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épice
L’épice est bien plus qu’un simple ingrédient : c’est une
mémoire en poudre, une écorce chargée d’histoires, une
graine traversant les siècles. Née des graines, des
racines, des fruits ou des écorces, elle concentre la
puissance du végétal et la chaleur des terres lointaines.
Par une pincée, elle transforme la matière, réveille les
sens, colore les plats et les imaginaires. Elle porte en elle
les routes anciennes, les marchés bruissants, les gestes
transmis de génération en génération. Tour à tour
brûlante, douce, amère ou sucrée, l’épice ne se contente
pas d’aromatiser : elle raconte un climat, une culture, une
manière d’habiter le monde. Dans chaque cuisine, elle
devient langage. Elle soigne, conserve, rassemble.
Invisible parfois, mais toujours présente, elle tisse un lien
subtil entre le goût et la mémoire, entre le corps et
l’ailleurs. L’épice est une invitation au voyage, une
étincelle qui donne à l’ordinaire la profondeur du monde.
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