

Elles s'utilisent a faible dose.

Le fenugrec se vend en graines ou en poudre.

Composition : Les constituants chimiques de la graines sont des glucides : fibres (cellulose, hémi-
cellulose)et 20 a 30 % de galactomannanes solubles, des lipides (10%) dont une huile fixe
amére a forte odeur pouvant étre extraite par I'éther et une huile essentielle en quantité
extrémement faible, des protéines (25%) et des acides aminés.

De plus, le fenugrec renferme des stéroides (saponines - 0,6 a 1,7 %).
L'odeur de la graine est liée a de nombreux constituants volatiles (carbures
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sesquiterpéniques, alcanes, lactones). Enfin, cefte plante renferme des alcaloides, la
trigonelline, la choline et la gentianine ainsi que des C - flavonoides et de nombreux
stérols.

Sa composition chimique ressemble a ceile de I'huile de foie de morue ; le fenugrec
est riche en phosphates, en lécithine et nucléoalbumine, contenant aussi des quantités
importantes de fer sous forme organique, qui peut étre facilement absorbé. Ii est riche en
minéraux (phosphore, calcium et magnésium) et en vitamines A, B1, C (95).

Utilisation en Le fenugrec est largement employé dans les plats de [égumes en Inde. Les graines
cuisine ;: entrent dans la préparation des poudres de curry, parfument les plats de poissons et les
currys de légumes.

En Afrigue du Nord, elles rentrent dans la fabrication du ras-el-hanout.

Le fenugrec est une épice qui convient aux plats en sauce (ragoQts).

Ses graines moulues sont aussi utilisées pour donner une saveur d'érable a la con-
fiserie, et I'extrait de fenugrec aromatise des imitations de sirop d'érable et également les
chutneys de mangue aux Etats-Unis.

En Occident, il sert uniguement a relever le vinaigre utilisé pour la fabrication des
cornichons.

Les graines germées s'incorporent dans les salades.

Les feuilles fraiches de fenugrec et le fenugrec en poudre ne proviennent pas de la
méme variété et ont un golt trés différent.

IV-FAMILLE DES IRIDACEES

Le safran (7479, w 1,w 2,W 3. W 10,W 11,W 12)

Nom scientifique : Crocus sativus Linné (seul crocus qui donne le safran)
Anglais : Saffron Allemand : Safran
Espagnol : Azafran Italien : Zafferano
Indien : Kesar - Khesa - Kesram
Partie utilisée : Les stigmates (partie supérieure du pistil qui recoit le pollen)

Origine - Habitat : Le safran serait originaire de la zone orientale du bassin méditerranéen.
La forme cultivée pousse de la France au Cachemire et également en
Birmanie et en Chine.

Description de I'épice : Le crocus sativus est une plante herbacée vivace issue d'un cormus ou
bulbe.

Ses feuilles ressemblent a de 'herbe.

La fleur, appelée "Rose du safran”, de couleur pourpre (violette), est
composée de trois pétales et trois sépales. Les trois étamines, d'un jaune vif,
sont en vis a vis des sépales. Le pistil est composé d'un ovaire infére, sur-
monté d'un style allongé, de couleur orangé et de taille inférieure a 1 cm et
terminé au niveau de la fleur par un stigmate trifide (on parle de trois stigma-
tes), ayant une odeur caractéristique, forte, sucrée et trés légérement ameére ;
les stigmates sont appelés filaments. lIs ont la forme d'une trompette allongée,
de couleur rouge intense (vif, grenat) qui se décolore progressivement jusqu'a
atteindre une teinture jaune dans le style, lequel est vulgairement appelé "la
tige". Le safran, I'épice, est constitué uniquement de ce stigmate. La fleur est
stérile, donc elle ne donne pas de fruit. Attention a ne pas les confondre avec
les fleurs de colchique, qui contiennent un poison dangereux.

Production de I' épice :

1. Culture : Nul ne sait exactement ol naquit |a culture de cette plante, qui n'existe
pas a I'état sauvage : Cachemire ? Bassin méditerranéen ? La culture du sa-
fran a besoin d'un climat extréme : de hautes et seches températures en été
et froides en hiver. C'est une plante a végétation inversée, qui fleurit en au-
tomne et développe son feuillage de la floraison a la fin du printemps. Elle est
en dormance tout I'été.
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La terre doit &tre séche, calcaire, aérée, plate et non boisée, équilibrée en
matiéres organiques pour réduire ainsi les risques d'érosion et bien drainée.
Le safran est cultivé dans de nombreux pays, a différentes échelles. Ac-
tuellement, le plus gros producteur mondial est le Cachemire dont I'exportation
est limitée. Le deuxiéme producteur est I'lran (environ 80 tonnes par an dont la
moitié pour I'exportation). Le meilleur safran vient d'Espagne (provinces de
Valence et de Castille-La Manche). Celui de France est généralement
considéré comme deuxiéme choix.

La multiplication de I'espéce se fait par reproduction végétative, ou divi-
sion des bulbes. ils sont plantés en rang tous les 15 cm environ, au mois de
juillet. lls se renouvellent chaque année sur les buibes de I'année précédente.
Aprés trois années de culture sur le méme sol, les bulbes sont ramassés,
divisés et transplantés car le Crocus sativus ne peut produire de graines a
moins d'étre croisé et les bulbes sont sujet a la maladie s'ils poussent dans le
méme terrain trop longtemps. Chaque bulbe de cette plante produit en au-
tomne jusqu'a cinq fleurs.

2. Récolte : De la moitié du mois d'octobre jusqu'au mois de novembre, a l'aube, une
a une les fleurs qui sont encore fermées sont récoltées manuellement. Elles
sont éparpillées sur des nattes. Le jour de la récolte, on coupe le style auquel
les stigmates sont liés : c'est I'émondage.

3. Préparation de On séche les stigmates sur des tamis de crin entre des feuilles de papier
I'épice : au soleil sur des fourneaux chauffés avec des braises faibles, c'est la
torréfaction, qui réduit un tas de 5kg a 1kg. Stockage au sec, a l'abri de la

lumiére dans de grands coffres en bois.

La récolte et la préparation de cette épice étant compliquées et coliteu-
ses, elle reste une épice chére : en effet, il faut 180 000 a 200 000 fleurs pour
obtenir 1 kg de safran (stigmates secs).

Epice coliteuse, elle est sujette a de nombreuses falsifications ; cette
fraude est presque aussi vieille que le safran lui-méme :

- adjonction de produits végétaux : curcuma (pour la poudre de sa-
fran) ; carthame, souci, barbes de mais (pour les stigmates).

- ajout de produits chimiques : le style coloré chimiquement en
rouge et ajouté aux stigmates.

La trituration du produit doit laisser des traces d'un jaune orangé sur les
doigts.

Il est conseillé d'acheter les stigmates du safran, qui se présentent sous
la forme de filaments rouge orangé ; ce sont les meilleurs et ils risquent moins
d'avoir été falsifiés.

Saveur du safran : légérement piquante, aigre douce et ameére

Le safran a un go(t amer, aigre-doux, qui a forte dose fait penser a un produit pharmaceutique.

Il dégage un aréme pénétrant, délicieux, si fort et si caractéristique qu'il se dose a la pointe du
couteau, et épicé qui le rend, avec sa couleur jaune profond, indispensable & de nombreux plats typiques. La
technique de séchage est trés importante, elle permet d'exprimer I'aréme : les safrans orientaux, séchés au
soleil, ont des notes trés épicées et peu safranées alors que les safrans européens, séchés par apport de
chaleur, développent au mieux la flaveur safranée. Cet ardbme se marie bien a I'anis, au fenouil, a la sauge et
a la tomate.

Le safran se conserve trés longtemps ( plusieurs années) sous forme de stigmate a l'abri de I'air et de
la lumiére. Son odeur est acre et entétante, capiteuse et [égérement poivrée.

Composition : Les stigmates du safran contiennent :
- 4 % de picrocrocine, glucoside du 4 B-hydroxycyclocitral
- moins d' 1 % d’huile essentielle constituée de :
- B0 % de safranal (responsable de I'ardme), formé par hydrolyse d'un
glycoside amer, la picrocrocine, au cours du séchage.
- Terpénes et dérivés terpéniques : pinéne, cinéole
- Phényl-éthanol
- dérivés cyclohexaniques triméthylés.
Les ardmes du safran : Il contient plus de trente cing composés volatils ; le safranal,
majoritaire, est responsable de la typicité de I'arbme et se développe au cours du séchage
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a partir d’un précurseur glycosidique, la picrocrocine.
Parmi les composés identifiés, on retrouve des notes aromatiques de citrus, florales,
de rose, de mals, épicées et bien slr safranées pour le safranal.
- 5 4 25 % de colorants (pigments): leur couleur va du jaune clair a I'orange
profond et est due a ia présence de :
- Caroténoides hydrosolubles : crocine (2 %) et autres esters de la crocétine
avec des sucres (gentobiose ou glucose)
- Autres caroténoides : a- et $-caroténe, zéaxanthine

Utilisation en Les stigmates (ou filaments) sont trempés dans un liquide chaud avant d'étre
cuisine : inkcorporés aux aliments. Le safran est indispensable a de nombreux plats typiques
comme la bouillabaisse, la paélla, la soupe de poisson, les rizottos mais est aussi
largement utilisé dans des recettes sucrées tel les compotes de fruits, cremes brilées,
gateaux de riz, fougasses, crémes anglaises. En Inde , c'est un ingrédient indispensable
a de nombreuses recettes de riz, de sucreries et de glaces.
Vu son prix élevé, il existe de nombreux succédanés du safran ; en Inde, le curcuma
le remplace souvent, mais il ne posséde pas sa saveur un peu piquante.
Le carthame, aussi connu sous le nom de "safran batard " a les mémes usages que
le vrai safran mais sans les qualites.

V- FAMILLE DES ZINGIBERACEES

Le curcuma (16,7 9,105,106, W 1, W 2W 3 W 7, W 9 W 10,W 11)

Nom scientifique : Curcuma domestica Val. - Curcuma longa Linné
Autres noms : Safran des Indes - Safran boubou - Safran cooli - Souchet de Babylone - Souchet de
Malabar - Souchet des indes - Safran du pauvre - Safran pays - "Colombo" des

Antilles
Anglais : Turmeric Allemand : Gelbwurz
Espagnol : Curcuma Italien : Curcuma
Indien : Haldi

Partie utilisée : Le rhizome

Origine - Habitat : Le curcuma est originaire d'Asie du Sud-Est (Malaisie et Inde). Cultivé
surtout en Inde, premier exportateur actuel, le curcuma I'est également en
Chine, a Taiwan, en Indonésie, au Sri Lanka, en Australie, en Afrique, au
Pérou et aux Antilles.

Description de I'épice : Le curcuma fait partie de la famille du gingembre auquel il ressemble
avec son rhizome brun clair. Ce nom latin est dérivé d'un mot arabe kour-
koum, qui signifie safran, a cause de la couleur jaune orangée de la chair du
rhizome.

Il s'agit d'une plante herbacée, vivace, avec des racines ou tubercules
oblongues, palmés, orange profond a l'intérieur, donnant naissance a des ti-
ges d'environ 90 cm de haut.

Les feuilles sont longues et larges, lancéolées, longuement pétiolées
(comme les feuilles du lis), alternes et caduques.

Du pied sort une tige florale portant une splendide inflorescence verte a
la base et blanche au sommet, comportant une cinquantaine de bractées.
Cette inflorescence se présente en épi central, dressé, oblongue et vert, gainé
par des pétioles.

Certaines bractées de I'épi portent une fleur jaune et blanche, terne.

Le fruit est rarement rencontré.

Le rhizome présente des tubercules ellipsoides de 5 x 2,5 cm portant de
nombreux rhizomes plus ou moins cylindriques de 5 x 8 cm x 1,5 cm, droits
ou un peu courbés dont 'odeur et le parfum sont caractéristiques. Le rhizome
est plus ou moins jaune selon la variété. Sa surface est rugueuse et sa texture
est ferme.
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Production de I' épice :
1. Culture :

2. Récolte :

3. Préparation de

I'épice :

Le curcuma est une plante robuste qui pousse dans toutes les régions
tropicales du monde sous des climats humides. En serre, la température doit
étre de 18 °C au moins pour qu'il prospere cenvenablement.

Le sol doit étre souple et sans pierre, pour favoriser le grossissement du
rhizome, bien garni en matiéres organiques et en azote, et bien drainé. Le pH
doit étre acide.

Le rhizome doit étre impérativement protégé du gel. Sa multiplication se
fait par division des rhizomes en fragments portant au moins un bourgeon
dormant (oeil) : attendre queiques jours que ies cassures du rhizome se
cicatrisent. Il peut étre cultivé soit en pot, soit en pleine terre lorsque la période
sans gel avoisine six mois. Chaque morceau est replanté en surface et devra
posséder une pousse nettement démarrée d'au moins un cm. La floraison de
ia plante a lieu a partir de trois - quatre ans, quelquefois deux ans. Son
exposition favorite est la mi-ombre. En pleine végétation, ses besoins en eau
sont importants. Mais en période de repos (décembre a avril environ), ils sont
nuls.

C'est a ce moment que I'on récolte les rhizomes, environ neuf mois apres
la plantation a l'arrét de la vegétation, a I'aide de béches ou de fourches. lls
sont immédiatement nettoyés et débarrassés de la terre adhérente puis
éventuellement trempés dans l'eau.

Les rhizomes sont débarrassés des racines, cuits dans l'eau
éventuellement carbonatée, séchés au soleil pendant une semaine et perdant
les trois quart de leur poids, ou dans des séchoirs, ce qui raccourcit le
processus, puis polis mécaniquement pour oOter les restes de racines, les
écailles et les couches superficielles. On les trie en fonction de leur qualité.
Puis on les coupe ou on les réduit en poudre.

Le curcuma commercial est habituellement constitué des rhizomes
primaires ovales ("bulbes”, "curcuma rond") et /ou des rhizomes secondaires
allongés ("doigts”, "curcuma long"). Ceux-ci ont une surface grise et sillonnée,
un diameétre voisin de 1 cm. La cassure est nette, jaune rougeétre, l'odeur
aromatique, la saveur chaude et un peu amére. Les racines ou rhizomes
séchés sont incurvés, cylindriques ou oblongues, pointu ou en fuseau a une
extrémité, jaunatres extérieurement avec des anneaux transverses, paralléles,
orange profond ou marron rougeéatre, intérieurement luisants, denses, solides,
courts, a fracture granuleuse, et formant une poudre jaune citron. lis ont une
odeur particuliére parfumée et un godt plutdét amer, un peu acre, comme le
gingembre, provoquant de la chaleur dans la bouche et colorant en jaune la
salive.

On peut acheter le curcuma a ['état frais, mais avant de le moudre ou de
le raper, il faut le peler en mettant des gants de caoutchouc a cause de sa
couleur tenace sur la peau.

On le trouve aussi séché ; il est alors difficile a écraser.

La forme la plus couramment rencontrée est le curcuma en poudre.

Saveur du curcuma : douce, chaude, amére, musquée

Son parfum, mélange de gingembre, muscade et orange, est doux et [égérement fruité.

Le curcuma a un ardme poivré, accompagné d'une note légérement boisée, musquée. Sa saveur est
l[égérement plus amére que celle du gingembre.

De couleur jaune éclatant, il se vend le plus souvent en poudre ce qui ajoute une couleur or et une
saveur exotique aux mets. Pour préserver sa couleur et tout son ardme, il faut I'acheter en petites quantités
et le conserver dans un récipient hermétique a I'abri de la lumiére.

Composition : -

Riche en amidon (45-55 %)
2 a 7 % d'huile essentielle, obtenue par distillation des racines a la vapeur d'eau, soit
25 a 60 ml/kg, constituée de :

sesquiterpénes monocycliques :
carbures : zingibéréne, B- et d-curcuméne, ar-curcumene
dérivés oxygénés : turmérone, ar-turmérone, curlone, a- et y-atlantones
dérivés monoterpéniques
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- principes colorants : les curcuminoides dont la teneur varie beaucoup selon le
cultivateur et peut atteindre 8 %.
Le colorant principal est la curcumine (50 a 60 %) = (E,E) - 1,7- bis- (4-hydroxy -3-
metoxphényl)- 1,6 - héptadiene- 3,5 - dione.
Les autres pigments sont la deméthoxycurcumine et la bisdeméthoxycurcumine et
sont accompagnés de dihydrocurcumine,

- Une oléorésine, obtenue par extraction des rhizomes par l'alcool, 'acétone, I'hexane
ou l'éther de petrole, plus riche en ar-turmérone que 'huile essentielle.

Utilisation en On a découvert il y a longtemps, qu'ajouté aux aliments, te rhizome réduit en poudre
cuisine : permettait d'en conserver la fraicheur, la sapidité et la valeur nutritive. Le rhizome jaune
orange est utilisé comme épice et colorant alimentaire.
On ['utilise beaucoup dans les cuisines exotiques, indiennes, réunionnaises. C'est en
Inde que le curcuma est le plus employé en cuisine ; il remplace trés souvent le safran qui
est trés colteux, mais il n'a pas sa saveur subtile. C'est un ingrédient essentiel des currys
(de poissons) et des poudres de curry, auxquels il apporte sa belle couleur et son aréme.
Il colore et parfume le riz (riz pilaf), les conserves au vinaigre, se marie trés bien avec les
légumes.
Encore trés populaire en Afriqgue du Nord, il y reléve les plats d'agneau et de légu-
mes ainsi que le couscous.
Il sert de colorant alimentaire, notamment dans la moutarde, le beurre, certains fro-
mages et quelques liqueurs.

Le galanga (17.44,79,120,W 1,W 2w 10)

Il existe deux espéces principales de galanga : le petit et le grand galanga

Nom scientifique : Alpinia officinarum Hance (petit galanga) - Alpinia galanga Linné (grand galanga)
Autres noms : Alpinia - Gaingal - Garingal - Galange - Galangue — Galanda
Petit Galanga : Gingembre thailandais
Grand Galanga : Galanga de Chine - Galanga vrai — Gingembre du Siam
Anglais : Galangal (lesser — greather) Allemand : Galangawurzel - Galanga
Espagnol : Galang - Galanga Italien ; Galanga
Partie utilisée : Le rhizome (racine)

Origine - Habitat : Le petit galanga est originaire du sud de la Chine tandis que le grand
galanga provient de Java. Ces deux plantes sont cultivées en Indonésie et en
Chine.
Description de I’épice : Le galanga est une plante herbacée mesurant environ 1,50 métres de
hauteur.

Sa tige est dressée.

Les feuilles sont longues, élégantes, plutdét en lames étroites (en forme
de lance), vert foncé. Les fleurs se présentent sous la forme d'une hampe
florale pouvant atteindre 1,80 m de haut pour le grand galanga et 1 m pour le
petit galanga. Elles sont blanches et veinées de rouge intense, a 3 pétales.
Les capsules sont rondes et rouges.

Les pieces ramifiees du rhizome mesurent 4 & 8 cm de longueur, et ra-
rement plus de 2 cm d'épaisseur. Ces rhizomes sont habituellement cylindri-
ques, marqués a intervalles courts par d'étroits anneaux bruns, qui sont les
cicatrices formées par les anciennes feuilles. Leur peau est de couleur blonde
ou rose. Leur chair est blanc-créme et |la section de la racine montre un centre
foncé entouré par une couche plus large, plus péle qui fonce en séchant ; ces
rhizomes sont durs et difficiles a casser, la cassure étant granuleuse avec des
petites fibres ligneuses. Il vaut mieux les couper encore frais.

Le petit galanga est beaucoup plus large, brun-orangé, avec un go(t et
une odeur forte. Le galanga est plus rond et plus sombre que le gingembre.
On retrouve sur le marché du galanga frais ou séché (en tranches ou en pou-
dre).

36



Production de I' épice :

1. Culture : La culture du galanga est spontanée. ll pousse a la lisiére des foréts
tropicales. C'est le rhizome qui intéresse comme épice et son usage reste
aujourd'hui confiné a la cuisine du Sud-Est asiatique. Il nécessite une terre
riche, une exposition mi-ombre et une température de 15°C minimum. La
floraison a lieu en fin d'automne. I peut marquer un arrét hivernal de

végétation.
2. Récolte : On préléve le rhizome a I'arrét de la végétation.
3. Préparation de La préparation est la méme que pour le curcuma. La drogue est

I'épice : exportée, principalement de Shanghai en balles faites en osier, tressées et
attachées avec du rotin.

Saveur du galanga : a la fois douceétre et piquante

Le nom galangal dérive de l'arabe Khalanjan, peut-étre une déformation d'un mot chinois signifiant
"gingembre léger".

Son odeur est aromatique, plus aromatique que le gingembre ; le grand galanga a un ardme de pin et
un godt piquant. Le petit galanga a un goQt de poivre, il faut donc l'utiliser avec parcimonie.

La poudre de galanga est brun-rose, piquante, aromatique rappelant a la fois la cannelle, le gingem-
bre, un peu la rose et le camphre. Elle doit étre stockée au frais et a I'abri de la lumiere.

Composition : Le rhizome du galanga est constitué de 0,5 a 1% d’ huile essentielle, composée
principalement de sesquiterpénes et d'alcools avec une petite quantité d'eugénol; des
substances acres, ensemble trés compiexe de composés non volatils dans la vapeur
d’eau (jadis connu comme galangol) qui consistent en différents diarylheptanoides et
gingérols (phényl alkycétones); des flavonoides surtout dérivés du quercetol ou du
kampférol ; des stérols.

Utilisation en On le trouve en tranches fraiches ou séchées, entier ou en poudre, dans les épice-
cuisine : ries orientales.

Appelé gingembre doux, il le remplace dans de nombreux plats ; épluché et découpé
en fines tranches, il reléve les currys les moins forts et les ragoQts ainsi que les soupes
thailandaises.

Il parfume les légumes sautés ou I'eau de cuisson du riz ainsi que les patisseries.

Le petit galanga se mange plutét en légume.

Le gingembre (16,74,79,95,105W 1,W 2,W 3,W 5W 7,W 9,W 10,W 11)

Nom scientifique : Zingiber officinale Roscoe
Autres noms ; Coillouin
Anglais : Ginger Allemand : Ingwer
Espagnol : Jengibre ltalien : Zenzero
Indien : Addu - Adrak
Partie utilisée : Le rhizome (racine latérale souterraine)

Origine - Habitat : Originaire d'Asie du Sud (Inde et/ou Malaisie), le gingembre est cultivé a
grande échelle en Inde, en Chine, a Taiwan, au Nigeria, a la Jamaique et au
Nicaragua ; acclimaté en Amérique aprés la découverte de ce pays par les
Espagnols, les Etats-Unis deviennent de gros exportateurs vers I'Europe.

Description de I’épice : Grande plante herbacée, vivace, svelte, a rhizome pérennant, qui rampe
et grandit sous terre en joints tubéreux.

Sa tige, partant du rhizome, peut atteindre un metre de haut.

Elle porte des feuilles étroites (8 a 12), lancéolées, alternes, sessiles,
caduques, qui portent souvent des traces de chlorose (disparition de la
chlorophylle responsable d'un jaunissement) et sont trés odorantes au
froissement. Elles sont glabres sauf pour leur base, vert foncé sur le dessus.

La tige fleurie, courte (de 15 a 30 cm) et écailleuse monte directement de
la racine et se termine en un épi en forme de coquille allongée (ou massue),
inflorescence dense, jaune et verte.
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Production de I' épice :
1. Culture :

2. Récolte :

3. Préparation de
I'épice :

A l'aisselle de chaque bractée se trouve une ou deux fleurs. Les fleurs de
gingembre sont difficiles & obtenir en serre. Les fruits sont rarement obtenus :
ils sont du type capsule avec trois valves et dégagent des graines noires avec
des arilles.

Le rhizome du gingembre, ou racine, est charnu, tendre, tubéreux,
noueux, gris clair, en morceaux de 1,5 a 3 cm de diameétre. Sa peau argentée,
fine mais ferme est constituée d'écailles encerclantes (chaque cycle d'écailles
représente une période de croissance). Du rhizome partent des racines, en
majorité vers le bas.

Le gingembre vert est le rhizome frais : sa chair est jaune péle.

Lorsqu'il est moins frais, le gingembre présente une peau plus épaisse,
parcheminée, adhérant davantage a la chair ; il devient alors Iégérement plus
brillant et plus fibreux.

Il faut éviter le gingembre bosselé et [éger quand on le soupése.

Le gingembre de la Jamaique, appelé aussi White African est marron
clair avec un rhizome court ; celui de Chine a un rhizome trés court, couvert de
gris rouge. Les gingembres africains et indiens ont une peau plus foncée.

L' Inde est le principal pays producteur (plus de 50 %).

Le gingembre pousse préférablement en plein soleil et dans des sols le-
gers, riches, acides, et exempts de pierres afin de développer correctement
son rhizome. Il peut accepter une exposition moyennement ombragée mais ne
fleurit que sous les climats tropicaux.

C'est une plante qui ne résiste pas au froid. La température doit se main-
tenir au dessus de 10° C et nécessite 20° C en période de végétation.

Pour le cultiver en serre, il faut utiliser un substrat a base de terre de
bruyére ou un terreau de feuilles.

Le gingembre se reproduit par division des rhizomes (multiplication
végétative) juste avant la reprise de la végétation. On le divise a la main, en
morceaux portant au moins un bourgeon. lLe rendement final sera
proportionnel a la grosseur du rhizome de départ. La cassure doit étre bien
séche avant de planter le trongon de racine en surface (5 a 15 cm de
profondeur). On utilise de I'engrais pour plantes fleuries, tous les quinze jours
en période de végétation et I'apport de chelate de fer tous les mois aide a sa
croissance.

Au printemps, le rhizome envoie une tige portant des feuilles puis une tige
fleurie. A ce moment, il a besoin de beaucoup d'eau (d'avril a décembre sous
nos climats). Dés que les feuilles sont a moitié jaunes, on cesse l'arrosage ; a
I'apparition des premiéres pousses, on le reprend, avec une eau non calcaire.

Elle a lieu neuf ou dix mois aprés la plantation. Sous nos climats elle se
fait avant les premiéres gelées si on le cultive en plein air, et dés que les
feuilles se dessechent si on le cultive en serre.

Elle est manuelle dans de nombreux pays.

Les racines sont donc prélevées quand les parties supérieures de la
plante se fanent, en période de repos veégétatif.

L'aspect de la drogue varie selon le mode de préparation :

- Le gingembre gris ou "vétu", non débarrassé de son écorce, a
surface ridée. Il est constitué de longs morceaux de 3 a 10 cm,
ramifiés, présentant des nodosités et recouverts d'une couche
corticale brun pale. On détache les écailles par grattage, on le
trempe dans l'eau trés chaude quelques minutes, puis on le séche
au soleil. On peut 'appeler le gingembre noir car sa couleur fonce au
soleil.

- Le gingembre blanc, ou "non vétu", ou décortiqué, a surface lisse est
gratté et lavé aprés arrachage; Ainsi I'épiderme et le liege sous-
jacent sont enlevés. Dans cette opération, le parenchyme cortical
juste sous le liege doit étre préservé car il est riche en glandes a
huile essentielle. Le rhizome est ensuite séché sans étre ébouillanté.
C'est le meilleur des gingembres.

- Le gingembre blanchi est gratté apres arrachage et trempé dans de
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I'eau pendant 24 heures puis traité par un lait de chaux et séché.

- Le gingembre en conserve : les rhizomes sont récoltés avant
maturité. lls sont alors moins brilants. On les stocke dans des
solutions d'acide citrique ou dans des saumures pour éviter la
fermentation. lls sont lavés ensuite plusieurs fois puis trempés dans
un sirop de sucre pendant deux jours et cuits, ce qui leur donne un
aspect transiucide.

- Le gingembre en poudre : jaune pale

- Le gingembre cristallisé : les rhizomes sont cuits dans un sirop puis
séchés et roulés dans du sucre.

La plus grande partie des racines récoltées sont lavées puis séchées au
soleil plusieurs jours, perdant ainsi les trois-quart de leur poids, puis réduites
en poudre.

Le gingembre se conserve mal : la racine doit étre gardée dans un en-

droit sec sinon elle recommencerait a pousser.

Saveur du gingembre : chaude, piquante, sucrée

Le gingembre a un arébme puissant, un goQt piquant, poivré et un peu acidulé (citronné). Cest le
succédané du poivre frais. Sa pulpe est trés aromatique et piquante. Son odeur pénétrante et aromatique.

Les racines des Antilles (gingembre jamaicain) sont considérées comme les meilleures.

En poudre, il n'a pas autant de parfum que le gingembre frais. Il se congéle facilement, mais se
conserve mal a I'état frais.

Composition :

Utilisation en
cuisine :

Le rhizome frais du gingembre renferme une huile essentielle (1 a 3 % du rhizome
frais) contenant 70 % de zingibérénes, des résines, 6 a 8 % de lipides des proténies
(environ 9 %), de la gomme, de I'amidon, de la lignine, de I'acide acétique, de 'acétate de
potassium, des sulfures et une oléorésine riche en principes piquants (gingérols,
shogaols, zingérone ).

L’huile essentielle de gingembre est un liquide jaune péle a odeur camphrée et
citronnée, qui renferme du cyméne, du camphéne dextrogyre, du phéliandréne, du
zingibéréne, du cinéole, du géraniol, du citral et du bornéol.

Le gingembre est riche en calcium et potassium, ainsi qu'en fer.

Il renferme aussi des vitamines : A, B, C, E, F, des acides aminés et des
oligoéléments : silice, phosphore, magnésium.

Le gingembre s'utilise pour accommoder les plats salés ou sucrés. il entre dans la
fabrication de pain d’épices, puddings, boissons. Il rehausse le goit des sauces, des
viandes (boeuf, porc, volailles), des légumes (choux, courges). En Occident, le gingembre
moulu parfume gateaux, biscuits et compotes.

Son huile essentielle sert a la fabrication de biéres et boissons gazeuses.

Il est surtout utilisé, dans les currys et dans la patisserie (moulu).

Il faut peler le gingembre frais avant de ['utiliser.

Le gingembre est la base des cuisines asiatiques : la cuisine chinoise I'utilise
abondamment dans ses préparations. Il est trés utilisé dans la cuisine thailandaise surtout
dans les plats de poissons. Frais et rapé, il aromatise salades et hors d’ceuvre.

On peut le trouver en morceaux au vinaigre, en confiture, avec du rhum et du citron
pour accompagner les entremets froids ou confit et sucré en dessert.

Le gingembre se mélange bien avec : la noix muscade, le citron, la coriandre, les
agrumes, l'encens et la rose.
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PARTIE IV : ACTIVITES PHARMACOLOGIQUES ET TOXICITE
DES EPICES

I- L'anis

La chimie des graines d'anis est bien étudiée et les activités pharmacologiques documentées soutiennent
quelques usages phytothérapiques.

Le diakéne entier sec de Pimpinella anisum L. est inscrit a la troisieme édition de la Pharmacopée
européenne (92) . Il contient au minimum 20 mi/kg d'huile essentielle (19).

L'huile essentielle d'anis est inscrite a la 3e édition de la Pharmacopée européenne (92). Elle est définie
comme étant "obtenue par entrainement a la vapeur d'eau des fruits mars et secs de P.anisum L. ou
d'llicium verum Hook fil. ". L'étiquette indique si I'huile essentielle d'anis est obtenue a partir de 'une ou de
l'autre plante (19).

Les effets pharmacologiques des graines d'anis sont dis en grande partie, & la présence d'anéthole, de
structure proche des catécholamines (adrénaline, noradrénaline et dopamine) (84).

Chez I'animal
Effet anti-convulsivant

Des infusions aqueuses de la plante entiére semblent ralentir (mais pas prévenir) le début de crises
induites par la picrotoxine (stimulant du SNC - Systéme Nerveux Central — et stimulant respiratoire) et
diminue la mortalite des souris aprés injection intra-péritonéale de 'extrait aqueux 45 minutes avant l'injection
de la picrotoxine) (20).

Les graines d'anis élévent Iégérement les concentrations d'acide gamma-aminobutyrique dans les tissus
cérébraux ; cependant, I'effet anti-convulsivant démontré des graines d'anis parait beaucoup plus faible que
celui d'un traitement classique (1).

Propriétés insecticides
L'anéthole, I'anisaldéhyde et la myristicine ont fait preuve de propriétés insecticides modérées (62).

Toxicité

L'anéthole posséde une toxicité aigué moyenne avec une DL so (dose |étale) orale, évaluée chez les rats,
de 2090 mg/kg (20). Des lésions modérées du foie sont observées chez des rats nourris avec des doses
répétées d'anéthole (695 mg/kg) sur une certaine durée (20). Des modifications hépatiques ont été décrites
chez des rats nourris avec de I'anéthole dans leur ration quotidienne (1 %) pendant quinze semaines, bien
gu'a un niveau de 0,25 %, il n'y a pas de modification aprés un an (30).

Chez 'homme

Les graines d'anis sont employées largement comme épice et sont généralement utilisées dans les
produits pharmaceutiques classiques pour leurs propriétés carminative, expectorante et parfumante.

Différentes expérimentations tendent a montrer que l'anéthole stimule les contractions intestinales, les
sécretions respiratoires et I'expectoration (19).

En Allemagne, la Commission E admet I'emploi du fruit d'anis par voie orale et locale (inhalation), en cas
d’hypersécrétion bronchique (19).

L'anis peut revendiquer aujourd'hui, en France, des indications "digestives" par voie orale
traditionnellement utilisé dans le traitement symptomatique de troubles digestifs tels que ballonnements
épigastriques, lenteur a la digestion, éructations, flatulences, ainsi que comme traitement adjuvant des
douleurs accompagnant les troubles fonctionnels digestifs (19).

En Allemagne, ou il est surtout utilisé en pratique pédiatrique, la commission E admet son empioi dans les
troubles digestifs (19).

En Orient, on mache quelques graines d'anis apres les repas.

Cette épice était déja connue des Egyptiens et les Romains l'utilisaient pour prévenir les indigestions.

L'huile essentielie d'anis est considérée comme carminative et expectorante (62). Elle est utilisée en
pharmacotechnie comme aromatisant. Elle entre dans la formulation de [a teinture d'opium benzoique (=
élixir parégorique) (19).

Toxicité
Des réactions de dermites de contact ont été attribuées a l'anéthole des graines et de I'huile essentielle
d'anis (23,78,124) (réactions avec des produits tels des crémes et des dentifrices parfumés avec de T'huile
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essentielle d'anis). L'huile essentielle et I'anéthole sont déclarés étre irritants et sensibilisants (78). Il est donc
recommande d'éviter I'huile essentielle de graines d'anis en cas de dermatite ou de peaux allergiques ou
inflammatoires.

La commission E en Allemagne met en garde contre le risque occasionnel d'allergie (19).

L'ingestion d'une petite quantité (1,5 ml) d'huile essentielle d'anis peut provoquer des nausées, des
vomissements, voire un oedéme pulmonaire (23).

En France, [huile essentielle d'anis ne peut étre délivrée, par les pharmaciens, que sur ordonnance
médicale ; les prescriptions concernées doivent étre inscrites sur leur registre d'ordonnances. Des doses
excessives pourraient interférer avec les traitements anticoagulants et par IMAO (84).

En regard de la similitude structurelle de I'anéthoie et de la myristicine, la consommation de grandes
quantités de graines d'anis pourrait provoquer des effets neurologiques similaires & ceux documentés pour ia
noix muscade (ivresse - somnolence - troubles visuels - perte de mémoire) (84).

L'huile essentielle d'anis est contre-indiquée chez le nourrisson.

L'innocuité de consommer des graines d'anis pendant la grossesse et l'allaitement n'a pas été établie,
cependant, il n'y a pas de problémes connus a condition que les doses prises ne dépassent pas de fagon
importante les quantités utilisées dans I'alimentation (84). L'huile essentielle est contre-indiquée a cause de la
présence d'anéthole qui posséderait des propriétés stupéfiantes (87).

Cette plante, comme toute celles a huile essentielle est donc a utiliser avec précaution, sans dépasser les
doses conseillées.

/l- La cannelle

L'écorce de la cannelle dite de Ceylan est inscrite & la 3e édition de la Pharmacopée européenne (1997)
qui précise : "écorce desséchée, privée du liége externe et du parenchyme sous-jacent des rejets
développés sur les souches taillées de Cinnamomum zeylanicum Nees" (19).

Cette écorce sert a la préparation de la teinture de cannelle (Pharmacopée frangaise, Xe éd.) (19).

L'huile essentielle de cannelle dite de Ceylan est inscrite a la Pharmacopée européenne, 3 éd. add. 2001
(93) : "obtenue par entrainement a la vapeur d'eau de I'écorce de jeunes tiges de C. Zeylanicum Nees (C.
Verum J.S. Presl.)".

In vitro
Activités antimicrobiennes

La forte activité antibactérienne et antifongique de I'huile essentielle a été démontrée in vitro (le
cinnamaldéhyde est antibactérien) (19).

Chez I'animal
Activités antimicrobiennes

L'huile essentielle de cannelie posséde des propriétés antifongique, antivirale, bactéricide et larvicide
(62).

Un dioxyde de carbone extrait de I'écorce de cannelle a été décrit comme supprimant complétement la
croissance de nombreux micro-organismes (Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Candida albicans)
(62).

Des propriétés antiseptique et anesthésiante ont été décrites pour l'eugénol retrouvé dans I'huile
essentielle (126).

Autres activités

L'activité de la drogue, traditionnellement qualifiée de "stimulant aromatique”, n'a guére été étudiée (19).

Le cinnamaldéhyde qui représente 60 & 75 % de I'huile essentielle de I'écorce de cannellle dite de Ceylan
a fait l'objet de travaux expérimentaux : il posséde des effets sédatifs du S.N.C chez la souris (voie IP),
stimulant respiratoire et myocardique chez le chien (voie IV) ; son activité hypotensive observée chez le chien
et le cobaye serait due a une vasodilatation périphérique ; on note aussi sa capacité a diminuer les
mouvements gastriques et intestinaux (rongeurs).

La plupart de ces activités ne sont observées que pour des doses élevées administrées par voie
parentérale (19).

Toxicité
La DL so dermique de I'huile essentielle est de 690 mg/kg de poids corporel.
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Chez I'hnomme
Les propriétés astringentes des tanins pourraient expliquer 'action antidiarrhéique prétendue.
Les propriétés antimicrobienne, antiseptique, antihelmintique, carminative et antispasmodique de la
cannelle sont sGrement attribuables a I'huile essentielle (84).
= En France, la drogue est traditionnellement utilisée par voie orale (19):
- dans le traitement symptomatique de ftroubles digestifs tels que ballonnements
épigastriques, lenteur a la digestion, éructations, flatulences.
- dans les asthénies fonctionnelles : en médecine naturelle, elle est employée comme
stimulant ou comme cordial (boisson fortifiante) depuis des millénaires. Elle peut étre associée
a d'autres plantes comme Eleuthérocoque, Ginseng, Kola, Maté, Thé vert dans le traitement
du stress, des états de fatigue passagers ou des troubles de la sénescence.
- pour faciliter la prise de poids (Note Explicative, 1998)
» En Allemagne, elle est utilisée dans le méme type d'indication (perte d'appétit, dyspepsie).
Certains praticiens utilisent I'huile essentielle, per os, en cas d'infection urinaire, une activité
bactériostatique urinaire ayant été démontrée (19).

Toxicité

L'écorce de cannelle ne semble pas étre toxique.

Le contact avec celle-ci ou son huile essentielle peut provogquer une réaction allergique (78).

Le cinnamaldéhyde est un principe irritant et sensibilisant (124) pour la peau et les muqueuses : du fait de
sa présence dans la nourriture et dans certains produits d'hygiéne, il n'est pas rare qu'il soit a l'origine de
manifestations allergiques qui se traduisent par un urticaire, des oedémes de la face et des lévres. L'allergie
croisée est assez fréquente chez les sujets allergiques au baume du Pérou.

Les phénols contenus dans I'huile essentielle (4 a 10 %) peuvent provoquer des brilures.

La dose journaliére acceptable d'eugénol va jusqu'a 2,5 mg/kg (71).

C'est donc une huile essentielle a risque qui ne devrait pas étre employée sur la peau, ni par voie interne
(124).

La cannelle peut étre consommée pendant la grossesse et l'allaitement a condition que les doses ne
dépassent pas les quantités employées pour la préparation des aliments (84).

En Allemagne, 'huile essentielle est contre indiquée pendant la grossesse et en cas d'ulcéres de
I'estomac (19).

lll- La casse

Le cannelier de chine est inscrit sur la liste des plantes médicinales de la Pharmacopée frangaise Xe
édition (94).

L'écorce de casse n'est pas officinale. Elle est retenue par la Note Explicative de 1998 concernant les
demandes d'autorisation de mise sur le marché (AMM) des médicaments a base de plantes (19).

Chez I'animal
Activité anti-ulcéreuse

Des propriétés anti-ulcéreuses ont été décrites pour deux dérivés propaniques isolés d'un extrait aqueux
de la casse (122) : en effet, une étude in vivo chez des rats montre une activité contre certains facteurs
ulcérogénes telles la sérotonine, la phenylbutazone, I'éthanol, limmersion dans l'eau et le stress. Cette
activité est attribuée a l'acide 3- (2-hydroxyphényl)-propanoique et a son glucoside qui se révélent
cytoprotecteurs (40 pg/kg, rat, IP).Ces composés semblent agir en améliorant la circulation du sang au
niveau gastrique plutdt qu'en inhibant la sécrétion gastrique.

Un autre travail attribue 'action anti-ulcéreuse au cassioside, au cinnamoside et a un dérivé hétérosidique
du triméthoxyphénol (19).

Autres activités

L'écorce de casse rapporte 1 a 2 % d'huile essentielle riche en cinnamaldéhyde (75 a 90 %). Les activités
documentées du cinnamaldéhyde comprennent une stimulation du S.N.C (& faible dose), une sédation (a
forte dose), des effets hypothermique et antipyrétique (51,62) ; des activités antibactériennes et antifongiques,
l'accélération de la libération des catécholamines (surtout l'adrénaline) des glandes surrénales,
l'augmentation de la circulation périphérique, une hypotension, une bradycardie et une hyperglycémie ont
aussi été rapportées (51). Cependant, ces activités sont de faible puissance et, en plus, une grande partie du
cinnamaldéhyde de la casse semble étre perdue par évaporation et auto-oxydation pendant la décoction de
la drogue brute. La contribution du cinnamaldéhyde & I'ensemble de l'efficacité thérapeutique de la casse a
donc été mise en doute (51).

Les activités observées des extraits aqueux sans huile essentielle sont faibles et les seuls effets

42



appréciables sont la prolongation de la sédation induite par les barbituriques et une I&gére réduction des
convulsions induites par l'acide acétique (51).

Toxicité
La DL so dermigue de la casse est de 320 mg /kg de poids corporel (124).

Chez I'homme

Une activité inhibitrice contre la formation du complément a été documentée et attribuée aux constituants
diterpénoides et aux tanins condensés (51).

Des effets antiagrégants plaquettaires et antithrombotiques ont aussi été rapportés. Ceux-ci, ainsi qu'une
activité anti-inflammatoire, pourraient contribuer a la suppression de la formation de thrombus dans certaines
maladies (51).

L'écorce de casse peut revendiquer les mémes indications que celle de I'écorce de la cannelle dite de
Ceylan, malgré des différences notables de composition (19).

Les usages phytothérapiques réputés de la casse ont été attribués a I'huile essentielle.

C'est une drogue traditionnelle de la médecine chinoise qui Iui attribbue des vertus stomachique et
calmante des douleurs abdominales (19).

Toxicité

Des réactions allergiques, principalement de contact, a I'huile essentielle et a I'écorce de casse ont été
rappportées (78,124).

L'huile essentielle de casse provoque une irritation de la peau et des muqueuses. Ces propriétés
irritantes et sensibilisantes ont été attribuées au cinnamaldéhyde. Celui-ci, dans les dentifrices et les parfums
peut aussi provoquer une sensibilité de contact (78).

L'huile essentielle de casse est considérée comme étant 'une des huiles essentielles les plus risquée et
ne devrait pas étre utilisée sur la peau a des concentrations supérieures & 0,2 %. La casse ne devrait donc
pas étre employée dans des proportions excédant celles utilisées en alimentation.

Il n'y a pas de problémes connus & l'utilisation de la casse pendant la grossesse, a condition que les
quantités prises n'excédent pas celles généralement utilisées dans la nourriture (84).

IV- Le carvi

Le fruit est inscrit & la Pharmacopée européenne, 3e édition (1997) (92) : "!l est constitué par le méricarpe
entier sec de Carum carvi L. et contient au minimum 30 ml/kg d'huile essentielle” . Il est aussi inscrit sur la
liste des plantes médicinales de la Xe édition de la Pharmacopée francaise (94).

Chez I'homme
Propriétés digestives

Le carvi est stomachique : son huile essentielle stimule I'appétit et provoque la sécrétion gastrique (85).

A cause de sa bonne activité antispasmodique, (comme le fenouil, I'anis ou la coriandre), il est employé
comme carminatif en cas de flatulences (85) (ex : 1 & 4 gouttes d'huile essentielle sur un morceau de sucre)
ou d'aérophagie (en infusion : 1 cuillére a dessert de grains écrasés et infusés dans 1/4 de litre d'eau
bouillante pendant 10 minutes a prendre aprés les repas).

Il est aussi employé comme cholagogue : I'huile essentielle renferme de la carvone, cétone qui, a faible
doses posséde des propriétés cholagogue et cholérétique (87).

En phytothérapie, il entre dans la composition de médicaments & usage gastro-intestinal : carminatifs,
laxatifs souvent associé a d'autres drogues & huile essentielle comme l'anis, la coriandre, le fenouil (85).

Propriétés antimicrobiennes
L'huile essentielle du carvi posséde une activité fongicide marquée (plus puissante de la nystatine) (52.

Toxicité

La drogue ne présente pas de contre-indication ni d'interactions avec des médicaments (85).

L'huile essentielle de carvi, riche en cétones doit étre utilisée de maniére bien controlée, méme en
diffusion aérienne car de fortes doses ou des doses répétées peuvent étre neurotoxiques. Elle est contre-
indiquée chez le nourrisson (87).

L'huile essentielle de carvi est contre-indiquée chez la femme enceinte et pendant I'allaitement par voie
orale, rectale et cutanée (87).
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V- La coriandre

Le fruit de la coriandre est inscrit a la Pharmacopée européenne 3e édition Add. 2001 (93) : "Constitué par
les diakenes secs de Coriandrum sativum L. La drogue contient au minimum 3 mi/kg d'huile essentielle,
calculé par rapport a la drogue desséchée".

Chez I'animal
Activité hypolipidémiante - hypocholestérolémiante

L'effet de I'administration de graines de coriandre (Coriandrum sativum L.) sur le métabolisme des lipides
est étudié chez des rats nourris avec un régime riche en graisses avec ajout de cholestérol (24).

L'épice a une action hypolipidémiante significative.

Les niveaux de cholestérol total et de triglycérides diminuent significativement dans les tissus des
animaux du groupe expérimental recevant les graines de coriandre.

Des augmentations significatives des activités hydroxyméthyl-glutaryl-CoA = HMG CoA réductase et de la
LCAT plasmatique sont notées dans le groupe expérimental.

Les niveaux de LDL + VLDL cholestérol diminuent pendant que le HDL cholestérol augmente dans le
groupe expérimental comparé a un groupe contrdle.

L'augmentation de l'activité de la LCAT plasmatique, entrainant la synthése d'acides biliaires hépatiques
et 'augmentation de la dégradation du cholestérol en acides biliaires fécaux semblent en accord avec son
effet hypocholestérolémiant.

Chez 'homme
Propriétés digestives

L'huile essentielle de coriandre est réputée antispasmodique, stomachique et carminative (85) et peut
étre employée en cas de gastrites, diarrhées et dyspepsies d'origines variées.

L'eau de coriandre était autrefois estimée comme carminatif dans les coliques gazeuses.

La coriandre est antispasmodique : son action spasmolytique est due au linalol, alcool terpénique, prin-
cipal constituant des fruits. On peut utiliser les graines, seules sous forme de tisane (5g / 250 ml ; infusion de
10 minutes ; une tasse apres chaque repas), ou sous forme de poudre (3 & 4 g / jour). On peut aussi macher
les graines natures ou confites ou boire de I'eau de coriandre (faire tremper 1 cuillére a thé de graines
broyées dans 250 ml d'eau bouillante pendant quelques heures. Filtrer et sucrer avec du miel. Adulte = 1
cuillére a soupe et Enfant = 1 cuillére a thé).

La Commission E allemande autorise I'emploi de la coriandre (graines écrasées et poudre) dans les
affections dyspeptiques et le manque d'appétit (19).

En phytothérapie, elle entre dans la composition de médicaments carminatifs et laxatifs, souvent associée
a d'autres drogues & huile essentielle comme I'anis, le carvi et le fenouil (85).

Toxicité

La coriandre ne présente pas d'effets indésirables, ni de contre-indications ni d’interactions avec des
médicaments (85).

La poudre de coriandre et plus particulierement I'nhuile essentielle sont connues pour donner des réactions
allergiques. 5- et 8- methoxypsoraléne et d'autres constituants phototoxiques sont présents dans les
différentes parties de la plante, y compris le fruit (21).

VI- Le curcuma

Le rhizome de Curcuma domestica Val. (Curcuma Longa L.) est inscrit sur la liste des plantes médicinales
de la Pharmacopée frangaise Xe édition aoQt 1998 (94).

In vitro
Activité anti-agrégante plaquettaire

L'extrait par I'ether du tubercule, a la concentration de 50 pg/ml est actif contre I'agrégation induite par
I'acide arachidonique (118).

Activités antibactériennes

Des extraits éthanoliques (& 95 %), aqueux et & I'éther de pétrole du rhizome sec de Curcuma longa a la
concentration de 250 mg/ml, sur une plaque d'agar, sont actifs sur Bacillus subtilis, Escherichia coli,
Pseudomonas aeruginosa et Staphylococcus aureus (109).

L'extrait agueux a la concentration de 10 mg/mi présente une faible activité sur Staphylococcus aureus,
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Streptococcus viridans et Streptococcus pyogenes (83).
L'extrait éthanolique (a 95 %) de rhizome, en bouillon de culture, est actif sur Lactobacillus acidophilus et
staphylococcus aureus (29).

Activités antifongiques

Des extraits au chloroforme et a I'éthanol (95 %) du rhizome sec, sur une plaque d'agar, sont actifs sur
Epidermophyton floccosum, Microsporum gypseum et Trichophyton rubrum. L'extrait aqueux présente une
faible activité (2).

L'huile essentielle de rhizome sec a la concentration de 1 % est active sur Trichoderma viride, Aspergillus
flavus, Microsporum gypseum et Trichophyton mentagrophytes (11). A la concentration de 3000 ppm, elle est
active sur Aspergillus niger (77).

Propriétés anticancéreuses

Le curcuma inhibe la prolifération des cellules et induit des changement dans les cycles cellulaires des
lignées cellulaires de I'adénocarcinome du colon par un effet indépendant des prostanglandines (47).

La curcumine, ingrédient actif du rhizome du Curcuma longa, prévient le cancer chez des modéles de
tumeurs animales. Son mécanisme d'action est inconnu : il pourrait agir en inhibant le métabolisme de l'acide
arachidonique. L'étude porte sur le role de cette molécule dans la prolifération et I'apoptose des lignées
cellulaires HT-29 et HCT-15 des cancers du colon humain. La curcumine réduit en fonction des doses le taux
de prolifération de ces deux lignées cellulaires, produisant une diminution de 96 % en 48 heures. Aucune
apoptose n'est détectée.

Cet effet antiprolifératif était précédé par I'accumulation de cellules en phase G2/M du cycle cellulaire. Cet
effet est identique dans les deux lignées cellulaires, qui, cependant, different dans leur aptitude & produire
des prostaglandines.

Conclusion : la curcumine inhibe la prolifération des cellules des cancers du colon in vitro principalement
en accumulant les cellules en phase G2/M et cet effet est indépendant de sa capacité a inhiber la synthése
des prostaglandines. Le role de I'effet antiprolifératif de la curcumine dans le cancer du colon humain reste a
établir

La curcumine : diféruloylméthane, posséde un pouvoir antioxydant et des propriétés anti-inflammatoires et
anticarcinogéniques. Récemment, on a davantage essayé de démontrer que la curcumine avait un effet
antimétastasique chez la souris. Une étude (66) conclut que la curcumine a une activité anti-invasion
significative des cellules SK-Hep-1, lignée cellulaire hautement invasive du carcinome hépatocellulaire
humain.

Une étude (57) examine l'activité antitumorale de la curcumine sur les cellules AK 5. L'activité antitumorale
de la curcumine est obtenue par l'induction de I'apoptose des cellules tumorales AK-5 : la curcumine inhibe la
croissance des tumeurs AK-5 et induit I'apoptose des celiules AK-5. Cela suggére que le processus
apoptosique induit par la curcumine est le mécanisme médiateur de la mort des cellules tumorales AK-5).

Des essais in vitro (w8) indiquent que les dérivés phénoliques du curcuma ont des effets anticancéreux
dans la prévention et le traitement des malignités gastro-intestinales et pulmonaires. Leurs mécanisme
d'action seraient ;

-~ Augmentation de l'activité du glutathion (molécule antioxydante élaborée par I'organisme).
— Fixation directe a l'agent carcinogéne et son inactivation subséquente.
— Inhibition du développement des tumeurs méme dans les stades avancés de la malignité.

Propriétés antioxydantes

La cyclosporine A et le péroxyde d'hydrogéne, in vitro, favorisent fortement limmortalisation des
lymphocytes B humains par le virus d’Epstein-Barr, par stress oxydatif, processus vraisemblablement
responsable des désordres lymphoprolifératifs post-transplantation (PTLD). La curcumine inhibe le
processus in vitro d'immortalisation des cellules B d'une fagon dose dépendante, et pourrait donc étre un
additif efficace dans la prévention des PTLD chez les patients devant recevoir une thérapie avec de la
cyclosporine A (102).

Propriétés antiparasitaires
L'huile essentielle de racine de curcuma longa est active sur les ascaris : 45 mn d'exposition a la
concentration de 0,2 % tuent tous les vers. Pour comparaison, une solution de citrate de pipérazine
(antihelminthique) a la concentration de 0,2 % nécessite 50 mn d'exposition pour détruire tous les vers (12).
L'huile essentielle de racine, a la concentration de 0,2 % est active sur Taenia saginata : 42 mn
d'exposition sont nécessaires pour tuer tous les vers (la solution de citrate de pipérazine a 0,2 % nécessite
60 mn pour obtenir le méme résultat) (12).
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Renforce le systéme immunitaire

Les curcuminoides seraient des régulateurs de la production de facteurs appelés cytokines (facteur
nucléaire Kappa-B, facteur onconécrosant et interleukine-1) qui aggravent le processus inflammatoire.
In vitro, ils réussissent a inhiber I'activité des cytokines (w 8).

Toxicité

Une étude (10) montre clairement que la curcumine n'inhibe pas l'action destructrice de I'ADN par le
chrome hexavalent dans les lymphocytes humains et les cellules GM.

De plus, la curcumine elle-méme peut altérer 'ADN de ces cellules et l'effet global du chrome et de la
curcumine est additif. Il est nécessaire de faire des études complémentaires pour établir le réle de
linteraction de la curcumine avec I'ADN dans la carcinogénése.

Chez ['animal
Activité anti-inflammatoire

L'activité anti-inflammatoire de la curcumine est mise en évidence aussi bien sur linflammation aigue
(oedéme plantaire aux carraghénates, rat, DE 50 = 2,1 mg/kg par voie IP, 48 mg/kg per os) que sur des
modéles d'inflammation chronique (arthrite au formol, granulomes) (19).

Propriétés antioxydantes

La péroxydation des lipides du foie chez la souris induite par le couple Fe2+ / acide ascorbique est
effectivement supprimée par une supplémentation diététique avec I'extrait de curcuma (les curcuminoides).
L.a concentration de triacylglycérol hépatique des souris nourries avec l'extrait de curcuma est manifestement
réduite de moitié par rapport au taux chez les souris contrles. Ainsi, I'extrait de curcuma pourrait agir
antioxydativement, in vivo, par la supplémentation alimentaire et a l'aptitude de prévenir 'accumulation de
triacylglycérol dans le foie (9).

L'oxydation des lipoprotéines de basse densité (LDL) joue un rdle important dans le développement de
l'athérosclérose. Une étude (101) essaie d'évaluer I'effet d'un extrait hydro-éthanolique obtenu des rhizomes
du curcuma longa L. sur la susceptibilité a 'oxydation des LDL et des lipides plasmatiques chez des lapins
athérosclérotiques. Deux groupes de lapins sont traités oralement avec l'extrait de curcuma aux doses de
1,66 mg/kg de poids (Groupe A) et 3,2 mg/kg (Groupe B). Pour le groupe A, on observe une diminution de la
susceptibilité des LDL a la péroxydation. Les deux groupes présentent des bas niveaux de choléstérol
plasmatique total par rapport au groupe controle. De plus, le groupe A a des niveaux plus bas de cholestérol,
phospholipides et triglycérides dans les LDL que le groupe B.

En conclusion, l'utilisation de cet extrait pourrait étre utile dans la gestion des maladies cardiovasculaires
dans lesquelles l'athérosclérose est importante.

Activité anti-ulcéreuse

L'extrait éthanolique administré a des rats par voie intragastrique a la dose de 0,5 g/kg a montré un effet
anti-ulcéreux et cytoprotecteur contre des facteurs provoquant des ulcéres tels l'acide chlorhydrique,
I'hydroxyde de sodium, I'hypothermie, le stress, I'éthanol, la ligature du pylore, I''ndométacine et la réserpine,
mais la curcumine serait ulcérogéne a forte dose (19,100).

Effet hépatoprotecteur
L'extrait hydro-alcoolique prévient la cytotoxicité induite par le tétrachlorure de carbone in vivo chez la
souris et in vitro sur des hépatocytes de rat en culture (19).

Propriétés chimiopréventives

Récemment, on a trouvé que la curcumine possédait des effets chimiopréventifs contre les cancers de la
peau, de l'estomac, du colon et buccal chez la souris. Des essais cliniques de la curcumine dans la
prévention des cancers humains sont en cours actuellement.

Une étude (27) examine l'effet chimiopréventif de la curcumine sur I'népatocarcinogénése murine. Les
résultats indiquent que la curcumine (0,2 %) inhibe efficacement I'hépatocarcinogénése induite par le
N.diethylnitrosamine chez les souris. Les mécanismes sous-jacents de ce phénoméne et la possibilité
d'utiliser la curcumine dans la chimioprévention du carcinome hépatocellulaire humain devraient étre
davantage explorés.

Les résultats d'une étude (65), indiquent la sécurité et I'effet anticarcinogénique de la curcumine chez les
souris. L'action chimiopréventive d'un régime a la curcumine (régime contenant 1 % de curcumine) est
observée chez les souris aprés application sur la peau de substances irritantes et favorisant la formation de
tumeurs de la peau. Les résultats indiquent que I'administration diététique de curcumine inhibe
significativement le nombre de tumeurs par souris ainsi que le volume des tumeurs. Le pourcentage de
souris portant des tumeurs tend a étre inférieur chez les souris au régime curcumine que chez celles du
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régime standard. Il n'y a pas de différence de croissance entre les souris des deux groupes.

Propriétés anticancéreuses

Au Sloan-Kettering Cancer Research Center de New York, on a montré que I'emploi des curcuminoides
s'avérait efficace dans le traitement de la leucoplasie précancéreuse (modification de type inflammatoire de
la muqueuse buccale) (w 8).

Toxicité

Etude de la toxicité orale subchronique du curcuma et de l'extrait éthanolique du curcuma chez les souris
femelles (Swiss) et les rats (Wistar) (28) : I'administration d'une forte dose de curcuma (5 %) sur une longue
durée (90 jours) montre une réduction significative de la prise de poids, des altérations des poids absolus
et/ou relatifs du foie, et une hépatotoxicité : nécrose focale ou nécrose focale avec régénération chez les
souris et les rats. Chez les souris, des doses faibles de curcuma (0,2 ou 1 %) pendant 14 jours montrent
aussi une hépatotoxicité et on remarque qu'elles sont beaucoup plus vulnérables a I'hépatotoxicité induite par
le curcuma que les rats.

L'extrait éthanolique de rhizome de Curcuma longa administré par voie intragastrique & des souris a la
dose de 100 mg/kg n'est pas toxique (99).

Pour des doses variables administrées pendant trois semaines dans la ration de cobayes males et de
singes femelles, il n'y a pas de toxicité (pas d'effets toxiques ni de résultats morphologiques ou histologiques
anormaux) (13).

Des échantillons commerciaux d'oléorésine, pour des doses variables, dans la ration de cochons sont
actifs : augmentation dose-dépendante significative des poids du foie et de la thyroide ().

La DL so de I'extrait éthanolique (a 95 %) des rhizomes administré intrapéritonéalement a des souris est
de 3,98 g/kg et celle de I'extrait a 'éther de pétrole de 525 mg/kg (130) et celle de 'extrait éthanol/eau (1:1) de
500 mg/kg (29). La DL so de I'extrait aqueux est de 430 mg/kg (130).

- Effet anti-implantatoire

L'extrait éthanolique (95 %) de rhizome sec donné par VO a des rats a la dose de 100 mg/kg est actif : 60
% de réduction des gestations. Pour une doses de 200mg/kg, il y a réduction de 70 %.

Les extraits éther de pétrole et eau a la dose de 100 mg /kg entrainent 80 % de réduction et a la dose de
200 mg/kg, 100 % de réduction (39).

Chez I'homme

En Inde, on a observé que la curcumine serait intéressante comme anti-inflammatoire (19).

En France, le rhizome du curcuma peut entrer dans la composition de phytomédicaments.
Traditionnellement utilisé :

- comme cholérétique ou cholagogue

- dans le traitement symptomatique des troubles digestifs attribués a une origine hépatique

- pour stimuler I'appétit (Note Expi, 1998, voie orale) Exemple : 400 mg de poudre totale, 3 fois/jour, avant
les repas.

En Allemagne, la Commission E reconnait les mémes usages mais précise que l'obstruction des voies
biliaires constitue une contre-indication (19).

Dans les médecines traditionnelles chinoises, le curcuma est considéré comme digestif amer et
carminatif. Mélangé a la nourriture, comme le riz ou les plats de haricots, il en améliorerait la digestion.

Activité anti-inflammatoire

Les applications modernes des curcuminoides résultent également de la découverte qu'ils possedent une
activité anti-inflammatoire apparentée a celle de l|'aspirine. Ainsi, les personnes souffrant de maladies
inflammatoires comme I'arthrite et que ['aspirine soulage, ou celles qui ont pris I'habitude de prendre une
aspirine par jour pour préserver leur santé, disposent désormais d'une solution de rechange viable, un
produit a base de racine de curcuma standardisé pour sa teneur en curcuminoides.
Dans une étude récente (faite au Sloan-Kettering Cancer Research Center de New York), on a montré que
les curcuminoides agissaient en inhibant au niveau des génes I'enzyme cyclo-oxygénase de type Il (Cox2),
enzyme responsable de la synthése des prostaglandines inflammatoires de I'organisme. lls ne provoquent
pas d'irritation gastro-intestinale (w 8).

Activité anti-ulcéreuse

Le rhizome séché en poudre pris oralement par des sujets adulftes des deux sexes, a la dose de 250
mg/jour présente une faible activité anti-ulcéreuse (60).
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Propriétés antioxydantes

Limportance du curcuma en thérapeutique a changé considérablement depuis qu'on a découvert les
propriétés antioxydantes de ses composés phénoliques, les curcuminoides : la curcumine, la
déméthoxycurcumine et la bisdéméthoxycurcumine. |l existe un produit & composition bioprotectrice, le
" curcumin C3 Complex " (Sabinsa corporation) qui renferme les trois principaux curcuminoides du curcuma
ainsi que des dérivés tétrahydro des curcuminoides : il posséde des propriétés antioxydantes en prévenant la
formation de radicaux libres et en piégeant les radicaux libres existants (w 8).

Renforce le systéme immunitaire

Les curcuminoides pourraient agir comme modificateurs de la réponse biologique.

Le pouvoir potentiel des curcuminoides de modifier le cours de l'infection a VIH a été récemment évalué
dans des études en laboratoire et cliniques. Dans une étude clinique, 18 volontaires porteurs du ViH ont regu
en moyenne 2000 mg de curcuminoides par jour pendant environ 127 jours. La numérotation des
lymphocytes CD-4 et CD-8 sert pour I'évaluation de l'efficacité du curcuma ; on observe une augmentation
significative de la numérotation des lymphocytes CD-4 et CD-8, comparitivement au groupe placebo. De
plus, ce traitement s'est révélé sans danger méme pour des patients a faible numérotation lymphocytaire.

Mécanismes d'action : les curcuminoides inhibent I'activité de I'enzyme intégrase (responsable de
lintégration du VIH dans le matériel génétique de la cellule vivante), ce qui pourrait avoir pour effet de
prévenir la destruction prématurée des lymphocytes CD-4 et CD-8 (w 8).

Toxicité

La poudre de rhizome est allergisante : des réactions aux tests patch surviennent plus fréquemment chez
des sujets qui sont réguliérement exposés a la substance ou qui présentent déja des dermites.

L'extrait & I'eau chaude de racine séchée pris oralement par des femmes enceintes ne présente pas
d'effet abortif (63).

Vil- Le fenugrec

Trigonnella foenum-graecum L. est inscrit su la liste des plantes médicinales de la Pharmacopée
frangaise Xe édition, 1998 (94).

Les graines mdres, séchées du fenugrec sont inscrites a la Pharmacopée européenne, 3é édition, add.
2001 (93).

Elles contiennent une forte proportion de fibres mucilagineuses, accompagnée d'autres composés actifs
pharmacologiquement tels des stéroides et des amines.

In vitro

Une activité antivirale contre le virus de la vaccine a été rapportée pour la fenugrekine (sapogénine
donnant par dégradation la diosgénine et la yamogénine) qui posséde aussi des propriétés cardiotonique,
hypoglycémiante, diurétique, antiphlogistique (combat les inflammations) et antihypertensive (41).

Chez l'animal
Activité hypocholestérolémiante

Cette activité a été rapportée pour le fenugrec chez des rats ainsi que chez des chiens diabétiques
(alloxan). Elle a été attribuée a la fraction riche en fibres et galactomannanes et aux saponines et non pas
aux lipides ni aux acides aminés (104,113).

Les études ont montrées une réduction des concentrations de cholestérol mais pas des triglycérides ou
une réduction des deux types de concentrations mais sans modification significative des concentrations des
LDL et des HDL (104).

Activité hypoglycémiante

Les graines de fenugrec diminuent, expérimentalement, la glycémie post-prandiale chez le rat et le chien
diabétiques. Cet effet hypoglycémiant a été observé chez des lapins, des rats et des chiens et a été attribuée
a la fraction dégraissée des graines (FDG), a la trigonelline, a 'acide nicotinique et a la coumarine (76,103,111).
L'administration orale de FDG réduit I'hyperglycémie chez quatre chiens diabétiques (alloxan) et diminue la
réponse au test de tolérance au glucose chez huit chiens normaux, alors que la fraction des lipides n'a pas
d'effet sur les concentrations sériques de glucose et d'insuline (103). La richesse en fibres (50 %) de la FDG
semble participer a son effet anti-diabétique bien que le taux initial d'absorbtion de glucose ne soit pas
affecté (103).

L'acide nicotinique et la coumarine semblent étre les constituants hypoglycémiants majeurs des graines
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de fenugrec, aprés administration chez des rats normaux et diabétiques (alloxan). L'effet hypoglycémiant de
la coumarine était encore significatif 24 heures aprés l'administration (111).
La trigonelline inhibe I'hyperglycémie induite par la cortisone chez des lapins si on administre les deux
substances en méme temps (250 mg/kg) ou si la trigonelline est administrée deux heures avant la cortisone.
En plus, la trigonelline présente une activité hypoglycémiante significative chez des rats diabétiques
(alloxan) (50 mg/kg), pendant 24 heures (76).

Stimulant cardiaque

Un extrait aqueux a montré une augmentation du nombre des battements cardiaques d'un coeur isolé de
mammifére (62).

Stimulant utérin
Une action stimulante sur I'utérus isolé (cobaye), spécialement pendant la gestation a été notée pour les
extraits alcoolique et aqueux de graines de fenugrec (62).

Toxicité

Les valeurs des toxicités aigues (DL so) documentées pour I'extrait alcoolique de graines de fenugrec sont
de 5 g /kg (rat, voie orale) et 2 g/kg (lapin, dermique) (88).

L'extrait alcoolique des graines semble étre non irritant et non sensibilisant pour la peau de I'homme et
non phototoxique (souris, cochons) (88).

La coumarine est un composé toxique des graines ; les valeurs des DL s aigues chez des rats (aprés
ingestion) par kg documentées pour des constituants variés de la graine sont de 5 g (trigonelline), 8,8 g
(acide nicotinique ), 7,4 g (nicotinamide) et 0,72 g (coumarine) (111).

Chez I'homme

Actuellement, la seule indication que puissent revendiquer des phytomédicaments & base de graines de
fenugrec est la suivante : "traditionnellement utilisé pour faciliter la prise de poids" (Note Expl, 1998, voie
orale). En effet, les sapogénines contenues dans les graines stimuleraient |'appétit chez les personnes
souffrant d'anorexie (19).

Officinale en Allemagne, la graine peut y revendiquer la méme indication. Elle y est également utilisée par
voie externe, en cataplasme, contre les inflammations locales (19).

En Indonésie, le fenugrec en poudre mélangé a de I'huile fait office de lotion capillaire contre la calvitie.

Activité hypocholestérolémiante

Une réduction significative des concentrations de cholestérol sérique chez des patients diabétiques a été
aussi notée (114).

La fraction renfermant les saponosides est active sur la seule hypercholestérolémie (19).

Les mécanismes par lesquels le fenugrec exerce ces activités ne sont pas élucidés (114). Les théories
avancées incluent une réduction de I'absorbtion des hydrates de carbone par les mucilages et un effet sur le
métabolisme du cholestérol, 'absorbtion du cholestérol et I'excrétion des acides biliaires par les saponosides
(113).

Activité hypoglycémiante

Un effet transitoire a été observé chez cing de dix patients diabétiques recevant 500 mg de trigonelline
par voie orale a jeun. L'augmentation des doses n‘augmente pas l'effet et 500 mg ingérés trois fois par jour
pendant cing jours n'a pas modifié la concentration diurne de glucose sanguin (76).

Une activite hypoglycémiante chez des individus en bonne santé a été rapportée pour les extraits de
graines entiéres (114).

L'ajout de fenugrec a un test oral de tolérance au glucose réduit les concentrations de glucose sérique et
d'insuline (114).

L'ingestion chronique (21 jours) de graines extraites (25 g de graines incorporés journellement dans deux
plats) par des diabétiques non insulino-dépéndants améliore les réponses de linsuline et du glucose
plasmatiques (pas de groupe contréle) et réduit la concentration en glucose des urines de 24 heures (114).

En outre, chez deux sujets diabétiques insulino-dépendants, I'administration quotidienne de 25 g de
graines de fenugrec en poudre réduit le profil du glucose plasmatique, la glycosurie et les quantités
quotidiennes d'insuline nécessaires (de 56 a 20 unités) aprés huit semaines (114).

Toxicité

Les études de toxicité indiquent que les graines de fenugrec sont relativement peu toxiques, bien que la
présence de constituants pharmacologiquement actifs suggeérerait qu'une ingestion massive soit déconseillée
(84).
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Les graines sont reconnues comme dépourvues de toxicité pourtant une étude (90) rapporte deux cas
d'allergie immédiate suivant l'ingestion, l'inhalation et 'application externe de poudre de graines de fenugrec.
Des tests de scarification sur ces patients révélent une forte sensibilité au fenugrec et a une autre
légumineuse, le pois chiche. Ces cas rapportés ont donc élargi la liste des allergénes alimentaires avec
I'ajout du fenugrec

L'activite hypoglycémiante du fenugrec pourrait interférer avec un traitement hypoglycémiant existant. Sa
consommation en grandes quantités pourrait provoquer une hypoglycémie (84).

La prudence est conseillée chez les patients recevant des traitements par IMAO, hormonal ou
anticoagulant a cause de la présence d'amines, de saponines stéroides et de coumarine, bien que leur
portée clinique ne soit pas claire (84).

L'absorbtion de médicaments en méme temps que le fenugrec pourrait &tre perturbée car il contient
beaucoup de fibres mucilagineuses (84).

Le fenugrec est réputé étre ocytocique (30) (stimule les contractions utérines) et in vitro une activité
stimulante utérine a été documentée. De ce fait et aussi a cause des composés pharmacologiquement actifs,
l'utilisation du fenugrec pendant la grossesse et l'allaitement & des doses excédant celles normalement
rencontrées dans la nourriture n'est pas recommandée.

VIII- Le galanga

Alpinia galanga L. et Alpinia officinarum Hance sont inscrits sur la liste des plantes médicinales de la Xe
édition de la Pharmacopée francaise (94).

In vitro
Activités antimicrobiennes

Les extraits de rhizomes présentent une activité antibactérienne sur les bactéries gram + et gram -, en
particulier sur Penicillium chrysogenum (49).

lIs possédent aussi une activité antifongique sur les Trychophyton (64) et Epidermophyton (3) ainsi que sur
Candida albicans (3,64) et Aspergillus niger (55). Mais cette activité est antagonisée par I'apport d'acides gras
insaturés.

L'huile essentielle obtenue des rhizomes est antibactérienne sur de nombreux micro-organismes sauf sur
les gram + type Micrococcus pyogenes var. aureus et Streptococcus pyogenes (26). Elle est aussi anti-
tuberculeuse car elle inhibe la croissance de Mycobacterium tuberculosis a la concentration de 25 pg/ml (26).

Elle est antifongique sur les Trychophyton (T. concentricum, T. Rubrum, T. mentagrophytes) (55,110).

Chez I'animal
Activité anti-goutteuse

Des constituants du rhizome inhibent la xanthine-oxydase responsable de la conversion de I'hypoxanthine
en xanthine et de la xanthine en acide urique (86).

Activité antitumorale

Deux composés isolés a partir d'un extrait méthanolique de rhizomes d'Alpinia galanga, ont une activité
antitumorale sur le sarcome 180 d'ascite de souris : l'acétate de 1' - acétoxychavicol et I'acétate de 1' —
acétoxyeugénol (53). lis agiraient comme alkylants (81). Le premier est aussi capable d'inhiber I'activation du
virus d’Epstein-Barr (81) et, en application locale (16 nmol) sur la peau de souris, il diminue de 44 % le
nombre de tumeurs induites par des composés chimiques (ex. DMBA = diméthylbenz (a) anthracéne,
0,19umol).

L'huile essentielle de rhizomes frais et secs d'Alpinia galanga posséde des propriétés anticarcinogénes
dues a la présence de trans-cinnamate d'éthyle et de trans-4- méthoxycinnamate d'éthyle ; ils augmentent
l'activité de la GST (glutathion S-transférase), en particulier dans le foie et les intestins de souris femelles
(131).

Activité anti-ulcéreuse

500 mg d'extrait éthanolique de rhizomes d'Alpina galangal/kg de poids corporel administrés a des rats
réduisent l'intensité des lésions gastriques dues a une ligature du pylore et un stress hypothermique (7).

Cet extrait réduit aussi l'intensité des ulcéres dus & des agents nécrosants (éthanol, acide chlorhydrique,
chlorure de sodium, hydroxyde de sodium) mais pas ceux provoqués par l'indométacine ou la réserpine.

Alpinia galanga présenterait des actions antisécrétoires et cytoprotectrices (7).

Propriétés antioxydantes
L'extrait acétonique d'Alpinia galanga posséde des propriétés antioxydantes (inhibition de la péroxydation
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lipidique) supérieures a celles de I' a-tocophérol (56).

Toxicité

Le rhizome d'Alpinia galanga ne présente pas de toxicité en tant qu'épice ou médicament (98) ; jusqu'a 3
g/kg, il n'est ni toxique ni mortel (souris) (99).

A la dose de 100 mg/kg /jour pendant trois mois, on observe chez les souris traitées une augmentation du
nombre des globules rouges et des modifications au niveau de I'appareil génital (augmentation du poids des
testicules, de la vésicule séminale) (98,99).

L'huile essentielle est particulierement irritante sur la peau et les muqueuses des lapins et des cobayes.
L'injection SC ou IM entraine une réaction inflammatoire (25).

L'huile essentielle est dépressive cardiaque (coeur de lapin, en perfusion a 1/10 000), respiratoire (chiens
anesthésiés au phénobarbital, 0,05 mi/kg, 1V) pouvant aller jusqu'a un arrét respiratoire (& dose plus fortes),
et du SNC (0,05 ml/kg ; cobayes et rats blancs) (25). La DL so (Voie intra-péritonéale, cobayes) de ['huile
essentielle est de 0,068 ml pour 100 g de poids corporel (26).

Pour 0,02 ml/100g pendant six semaines, I'huile essentielle ne semble pas toxique (26).

Chez I'homme
Propriétés digestives

Le rhizome est principalement employé comme stomachique et tonique dans les pertes d'appétit et les
digestions lentes. La Commission E allemande autorise les mémes indications (85).

Activité anti-inflammatoire
Les diarylheptanoides ont été étudié en détail ces derniéres années, ils ont tous provoqué une inhibition
nette de la biosynthése des prostaglandines mais jusqu'ici aucun usage thérapeutique n'a été fait d'eux ().

IX- Le geniévre

Le geniévre est inscrit a la 3e édition de Pharmacopée européenne Add. 2001 (93) : "constitué par les
cdnes mars séchés de Juniperus communis L. Il contient au minimum 10 mi/kg d'huile essentielle, calculé
par rapport a la drogue anhydre”.

Les propriétés pharmacologiques des "baies" de geniévre sont associées principalement aux constituants
de I'huile essentielle (84).

Le geniévre possederait des propriétés diurétique, antiseptique, carminative, stomachique et anti-
rhumatismale (84).

Beaucoup de ses usages traditionnels peuvent étre soutenus par les actions pharmacologiques ou les
constituants connus.

In vitro
Activité antifongique
Un effet fongicide contre le Penicillium notatum a été mis en évidence (50).

Activité antivirale

Une inhibition puissante et non toxique des effets cytopathogéniques du virus Herpés simplex de type 1
sur des cultures de cellules humaines a été décrite pour un extrait de geniévre (69,70). Le composé actif isolé
de la fraction active est identifi€ comme une lignine, la désoxypodophyllotoxine (70).

Les effets antiviraux de I'huile essentielle ont aussi été en partie attribués au flavonoide, 'amentoflavone
(22).

Chez I'animal

Une activité antifertile a été décrite pour l'extrait de geniévre, donné a des rats (300/500 mg, VO) du
premier au septiéme jour de gestation et un effet abortif a été aussi noté pour les deux dosages quand les
extraits sont administrés sur 14 & 16 jours (4). Il n'y a pas de tératogénicité évidente.

Une activité antinidation (60 a 70 %) est rapportée (97) et est dose dépendante (4).
Une activité stimulante utérine a été documentée pour I'huile essentielle (33).

Activité anti-inflammatoire

Elle est de 60 % par rapport a 45 % pour lindométacine en ce qui concerne l'extrait de " baies " de
geniévre (chez des rats/VO, 100 mg/kg d'extrait pour les rats testés et 5 mg/kg d'indométacine pour les rats
contréles administrés une heure avant de provoquer un oedéme du pied) (72).
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Activité astringente
Une telle activité est généralement associée aux tanins, qui sont des composants de la "baie" du
geniévre (84).

Activité diurétique

Les "baies " de genievre stimulent I'élimination de I'eau: ceci a été attribué au constituant de I'huile
essentielle, le terpinén-4-ol, qui semble augmenter le taux de filtration glomérulaire (84). Mais il serait irritant
pour les reins.

Activités hyper et hypotensive

Un effet hypertensif transitoire suivi d'un effet hypotensif plus prolongé a été rapporté pour un extrait de
geniévre chez des rats (25 mg/kg/1V) (61).

Activité hypoglycémiante
La décoction aqueuse des cones posséde un effet hypoglycémiant chez le rat (108).

Toxicité

La toxicité aigué du geniévre a été étudiée chez des rats ayant regu des extraits pendant sept jours : une
dose orale de 2,5 g/kg est tolérée sans mortalité ni effets secondaires. Une dose de 3 g/kg provoque une
hypothermie et une diarrhée moyenne dans 10 a 30 % des cas (72). La DL so (souris, injection
intrapéritonéale) a été établie a 3 g/kg (34).

Chez I'Homme

En France, la drogue et ses préparations peuvent revendiquer ies indications suivantes (par voie orale) :
traditionnellement utilisées :

o pour stimuler I'appétit

o pour favoriser I'élimination rénale de I'eau

o comme adjuvant des cures de diurése dans les troubles urinaires bénins (19).

En Allemagne, la Commission E n'a retenu, pour les baies, qu'une seule indication, les troubles
dyspeptiques (flatulences, éructations,...) (19).

Toxicité

Il est recommandé de ne pas utiliser les baies & des niveaux excédant ceux spécifiés dans la législation
alimentaire.

Des réactions dermiques ont été observées avec le geniévre et des réactions positives au test patch ont
été documentées. Ces derniéres sont attribuées a la nature irritante de I'extrait de geniévre (73,78).

Le geniévre est contre-indiqué chez les sujets ayant des maladies rénales (états inflammatoires rénaux
type néphrites ou pyélites) (18,67,75). L'emploi par voie interne de 'huile essentielle devrait &tre limité aux
professionnels (67).

L'étiquetage des produits pré-conditionnés précise qu'un usage prolongé peut entrainer des effets
secondaires (19).

Le genieévre pourrait potentialiser les traitements hypoglycémiant et diurétique existants ; une utilisation
prolongée pourrait entrainer une hypokaliémie ().

L'huile essentielle est dite &tre, en général, non sensibilisante et non phototoxique, bien que légérement
irritante si elle est appliquée sur la peau chez 'nomme et chez I'animal (62,124).

Des doses excessives de terpinén-4-ol, le principe diurétique, de I'nuile essentielle, peuvent provoquer
une irritation rénale (30). '

Les symptdmes d'intoxication aprés application externe d'huile essentielle sont décrits comme des
brllures, érythémes, inflammations avec boursouflures et cedéme (30).

Par voie interne, les symptémes d'un surdosage en huile essentielle sont des douleurs dans ou prés des
reins, une diurése forte, une albuminurie, une hématurie, des urines violacées, une tachycardie, une
hypertension et rarement des convulsions, des métrorragies et un avortement (30).

Le genievre est contre-indiqué pendant la grossesse car c'est un abortif réputé et il affecte le cycle
menstruel (33).

Un extrait du fruit de geniévre a montré des activités abortive, antifertilisante et antinidation (4,97).

X- Le gingembre
Zingiber officinale Roscoe est inscrit sur [a liste des plantes médicinales de la Pharmacopée frangaise Xe
édition 1998 (94).
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Le gingembre est largement consommé dans les pays anglo-saxons et est utilisé par les médecines
traditionnelles orientales (Chine, Japon) ot il entre dans la formation d'un grand nombre de remédes. Peu
utilisé en France, il a été récemment inscrit sur la liste des plantes susceptibles d'entrer dans la composition
de phytomédicaments bénéficiant d'un dossier d'AMM "abrégé" (Note Expl, 1998) (19).

La chimie du gingembre est bien connue en ce qui concerne I'cléorésine et I'huile volatile. Les composés
de l'oléorésine sont considérés comme étant les principaux principes actifs du gingembre et les actions
pharmacologiques documentées soutiennent les usages traditionnels (84).

In vitro
Activité anti-agrégante plaquettaire

Une inhibition dose-dépendante de I'agrégation plaquettaire, in vitro, induite par 'ADP, I'adrénaline, le
collagene et 'acide arachidonique a été décrite pour un extrait aqueux de gingembre (116).

Le gingembre semble aussi réduire la synthése plaquettaire d'endopéroxydes cycliques, de thromboxane
et de prostaglandines (116).

Une bonne corrélation a été observée entre les concentrations de I'extrait exigées pour inhiber
l'agrégation des plaquettes et les concentrations nécessaires pour inhiber la synthése du thromboxane
plaquettaire (116).

Activité anti-inflammatoire

(6)- gingérol, (6)- et (10) - déhydrogingerdione, (6)- et (10)- gingerdione ont été rapportés comme étant de
puissants inhibiteurs de la biosynthése des prostaglandines (PG synthétase) in vitro, et les quatre derniers
composés seraient plus puissants que l'indométacine (58).

Activités mutagéne et antimutagéne

Le jus de gingembre semble présenter une action antimutagéne alors qu'une action mutagéne a été
décrite pour le (6)- gingérol en présence d'agents mutagénes connus (82). Une étude (81a) a montré que
I'extrait éthanolique de gingembre, le gingérol et le shogaol présentent une activité mutagéne chez
Salmonella typhimurium. La zingérone semble non mutagéne et supprimerait l'activité mutagéne du gingérol
et du shogaol. Ceci suggére que certains mutagénes pourraient potentialiser l'activité mutagéne du (6)-
gingeérol afin qu'elle ne soit pas supprimée par les composés antimutagénes présents dans le jus (82).

Chez I'animal

Le gingembre semble posséder des propriétés hypoglycémiante, hypo et hypertensive, tonique cardiaque,
inhibitrices des prostanglandines et de 'agrégation des plaquettes, antihypercholestérolémiante, cholagogue
et stomachique (84).

Activité anti-acide

Les effets du gingembre (extrait acétonique) et du zingibéréne sur les Iésions gastriques induites par le
couple acide chlorhydrique/éthanol chez les rats ont été examinés (129) : (6)-gingérol et zingibéréne,
administrés par voie orale a la dose de 100 mg/kg de poids corporel, inhibent de fagon significative les
Iésions gastriques de 54,5 % et 53,6 % respectivement. L'extrait total inhibe les lésions de 97,5 % a la dose
de 1 g/kg.

L'administration orale d'extraits aqueux et méthanolique de gingembre & des lapins a montré une
réduction des sécrétions gastriques (volume du liquide gastrique, productions acide et de pepsine) (107). Les
effets de ces deux extraits sont comparables a la cimétidine (50 mg/kg) avec respect du volume du liquide
gastrique ; l'extrait aqueux est comparable a la cimétidine et supérieur a I'extrait méthanolique pour la
production de pepsine et I'extrait méthanolique est supérieur a I'extrait aqueux et comparable a la cimétidine
pour la production acide.

Activité anticancéreuse
On suggére dans des études épidémiologiques que le gingembre comme neutraceutique, pourrait réduire
lincidence de cancer par induction de la mort cellulaire programmée (123).

Activité anti-émétique

L'action anti-émétique pourrait étre consécutive a des effets directs sur le systéme digestif: chez la
souris, la stimulation de la mobilité gastro-intestinale par I'extrait acétonique (75mg/kg), par le (6)-shogaol
(2,5mg/kg) ou par les gingérols est comparable a celle du métoclopramide (10 mg/kg) (19).

Activité cardiotonique
Des réponses contractiles sur la trachée isolée de cobaye avec les deux composés, (6)-shogaol et
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capsaicine, et des réponses inotrope positive et chronotrope positive sur 'oreillette isolée de rat avec le (6)-
shogaol semble entrainer la libération des terminaisons nerveuses, d'une substance active inconnue (121).
Une puissante action inotrope positive sur l'oreillette isolée de cobaye a été observée et les gingérols sont
identifiés comme principes cardiotoniques (115).

Activité cholagogue et hépatoprotectrice

Une action cholagogue chez des rats a été décrite pour un extrait acétonique de gingembre administré
intraduodénallement (128). Le (6)-gingérol et le (10)-gingérol semblent étre les composés actifs, le premier
étant plus puissant avec une élévation significative de la sécrétion biliaire encore apparente 4 heures aprés
l'administration.

Le (8)-gingérol est hépatoprotecteur : prévention de la toxicité du tétrachlorure de carbone sur des
hépatocytes de rat (19).

Effet hypocholestérolémiant

L'oléorésine du gingembre, par voie intra-gastrique, inhibe I'élévation des concentrations de cholestérol
sérique et hépatique chez des rats en diminuant I'absorption du cholestérol (46).

Une activité anti-hypercholestérolémiante a été observée avec le rhizome séché du gingembre donné a
des rats nourris avec un régime riche en cholestérol et a ceux ayant une hypercholestérolémie existante (42).
Le jus de gingembre frais ne semble pas avoir d'effet sur les concentrations de cholestérol sérique dans les
4 heures suivant I'administration. En plus, les concentrations de cholestérol sérique ne sont pas fortement
augmentées dans les quatre heures aprés administration de cholestérol. Les auteurs concluent que le
gingembre devrait étre pris quotidiennement sur plusieurs jours pour que des avantages hypocholestérolé-
miants soient observés.

Activité hypoglycémiante

Un effet hypoglycémiant a été observé, chez des rats et des lapins non diabétiques ou ayant un diabéte
induit par ['alloxan, avec du jus de gingembre frais administré oralement ; I'effet semble significatif chez les
animaux diabétiques (112).

Activité hypotensive

Les actions pharmacologiques du (6)-shogaol (constituant de I'cléorésine) et de la capsaisine ont été
comparés. Les deux composés provoquent une rapide hypotension suivie d'une réponse marquée a la
pression, une bradycardie et une apnée chez des rats aprés administration intra-veineuse. La réponse a la
pression semble étre un mécanisme d'action centrale (121).

Propriétés antioxydantes

Dans une étude (5), les effets d'une exposition subchronique au malathion sont évalués sur la
péroxydation des lipides, le glutathion et ses enzymes associées et sur les enzymes récupérant les radicaux
libres oxygéne chez des rats albinos.

L'administration de malathion (20 ppm) pendant quatre semaines augmente les activités de la supéroxyde
dismutase (SOD), de la catalase (CAT) et de la glutathion péroxydase (GPx) dans les érythrocytes, de la
glutathion réductase (GR) et de la glutathion S-transférase (GST) dans le sérum. Cependant, elle diminue le
niveau du glutathion (GSH) dans le sang.

Un régime nourrissant concomitant de gingembre (Zingiber officinale Roscoe - 1 % de gingembre
poids/poids) atténue de fagon significative la péroxydation des lipides et le stress oxydatif induis par le
malathion chez ces rats.

Ces résultats indiquent le réle possible des radicaux libres dans la toxicité induite par les organo-
phosphates et souligent I'action protectrice du gingembre.

D’autre part on pense que des modifications oxydatives des LDL jouent un role clé dans la pathogénése
de l'athérosclérose. La consommation de nutriments riches en antioxydants phénoliques semble étre
associée a une diminution du développement de I'athérosclérose.

Une étude (37) investit I'effet ex vivo d'extraits standardisés de gingembre sur le développement de l'athé-
rosclérose chez des souris déficientes en ApoE (d'ol accumulation des lipoprotrotéines dans le sang et
hypercholestérolémie), en relation avec les niveaux de cholestérol plasmatique et la résistance de leurs LDL
a l'oxydation et a I'agrégation.

Chez les souris consommant 250 ug d'extrait de gingembre par jour pendant dix semaines, les régions
aortiques avec lésions athérosclérotiques sont réduites de 44 % ; on observe aussi une réduction des
triglycérides (de 27 %) et du cholestérol (de 29 %) plasmatiques, des VLDL et des LDL ; ces résultats sont
associés a une réduction de 76 % de la biosynthése du cholestérol cellulaire par les macrophages du
péritoine. En outre, les macrophages péritonéaux prélevés des souris déficientes en ApoE aprés
consommation de 25 ou 250 pg d'extrait de gingembre par jour ont une capacité plus faible a oxyder les LDL
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(de 45 % et de 60 % respectivement).

En paralléle, une inhibition de 'agrégation des LDL de 33 % était obtenue chez les souris nourris & l'extrait
de gingembre.

Conclusion : La consommation alimentaire d'extrait de gingembre par les souris déficientes en ApoE
atténue significativement le développement des lésions athérosclérotiques. Cet effet antiathérogénique
s'accompagne d'une réduction significative des taux de cholestérol dans le plasma et dans les LDL et d’une
réduction significative de I'état oxydatif basal des LDL aussi bien que de leur susceptibilité a 'oxydation et a
I'agrégation.

Toxicité
L'huile essentielle de gingembre posséde une faible toxicité avec des valeurs de DL so dépassant en
aigué 5 g /kg (rat/\VO ; lapin/peau).

Chez I'homme
Activité anti-agrégante plaquettaire

Une étude résuitant de sept femmes prenant cinqg grammes de gingembre cru par voie orale montre une
réduction des concentrations du thromboxane B 2 des sérums collectés aprés coagulation (117) ; cela indique
une réduction de la synthése des eicosanoides (associée a l'agrégation plaquettaire).

Activité antirhumatismale

Une reduction des douleurs articulaires et I'amélioration des mouvements articulaires chez sept sujets
arthritiques rhumatoides ont été observées pour le gingembre, avec une inhibition des cyclo-oxygénases et
lipo-oxygénases comme mécanisme d'action possible. Les patients prenaient soit du gingembre frais en
quantités aliant de 5 & 50g ou de la poudre de gingembre (0,1 & 1 g) quotidiennement (117,119).

Activité contre le mal des transports

Chez 'homme, une dizaine d'études visant a évaluer les propriétés anti-émétiques du gingembre ont été
publiées. La majorité des essais mettent en évidence une activité supérieure a celle d'un placebo en cas de
mal des transports, de nausées post-opératoires et d'états nauséeux liés a la grossesse (1 g/jour) (19). Cette
activité anti-émétique, qui ne serait pas d'origine centrale pourrait étre consécutive a des effets directs sur le
systeme digestif. Cependant, certains auteurs ont noté I'absence d'effet de la poudre de gingembre sur la
vitesse de vidange gastrique.

Le gingembre semble efficace comme traitement préventif du mal des transports : I'ingestion de 1 g de
poudre de racine de gingembre réduit de fagon significative la tendance a vomir et aux sueurs froides de 40
officiers de la marine comparé a 39 recevant un placebo (45).

1,88g de poudre de racine de gingembre est plus efficace que 100 mg de dimenhydrinate dans ia
prévention des troubles gastro-intestinaux liés au mal des transports provoqué par un siége rotatif (80).
Cependant, une autre étude (127) rapporte que le gingembre (50 mg de poudre séchée, 1 g de poudre
fraiche) est inefficace dans le mal des transports induit par un siege rotatif. Cette étude conclut que 600 pg
de hyoscine et 10 mg de dexamphétamine est la combinaison la plus efficace, avec 50mg de dimenhydrinate
comme traitement de choix contrecarrant le mal des transports.

Des essais contrdlés ont investigué l'effet de la racine de gingembre sur les symptdémes du mal des
transports (vertiges, sueurs froides, vomissements) (45). Dans un de ces essais, le gingembre réduit les
symptémes de vertige, tandis que dans un deuxiéme, il est inefficace comparé a la hyoscine, I'hydrobromine
et la cinnarizine.

En France, il peut revendiquer l'indication : "traditionnellement utilisé en cas de mal des transports” (19).

Mais son utilisation comme remeéde préventif contre le mal des transports est contestée.

En Allemagne, la commission E lui reconnalt des propriétés spasmolytiques chez l'animal et chez
'lhomme et des effets anti-émétiques. La poudre de rhizome est donc utilisée pour la prévention du mal des
transports (2 g/j). Mais cette commission précise que le gingembre ne doit pas étre utilisé pour la prévention
des nausées de la femme enceinte (19).

Propriétés digestives :

Le gingembre est employé par les médecines traditionnelles orientales, en particulier en cas de troubles
digestifs (coliques, dyspepsies flatulentes).

En Allemagne, la commission E lui reconnait un effet stimulant du péristaltisme intestinal et des
sécrétions salivaires et gastriques et la poudre de rhizome y est employée en cas de troubles digestifs.

Toxicité
Le rhizome de gingembre (Zingiber officinale Roscoe) n'est pas toxique. Aucun effet secondaire n'a été
rapporté.
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L'huile essentielle de gingembre est dite non irritante et non sensibilisante bien qu'elle pourrait accélérer
l'apparition de dermatoses chez des sujets hypersensibles. Sa phototoxicité est faible (89). Le gingembre
posséde des activités cardiotonique et anti-plaquettaire in vitro et un effet hypoglycémiant dans les études in
vivo. Des doses excessives pourraient donc interférer avec les traitements cardiaques, antidiabétiques ou
anticoagulants existants (84).

Le gingembre est réputé étre abortif (33) et une activité utérine a été documentée pour des espéces
apparentées. Des doses de gingembre dépassant fortement les quantités employées en cuisine ne devraient
pas étre prises pendant la grossesse ou l'allaitement (84).

Xl- Le clou de girofle

La troisiéme édition de la Pharmacopée européenne (92) précise que la drogue est constituée par "le
bouton floral entier (...) séché jusqu'a ce qu'il présente une coloration brun-rouge”. Il contient au minimum
150 mi/kg d'huile essentielle.

Les propriétés pharmacologiques décrites pour les clous de girofle sont associées a I'huile essentielle, en
particulier a I'eugénol qui a une action anesthésique locale (84).

Le bouton floral et 'huile essentielle sont inscrits & la Pharmacopée frangaise (Xe éd.).

Syzygium aromaticum (L.) Merr. et Perry est inscrit sur la liste des plantes médicinales de la Xe édition de
la Pharmacopée francgaise, 1998 (94).

In vitro
Activité antimicrobienne

I est démontré que les épices possédent des vertus médicinales, en particulier une activité
antimicrobienne. Une étude (8) compare les sensibilités de quelques bactéries et levures pathogénes pour
'homme a différents extraits d'épices et aux substances chimiothérapeutiques généralement employées.
Parmi les différentes épices testées seul I'ail et le clou de girofle possédent une activité antimicrobienne.
L'effet bactéricide de l'extrait d'ail est apparu aprés une heure d'incubation et 93 % des Staphylococcus
epidermidis et des Salmonella typhi sont morts au bout de trois heures.

Les levures sont totalement tuées en une heure par l'extrait d'ail mais en cing heures par celui de clous de
girofle.

Quelques bactéries montrant une résistance a certains antibiotiques sont sensibles aux extraits d'ail et de
clous de girofle.

L'ail montre une activité anti-Candida plus forte que la nystatine.

L'étude conclue que les épices pourraient avoir un gros potentiel & étre utilisées comme agents antimi-
crobiens.

Chez I'animal

Les propriétés analgésiques et modérément antiseptiqgues documentées pour I'huile essentielle de clous
de girofle ont été attribuées a I'eugénol (62).

Cette essence posséde des propriétés anti-histaminiques et antispasmodiques (62).

Eugénol, acétate d'eugénol et acétate de méthyl semblent potentialiser I'activité de la trypsine (d'ol des
propriétés digestives) (62).

Toxicité
La valeur de la DL so chez le rat par V.O. pour ['huile essentielle est établie & 2,65 g/kg de poids corporel
(30).

Chez 'homme
La teinture de girofle (15 % dans l'alcool & 70°) est efficace dans le traitement du pied d'athléte (52).
Les phytomédicaments a base de clous de girofle peuvent, en usage local, revendiquer les indications
suivantes (Note Expl, 1998) :
o traitement des petites plaies aprés lavage abondant.
o antalgique en cas de céphalées ou de douleurs dentaires (ils sont employés en chirurgie dentaire).
o antalgique dans les affections de la cavité buccale et/ou du pharynx (collutoires, pastilles)
o en bain de bouche pour I'hygiéne buccale.
Traditionnellement utilisés par voie orale dans le traitement symptomatique de troubles digestifs tels que
ballonnements épigastriques, lenteur a la digestion, éructations, flatulences (19).
En Allemagne, les préparations a base de girofle (ou d'huile essentielle) sont utilisées en bains de bouche
en cas d'inflammation de la bouche ou de la gorge (19).
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Toxicité

Les boutons floraux, les feuilles et les tiges ne semblent pas étre toxiques.

Il n'y a donc pas de contre-indication a l'usage des bourgeons, des feuilles ou des tiges du giroflier.

L'huile essentielle est dite irritante pour la peau et les muqueuses ; des dermites de contact, chéilites et
stomatites ont été rapportées (78). Elle ne devrait donc pas étre appliquée pure sur la peau. Cette nature
irritante peut étre attribuée au constituant eugénol. Celui-ci aurait aussi des propriétés sensibilisantes (78).
Des applications répétées d'huile essentielle sur les gencives en cas de mal de dents pourraient provoquer
des lésions du tissu gingival (71).

L'ingestion quotidienne tolérée d'eugénol est au maximum de 2,5 mg/kg de poids corporel (71).

L'huile essentielle étant irritante, elle ne doit pas étre employée par voie interne a fortes doses. A doses
élevées et répétées, elle est hépatotoxique et excitante (87).

L'eugénol est un inhibiteur puissant de l'activité plaquettaire, il est donc & prendre avec précaution par les
patients sous traitement anticoagulant ou antiplaquettaire (124).

Les clous de girofle peuvent étre consommés sans probléme pendant la grossesse et l'allaitement a
condition que les doses prises ne dépassent pas fortement les quantités utilisées en alimentation (84).

XlI- La moutarde noire

Les graines de moutarde sont révulsives (irritation provoquée pour faire cesser un état congestif ou
inflammatoire) par leur "essence" : l'isothiocyanate d'allyle appliqué sur la peau provoque un picotement, une
rubéfaction et, si le contact se prolonge, une vésication (19).

De nos jours, I'application médicale de platres et de bandages a la moutarde est rare, depuis que I'huile
de moutarde est responsable d'une hyperémie particuliérement intense de la peau (congestion) (85).

Traditionnellement, les cataplasmes a la moutarde (ou sinapismes) sont placés sur la peau comme
traitement révulsif des bronchites aigués et des broncho-pneumonies, mais cet effet thérapeutique reste a
démontrer.

Toxicité

Si les cataplasmes a la moutarde sont laissés trop longtemps sur le site d'application , des br(lures se
forment souvent avec suppuration et ulcération cicatrisant mal et nécrose. Ceci est surtout le cas chez les
sujets prédisposés, sensibles (85).

Les emplatres a la moutarde provoque un rapide rougissement de la peau et des douleurs vives.

L'isothiocyanate d'allyle pénétre rapidement dans les couches profondes de la peau et provoque une
inflammation.

Les préparations a base d'huile de moutarde sont contre-indiquées en cas de troubles sévéres de la
circulation avec varices et autres désordres veineux (48).

Xlll- La noix muscade et le macis

Le muscadier aromatique (Myristica fragrans Houtt) est inscrit sur la liste des plantes médicinales de la
Pharmacopée francaise Xe édition (94). L'huile essentielle de noix muscade (type Indonésie) est inscrite a la
Pharmacopée francaise Xe édition : "obtenue par entrainement a la vapeur d'eau des noix séchées et
broyées de Myristica fragrans Houtt".

La noix muscade n'est quasiment pas utilisée par la médecine occidentale.

En médecine chinoise, elle est traditionnellement utilisée comme plante médicinale stomachique et anti-
diarrhéique (19).

La médecine ayurvédique attribue au macis des propriétés digestive, carminative et expectorante (19).

Chez I'homme
Activité anti-agrégante plaquettaire

L'huile esssentielle exerce une activité anti-agrégante des plaquettes liée a I'eugénol (activité comparable
a celle de l'indomeétacine) et a I'iso-eugénol, malgré leur faible teneur (19).

Activité anti-inflammatoire
L'extrait méthanolique de macis montre une activité anti-inflammatoire. L'eugénol et I'iso-eugénol inhibent
la cyclo-oxygénase et donc la synthése des prostaglandines (19).

Activité psychotrope
La muscade posséde un pouvoir euphorisant qui semble lié & la myristicine et autres phénylpropanes qui,
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d'aprés certains auteurs, seraient transformés, par transamination, en dérivés amphétaminiques (19).

Malgre les observations effectuées de longue date et dans différents contextes (détenus, adolescents), la
muscade ne peut pas étre considérée comme un hallucinogéne (19).

Pour certains auteurs, les effets hallucinogénes ne sont que la manifestation d'une toxicité générale. De
plus, les symptémes suggérant un épisode hallucinatoire ne se rencontrent que sur une partie des individus
testés lors d'expériences réalisées sur 'Homme (19).

Toxicité

La myristicine posséde un pouvoir euphorisant mais assez toxique : démangeaisons musculaires,
sensibilité oculaire, écoulement nasal, diarrhées.

Plusieurs cas d'intoxication par ingestion de fortes doses de muscade (5 a 15 g) rapportent des
symptdmes proches de ceux d'une intoxication atropinique si ce n'est un myosis au lieu d'une mydriase. Les
effets sont variables chez les intoxiqués a cause de la teneur variable en substances actives des noix
muscade selon leur durée de stockage (19). On dit que deux noix muscade pourraient tuer un homme mais la
muscade ne présente aucun danger dans les proportions indiquées par les recettes.

La myristicine & doses élevées est hépato et néphrotoxique : 'huile essentielle est donc a employer
prudemment et est contre-indiquée chez le nourrisson (87).

L'huile essentielle est contre-indiquée chez la femme enceinte car la myristicine est abortive a haute dose
(87).

XIV- Le poivre

Chez I'animal

La pipérine, principal constituant du grain de poivre présente un effet anticonvulsivant et dépresseur du
systéme nerveux central chez le rat (19).

Chez I'homme

En Chine, des dérivés de synthése de cette molécule ont été utilisés comme anti-épileptiques.
Couramment employés par la médecine ayurvédique, il semble que les grains de poivre augmentent la
biodisponibilitt des composés actifs avec lesquels ils sont mélangés mais leur mécanisme d'action est
inconnu (19).

Génotoxicité des grains de poivre

Le but de I'étude (68) est de déterminer si un extrait alcoolique de grains de poivre noir matures induit des
désordres geénotoxiques in vivo et in vitro. Les résultats démontrent que l'extrait de poivre noir est
génotoxique sur les cellules des os de souris et sur les lymphocytes humains avec une augmentation
significative de la fréquence des échanges chromatiques filles in vivo.

XV- Le safran

Le stigmate du crocus sativus L. est inscrit & la Pharmacopée frangaise Xe édition (94), sur la liste des
plantes medicinales (94).

In vitro
Activité anticancéreuse

La crocine induit la mort cellulaire programmée et donc arréte la prolifération de lignées cellulaires variées
de leucémie lymphoide (MOLT-4B), hépatocarcinome (KIM-1), cholangiocarcinome (KMC - 1) (123).

Chez I'animal
Activité hypocholestérolémiante - hypolipidémiante

Des experimentations animales montrent que la crocétine possédent la capacité d'abaisser les lipides et
inhibe une hypercholestérolémie induite chez les lapins, éléve considérablement la diffusion de 'oxygéne
dans le plasma (de plus de 80 %), et conduit & une baisse des niveaux de cholestérol sérique de 30 % (38).

Chez 'homme
En France, le stigmate de safran est peu employé en pharmacie : officiellement les préparations & base
de stigmates peuvent, en usage local, étre "traditionnellement utilisées chez I'enfant en cas de poussées
dentaires douloureuses” (Nofe Expl, 1998). Ainsi, on peut frictionner un peu d'infusion de stigmates sur les
gencives (19).
En Allemagne, la Commission E rapporte que le stigmate est un sédatif nerveux traditionnel mais qu'if n'y
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a pas de preuve de l'efficacité : il n'est donc pas recommandé de I'employer dans un but thérapeutique (19).

Toxicité

Les stigmates du safran provoqueraient des réactions allergiques. Une étude (35) porte sur la
sensibilisation au fleurs de safran, plante cultivée en Espagne dans des buts commerciaux, et sa signification
clinique comme allergéne professionnel.

Des tests cutanés réalisés sur les travailleurs du safran montrent des réactions allergiques au pollen du
safran et aux protéines des étamines mais pas de composants allergisants dans le pistil.

A fortes doses, le safran serait toxique (DL : 20 g et dose abortive ; 10 g).

Avec une dose journaliere maximum de 1,5 g, il n'y a pas de risque documenté.

Mais des petites quantités peuvent donner une intoxication avec vomissements, hémorragie utérine (
autrefois, a cause de cette activité stimulante sur les muscles lisses, le safran était employé comme abortif),
diarrhée sanguine, hématurie, saignement de nez, des lévres et des paupiéres, vertiges, torpeur,
jaunissement de la peau et des muqueuses (85).

XVI- Etudes sur les propriétés stimulantes digestives des
épices

Quelques épices communes ou leurs principes actifs sont examinés pour leur possible influence sur les
enzymes digestives du pancréas chez des rats expérimentaux.

Des régimes avec 0,5 % de curcumine ou 20 mg % de pipérine ou 50 mg % de gingembre ou 2 % de
fenugrec augmente de fagon marquante ['activité de la lipase pancréatique.

La trypsine est stimulée significativement par la curcumine, la pipérine, le gingembre et le cumin, pendant
que la chymotrypsine est stimulée par ces mémes épices plus le fenugrec.

Cette influence stimulante sur les enzymes digestives pancréatiques n'est cependant pas observée quand
leur consommation est limitée a une seule dose orale.

Les influences positives sur les enzymes digestives pancréatiques exercées par un bon nombre d'épices

consommees dans 'alimentation pourraient étre un facteur contribuant a la bonne action stimulante digestive
reconnue des épices (96).

XVII- Allergies aux épices

Une étude conclue que l'allergie aux épices représente rarement une sensibilisation autonome, mais est
plutdt la conséquence d'une allergie au pollen basée sur une réaction croisée immunologique.

Les allergénes des épices sont particuliérement dangereux a cause de leur présence cachée dans de
nombreux plats (31).
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CONCLUSION

Les nombreuses qualités des épices, mises a profit en cuisine, en médecine, en parfumerie et en
teinturerie expliquent l'aura qu'elles ont exercées dés la plus haute Antiquité et ce jusqu'a nos jours.
Originaires d'Orient pour la plupart , elles ont suscité la convoitise des grandes nations européennes comme
commerce lucratif et ont lancé de nombreux explorateurs & travers le monde (Marco Polo, Christophe
Colomb, Vasco de Gama....).

C'est ainsi gu'au cours des siécles en France, la palette des épices en cuisine s'est élargie et modifiée,
pour atteindre sa plus grande richesse a la fin du Moyen-Age. Depuis, leur nombre s'est considérablement
réduit avec un retour des gastronomes aux saveurs propres des aliments. Souvent utilisées pour certains
effets alimentaires, les diététiciens se sont associés a toutes époques aux cuisiniers afin d'obtenir des plats
aux saveurs riches et diversifiées et qui ne nuisent pas a la santé.

Fruits (genievre, anis, coriandre), partie d'écorce (cannelle, casse), partie de la fleur (stigmates du safran,
bouton floral du giroflier), graine (fenugrec, noix muscade,...) ou encore rhizome (curcuma, galanga,
gingembre), les épices sont produites par des plantes trés différentes et appartenant a des familles
distinctes. Plante grimpante en forme de lianes pour le poivrier, plante herbacée a rhizome charnu des
zingibéracées (curcuma, gingembre) ou & cormus (safran), plante herbacée délicate pour les ombelliféres,
arbre de grande taille (giroflier, muscadier) ou encore arbuste (cannelier).

Aujourd'hui, leur culture est maitrisée et leur production s'avére simple (anis, coriandre, curcuma,
geniévre, moutarde,...) a plus élaborée (cannelle, casse) voire complexe et longue (safran,...).

Mais c'est par leur saveur qu'elles se distinguent le plus , ce qui les rend uniques aux fines appréciations
des gourmets. Chaque pays utilise les épices d'une fagon propre, les mariant au salé ou au sucré, les
combinant dans des proportions différentes pour obtenir des mélanges aux innombrables saveurs (poudres
de curry, massalas, ras-el-hanout, cing-épices chinois,...). Chacun peut créer sa recette en introduisant des
variantes correspondant a chaque plats.

La composition des épices, riche en essences volatiles, leur confére de nombreuses propriétés
médicinales ainsi qu'une certaine toxicité. Source d'intérét croissante pour les scientifiques, les épices
aujourd'hui font I'objet d'un grand nombre de recherches. Le curcuma en téte qui posséderait des propriétés
anticancéreuses. Ces diverses études tentent de démontrer l'efficacité et les mécanismes d'action
thérapeutique des composés actifs des épices, de découvrir des vertus que l'on ignore (effets
chimiopréventifs de la curcumine), mais aussi d'évaluer les effets nocifs qu'elles peuvent avoir sur la santé
(allergie alimentaire au fenugrec, allergie de contact chez les récolteurs du safran, hépatoxicité du curcuma a
forte dose chez les souris et les rats...).

Finement dosées, elles agrémentent notre cuisine et comme ce qui est bon enchante notre esprit, les
épices méritent les études dont elles font I'objet et un empiloi plus large dans notre cuisine.
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RESUME

Cette thése se propose d'étudier quinze épices présentant un intérét médicinal : anis, cannelle, carvi,
casse, coriandre, curcuma, fenugrec, galanga, geniévre, gingembre, girofle (clou), moutarde, muscade (noix)
et macis, poivre, safran.

Aprés un bref historique concernant les épices en général, rappelant les enjeux économiques, qui les ont
conduites jusqu'a nous, I'étude analyse la place qu'elles ont occupée depuis I'Antiquité dans l'alimentation et
la médecine. Chaque épice parmi celles choisies sera ensuite étudiée : origine et habitat de Ia plante qui la
produit, caractéres botaniques et production de I'épice, composition et usages culinaires dans le monde.

Du point de vue medical, les données obtenues des différentes sources (dont le réseau Internet), nous
renseignent sur un nombre gepsgegient de propriétés médicinales, pour lesquelles les épices sont employées
aujourd'hui. Quelques études récentes effectuées sur les épices sont ici résumées évaluant leurs pouvoirs
thérapeutiques connus ou encore inconnus a ce jour, ainsi que leur éventuelle toxicité.
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Epices - Botanique - Production - Composition - Cuisine - Propriétés médicinales - Toxicité.
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EN PRESENCE DE MES MAITRES ET DE MES
'CONDISCIPLES, JE JURE :

- D'HONORER CEUX QUI M'ONT INSTRUIT DANS LES
PRECEPTES DE MON ART ET DE LEUR TEMOIGNER MA

RECONNAISSANCE EN RESTANT FIDELE A LEUR
ENSEIGNEMENT,

- D'EXERCER, DANS L'INTERET DE LA SANTE PUBLIQUE,
MA PROFESSION AVEC CONSCIENCE ET DE RESPECTER NON
SEULEMENT LA LEGISLATION EN VIGUEUR, MAIS AUSSI LES

REGLES DE L'HONNEUR, DE LA PROBITE ET DU
DESINTERESSEMENT,

- DE NE JAMAIS OUBLIER MA RESPONSABILITE, MES
DEVOIRS ENVERS LE MALADE ET SA DIGNITE HUMAINE, DE
RESPECTER LE SECRET PROFESSIONNEL. EN AUCUN CAS, JE
NE CONSENTIRAI A UTILISER MES CONNAISSANCES ET MON

ETAT POUR CORROMPRE LES MOEURS ET FAVORISER LES
'ACTES CRIMINELS.

QUE LES HOMMES M'ACCORDENT LEUR ESTIME SI JE SUIS
FIDELE A MES PROMESSES.

QUE JE SOIS COUVERT D'OPPROBRE ET MEPRISE DE MES
CONFRERES, SIJE MANQUE A MES ENGAGEMENTS.
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