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    Introduction

    
      « Les épices, moteur de l’Histoire ? » Après Marx, des historiens du XXe siècle, tels Henri Pirenne, Carlo Cipolla et Éric Birlouez1, ont tenté de mettre en évidence le rôle fondamental des épices dans l’évolution du monde médiéval. Leur quête aurait en effet stimulé les voyages sur des routes lointaines, longtemps inexplorées par les marchands occidentaux, aurait donné cours à la navigation sur des mers inconnues, transformé la technologie navale pour l’adapter à des transports massifs de produits lourds et chers sur de longues distances reliant le Proche-Orient à l’Occident, aurait suscité aussi la conquête de territoires éloignés producteurs des précieuses épices, aurait provoqué enfin l’ouverture de nouvelles routes maritimes, telle celle du contournement de l’Afrique par les Portugais pour parvenir aux Indes, ou l’aventure de Christophe Colomb désireux d’atteindre l’Orient par l’Occident (« buscar el Levante por el Poniente »). La consommation croissante des épices, au fil des siècles médiévaux, aurait transformé cuisine et gastronomie, pharmacopée, teinturerie et parfumerie.

      Mais pourquoi un tel attrait pour les épices ? Jean de Hauteville au XIIe siècle2 et Joinville3, au siècle suivant, partagent le même émerveillement pour les épices, que l’on croyait provenir du paradis même, et que l’on recherchait avec passion, car elles constituaient un symbole de richesse, de bonheur et de prestige, de confort matériel et de prééminence sociale ; leur prix élevé dû à leur rareté et à leurs origines lointaines et mystérieuses les réservait à l’élite de la société médiévale pour ses repas de fête ou pour les soins du corps. Comme le soulignait Paul Freedman, « les épices étaient en même temps des marchandises de prix, des marqueurs sociaux de goût et d’élégance, des substances agréables et aussi des vecteurs d’une signification supérieure, voire sacrée, par leur parfum, parfois doux, parfois aigre, parfois riche et parfois impossible à décrire, mais toujours délicieux4 ». De fait, les épices n’étaient pas une marchandise comme une autre : à la fois condiment et médicament, teinture et parfum. Leur commerce mettait en jeu des capitaux considérables, près de 630 000 ducats investis par les Vénitiens en 1395, et peut-être plus encore dans les années qui ont précédé la découverte de la route des Indes par Vasco de Gama (1498)5. Au point qu’Henri Pirenne et tant d’autres historiens après lui ont pu affirmer que le commerce des épices a été le moteur du développement du grand commerce international à partir du XIIe siècle, que leur quête a été un enjeu des grandes puissances maritimes, la cause des luttes « coloniales » ayant opposé Gênes, Venise et les Catalans, l’origine aussi des affrontements entre Occidentaux, Mongols, Mamelouks et Ottomans pour la domination des lieux de passage obligés du trafic.

      Mais qu’entend-on exactement par le mot « épices » ? Faut-il, avec Emmanuel Collet, renoncer à en donner une définition précise (« un concept flou pour un objet incertain ») ? L’étymologie renvoie au mot latin species (espèce) désignant les marchandises classées par espèce, puis les substances végétales, minérales ou animales utilisées en pharmacie, en cuisine et dans l’artisanat. Certains auteurs du Bas-Empire, tels le médecin Marcellus Empiricus dans son traité De medicamentis, rédigé vers 400, ou l’agronome Palladius, désignaient par ce terme aromates et drogues. Grégoire de Tours, plus précis, utilisait au VIe siècle l’expression species aromatica, alors que d’autres auteurs employaient le mot aromata ou condimenta. Le vieux français espice apparaît pour la première fois dans le texte du Voyage de Charlemagne, écrit vers 1150, pour désigner des denrées alimentaires stimulantes ou des drogues médicinales exotiques. D’autres auteurs – Guitard, Dozy – affirment en revanche que le mot « épice » serait la transcription phonétique du mot arabe abazir par lequel les auteurs arabes auraient désigné les produits importés d’Extrême-Orient. Quelle que soit son origine étymologique, latine ou arabe, le mot s’applique abusivement à la fin du Moyen Âge à l’ensemble des drogues condimentaires, tinctoriales et pharmaceutiques venues de l’Extrême-Orient et des pays de l’océan Indien et qui, par l’intermédiaire des marchands arabes, arrivent aux mains de l’aristocratie marchande des grandes cités méditerranéennes d’Occident. On ne devra donc pas s’étonner si les textes médiévaux classent des produits comme le riz, le miel, le sucre ou les oranges parmi les épices6.

      L’extension du mot à toutes sortes de denrées orientales se vérifie dans les textes de la fin du Moyen Âge, que ce soient les tarifs de gabelles et de péages, les lettres de chargement des navires, les manuels de « marchandises » ou les inventaires d’apothicaires retrouvés dans les minutiers notariaux du temps. Ouvrons par exemple La pratica della mercatura, manuel du Florentin Francesco Balducci Pegolotti. Agent de la célèbre compagnie des Bardi, qu’il représente à Chypre entre 1324 et 1329, Pegolotti, s’inspirant d’un manuel pisan, la Memoria de tucte le mercantie, rédigé en 1278, mais aussi de sa longue expérience du commerce, nous a laissé une liste des épices comprenant 286 items. Parmi ceux-ci, 93 sont à éliminer en raison d’emplois multiples : l’auteur énumère en effet onze sortes d’alun et de cire, huit sortes de sucre et de coton, distinguées par leur qualité ou leur origine. Restent ainsi 193 denrées que l’on peut classer selon l’usage qui en est fait et selon leur provenance. Les produits utilisés par la pharmacopée médiévale représentent 53 % de la liste. On y trouve la majorité des épices, appartenant aux trois règnes de la nature : minéral avec le mercure, le borax ou le bol d’Arménie ; végétal avec l’aloès, la cardamome, la cannelle ou le cumin ; animal avec l’ambre, le musc ou l’os de cœur de cerf. Viennent ensuite les produits condimentaires où l’on retrouve la liste classique des épices, au sens moderne du terme : poivre, cannelle, gingembre, clous de girofle, macis et noix muscade. Ils ne représentent que 20 % de la liste de Pegolotti. S’y ajoutent, avec 22 % de l’ensemble, les produits utilisés pour la teinture des étoffes, comme l’alun, le cinabre, l’indigo, le bois de brésil ou la garance, ceux utilisés en parfumerie tels l’ambre, le camphre, l’eau de rose ou le musc, ainsi que les matières premières du travail artisanal comme la cire, le coton, le mastic ou la poix7.

      Les distinctions entre ces denrées ne sont pas toujours aisées : un même produit peut en effet relever de la pharmacie, de la cuisine ou de l’atelier. C’est par exemple le cas de la cannelle, bien connue pour parfumer les plats et hâter la digestion, mais aussi censée fortifier le cœur et le cerveau et résister au venin. C’est aussi le cas du mastic utilisé en fumigations pour purifier le foie et l’estomac, mais aussi, mélangé à la farine, pour donner meilleur goût au pain, et, dans l’artisanat, pour entrer dans la composition d’onguents et de vernis.

      L’étude des provenances, dans la mesure où l’on peut les saisir, démontre que les denrées condimentaires, tinctoriales et pharmaceutiques que fournissent l’Extrême-Orient et les pays de l’océan Indien constituent une minorité parmi les produits qualifiés de spezierie au Moyen Âge. En revanche, les productions locales des diverses régions de l’Orient méditerranéen, mer Noire comprise, résultant d’une activité extractive, agricole ou artisanale, représentent la majorité des épices, entendu au sens large du terme, sans parler des métaux ou du sel que bien des auteurs médiévaux rangent habituellement dans la liste des épices et qui proviennent de l’ensemble du monde méditerranéen ou atlantique.

      Mais peut-on se fier à Pegolotti ? Sa liste est loin d’être complète, même si elle contient la grande majorité des denrées ainsi qualifiées au Moyen Âge. L’Antidotaire de Nicolas de Salerne, rédigé dans la première moitié du XIIe siècle, révèle une douzaine de produits qu’ignore La pratica della mercatura, à laquelle il ajoute l’amome de Java, l’anacardium de l’Inde, le bdellium ou la myrrhe de même origine, l’hypociste d’Asie Mineure ou le myrte de maintes régions méditerranéennes. Les inventaires d’apothicaires complètent la liste en citant l’aneth, la badiane, le bétel ou poivre blanc, le carthame ou safran bâtard d’Arabie, ou l’opopanax du Moyen-Orient. On peut toutefois considérer que la liste de Pegolotti mentionne environ 90 % des épices connues et utilisées en Europe au Moyen Âge. Il va de soi cependant que les besoins des consommateurs portent sur un stock beaucoup plus limité de produits.

      Les inventaires d’apothicaires permettent-ils de le vérifier ? L’un des plus détaillés est celui du speziale génois Giorgio Galazio, mort en octobre ou novembre 1361. Appartenant à une famille aisée originaire de San Remo, il tenait une échoppe dans un quartier contigu au port de Gênes, dans la zone la plus commerçante de la ville. Son inventaire énumère près de 120 produits, auxquels s’ajoute une longue liste d’instruments et de récipients propres à l’art du speziale. Un dixième des substances n’a pu être identifié. Un autre dixième concerne des produits composés : thériaque, poudres, onguents, emplâtres et surtout électuaires, faits de poudres diluées dans le miel ou dans un sirop. La moitié des denrées se retrouve chez Pegolotti. La différence tient au fait que l’apothicaire conserve le même produit en plusieurs confections, qu’il vend des denrées alimentaires d’usage courant et beaucoup moins d’épices d’usage artisanal ou condimentaire que de drogues simples ou composées ; ainsi les condiments occupent une place réduite, sauf le gingembre et ses composés ; cannelle, poivre et zédoaire n’apparaissent qu’une fois.

      Le tableau ci-dessous permet la comparaison avec d’autres inventaires d’apothicaires, que ce soit celui de la pharmacie de Pernes en 1365 ou ceux des anciennes pharmacies dijonnaises en 1439, celui de l’apothicaire amiénois Jean de Louvigny au tout début du XVIe siècle ou celui de la pharmacie de l’hôpital de Metz en 1509. Il montre que 38 produits se retrouvent dans l’ensemble de ces listes : il y a donc un fonds commun obligatoire qui comprend toutes les grandes épices d’origine extrême-orientale, auxquelles s’ajoutent des produits d’origine régionale ou répandus dans le bassin méditerranéen. Il est cependant incontestable que dans ces inventaires sont prépondérantes les épices à usage pharmaceutique au détriment de celles à usage alimentaire ou artisanale. Le speciarius, l’épicier, est devenu davantage l’auxiliaire du médecin que le fournisseur de la table des grands ; il tend à délaisser les épices condimentaires au profit de celles que l’on utilise dans la pharmacopée médiévale.

      Aussi bien les manuels de marchandises que les inventaires d’apothicaires comprennent donc deux catégories d’épices qu’il convient de distinguer. D’un côté les drogues et condiments fournis par les pays d’Extrême-Orient et de l’océan Indien, qui passent de main en main tout au long du continent asiatique en enrichissant les marchands arabes, hindous ou persans, pour aboutir à quelques grands ports du Proche-Orient – Alexandrie, Acre ou Beyrouth – ou de la mer Noire – Tana, Trébizonde – qui servent de places de transit et de redistribution. Ils alimentent ensuite les spéculations des grands marchands des républiques médiévales italiennes, de Catalogne, de Provence ou du Languedoc, et provoquent l’organisation à date fixe de convois, protégés par les autorités publiques qui interviennent pour fixer les prix et la fiscalité. Ce sont les épices, au sens étroit du terme, caractérisées par leur rareté et leur cherté. De l’autre, les condiments, produits tinctoriaux et « simples » provenant de diverses régions du bassin méditerranéen et qui font l’objet d’un trafic beaucoup plus soutenu, beaucoup plus volumineux, aux mains de marchands de multiples nationalités qui les transportent sur des navires de tout tonnage, et sans aucun contrôle de l’État.

      Dans les pages qui suivent, on s’intéressera davantage à la première catégorie d’épices, dont il conviendra d’analyser la nature et les modes de production, leur commercialisation segmentée entre marchands asiatiques, arabes et occidentaux, pour aboutir à l’humble échoppe de l’épicier-apothicaire. Leurs usages se répartissent entre la table, la pharmacopée et l’atelier, distinctions nécessaires, bien qu’un même produit puisse à la fois flatter le palais en donnant du goût aux aliments, soigner le corps et même être utile en teinture ou en cosmétique. Ces deux derniers domaines font appel à quelques épices d’origine méditerranéenne, tels l’alun et le mastic, dont on ne pourra pas négliger l’importance dans l’histoire des échanges entre Orient et Occident. Un dictionnaire raisonné des épices facilitera enfin la compréhension de leurs usages dans la société médiévale.
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1

Les épices, nature et origine


« Pour trouver des assaisonnements, pour rassembler des épices, on explore l’univers entier. » Ainsi s’exprimait Jean de Hauteville au XIIe siècle. De fait, l’extrême diversité des épices, signalée par les manuels de commerce et les registres de comptes de la fin du Moyen Âge, est telle que l’ensemble du monde alors connu pourvoit l’Occident en épices. Produits exotiques, elles proviennent majoritairement des pays tropicaux ensoleillés à longueur d’année, non dépourvus toutefois d’humidité. Mais on ne saurait oublier que la longue liste que comportent les actes commerciaux comprend aussi de nombreux produits issus des pays méditerranéens eux-mêmes, du monde byzantin ou des régions pontiques. Mieux même, certains pays nordiques fournissent des denrées que les auteurs de manuels de commerce n’hésitent pas à ranger parmi les épices. C’est donc le tour du monde connu qu’il faut effectuer pour définir l’origine de ces denrées, longtemps enrobée de mystère, avant que les Grandes Découvertes, et en particulier la reconnaissance de l’Asie par les Portugais, n’en dévoilent nature et provenance.


La Chine

Bien que des Arabes se soient rendus dès le IXe siècle au moins en Chine, à la recherche des épices, le pays vient après l’Inde pour la diversité de ses productions. La soie et la porcelaine y ont une place beaucoup plus importante dans les exportations. Néanmoins, la production de quelques grosses épices est signalée par les voyageurs. Suivons par exemple notre guide, Marco Polo, meilleur connaisseur de la Chine que des autres pays qu’il a ou qu’il aurait fréquentés1. Il signale par exemple l’abondante production de gingembre à Gaïndu, dans le Yunnan, dans la province du Fujian, autour de Jongji, près du fleuve Jaune, et à Suzhou (Gansu) où l’on peut en obtenir 40 livres pour un seul gros d’argent de Venise2. Le Devisement du monde est moins précis en ce qui concerne le poivre, que de nombreux vaisseaux apportent à Çaiton (Quanzhou), le grand port de la Chine du Sud, mais sans signaler une production locale3. Le galanga, cultivé en grande quantité dans la province du Fujian et le long du fleuve Jaune ; le camphre, production des forêts proches de Çaiton ; la rhubarbe, trouvée en profusion dans les collines voisines de Suzhou et dans les montagnes du Gansu ; la cannelle, largement produite au Yunnan, près du fleuve Bleu ; mais aussi les bois d’aloès et de santal, la casse et le sucre, sont parmi les épices dont Marco Polo a noté l’abondance au cours de ses périples au Cathay4.

Le gingembre (Zingiber officinale) de la famille des Zingibéracées, connu en Chine dès l’Antiquité, est une plante vivace, herbacée, issue d’un rhizome divisé en nodosités et pouvant atteindre 1,30 mètre de haut. Dotée de feuilles persistantes lancéolées, de fleurs allant du jaune au violet, la plante est utilisée pour son rhizome tendre et odorant qui, une fois déraciné, est gratté, lavé, bouilli dans un sirop et séché, bien qu’il puisse être aussi consommé frais (gingembre vert). L’épice a une forte odeur aromatique poivrée et une saveur brûlante. Pegolotti, dans sa Pratica della mercatura, en distingue cinq qualités, selon sa provenance : le beledi de la côte occidentale de l’Inde ; le colombino de Quilon, sur la côte de Malabar ; le crespo ou gingembre noir ; le micchino provenant du marché de La Mecque et le pilazuto ou gingembre pelé5. En cuisine, le gingembre sec, réduit en poudre, parfume biscuits et gâteaux et réduit les odeurs fortes des poissons ou des viandes de mouton. Cité par Apicius, il est constamment utilisé au cours du Moyen Âge et en vient même à supplanter le poivre, comme épice préférée des élites sociales, particulièrement en France. En médecine, le gingembre est connu pour ses propriétés antiémétiques et digestives et était considéré au Moyen Âge comme un puissant aphrodisiaque. Inde, Insulinde et Thaïlande produisent également du gingembre6.

Cité par Marco Polo dans cette même région du Fujian, le galanga appartient également à la famille des Zingibéracées et a pour origine la Chine du Sud et la péninsule de Malacca. On en distingue deux types, selon la dimension du rhizome et la saveur plus ou moins piquante. Grande plante herbacée dont l’inflorescence peut s’élever à 1,50 mètre au-dessus du sol, son rhizome, frais, séché ou en poudre a des propriétés voisines de celles du gingembre : en cuisine, il donne une saveur âcre et chaude, tandis qu’en médecine il est censé soulager les problèmes respiratoires et favoriser la digestion. Il figure à un rang secondaire dans les pactes de nolisement conclus pour le commerce du Levant7.

En revanche la cannelle de Chine, aussi appelée « casse » ou « cinnamome » (Cinnamomum cassia) de la famille des Lauracées, citée dans la Bible, bien connue dès l’Antiquité classique par Hérodote, Dioscoride et Pline8, est considérée comme l’une des grandes épices les plus recherchées. Elle figure dans un diplôme de Chilpéric II (716) comme étant importée en Gaule depuis les bouches du Rhône. Marco Polo la signale au Yunnan, près du fleuve Bleu9, mais les canneliers se rencontrent dans une grande partie des provinces chinoises, et, sous diverses espèces, au Cambodge, en Insulinde, dans le Malabar (Inde) et à Ceylan, terre d’excellence du cannelier (Cinnamomum zeylanicum). De ce grand arbre à feuillage persistant, de plusieurs mètres de haut, on prélève sur les tiges la deuxième couche d’écorce ; mise à sécher à l’ombre, elle se recroqueville en tuyaux ou demi-tuyaux, utilisés en infusion ou réduits en poudre. La cannelle à saveur épicée est très appréciée dans les pâtisseries, est un tonique antispasmodique et apaise les troubles de la digestion, ainsi qu’en usage externe les contractures et douleurs musculaires et articulaires10.

Toujours près de Çaiton, Marco Polo signale de vastes forêts avec beaucoup d’arbres (camphriers), originaires du Japon, de Bornéo et de Sumatra, avec lesquels on fabrique le camphre (Cinnamomum camphora11). Le camphrier est un arbre de la famille des Lauriers, haut d’une vingtaine de mètres, à feuilles coriaces et persistantes dégageant par froissement une forte odeur de camphre. C’est toutefois son bois, insectifuge puissant, qui, par distillation, fournit le camphre, utilisé comme antidépresseur et adjuvant pour soigner les infections respiratoires. Marco Polo semble le confondre avec le bétel, mâchonné en Inde pour soigner la denture.

Précédé par Guillaume de Rubrouck et suivi par Odoric de Pordenone, Marco Polo découvre en Chine la rhubarbe (Rheum officinale), abondante dans les montagnes du Gansu, mais aussi au Tibet12. Plante vivace herbacée de la famille des Polygonacées, elle offre un pétiole charnu, de couleur vert rougeâtre, de plusieurs dizaines de centimètres de long, seule partie consommable, les feuilles étant toxiques et les racines, purgatives. Alexandre de Tralles, au VIe siècle, la désigne comme remède aux maladies intestinales. En 1255, Guillaume de Rubrouck, arrivé à la cour du khan Mangu, décrit la guérison d’une femme possédée par le démon grâce à une potion à base de rhubarbe13. Une espèce voisine, la rhubarbe des jardins, est désignée sous le nom de « rhapontic ». Au Moyen Âge, la rhubarbe était uniquement appréciée pour ses vertus médicinales, comme tonique, antianémique et antiseptique.

La Chine abonde également en bois précieux, bois d’aloès et bois de santal. Jean de Mandeville, qui visite le pays vers 1360, décrit l’aloès comme un arbre « venant du paradis », utilisé pour le char du Grand Khan, auquel il donne une « noble senteur14 ». Originaire de Chine et d’Indonésie, la plante, qui présente des feuilles épaisses et charnues et de longues inflorescences jaunes ou rouges, comporte plusieurs centaines d’espèces, parmi lesquelles l’Aloe vera, de la famille des Asphodélacées, dont l’exsudat des feuilles constitue un gel, épais et visqueux, apprécié comme un puissant laxatif et un produit apaisant pour la peau, dont il soulage les brûlures et les blessures. Pegolotti en signale trois qualités : aloe cetrino, couleur de citron ; aloe patico, de couleur foncée ; et aloe cavallino, presque noir15. S’il s’agit d’un arbre (Aloe dichotoma), son utilisation en ébénisterie est privilégiée, ce qui expliquerait la remarque de Jean de Mandeville sur le char du Grand Khan. Le santal (Santalum album) est un arbuste parasite, originaire de la péninsule Malaise, de Java, de Timor et de Chine, de la famille des Santalacées, dont le bois, réduit en une pâte odorante, est utilisé pour l’embaumement ou, séché, comme encens dans les cérémonies religieuses, comme ingrédient en parfumerie et en cosmétique, et en pharmacopée comme un produit donnant force au cœur, à l’estomac et au cerveau16. Le santal abonde dans le sud de l’Inde et en Indonésie, mais ne doit pas être confondu avec le santal rouge, un colorant utilisé en teinturerie17.





L’Insulinde

Marco Polo ne connaît qu’indirectement l’ensemble des archipels et grandes îles formant l’Insulinde, mais il n’ignore pas leur richesse en épices dont il rend compte dans le Devisement du monde. Sumatra, d’abord, lui paraît bien pourvue en camphriers, en bois d’aloès et en bois de brésil18. Ce dernier, appelé verzino (de l’arabe varz), dans les manuels de commerce médiévaux19, est un arbre exotique au tronc épineux de la famille des Caesalpiniacées, dont on extrayait une teinture rouge comme la braise (brasa en portugais), de sorte que lorsque Cabral découvre la profusion de ces arbres au Brésil, il donne à ce pays le surnom de cette teinture. Selon Marco Polo, Java, les Philippines, l’archipel de Nicobar au nord de Sumatra, la côte de Malabar et Ceylan fournissent aussi du bois de brésil20. Ces mêmes régions, ainsi que la Chine, abritent des arbustes de la famille des Anacardiacées, le laquier, dont la sève très toxique, exsudée par des piqûres de pucerons, fournit une résine qui, séchée, protège le bois en l’imperméabilisant et lui donne un superbe brillant. Les laques sculptées et décorées par l’incorporation de pigments ou d’or constituent des objets d’art resplendissants21.

Java, la Malaisie et les pays du Sud-Est asiatique font commerce de l’amomum, une herbe persistante de la famille des Zingiberacées, dotée de longues tiges feuillues, d’un rhizome odorant et de fruits en forme de capsules, qui libérent des grains semblables à ceux du poivre, ronds, de couleur blanche et d’un goût âcre, utilisés dans la médecine asiatique pour soigner les ulcères d’estomac.

Décrivant la grande île de Java, qu’il ne connaît que par ouï-dire, Marco Polo écrit que l’on y trouve « toutes les coûteuses épices qu’il est possible de trouver en ce monde : poivre, noix muscade, nard, garigal, cubèbe, clous de girofle22 ». Originaire des îles Banda, dans les Moluques, mais répandu dans une grande partie de l’Indonésie, en particulier à Bornéo, selon Marco Polo, le muscadier (Myristica fragrans), de la famille des Myristicacées, est un grand arbre aux feuilles luisantes et persistantes, dont le fruit ovoïde contient une graine, la noix muscade, enfermée dans une coquille ligneuse dure entourée d’un arille (membrane rouge-orangé) dénommé « macis ». L’épice est donc double : une noix et un tégument. La noix, râpée, est très appréciée en cuisine pour accommoder des viandes, des légumes et des soupes, mais sa toxicité oblige à ne l’employer qu’à faible dose et à éviter tout usage médical suivi, car, consommée en grande quantité, elle peut, en tant que substance psychoactive, provoquer des convulsions et des douleurs corporelles. Elle constitue une part non négligeable des cargaisons d’épices sur les navires italiens de la fin du Moyen Âge. Le macis, tégument séché et moulu, vendu beaucoup plus cher que la noix muscade, a en cuisine un goût moins relevé que celle-ci et constitue l’un des ingrédients de l’hypocras. Il est aussi utilisé en parfumerie23.

Originaire de Ternate et d’Amboine, dans les Moluques, mais également présent en Chine près du fleuve Bleu, comme le rapporte Marco Polo24, le giroflier (Syzygium aromaticum), de la famille des Myrtacées, est un arbre buissonneux aux feuilles persistantes dont les boutons floraux sont cueillis avant leur épanouissement et, séchés au soleil, forment les clous de girofle, une épice très chère et extrêmement appréciée, à la fois comme parfum grâce à sa richesse en eugénol, comme ingrédient en cuisine pour relever viandes, gâteaux, confitures et compotes, et surtout en phytothérapie, car le clou de girofle possède des propriétés antioxydantes, anti-inflammatoires et antibactériennes, de sorte qu’il était prescrit pour faciliter la digestion, soulager les maux intestinaux, les douleurs rhumatismales et les maux de dents. Au Moyen Âge, on considérait le clou de girofle comme un symbole végétal des clous ayant servi à la Crucifixion. Les Portugais, qui s’emparèrent de Ternate et des Moluques en 1511, établirent un monopole du commerce des clous de girofle25.

L’Insulinde produit beaucoup d’autres épices très recherchées dans le monde médiéval : le curcuma, le cubèbe, le sang-dragon et le nard indien. Le curcuma, originaire du Sud-Est asiatique, est une plante vivace herbacée, haute de près d’un mètre, de la famille des Zingibéracées ; elle possède de nombreux rhizomes aromatiques qui, coupés en morceaux, sont bouillis, séchés puis réduits en poudre. Ses propriétés sont multiples, antioxydantes et anti-inflammatoires, et suscitent de nos jours un engouement exceptionnel. Cultivé depuis la plus haute antiquité, le curcuma a fait l’objet d’un commerce intense. Sa couleur jaune-orangé, bien qu’instable, sert à la teinture des robes des moines bouddhistes. Au Moyen Âge, on l’utilisait pour sceller des lettres et réaliser des enluminures. Son principe actif, la curcumine, traite les troubles de la digestion, les douleurs et inflammations, les maladies de la peau et préviendrait l’apparition du cancer. Ses usages alimentaires sont tout aussi importants : dans bien des cuisines du monde, le curcuma colore les plats (par exemple les currys) et peut servir de conservateur alimentaire26.

Également originaire de l’Asie du Sud-Est (Java, Sumatra, Bornéo), le cubèbe est une épice de la famille des Pipéracées, provenant d’un arbuste dont les baies sont récoltées avant maturité, puis séchées et moulues. Sa saveur est plus forte que celle du poivre auquel le rattachent bien des similitudes, au point qu’on le dénomme aussi « poivre à queue » ou « poivre de Java ». Mentionné pour la première fois en Occident par Dioscoride, le sang-dragon recèle encore bien des mystères. Cette résine rouge vif proviendrait de plusieurs types d’arbres : dragonnier de Socotra, palmier sang-dragon (Daemonorops draco), originaire de Sumatra et de Bornéo, puis dragonnier des Canaries (Dracaena draco), à la suite de la découverte des Canaries en 1402 par Jean de Béthencourt et de Madère par Alvise Ca’ da Mosto en 1455. Quelle que soit son origine, cette résine, très chère, constituait une substance colorante et une médication par ses propriétés antihémorragique et antibactérienne.

Deux autres « menues épices » se rencontrent en Insulinde, le benjoin et le jonc odorant.

Le benjoin est la résine obtenue d’un arbre d’une dizaine de mètres de haut, le styrax de Sumatra (Styrax benzoin) de la famille des Styracacées. Dotée de saveurs balsamiques avec une touche de vanille, la résine est surtout utilisée en parfumerie ou comme encens, mais est aussi efficace en fumigations pour soigner les affections des voies respiratoires. Elle figure parmi les multiples composants de la thériaque, mais ne semble avoir été introduite en Occident qu’au cours du XVe siècle27. Le jonc odorant (Acorus calamus), souvent qualifié d’« acore odorant », est une plante herbacée pérenne, de la famille des Acoracées, dont le rhizome a un double usage, en parfumerie et comme insecticide.

On le voit à cette énumération : Marco Polo ne s’était pas trompé. Si l’on ajoute aux épices précédemment décrites le poivre (voir infra) que produisent Java et les Philippines28, le nard indien (voir infra) que l’on trouve à Java et à Sumatra29, les pays de l’Insulinde possèdent, avec la péninsule indienne, la gamme la plus riche des épices commercialisées au Moyen Âge.





L’Inde et Ceylan

Lors de son voyage de retour, Marco Polo décrit en effet la grande richesse de l’Inde et de Ceylan en épices. Passant au large de l’archipel de Necuveran (aujourd’hui Nicobar), il note la présence des arbres les plus précieux : santal rouge, cocotier, giroflier et bois de brésil30. Vient ensuite la description de Ceylan, où il remarque l’abondance du bois de brésil et de pierres précieuses, sans mentionner toutefois la cannelle, que l’on trouve en profusion sur les côtes occidentales de l’île31. L’explorateur est plus disert sur les productions de l’Inde, où il distingue la Grande-Inde, l’actuel sous-continent Indien, de l’Himalaya à Ceylan, et l’Inde Mineure, qui va de la côte occidentale de l’Indochine au Coromandel, au nord de Madras. Depuis plus de trois mille ans, les poivriers sont cultivés sur la côte occidentale de l’Inde, le Malabar, leur région d’origine. Ils se sont répandus dans toute l’Inde méridionale, dans la péninsule de Malacca et dans toute l’Insulinde. Il s’agit d’une liane vivace grimpante à tiges multiples, de la famille des Pipéracées, qui s’accroche à un arbre au moyen de racines adventives et produit des épis longs d’une dizaine de centimètres portant une cinquantaine de baies vertes puis jaunes, rouges et enfin noires, au fil de leur mûrissement et de leur séchage au soleil. Plongées dans de l’eau de mer et débarrassées de leur péricarpe, ces baies prennent une couleur blanche. On racontait au Moyen Âge que les poivriers poussaient dans des terrains infestés de serpents, et que l’unique moyen de recueillir les baies était de chasser les serpents par le feu, ce qui expliquerait que les grains de poivre soient noirs, secs et ridés. Marco Polo est le premier Occidental à avoir décrit les plantations de poivriers dans la région de Quinsai (Hangzhou) et dans les îles de l’Insulinde, avant de les évoquer à propos des côtes occidentales de l’Inde, où Ibn Battuta, de passage au Malabar en 1342, en donne aussi une description32. Objet d’un intense commerce depuis l’Antiquité, le poivre (Piper nigrum), précieux et cher, pouvait servir de monnaie d’échange jusqu’au Moyen Âge, où il n’est pas rare de voir des rentes seigneuriales payées en poivre. Il est inutile de souligner le rôle de cette épice dans l’assaisonnement des plats ; antispasmodique, elle facilite la digestion et les sécrétions gastriques et est utilisée en phytothérapie pour soulager les douleurs articulaires et les troubles digestifs. La recherche du poivre a été l’un des moteurs de l’expansion occidentale au Moyen Âge33.

Le poivre long (Piper longum) se distingue du poivre noir, tout en étant également le fruit d’une liane de la famille des Pipéracées, poussant à l’état sauvage sur les contreforts de l’Himalaya, dans les régions chaudes de l’Inde du Nord, du Népal au Bengale et dans les îles de Java et de Sumatra. Récolté avant maturité, puis séché au soleil, l’épi d’une longueur d’environ trois centimètres a une saveur plus douce que le poivre noir ; il parfume les plats et est utilisé dans la médecine ayurvédique pour traiter les maladies du système respiratoire, réduire l’anxiété et améliorer la digestion et le métabolisme34. Au poivre, on peut ajouter le bétel, poivrier grimpant, cultivé en Inde et dont on mastique les feuilles.

Comme le souligne Marco Polo35, la côte occidentale de la péninsule indienne, le Malabar, « produit une énorme quantité de poivre, de gingembre, de cannelle, diverses autres épices, beaucoup de turbith et de noix de coco ». Le turbith (Convolvulus turpethum) est la racine d’une plante de la famille des Convolvulacées, sorte de patate douce, originaire de l’Inde et de Ceylan. D’une saveur amère, le turbith était utilisé comme purgatif dans des cas d’hydropisie, d’apoplexie et de paralysie. Au nord du Malabar, la région de Bombay et le Gujarat produisent également nombre d’épices. Marco Polo signale ainsi à Thana, proche de Bombay, lieu du martyre d’un groupe de franciscains en avril 1321, la production d’un encens de couleur brune, vraisemblablement la résine recueillie sur un arbre de la famille des Burséracées, le Boswellia serrata, incisé au printemps36. Mais c’est à propos de la ville de Dhofar, à la limite de l’Oman et du Yémen, que le Vénitien nous donne une description précise du recueil de l’encens37.

Dans le Gujarat, selon le Devisement du monde38, prospèrent l’indigotier et le tamarinier. L’indigotier, comme l’indique l’étymologie, a son origine en Inde. Il s’agit d’un arbre de la famille des Fabacées, dont on utilise les feuilles pour produire la teinture bleu foncé, appelée « indigo ». Ces feuilles macèrent plusieurs heures dans un bassin, fermentent et, par oxygénation, produisent une bouillie de couleur bleue, l’indigo, mis à égoutter à travers des toiles tendues au-dessus de vasques de pierre où il sèche pour prendre une consistance pâteuse, découpée en petits blocs commercialisables39. Le processus est décrit par Marco Polo40. Les marchands vénitiens furent les premiers à utiliser l’indigo comme matière colorante pour la teinturerie. Le tamarinier (Tamarindus indica) est un arbre au feuillage persistant, d’une vingtaine de mètres de haut, également de la famille des Fabacées, qui donne des fruits composés de grosses gousses pendantes contenant quelques graines, le tamarin, entourées d’une pulpe fibreuse. Comestible, celle-ci est utilisée dans les cuisines asiatiques et pour la préparation des currys et de diverses sauces, tandis que le fruit sert à traiter la constipation, tout en étant purgatif et astringent41.

Le sous-continent indien est riche de beaucoup d’autres épices. Extrait du rhizome d’une plante, le Nardostachys de la famille des Valérianacées, poussant en Inde, au Népal et dans la zone himalayenne, le nard indien, sous forme d’huile, est un parfum capiteux, considéré au Moyen Âge comme un produit de grande valeur, utilisé dans la fabrication de l’encens et comme sédatif. On citera encore le bois de brésil, que Marco Polo rencontre au Kérala autour de Quilon42, les bois d’aloès et de santal, le bdellium, le borax, la cardamome, la casse, le costus, le musc, le myrobolan, la noix d’Inde et la noix vomique, le sésame et la zédoaire.

Du balsamier, de la famille des Térébinthacées, on extrait une gomme-résine, le bdellium, composé de grains rouge foncé, dégageant une odeur comparable à celle de la myrrhe, et utilisés comme résolutif par les chirurgiens médiévaux, tel Guy de Chauliac, pour entrer dans la composition d’un emplâtre, le diachylon. Le minerai de borax provenait d’anciens lacs asséchés au Tibet et au Cachemire ; il se présente sous la forme de cristaux incolores utilisés dans l’orfèvrerie et dans la verrerie où il sert au vernissage du verre et à la décoration des porcelaines. Plante herbacée vivace à rhizome de la famille des Zingibéracées (Elettaria cardamomum), haute de deux à trois mètres, et originaire de l’Inde (côte de Malabar), la cardamome produit des capsules vert pâle enfermant des graines noires qui constituent l’épice proprement dite, très proche de l’amomum, mais à la saveur plus douce. Connue en Inde depuis la plus haute antiquité, la cardamome est au Moyen Âge une épice rare, utilisée dans les cuisines asiatiques et un ingrédient précieux pour la parfumerie et pour la préparation de l’hypocras43. Elle permet de traiter les infections buccales, les problèmes pulmonaires et facilite la digestion. Originaire de l’Inde, comme l’indique son nom (Sesamum indicum), le sésame est une plante annuelle de la famille des Pédaliacées, produisant de très petites graines brunes ou noires, d’où l’on extrait une huile astringente et aromatique, utilisée en cuisine et en pâtisserie, mais aussi en pharmacopée comme antispasmodique et analgésique. En Inde, la graine est aussi symbole d’immortalité44.

Le Cassia fistula est un arbre d’une vingtaine de mètres de haut, de la famille des Fabacées, originaire de l’est de l’Inde et de l’Asie du Sud-Est. Il produit une abondante floraison jaune et des fruits sous la forme de gousses contenant plusieurs dizaines de graines brunes, à effet laxatif et psychoactif. À ne pas confondre avec le Cassia lignea, ou cannelier de Chine, ni avec le Cassia angustifolia, autre laxatif. Originaire du Cachemire et du bassin de l’Indus, le costus (Saussurea lappa) se présente sous l’aspect d’une herbe pérenne de la famille des Costacées, dont la racine coupée en morceaux combine douceur et âpreté et est utilisée comme encens, antidote, ainsi qu’en parfumerie45. Dans la composition des parfums, on utilisait aussi le musc, extrait d’une glande abdominale de cerfs porte-musc, vivant au Tibet, ainsi qu’au Bengale, qu’on devait tuer pour recueillir la glande et sa sécrétion. Selon Masudi, célèbre encyclopédiste arabe du Xe siècle, ces cerfs pouvaient se débarrasser de cette sécrétion en se frottant sur des pierres ; la matière séchée pouvait être recueillie par les Tibétains connaissant les lieux fréquentés par l’animal46. Produit extrêmement cher, le musc naturel a une odeur pénétrante, quasi insupportable, et sert à fixer les parfums.

Sous le nom de « myrobolan » se rencontrent différents fruits issus de pruniers sauvages dont le myrobolan indien (Terminalia chebula), de la famille des Combretacées, que Marco Polo découvre sur la côte méridionale du Malabar : une sorte de prune astringente et purgative utilisée dans des préparations médicinales. Parmi les produits de l’apothicairerie figure la noix vomique (Strychnos nux-vomica), fruit du vomiquier, un arbre à feuilles persistantes, de la famille des Loganiacées. Ses semences contiennent de la strychnine, très toxique, utilisée en pharmacie. La noix d’Inde est bien connue sous le nom de « noix de coco », fruit du cocotier (Cocos nucifera), de la famille des Arécacées, originaire de l’Inde et de Malaisie. La pulpe sert à la composition de sauces et de desserts, comme le lait de coco, issu de la pulpe pressée ; l’eau de coco constitue une boisson rafraîchissante, tandis que l’huile de coco provenant de l’albumen séché de la noix entre dans la fabrication de graisses végétales, de savons et de détergents. Balais, carpettes et tapis peuvent utiliser la fibre ligneuse entourant la noix. À cette même famille des Arécacées appartient le calamus, herbe persistante semi-aquatique, très répandue en Inde, en Chine et au Japon ; la plante possède un rhizome odorant et piquant, qui entre dans la composition de l’huile sainte47, et des stipes longs et fins, le rotin, utilisé pour la fabrication de cannes et de meubles.

Avec la zédoaire, l’on rencontre une variété de curcuma, dont l’Inde est bien sûr productrice. La Curcuma zedoaria est une plante vivace herbacée, de la famille des Zingibéracées, originaire de l’Inde, et possédant un rhizome orange à la saveur proche de celle du gingembre. La zédoaire est appréciée en cuisine pour la préparation des currys et, dans la pharmacopée orientale, elle est censée aider la digestion, purifier le sang et agir comme contre-poison48.

Riche de cette gamme très diversifiée d’épices, on comprend que l’Inde ait été depuis l’Antiquité et durant tout le Moyen Âge au centre d’un vaste réseau commercial exportant ses productions tant vers la Chine et l’Insulinde que vers l’Occident, ici par l’entremise des marchands arabes puis des Italiens, et qu’elle ait été l’objectif privilégié des Grandes Découvertes par les Portugais, soucieux de mettre un terme à toutes les médiations très coûteuses et de s’approprier les bénéfices d’un commerce très fructueux.





L’Asie occidentale

Traversant la Perse lors de son voyage de retour, Marco Polo ne manque pas de signaler quelques épices originaires de ce pays, par exemple la tutie et le spode, des oxydes de zinc, obtenus, dit notre Vénitien, par chauffage extrême d’une terre spéciale49. La tutie, oxyde de zinc impur, sert à confectionner des collyres, tandis que le spode est utilisé dans l’industrie du verre. D’autres épices sont d’un usage plus courant : l’Asia foetida, l’aneth, le galbanum, la gomme ammoniaque, le nitre, le sagapénum, la sarcocolle et le semen-contra. Quels en sont les caractéristiques ?

L’Asia foetida (ase fétide) est une plante vivace herbacée de la famille des Apiacées, dont le rhizome produit une résine blanchâtre, le laser, à l’odeur de soufre. Séchée, elle parfume dans la cuisine indienne légumes, poissons et sauces, en leur donnant le goût de l’ail, et, en usage thérapeutique, elle reste appréciée en Asie pour soigner flatulences et ulcères50. L’aneth (Anethum graveolens) est une plante annuelle herbacée de la famille des Apiacées, de quelques dizaines de centimètres, produisant des ombelles aux fleurs jaunes et de très petites graines à la saveur proche de celle du fenouil ou du carvi. Les feuilles aromatisent diverses préparations culinaires et les graines parfument liqueurs et confitures. En phytothérapie, grâce à leurs propriétés antispasmodiques, elles sont efficaces pour soigner les problèmes gastro-intestinaux51. À la même famille des Apiacées appartient le galbanum (Ferula galbaniflua), plante herbacée des pentes steppiques de l’Asie occidentale. Sa gomme-résine aux propriétés antispasmodiques et carminatives était utilisée dans la fabrication de parfums et d’encens et comme remède dans les affections respiratoires et les flatulences52. Elle était aussi une des composantes de la thériaque. Très proche du galbanum, se présente le sagapénum (Ferula persica), ou gomme séraphique, une plante ombellifère originaire de Perse, dont la gomme-résine granuleuse entrait également dans la composition de la thériaque. Plusieurs arbustes épineux, dont une ferula, fournissent une gomme-résine aromatique, dénommée « gomme ammoniaque », utilisée comme médicament ou comme ingrédient en reliure. Gomme exsudée d’un arbrisseau épineux, l’Astragalus fasciculifolius, la sarcocolle, à la fois douce et amère, était utilisée pour guérir les blessures53. Autre épice présente en Perse, le semen-contra (Artemisia cina), plante herbacée annuelle de la famille des Astéracées, dont la fleur constitue un puissant vermifuge. Pegolotti, dans sa Pratica della mercatura, assimile au semen-contra la santonica, une plante du Turkestan, du Caucase et de l’Asie centrale54. On citera enfin le nitre, aussi qualifié de « salpêtre » ou de « sel de pierre » qui, dans les régions désertiques de l’Iran et de beaucoup d’autres régions du monde, forme des efflorescences sur des sols arides et était utilisé comme fertilisant55.

L’Asie occidentale fournit quelques autres épices, végétales ou minérales. Il en est ainsi du carvi (Carum carvi), petite plante herbacée de la famille des Apiacées, que l’on trouve en abondance en Turquie, en Afghanistan, en Irak, et qui aurait été introduite au XIIe siècle en Europe. Haute de quelques dizaines de centimètres, elle produit de petites graines brunes striées en forme de croissants et à la saveur brûlante, souvent confondues avec le cumin, parfume viandes, charcuterie et gâteaux, et sert au traitement des troubles gastriques et intestinaux, grâce à ses propriétés antispasmodiques et carminatives. Le carvi entre dans la composition de liqueurs et de spiritueux. Les feuilles, à la saveur d’aneth, peuvent être utilisées en cuisine56. Originaire d’Inde ou de Chine, mais très présent au Proche-Orient et en Afrique orientale, le cumin est une plante herbacée, de la famille des Apiacées, produisant des graines de quelques millimètres, allongées et striées, qui entrent dans la composition de mélanges d’épices aromatisant des plats orientaux ; le cumin est aussi indiqué pour favoriser la digestion et soigner les flatulences et les infections intestinales57. L’opopotico, cité par Pegolotti, est défini par l’éditeur de La pratica della mercatura, comme étant l’opium pontique, produit dans le nord et le nord-ouest de l’Asie Mineure : exsudation du pavot somnifère sous la forme d’un latex laiteux, il est utilisé au Moyen Âge pour la préparation du laudanum, teinture d’opium entrant dans la composition de la thériaque et prescrit comme sédatif et anesthésique dans le monde musulman du temps. Marco Polo évoque l’usage de l’opium par le Vieux de la Montagne qui cherche à initier des jeunes gens pour les transformer en Assassins58.

Diverses épices d’origine minérale proviennent également d’Asie occidentale. Le bol d’Arménie est une argile rouge complétée d’un certain nombre d’ingrédients, dont la mine de plomb et diverses huiles ; elle permet de fixer des feuilles d’or sur un bois apprêté et est donc un adjuvant indispensable dans la dorure. Originaire de Sinope en Asie Mineure et dénommé « sinopia », ce pigment rouge, souvent confondu avec le cinabre et le minium, est utilisé par les peintres à fresque et en vient à désigner tout pigment de couleur rouge, quelle qu’en soit l’origine. Très proche de la sinopia, le cinabre, pigment vermillon de rouge intense, est extrait au Moyen Âge de nombreuses mines, dont celles d’Anatolie. Ingrédient de la peinture à fresque, il est considéré dans la médecine ayurvédique comme un aphrodisiaque et un puissant régénérateur, voire comme un élixir d’éternité dans nombre de traités d’alchimie. Le Suisse Paracelse préconise un mélange d’antimoine et de cinabre pour traiter abcès et ulcères. À Byzance, l’usage du cinabre est une prérogative impériale pour la signature des lettres et décrets du basileus59. Protoxyde de plomb fondu et cristallisé en lamelles, de couleur jaune rougeâtre, la litharge entre dans la fabrication de verres, de vernis et d’huiles de peinture. La céruse, enfin, ou blanc de plomb, est signalée dans les sources orientales, soit qu’elle provienne d’un minéral, l’hydrocérusite, ou qu’elle résulte de l’oxydation de lames de plomb par de l’acide acétique. Le pigment ainsi obtenu, après avoir été dans l’Antiquité utilisé comme fard, n’est plus du fait de sa toxicité qu’un ingrédient dans la fabrication de peinture. Mais litharge et céruse ne sont en rien une spécialité de l’Asie occidentale.





L’Afrique orientale

Marco Polo peut encore être notre guide pour évoquer les épices provenant de l’Afrique orientale, bien qu’il ne connaisse la région que par ouï-dire. Mais l’on sait que la mousson et le courant nord-équatorial avaient créé depuis l’Insulinde une voie maritime qui atteignait les côtes de l’est de l’Afrique, parfois même Madagascar, avant de s’infléchir vers le nord et de gagner le débouché de la mer Rouge. Plusieurs épices spécifiques à ces régions venaient enrichir la gamme des produits importés par l’Occident médiéval. Baume, encens, cumin d’Éthiopie, gingembre et myrrhe figurent parmi ces épices.

Évoquant les ressources de Madagascar et de Zanzibar, Marco Polo insiste sur le grand nombre des éléphants que l’on y trouve et sur le commerce de leurs défenses. Depuis des millénaires, en effet, l’ivoire constitue un matériau précieux, sculpté pour la production d’objets d’art dans maintes civilisations. Dans l’Occident médiéval, la fabrication de peignes, de manches de couteaux, de reliures précieuses et d’ornements d’église requérait une grande consommation d’ivoire60. Dans ces mêmes régions abondent les forêts de bois de santal, tandis que baleines et cachalots qui peuplent l’océan fournissent de l’ambre en quantité61. Il s’agit de l’ambre gris, concrétion intestinale des cachalots, et non pas de l’ambre jaune, une résine fossile récoltée sur les plages du nord de l’Europe, en particulier le long de la Baltique. Décrivant l’île de Socotra, Marco Polo évoque comment les habitants capturent les baleines et, une fois mortes, en extraient le précieux produit, que l’on trouve également en Oman, dans la région du Dhofar62. Commercialisé en Europe à la fin du Moyen Âge, l’ambre gris est un produit très coûteux, utilisé dans la fabrication et la fixation des parfums. C’est du Dhofar également que tirent leur origine les arbres du genre Boswellia de la famille des Burséracées, dont la gomme-résine aromatique sert à la production d’encens ; on les trouve aussi en Somalie, au Yémen, dans l’île de Socotra et sur la côte orientale de l’Afrique. Cette production a donné lieu dans l’Antiquité à la création de la route de l’encens, du Yémen à Pétra, qui a enrichi les Nabatéens, avant de passer sous la domination romaine puis arabe et de devenir une voie maritime63. En dehors de son utilisation dans les rites religieux, l’encens est un ingrédient de la parfumerie et, par ses propriétés anti-inflammatoires, réduirait les douleurs articulaires.

Dans les textes sacrés, l’encens accompagne généralement la myrrhe, autre gomme-résine aromatique brun-rouge issue de l’incision de l’arbre à myrrhe (Commiphora myrrha), petit arbre épineux qui pousse principalement en Somalie et en Afrique orientale. De saveur âcre et amère, la myrrhe a des vertus anti-inflammatoires et antiseptiques ; on la prescrit pour soigner les petites plaies et les affections buccales, tandis qu’elle donne une touche de sensualité aux parfums64. Mélangée à l’encens, la myrrhe était utilisée dans l’embaumement des cadavres. Pegolotti, dans son manuel de commerce, cite l’euphorbe65 ; il est difficile d’en déterminer la nature exacte, puisqu’il en existe près de deux mille espèces. Peut-être s’agit-il de l’Euphorbia resinifera, qui produit un latex blanchâtre, quelque peu toxique, parfois cité comme purgatif dans les traités médicaux au Moyen Âge. Le pyrèthre d’Afrique (Anacyclus pyrethrum), plante de la famille des Astéracées, est recommandé par Hildegarde de Bingen pour ses vertus digestives et psychotoniques.





L’Égypte et l’Arabie

On ne s’étonnera pas de retrouver dans ces deux régions nombre d’épices présentes en Asie occidentale ou en Afrique orientale. C’est le cas de l’encens et de la myrrhe, du cumin et de la tutie. En revanche, la gomme arabique, sèvre exsudée d’un arbre du genre acacia (Senegalia polyacantha), de la famille des Fabacées, a pour origine la péninsule Arabique, l’Égypte et le Soudan. Elle est sans conteste la gomme connue depuis la plus haute antiquité pour son pouvoir émulsifiant et inhibiteur de la cristallisation du sucre. En solution aqueuse, elle constitue un liant pour les gouaches et aquarelles, un fixateur pour les pastels et entre dans la composition d’encres. De nos jours, son rôle est essentiel pour le collage des étiquettes et des enveloppes. À la même famille des Fabacées appartient le fenugrec (Trigonella foenum-graecum), plante herbacée de plusieurs dizaines de centimètres de hauteur, produisant comme fruits des gousses recourbées qui renferment une vingtaine de graines riches en substances mucilagineuses. Cultivé en Égypte depuis six millénaires, le fenugrec est employé pour réduire le taux de glycémie et de cholestérol et pour lutter contre l’amaigrissement et l’anorexie. Au Moyen Âge, il était censé empêcher la chute des cheveux. La médecine ayurvédique le considère comme un tonifiant aux vertus rajeunissantes et aphrodisiaques66. Il constitue aussi un ingrédient de la cuisine indienne et en teinture donne aux textiles une couleur rouge vif. Dans la famille des Fabacées est aussi incluse la réglisse, une plante herbacée de plus d’un mètre de haut, dont la racine est utilisée en pharmacopée depuis des temps immémoriaux. Elle pousse au Moyen-Orient, sur le pourtour de la Méditerranée ainsi qu’en Chine, où elle est renommée comme stimulant du cerveau. Anti-inflammatoire pour le système digestif, la réglisse calme les affections respiratoires, abaisse les taux de cholestérol et de glycémie et est aussi utilisée pour aromatiser plats et desserts.

Le sud de l’Arabie est le pays d’origine du baume, obtenu en entaillant un arbrisseau (Commiphora), de la famille des Burséracées, qui prospère aussi en Judée et en Égypte où sont célèbres les baumiers du jardin de Matarieh, arrosés par une source miraculeuse liée au passage de la Vierge lors de la fuite en Égypte. Le sultan a fait de la récolte du baume un monopole à son profit, laissant à ses jardiniers la vente des moins bonnes qualités provenant des branches de l’arbuste. Le bois, Xylobalsamum, fait aussi l’objet de transactions commerciales. D’après Pline, le baume serait le plus recherché de tous les parfums67.

D’origine incertaine, mais vraisemblablement du Proche-Orient (Égypte ou Israël) où on la trouve à l’état sauvage, la coriandre (Coriandrum sativum) est une plante herbacée de la famille des Apiacées, cultivée depuis plus de quatre mille ans ; elle ressemble au persil, mais avec une odeur plus forte. Haute de quelques dizaines de centimètres, la plante a de longues fanes vert foncé, terminées par des ombelles groupant des petites fleurs blanches ou roses, produisant des fruits ridés, petits et globuleux qui, mûrs et séchés, ont des propriétés antispasmodiques et stimulantes pour l’appétit et sont efficaces contre les troubles digestifs et les diarrhées. Les feuilles fraîches et les fruits sont aussi utilisés comme condiments en Inde et dans les cuisines méditerranéennes68.

Les manuels de commerce médiévaux incluent le coton parmi les épices, dont est riche le Proche-Orient. Vénitiens, Génois et Catalans font du trafic du coton un des moteurs du commerce maritime en Méditerranée à la fin du Moyen Âge, quasi l’équivalent du commerce des épices proprement dites69. Évoquer sa culture, sa commercialisation et son usage dépasse de loin notre propos.





Le monde méditerranéen

Bien qu’au Moyen Âge l’Inde, la Chine et l’Extrême-Orient soient considérés comme l’« horizon onirique » de la production des épices, les pays du pourtour de la Méditerranée n’en sont pas moins dispensateurs de nombre d’entre elles, très appréciées dans tout l’Occident.

Parmi celles qui ont contribué à un essor considérable du commerce, l’alun est au premier plan. Pour reprendre le mot de Vannuccio Biringuccio, il « n’est pas moins nécessaire aux teinturiers que le pain à l’homme ». Double sulfate d’aluminium et de potassium ou d’aluminium et d’ammonium, il est indispensable à l’industrie textile du Moyen Âge. C’est une substance cristalline, sans couleur, astringente et légèrement acide, et soluble dans l’eau chaude. Il servait à affermir la couleur sur l’étoffe qui lui devait sa vivacité et son brillant. On l’utilisait dans le tannage des peaux, dans l’industrie du sucre et du verre, mais surtout il servait au mordançage des étoffes en stabilisant les matières colorantes sur les fibres textiles. Il dégraissait enfin les draps de leurs impuretés.

Or l’Occident n’était guère riche en alunières aux XIIe et XIIIe siècles. L’île de Vulcano, Ischia, le Monte Argentario fournissaient un produit de mauvaise qualité. Les aluns de Castille (Niebla et Mazarron), ceux de Bougie et du Maroc, cités dans les traités conclus par Pise et Gênes avec les Almohades, étaient notoirement insuffisants. L’on eut alors recours à l’alun d’Égypte, venu du Wahat, et vendu par l’État fatimide aux Francs commerçant à Alexandrie, comme en témoigne le tarif douanier de Gênes de 114070. Mais les affaires des Occidentaux étant à la merci des aléas politiques au Caire, l’alun est recherché en Asie Mineure où, dès 1236, des alunières proches d’Iconium sont concédées à un Génois et à un Vénitien, d’après Guillaume de Rubrouck71. La véritable innovation se produit avec l’entrée en scène des frères Zaccaria et l’exploitation de l’alun de Phocée (sur la côte occidentale de l’Asie Mineure), qui en modifie radicalement le commerce, sans toutefois faire disparaître la production des alunières jusqu’alors exploitées.

C’est à une date incertaine, mais proche de 1268, que Benedetto Zaccaria, amiral et homme d’affaires génois, reçoit de Michel VIII Paléologue la concession des mines de Phocée, qu’il fait exploiter par des travailleurs grecs et des émigrés ligures qu’il a recrutés. Pegolotti en décrit l’exploitation72 : les pierres d’alun sont chauffées, constamment arrosées et, amollies, se transforment en un liquide laiteux qui, versé dans des récipients, se cristallise. On obtient ainsi plusieurs qualités d’alun : alun de roche (allume grosso), le meilleur, alun de choix (allume di sorta) et alun en poudre (allume di fossa ou minuto). L’exploitation de Phocée n’a pas fait disparaître les autres mines d’Asie Mineure que les Zaccaria s’efforcent également de contrôler : Koloneia dans la vallée du Lycus au sud de Trébizonde, Kutahia, capitale de la principauté turque de Germian, Ulubad, proche de la mer de Marmara, Caloni dans l’île de Mytilène. Jusqu’en 1336, les Zaccaria et leurs descendants sont les maîtres du trafic de l’alun vers l’Occident, un trafic favorisé par la création d’une ligne maritime directe vers les Flandres et l’Angleterre, par le détroit de Gibraltar. Après un intermède byzantin d’une dizaine d’années, les Génois reprennent Phocée, qui, aux mains de la Mahone génoise de Chio, va dominer le marché pendant plus d’un siècle73. La conquête turque de Phocée en 1455 est vécue comme un drame par l’Occident jusqu’à la découverte des mines de Tolfa, dans la campagne romaine, considérée alors comme une victoire de la chrétienté74.

Du XIIIe au XVe siècle, l’alun a occupé une place considérable dans les échanges entre l’Orient et l’Occident. Il a stimulé les constructions navales et l’accroissement des tonnages pour répondre aux besoins des industries textiles d’Italie et d’Outremont. Il a imposé une rotation régulière des navires, favorisé la révolution nautique du Moyen Âge, qui voit les coques au gréement carré remplacer les nefs à voiles latines. Il a créé de nouvelles liaisons maritimes directes entre l’Orient, les Flandres et l’Angleterre, au bénéfice surtout des Génois. Il a permis à l’industrie textile occidentale de se développer et de fournir des draps de qualité qu’emportent nos marchands vers l’Orient. Le commerce des draps et des toiles est en effet la contrepartie du commerce de l’alun. En échangeant une matière première contre un produit fini, les Occidentaux ont établi là un trafic de type colonial et largement compensé le déficit de la balance des échanges dans des ports exportateurs d’épices, comme Beyrouth ou Alexandrie.

Les voyageurs et pèlerins qui, à partir du XIIe siècle, font étape à Chio ont remarqué l’originalité d’une production, le mastic, dont l’île a le monopole en Méditerranée, pour le plus grand profit de l’association génoise, la Mahone, qui gouverne Chio de 1346 à 156675. Dans la partie méridionale de l’île (la Catamorea), de petits arbres producteurs, les lentisques, parsèment la campagne. Les paysans grecs, ayant sur leurs stases un certain nombre de pieds de lentisques, viennent en inciser l’écorce aux mois de juillet et d’août et récoltent la précieuse gomme qu’ils sont astreints à fournir à la Mahone, en proportion du nombre d’arbres détenus et à un prix fixé par celle-ci. Deux officiers génois ont un droit disciplinaire sur l’ensemble de la main-d’œuvre et veillent à l’observation du contingentement de la production qui dépasse rarement les 400 quintaux. La contrainte pesante exercée sur les paysans a pour but d’instituer un strict monopole au profit du groupe dirigeant, les membres de la famille génoise des Zaccaria entre 1304 et 1329, puis les Mahonais à partir de 1346. Ceux-ci passent contrat pour la vente du produit avec une société adjudicatrice qui définit trois zones distinctes de commercialisation, l’Occident, l’Orient au-delà de Rhodes, enfin la Turquie, la Romanie et la mer Noire. L’objectif est d’éviter toute concurrence, de fixer les prix au plus haut niveau possible et d’assurer à la Mahone de l’argent frais, le mastic constituant la plus importante de ses recettes, dont une grande partie sert à la fin du XVe siècle à payer le tribut imposé par les Ottomans. Le mastic constituait un produit très recherché dans les premiers temps de la domination génoise sur Chio. On l’utilisait très diversement : en fumigations, il avait, pensait-on, des vertus curatives et purificatrices de l’estomac et du foie ; mâchonné, comme on le ferait du chewing-gum d’aujourd’hui, il fortifiait et blanchissait les dents ; mélangé à la farine en petite quantité, il donnait meilleur goût au pain ; il entrait enfin dans la composition d’onguents et de vernis.

L’importance de l’alun et du mastic dans le commerce des épices ne doit pas cacher la grande diversité des menues épices (spezie minute) provenant des pays de la Méditerranée. L’une des plus chères est sans conteste le safran, petite plante à bulbe cultivée (Crocus sativus), de la famille des Iridacées, originaire de Crète et connue depuis le IIIe millénaire avant J.-C. De la Grèce, la culture du crocus s’est répandue au Moyen-Orient, en Italie, en Espagne et sur tout le pourtour méditerranéen, avant de gagner l’Eurasie. Au Moyen Âge, selon La pratica della mercatura de Pegolotti, l’Italie (Toscane, Marches, Lombardie, Abruzzes, Pouilles) et la Catalogne sont les seuls producteurs, au point que le safran est exporté vers les pays musulmans par les marchands italiens : seul cas d’inversion du trafic des épices ! À l’automne éclosent des fleurs violettes où le style s’épanouit en trois stigmates orangés, que l’on récolte le jour de l’éclosion de la fleur en les détachant entre le pouce et l’index, ce qui implique une lourde et longue manutention. Le prix élevé du safran séché s’explique par la pénibilité de sa récolte et de son tri et le temps nécessaire à ces tâches ; en effet 1 kilo représente 150 000 fleurs recueillies. Ses utilisations sont nombreuses : d’un goût amer, le safran vient en cuisine aromatiser gâteaux et confiseries, assaisonner et colorer les plats d’une belle couleur jaune d’or. Près de la moitié des recettes présentées dans les livres de cuisine du XVe siècle font du safran un ingrédient obligé. Toutes les cuisines asiatiques en font un usage constant. Sédatif nerveux, il soulage les douleurs dentaires et était utilisé autrefois pour traiter les affections respiratoires, les maladies du cœur et de la circulation sanguine, ainsi que la variole et les douleurs abdominales. En tant qu’antioxydant, il serait un adjuvant contre les méfaits de l’âge et aujourd’hui, peut-être, un agent anticancéreux. Grâce à ses stigmates d’une belle couleur jaune-orangé, le safran a servi de base à des colorants utilisés en Inde et en Chine pour la teinture des robes de moines bouddhistes et des vêtements portés par des nobles76. Symbole de luxe, le safran est considéré comme la substance alimentaire la plus chère au monde, en raison de son mode de production très dispendieux en main-d’œuvre : il est au XVe siècle quatre à cinq fois plus cher que le clou de girofle, considéré comme une épice de luxe77. Aussi n’en achète-t-on qu’une petite quantité à la fois, comme le montrent les comptes d’approvisionnement des XIVe et XVe siècles. En teinturerie était aussi utilisée la garance (Rubia tinctorum), plante vivace de la famille des Rubiacées, originaire de l’Arabie, de Syrie et de la Géorgie, dont on extrayait de son long rhizome une belle couleur rouge, très appréciée en teinturerie, en peinture pour la confection de la laque de garance, et en médecine pour traiter les maladies du foie et de la vessie78.

Les pays de la Méditerranée offrent également des épices à moindre coût. Il en est ainsi de la staphisaigre (Delphinium staphisagria), plante herbacée de la famille des Ranunculacées, très toxique, répandue tout autour du bassin méditerranéen. Ses propriétés insecticides en font un traitement efficace contre les poux et toutes sortes de parasites. L’anis est une autre plante très répandue dans les pays méditerranéens. Originaire du Moyen-Orient, il en existe divers types : l’anis vert, l’anis étoilé et l’anis hysope. L’anis vert est une plante herbacée annuelle (Pimpinella anisum) de la famille des Apiacées, dont les fleurs blanches produisent des fruits gris verdâtre à la saveur chaude et sucrée. Doté de propriétés antispasmodiques et carminatives, l’anis vert permet de traiter des troubles digestifs divers et de faciliter l’expectoration. L’anis étoilé ou badiane (Illicium verum), de la famille des Illiciacées, possède les mêmes propriétés que l’anis vert et est très apprécié dans de nombreuses cuisines asiatiques, ainsi que dans la composition de boissons anisées typiques des pays méditerranéens.

Pegolotti range le berbéris parmi les épices. Peut-être s’agit-il de l’épice-vinette, baie séchée de Berberis vulgaris, arbuste épineux, l’une des centaines d’espèces de berbéris, dont le fruit, une baie arrondie, produit quelques graines brunes ou noires, appréciées dans certaines cuisines asiatiques. Originaire de Méditerranée orientale (Grèce et Turquie), la gomme adragante est un exsudat de la sève de petits arbustes du genre Astragalus, récoltée de mai à septembre puis séchée. Très visqueuse, la gomme est connue dès l’Antiquité pour ses propriétés médicinales laxatives et aphrodisiaques et comme remède contre la toux. En tant qu’agent gélifiant et épaississant, elle est utilisée dans nombre de produits alimentaires, intervient dans l’imperméabilisation des textiles et en cosmétique comme agent émulsifiant79. De ces mêmes régions et de la Syrie la scammonée tire son origine ; il s’agit d’une plante grimpante vivace de la famille des Convolvulacées (Convolvulus scammonia), dotée d’une longue racine et de fleurs semblables au liseron. La résine tirée de la racine séchée constitue un purgatif puissant dont Dioscoride au Ier siècle de notre ère connaissait les effets80.

Parmi les épices très répandues dans les pays méditerranéens, figurent le cumin et le carvi (voir supra), mais aussi le piment (Capsicum), fruit de cinq espèces de plantes de la famille des Solanacées, dont la découverte serait due aux voyages de Christophe Colomb qui en rapporta quelques spécimens d’Amérique. Les Portugais l’auraient ensuite introduit en Asie. Rien d’étonnant dès lors s’il est inconnu des manuels de commerce du Moyen Âge. En revanche ceux-ci mentionnent fréquemment la manne, un exsudat sucré provenant du tamaris du Proche-Orient, ou du cèdre du Liban, avant d’être fourni par les frênes à manne de Sicile. En Italie, en Grèce et au Proche-Orient l’on rencontre la mandragore, une plante herbacée appartenant à la famille des Solanacées. Haute d’une trentaine de centimètres, elle possède une longue racine pivotante, de forme anthropomorphe, et sa fleur formée de cinq pétales donne naissance à des baies globuleuses contenant des graines comestibles. La plante a des propriétés sédatives, anti-inflammatoires, antispasmodiques et hallucinogènes. Elle a donné lieu depuis l’Antiquité à des croyances magiques, qui en faisaient l’ingrédient des philtres et des potions des sorciers. D’un arrachage difficile, elle aurait exposé à la malédiction et même à la mort celui qui cherchait à la cueillir en négligeant un rituel spécifique. L’antidotaire de Bamberg aussi bien que celui de l’école de médecine de Salerne préconisent l’utilisation de la mandragore en chirurgie comme narcotique.

Autre plante médicinale, le mélilot. Il s’agit d’une plante herbacée, utilisée comme fourrage, mais dont une espèce, le Melilotus officinalis, de la famille des Fabacées, répandue dans toute l’Europe méridionale, présente des tiges vertes et cannelées, des folioles groupées par trois et des grappes de petites fleurs jaunes et odorantes, que l’on recueille durant l’été. Séchées, elles ont des propriétés veinotoniques, diurétiques et antispasmodiques et traitent les troubles de la digestion ainsi que de la circulation veineuse81. Plus utilisé en cuisine qu’en pharmacopée, le myrte (Myrtus communis), de la famille des Myrtacées, est un arbuste du maquis méditerranéen, à feuilles persistantes brillantes et parfumées, employées en infusion pour traiter les affections pulmonaires et les maladies féminines, tandis que ses baies à saveur de genévrier aromatisent viandes, poissons et desserts. Dans l’Antiquité grecque et romaine, le myrte, associé à la déesse de l’amour, venait couronner les vainqueurs de jeux, les bénéficiaires de triomphes, les jeunes mariés et les magistrats. Une autre variété, le myrte de cire, servait au Moyen Âge à la fabrication de chandelles et de savons82.

Les pays du pourtour méditerranéen abondent en plantes aromatiques et médicinales que l’on ne peut ranger parmi les épices si les auteurs des manuels de commerce médiévaux ne les reconnaissent pas comme telles. On se limitera à citer par exemple l’armoise (Artemisia vulgaris), utile pour traiter les troubles digestifs ; le caroubier (Ceratonia siliqua) dont la farine est employée contre les diarrhées ; le citronnier (Citrus medica) dont le fruit sert à soigner artériosclérose et maladies respiratoires ; le cyprès (Cupressus sempervirens) dont les cônes en infusion soulagent jambes lourdes et varices ; le figuier (Ficus carica) dont les fruits en décoction désemcombrent les voies respiratoires ; le laurier (Laurus nobilis) dont les feuilles séchées en infusion calment les troubles digestifs, de même que la mélisse (Melissa officinalis) ; la lavande (Lavandula officinalis) qui aide à rétablir le sommeil et l’appétit ; l’olivier (Olea europaea) dont les feuilles séchées et infusées peuvent soigner hypertension et diabète ; le pourpier (Portulaca oleracea) qui, en décoction, traite les affections cardiaques ; la sauge (Salvia officinalis), enfin, dont les feuilles sont employées contre les troubles digestifs, tout en aromatisant viandes et salades83. Ainsi la naturothérapie médiévale trouve-t-elle de multiples ressources végétales dans les régions méditerranéennes.
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