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AU COEUR DE LA DIVERSITE BOTANIQUE

L'Ethiopie, c'est @ la fois le Groal des
voyageurs et le parodis des botanistes.
D'Arthur Rimbaud a Henry de Monfreid,
I'Abyssinie, berceau de Thumanité, o
nourri notre imoginaire Le « pays des
aromates » fascine tant por lextréme vo-
riété d'épices endémiques qu'il accueille
que par ce sentiment de pouvoir y lire
['histoire de notre planéte..
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Un territoire
pluriethnique !

C'est a Addis-Abeba, plus houte copitale du
continent africain avec ses 2 300 a 2 600
métres d'altitude, que débute ce voyage si
attendu,

Premiére étape : faire connaissance avec un
guide et un interpréte, indispensable com-
pagnon de route dans ce pays dont la su-
perﬁc]e fait presque deux fois la France et
compte que|ques guatre-vingts ethnies et
autant de dialectes. Sur le sol é?h]npien, il
est des régions ol deux inferprétes sont né-
cessaires @ foute amorce de conversation |

Pays Basketo :
au coeur de
la coffee forest

Cap sur le pays Basketo, plateau géographi-
quement enclavé, situé & plus de 2000 métres
daliitude, au Sud-Ouest de IEthiopie, aux
confins du Kenya et du Soudan. Cette zone
isolée — difficile a localiser sur notre grande

carte géographique - est une superbe région, aux reliefs changeants, et
surtout un fieu de production et de collecte des épices convoitées,

La végétation y est riche et verdoyante, la terre, humide et trés fertile.
Du paoys Basketo, direction la ville de Bonga, @ une dizaine dheures
de route. Dheure en heure, on passe de 1000 a 2500 métres, de 2500
a1 1000 métres. Les paysaoges époustouflants sont d'une diversité in-
croyable. La savane & peine quittée qu'a une centaine de kilométres
sétend une zone de verdure, puis se succédent des villages enclaveés
qu'on usphﬂ]te et électrise a renfort de pelle!‘eus@s et de burmges

hydroélectriques..

L'Eth iopie, pays éminemment rural, se construit et se transforme sous

nos yeux._

Les jardins en laniéeres des villageois
un modéle d'équilibre étudie

Cap ensuite vers le sud-ouest éthiopien. La traversée de la région de Gofa permet de
découvrir les jardins en lanigres, qui accueillent, dans un modéle d'équilil:re et de biodi-
versité, jusqu'a deux cents espéces végétales.

Organisées de maniére verticale, des hautes terres un peu plus séches ol poussent teff
et autres céréﬂ|es, hununes, faros, manioc. aux zones humides enfoncées au pied des
sources, ol est cultivée notamment la kororimu, a l'ombre des gmnds arbres. Avec
leurs trois vaches qui contribuent & cet écosysteme, les villageois ont réussi a établir un
modéle d'équilibre trés étudié par les ethnobotanistes et botanistes.

Leurs maisons sont entigrement construites en matérioux naturels - ossature en figes d'eu-
calyptus reliées par des fibres d'enséte, « faux bananier » dont les fruits sont trés utilisés
dans lo cuisine éthiopienne (galettes, farine, etc).




LES EPICES ENDEMIQUES D'ETHIOPIE

Kororima

La kororima :
Aframomum kororima

Les fruits sont récoltés @ maturité lorsque
la gousse rougit au pied de la p1un1‘e. Puis,
ils sont nettoyés. Cette opération consiste,
dun coup de lame habile, a enlever les
restes secs au sommet des fruits. On dif
quiils sont « circoncis ».

Dans ces zones au climat trés }lumide, elles
sont percées, puis enfilées sur une corde en
fibre d'enséte pour étre séchées au-dessus
des foyers familiawe Elles prennent alors
une teinte noirditre et un goiit prononcé de
fumée.

Lo kororima en cuisine

Les graines noires présentes dans lo gousse
liberent une fois moulues un purfum fruité
et balsamique qui se marie & merveille avec
un boeuf braisé ou filet de rouget grillé. Ses
arémes de résine et d herbes réties sharmo-
nisent parfaitement avec de la charcuterie
comme une terrine de foies de volailles, un
ris de veau

Voyage en terre d'Ethiopie
a la recherche de
la Kerorima.

Sconner ce code

' pour découvrir la vidéo

Le timiz :
Piper capense

Issue de la famille des Pipéracées, de la
variété Piper capense, lo liane du timiz
ressemble & celle du Piper nigrum.

En rmfunche, contrairement & celles du
Piper nigrum, ses inflorescences remontent.
Le timiz et la kororima sont des amis - ils
poussent ensemble dans les sous-bois de
la zone de Gofa, et leurs lianes peuvent
parfois s'entreméler.

Le timiz en cuisine

Le poivre timiz délivre un intense aréme de
tabac et de résine. |l s'accordera parfaite-
ment avec une terrine de foie de voluiﬂe,
un fromage frois avec de Thuile d'olive et
des herbes fraiches, ou encore un dessert
ou chocolat amer.

La baie de la passion :
Ruta chalepensis

Dans cette profusion d'épices, la ru qui
retient |'ottention. Utilisée pour parfumer
le cufé, elle doit son nom de « baie de
la Passion » & ses notes trés marquées de
fruit de la Passion. Cest une plante vivace
que l'on trouve & lentrée de toutes les cases
dans les jordins familioux Chaque famille
posséde son pied de ru comme nous avons
notre botte de menthe ou de basilic

La baie de la passion en cuisine

L'aréme fruité et végétal de cette baie
rappelle beaucoup le fruit de la possion
Broyez et soupoudrez-lo juste avaont de
servir un poisson réti ou une poélée de lé-
gumes, faites-la infuser dans de lo créeme
pour la sauce dune volaille ou une tarte
aux poires caramélisées.
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Mélange Berbéré

Le mélange Berbére:

LE grand méange de la cuisine &thiopienne

Tres relevé, ce mélange est parfait sur des viandes rities
ou gr’l!lé{*s. Vous pouvez aussi l'utiliser pour préparer des
« spaghettis zigni » a la souce piquante, de la région

érythréenne.




LES EPICES ETHIOPIENNES EN CUISINE

La vie est encore trés lorgement pastorale en Eihiopie_ Les petifes
productions vivrieres dominent I'ngriculture du pays.

La gostronomie éthiopienne est une legcon de cuisine végéta-
rienne, articulée autour d'un gmnd nombre de féculent - Eenti]les,
millet (t'ef en éthiopien), pois cassés..

La viande qur::nd elle est consommée (surtout du hn-euf, du pouiet
de la chévre et de l'agneau), est toujours préparée en ragoiit
(« Wat » en éthiopien).

La base de la culinaire est le t'ef (ou teff), dont la farine permet
de confectionner l'injera - une galette levée qui sert a la fois de
p|ul pour servir les repas, mais oussi de cuillere.

En effet, en Eihiapie, le repas est toujours constitué dun gmnd
p|ui unigue posé sur une table basse, dans iequel tout le monde
pioche avec la main droite, & l'aide de pefits morceaux d'injera
découpés au fur et @ mesure !

L'autre ingrédient incontournable est le fameux mélange Berbéré -
assemblage d'épices composé principalement de beaucoup de
piment, de cardamome et d'autres épices endémiques.

Il s'utilise soupoudré dans les wat, ou mélangé a de l'huile et du
Tej (hydromel éthiopien) pour former une péte, l'awaze, base de
nombreuses marinades.

L'awaze est également utilisé tel quel comme un condiment, qu
méme titre que la harrissa en Afrique du Nord, ou la purée de
piment dEspelette dans le Pays Basque |

Recette du Doro wat (poulet au berbéré et aux oeufs durs)

Ingrédients -
s 4 cuisses de poulet s 2 tomates coupées en dés
» 3 oignons et 3 échalotes émincés s 120 g de concentré de tomate
» 5 gousses d'ail s | citron
v 4 oeufs durs e 15cl d'eau
» 1 morceau de gingembre frais, répé » 4 cuilleres a soupe d'huile d'olive
» 2 cuilleres @ soupe de berbéré * Sel

{ou 1 pour un plat un peu moins relevé ) « Poivre

Préparation :

» Mettre les cuisses de puuhet dans un saladier puis ajouter i'euu, le jus de citron
et assaisonner.

» Laisser mariner penduni 20 minutes au fmis.Esquer le pnuie’r puis le faire dorer
dans une poéle huilée, pendant 5 min environ a feu moyen.

> Ajouter cignons et échalotes, couvrir et laisser mijoter a feu doux pendant 10 minutes.

> Ajouter les tomates et le concentré.

» Couvrir et laisser de nouveau mijoter 15 minutes.

> Ajouter enfin le gingembre, l'ail et le berbéré et rectifier assoisonnement.

» Couvrir et laisser mijoter pendant 10 a 15 minufes.

> Enfin ajouter les oeufs durs écalés et les plonger dans la souce. Laisser mijoter
encore 10 minutes.

Servir avec des épinards poélés, un ragoiit de lentille au berbéré {Yemisir kik wat),
des tomates fraiches en dés, le tout harmonieusement repartie sur 1'iniem.




