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de l'Amérique à l'Europe : piment et tomate 8 

' 

par Esthcr KATZ* . 
' I  . ' I I ,  

Rissum& - Dcux solan6cs rougcs ambricaincs, IC pimcnt ct Ia tomatc,' agrCmcntcnL 
aujourd'hui dc noinbreux plats européens. Cependant leur adoption a rarement CG 
immCdiate. Aujourd'hui leur culture est bicn caracth'ktiquc de ccrtaincs régions, 
en particulier en Europe du Sud. LÆ piment a été assimilé au poivre et s;y est substitué 
ou ajoud. La mmatc, qui a tout d'abord inspirC la mCfiancc, a probablcmcnt 6t6 adopt& 
pour sa saveur acide et ,sa coulcur. Sur leur continent d'origine, i! existe plusieurs 
e s p ~ c s  et variClCs dc ccs dcux plantcs qui n'ont pas toutcs CtC importks cn Europc 
oÙ dans chaque région, des variCl.6s particulikrcs ont C d  sCleclionn$es et oÙ s ' a l  
poursuivic la domestication de la tomate. Lcs EuropCens ont cultivé,' transform6 et 
cuisint CCS plantes à leurs manitres, et non selon lcs techniques des 1 AmCrindienS. Ils SC 
les sont aussi rtappropriks au niveau symboliquc. 

Sumnary - Two Red Solanales (Pimento and Tomato) from lhe Americas to Europe. 
Two red Amcrican solanalcs, the pimento and thc tomato, today enhance the flavor of 
countless European dishes. Their adoption, howcvcr, was rarely immcdiate. Fields of 
their crops are today seen in certain regions, in parlicular in Soulhem Europe. 
The pimcntt, has bccn assimilatcd with pcpper and i s  cithcr substitutcd for it or added 
to it. The tomalo, which at first inspired diswust, was probably adopted because of its 
acidic tasteand iLs color. In thcir nativecontincnt, thcrcarc scvcral spccics andvarietics 
orthcsc two plants, not all of which have bem cxported to Europe or inwoduced in each 
region - whcrc special varictics wcrc chosen sclcctes - whcrc thc domestication of thc 
tomato was carrics furthcr has continucd. Thc Europeans have grown, transformed and 
cookcd thcsc plants in thcir own ways and not according to thc mcthods of thc 
Amerindians. Thcy have also appropriated them for their own symbolic uses. 
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Mots-clks - Solanées, piment, tomatc, voyage des plantes, techniques' culinaircs, 
L!.% " 1 symbolique alimentairc. - T + . I l  
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Imaginez unc pizza sans tomatc ou un goulash sans paprika, une cuisine 
dont on a supprimt IC coulis, la racarouillc, la pigradc, ... Et pourtant, tel 
dtaitlccas cnEuropc avantleXVIc siMe. JI a fallu que, motivds parla recherche 
d’unc nouvcllc routl: dcs Indcs. dcs navigatcurs se soicnt aventurds jusqu‘8 un 
nouveau contincnt où ils ne trouvhrcnt pas lcs Cpiccs rccherchdcs mais d’autrcs 
vdgdtaux qui allaicnt r6volutionncr la cuisine dc 1’Europc ct du rcstc du mondc. 
Dcux solandcs amtricaines, IC piment/poivron (Capsicum) CL la tomate 
(Lycopersicon) vinrcntaussi rclcvcrctcolorcr unccuisinequi dcvait Ctrc jusque 
18 bicn tristc. 

I - Piment et Toniate en Amérique 

Tout d’abord, qu’appelle-t-on piment, poivron et Lomate ? Du point de 
vue botanique, le piment et IC poivron sont une même plante, lc Capsicum. 
Il cxistc plusieurs csphccs de cc gcnrc, mais l’unc d’entrc ellcs, IC Cqsicum 
annum, a dc nombrcuscs’variCtCs dont’ certaines, ddnommCcs qoivronsn, 
nc sont pas piquantes. La tomatc designe cn français l’csficc Lycopersicon 
esculcnturn, rdccmmcnt rebaptisdc Lycopersicon lycopersicum, mais comme 
nous allons lc voir, son nom provicnt d’unc langue indicnne du Mcxiqucl, 
IC nahuarl, dans laqucllc IC tennc mmatlw ddsignc aussi dcs planks rcsscm- 
blanks d’un genrevoisin, Physalis, connu sous le nom dc <<coqucrcln CL parlois 
confondu avec la tomatez. 

I - Le piment : (uChillL et 
I I  I I I  I 

I *  > i  

I 
Musicurs espEccs de pimcnt: et dc tomate- existent a YCtat sylvestre sur 

IC contincnt amdricain. Les fouillcs archCologiqucs attestcnl qu’en 6500 
avant J.-C., les, chasseurs, cucillcurs du ,Mexique utilisaient ddji le pimcnt 
(McNeish, 1967, p.292 ; Flannery, 1973, p.289), qui a Ct6 l’unc des premikrcs 
plantes domcstiqudcs lorsquc l’agriculture a fait son apparition ; les plus 
ancicnncs traces du piment cultive au Mcxique rcmonrcnt B 4 1 O0 avant J.-C. 

1. Lennhuarl Chit lalangueparleedes Aztèques. A l’arrivée der Espagnols. eUc scrvaitdelanguevéhicIllaire, 
et 3 conservB u: sLqIut pendan1 Ia colaiic. De notnbrcux mOLs nahuatl désignant des animaux CU des plantes 
sont passes dans l’espagnol du Mexique el par u: biais dans d’autres langues : aucefullw (r~clol), ncuyuflw 
(coyole), rcacahuatlu (cacao d amhutte). mahwcdw (avocar). etc. Dans les Andes. IC minle processus a 
eu lieu avcc IC quechua. la langue des Incas. 
2. Le terme ntomallw englobait aussi d’autres erpkces mineorcs.Juulromala procumhem et certains Solanum, 
comme Solanum mil/ensis, qu’on pcut moins facilement confondre avec des trxnates. Dans lcs Andes, les 
Physalis sont rréqumts CL on appcUc alumale d’arbres I’cspècc GyphumamIra befacea . 
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(ibid.), et au PCrou B 2500 avant J.-C. (Pickersgill, 1969 ; Flannery, 1973, 
p. 305). Contraircmcnt aux iddes reçues, ccnc sont pas des aliments de basc tcls 
que les cCr6ales qui ont d’abord 616 cullivCs car la culture du piment a bien 
pr6cCdC celle du maïs (Flanncry, 1973 ). L’esNce Capsicum annum a ttC 
domcstiquec au Mcxiquc, l’cspixc Capsicum pubescens dans les Andcs et Ics 
autrcs cspZlces dans les basscs tcrres de 1’Amdrique du Sud, notamment cn 
Amazonie (Pickersgill, 1969 : Heiser, 1976), (fig. 1). 

Pig. 1 - La distribution du Capsicum h I’é 
‘ I  

En arrivant aux Antillcs, B l’île d’Hispaniola (actucllcmcnt Haïti et 
Saint-Dominpe), I’dyuipagc de Colomb y dCcouvrit,lc pimqnt sous IC nom 
adajiu (ou a x i ~ > .  Quelques annees plus lard, les @q~agnols parvinrent au 
Mexique, oh le piment reIevait tous lcs plats. De tous.les 
cctte plante, ils rctinrent le termc nahuatl achilfiw devenu <<chile>> en 
espagnol mexicain. Arrives cn AmCriquc du Sud, les Espagqols y gardkrent le 
nom sajb. C’est ainsi que sont appelCs encore aujourd’hui dans les Andes 



les piments qui peuvent être sdchCs (en quechua ccuchuw), tandis quc le 
Capsicum pibescens, pimcnt chamu toujours consommd frais, y cst appel6 
curocoto>. 

Parmi toutes les populations indicnnes de 1’AniCrique tropicale, 
Ics Europkns dCcouvrirent que le piment Ctait le principal condimcnt3. 
Eux-memcs contribuCrent B une dillusion des diffCrentes esficcs de piment h 
travers IC continent. Par exemple, au moment dela conquête, l’esfice Capsicum 
chinense, originaire d’Amazonie, Ctait cultivCe jusqu’aux Antilles, B partir 
d’où elle a CtC introduite dans la phinsule du Yutacan, sous le nom de <<piment 
dela Havane,. Actuellcmcnlellc est aussi cultivCc 2 grandckchelle, notammcnt 
en Louisiane, pour la fabrication de la lameuse sauce appel& <<Tabasco>> 
(Long-solis, 1986, p. 78). L’espEce Capsicumpubescens originaire dcs Andcs, 
qui poussecntre 1 500 et 3 000mEtrcs d’altitude, a CLC introduite dans les hautes 
tcrrcs du Mcxique, du Guatcmala et du Costa Rica, trop froides pour le 
Cqsicum annuuin (Heiser, 1965, p. 940). Au Mexique, celte introduction 
daterait du XXc sikcle (Long-Solis, 1986, p.80). 

Dans lcs rdgions montagneuses, les cspi?ccs de piment susccptiblcs d’etrc 
stchfcs (Capsicum annuum, C. baccntum, C. frutescenr) nc pcuvcnt pas etrc 
cultivCes au-dessus de 1 500 mktres d’altitude. Cette plante a donc fait t rh  
t6t l’objet dc nombreux Cchanges cntre les hautcs terres ct lcs basses terres ; 
sous les empires inca ct aztkquc, elle cst devenue une sourcc de tribut, que 
les Espagnols ont continu6 8 exiger pendant la #riode colonialc (Long-Solis, 
1986, pp.18-32 ; Estrella, 1988 p. 223). Les premiers Espagnols Ctaient des 
moines et dcs soldats souvent celibataires. Ils se sont rapidement habitues 3. 
la savcur pimcntdc dcs mets prCparks par lcs cuisiniCres autochtoncs. Ainsi, 
le piment apcrsistd jusqu’8nos jours dans toutcsIcs cuisines d’AmCriquc latine. 

C’cst gdntralement le fruit qui est consomme, frais vcrl ou sec rouge, 
entier, en morceaux ou en poudre. Dans wie rkgion du Mexique, on prepare aussi 
du piment fume, le ccchiyotleu. Les graincs sont parfois ajout6es dans certaincs 
sauccsmcxicaincs, etcncasdcdisctte, elles rcmplacentlc fruit. Dansles Andcs, 
on en utilisailles Ieuilles de Cqsicum baccatiun comme herbe aromatique dans 
un plat appel6 idocro)> (Estrclla. 1988, p.224). Actuellement, iln’est pas un pays 
où il n’y ait, sous unc forme ou unc autre, des sauces piquantes, y compris dans 
les pays tcmpdrts comme 1’Argcntine ou le Chili (Lamberl Odz ,  1983). 
CoinposCes au plus simple de piment (frais ou sec), coup6 en petits morceaux 
ou kcrase avec du sel et de l’eau, ces sauces peuvent s’enrichir de tomate, 

3. Voirà cesujetles tcxtes des chroniqueurs.telsqllclcmoincSahagiln (1975)ctlcni&decin Hcrnándcz (1959) 
pourIcMexiqucduXVIcsi~lc,lcmoincCdw (1964)pourlc~cxiqucetlcPérouduXWcs~clc,pournc 
citer quc les principux. D’autres sources historiques sur le piment - CL évcntucllanent la tomate- mt 616 
analysdcsparlong-.Solis (19S6)surleM~iqoe,Estrclla (1988)etNarsnjo (199I)surles Andcs,Da Camam 
Caseudo (1983) surlc Brisil. 
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souvent d’ail et d’oignon et, selon les rdgions, d’avocat,! de pomme de terre, 
d’ardchidcs, de lromage, d’huilc, de vinaigrc, dc jus d’ordnges amEres, d’herbes 
aromatiques, etc. Les recettes son1 innombrables. Le piment condimente Cga- 
Iement de nombreux bouillons et ragoûts ainsi que, sur les cotes, les cccevichess 
de poisson cru mach5 dans du citron. Mais IC pays où le pimcnt est le plus h 
l’honneur, c’est le Mexique. Il y est même indispensable, au point oÙ les 
Mexicains nc peuvent reconnaitre leur nourriture si elle n’est pas assaisonnee 
de piment. C’est ce qui les distingue IC mieux de leurs voisins, notamment les 
Nord-Amkricains, et rarcs sont CCUX qui, lors d’un voyage 2t I’Ctranger, n’em- 
portent pas dans lcurs bagages la prCcieusc Cpicc. Que du pimcnt soit cnu-6 ou 
nondansla composition d’unplat (et il est rarement absent !),on ensert toujours 
sur la table, cru (entier ou en pctits morceaux) ou bien transfonné en sauce 
piquante. La scule exception, est la consommation d’un ccmolew, mets 2t base 
d’une saucc pimcntkc Cpaisse, dont on nc trouve pas l’tquivalent en dehors du 
Mexique. COMUS depuis I ’tpoque prthispanique, mais enrichis de nouveaux 
ingredients depuis lacolonie, les ccmolesss sontconfectionnCsen6crasant fincment 
avcc dc I’cau dcs piments sCchCs jusqu’h formcr unc sorte de pfltc hlaqucllc on 
melc d’aulrcs produits moulus, dont fr6quemmcnt dcs tomates cl, pour IC <<mole 
verb , des graines de courge et des herbes ; pour le mole  noiru , des galettes 
de maïs carbonisecs, des amandcs, dcs noix, dcs arachides, du shame, du cacao, 
etc. Lcs tcintcs plus ou moins fonckcs des differentes variCtCs de piment donncnt 
dcs coulcurs plus ou moins rougcs, brunes ou orangfcs, qui contrastcnt avec le 
rcste de la noumture (par exemple des galettes de maïs blanc ou des haricots 
noirs). 

2 - La tomate : cctornatfr 

L’histoirc de la tomate cst un peu differenle, car cette plante, sur laquelle 
les chroniqueurs ont CtC peu loquaces, avaitunstatutmineurdansl’alimentation 
des populations indighcs. Comme nous l’avons mentionnk, ii l’arrìvke des 
Espagnols, lcs Indiens du Mcxiquc consommaicnt plusieurs cspkces dksigntes 
en nahuatl sous IC nom de cctomatl,) (Torres, 1985, pp. 104-105, 124) : d’une 
part, divers Physalis (dont Ph. ixocarpa et Ph. puhcscens), de‘couleur verte, 
jaunc pâle ou violette, appelCc aujourd’hui en espagnol cctornate>>, ntomatiffo~), 
atomate verde)), (domate de cascara,, : d’autrepartle Lycopersicoxi, de coulcur 
rouge, appel6 aitomalts (cctomate d’ombilic,) en nahuatl ’ , cjitomate)) en 
espagnol mexicain. Le mCdecin Hernandez (1959, II, p. 228) dzcrivit au XVIe 
siEclc qu’cconfaisnitavec les atomatlw,mouliu et mélangés avec d~ cccMìp, une 
sauce ads agréable qui améliore la saveur de presque tous les plats et stimule 
I‘ appitita . 

L’esptce Lycopersicon esculenrum a probablement CtC domestiquk h 
partir de la varikt6 cerasiforme, qu’on trouve cncore au Mcxique sous forme 
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spontanee, mais uniquemcnt dans des habitats pertub& (Jenkins, 1948 ; 
Rick, 1976, p. 269). Jenkins suggt!re que cette plante aurait suivi le sillagc de 
l’homme depuis la zone Ptrou-Equateur jusqu’au Mexique. Sa domestication, 
localis&dansIa r6gion de Puebla-Veracruz (Est du Mexique), serait postdrieure 
a - et probablement inspink de celle des Physalis (Harlan, 1987, p. 300). bien 
plus frdqucmment attcstds dans les fouillcs archCo1ogique.s ct dont les traces lcs 
plus anciennes remontent ?I 5 O00 ans avant J.-C.. (Flannery, 1985, p. 266) ; 
il est toutefois difficile d’en distinguer les esgces spontandcs des cultivCes 
(fig.2). 

Fig. 2 - Centre de domestication de la tomate (Lycopersicon) au Mexique 
(Rick, 1976) 

Le Lycopcrsicon ne semble pas avoir Ct6 diffus6 dans toul le Mcxique. 
Sa culture rcquiert de l’humidite, mais Ics fortes pluies tropicales sont plus 
nefastes ; l’iddal cst la culture sous imgation en saison &che, dans les zones 
chaudes. Il n’cstpas dans les habitudes mexicaincs dc fairc sCchcrlatomatc. Cc 
n’cst donc qucdcpuis I’arnClioration des communications quc ccttc tomatc pcut 
être transport& sur de longucs distances. Autrefois, son commcrcc Ctait 
limit6 au niveau rCgional. Par exemple, dans la rdgion mixttquc, l’historienne 
Dahlgren (1966) rcmarque quc Ics sourccs du XVIc sièclc ne mentionncnt 
jamais le cdiromareu ; àjuste titre. car il etait encore inconnu dans les villages 
dc cetlc region jusqu’8 ce que dcs routcs soient construitcs, il y a environ 
quarante ans (Katz, 1990, p. 467). L’utilisation des Pliysulis Ctait bien plus 
courantc. Lc fruit dc ccttc plank a une chair plus fcrme ct moins fragilc quc 
le Lycopersicon. Protdgk par une enveloppc, elk p u t  pousser en saison 
des pluies sans être abîmde par les intempdrics. Dc plus, les Pliysafir sont 
frequcmmcnt des adventices dcs champs dc maïs, alors cucillis au cours des 
travaux agricolcs, sans effon suppldmcntairc. 
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Certaines sources sur I’Am6rique du Sud (Estrella, ibid., p.190 ; 
Naranjo, 1991, p. 298, Tannahill, 1988, p. 214) y’attestent unc prdscnce 
ancienne de la lomate Lycopersicon, qu’on a CN pendant un temps originaire 
du Pdrou (’Rick, 1976). Or d’autres auteurs affirment‘le contraire ; selon 
Weismantel (1987, p. 151), par exemple, la tomate aurait Ct6 introduite en 
Equatcur aprhs I’arrivCe dcs Espagnols. Notons quc, dans les Andcs, la tomatc 
est dtsignCe en Espagnol par IC tenne issu du nahuatl, ccromares, et non par 
un terme quechua. Les varidtés consommCes aujourd’hui dans ces regions sont 
dcs tomates rouges dc petite taillc (P. Allain, com. pers. ; C.- E. de Suremain, 
com. pers.) ; elles ont cn effet pu etre introduites du Mexiquc justc apr&s la 
Conquête. Jenkins (1 948) elHarlan ( 1987, pp. 299-300) signalentqu’il existe 
des races spntantes de Lycopersicon sur les cbtes de 1’Equateur et du PCrou - 
huit esfices selon Rick (1976) - mais doutcnt qu’cllcs aicnt CtC domestiqudes, 
contrairement aux PhysaZis et aux Solanum. Les informations les plus prdcises 
des botanistes et des archCologues dCmontrentla domestication dans les Andes 
del’es~cePhysnlispcruviana (Heiser, 1965, p. 933 ; Harlan, 1987, p. l O l ) ,  dc 
couleur orangde appelCe aujourd’hui aamoiir en cage,. Les donndes 
ethnobotaniyucs sur l’Amazonie y indiquent aussi la consommation de 
Pliysalis sylvestres ou adventices4. JI n’est pas impossiblc quk les elhnologucs 
et les historiens non f6rus de botanique aient confondules deux genres, aussi est- 
il difkïcile dc savoir si IC Lycopersicon cultive Ctait ou non present en AmCrique 
du Sud avant la conquêcc. Quoiqu’il en soit, celte esfice se trouve actuellcmcnt 
sur tout le continenl, souvent sous la forme des vari&& commerciales selec- 
tionnCes par l’agronomie moderne. Crue ou cuite, elle entre, tout comme le 
Physalis, dans la composition de nombreuses sauces, souvent dcs sauccs 
piquantes tellcs que nous les avons d6crites prCcCdcmmcnt, ainsi quc dans la 
composition des uinoles>i mexicains. On la trouve aussi dans les soupes, les 
ragolits, parfois en salade. Au Mexique, elle est rarement dissociCe du piment. 

i 

3 - Chaud, froid, sec, humide, rouge et vert. 

Dms de nombreux pays d’AmCrique Latine, l es  aliments, les plantes 
mddicinalcs ctles malaclics sont classCs selonlcs principes du chaiid et du froid. 
L.es donnks dont nous disposons indiquent, pour le Mexique et les Andes, 
que le piment est consideré comme <<chaud>> et la tomate comme c<froide,5. u. 

4. Physulksp. chezles Jndiens Jivarod’Equakur (Descola, 1986 p. 3 11). Physalispuhesccns chezles Indiens 
Wayäpi (Grenand, 1980) et les Noirs Boni (Fleury, 1986) de Guyane. 
5. Surles Andes se n?Ercrà EstrclIa (1988, pp. 222-225). Vokral(1991) ; surle Mexique, des chapitres dans 
de nombreuses monographies traitent des aliments chauds et froids, mais voir plus particulièmm” Kam 
(1990)etLong-Solis (1986,pp. 129-131).La~chaleum du pim~~a~e,mentionnCeparles chroniqueurs des 
le XVTe siEck (Estrella, 198R ; LongSolis, 1986). 
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Utilis6 l’un comme l’autrc comme plantes mddicinalcs, ils soigncnt dcs 
maux, dont ccrtains sont cn rapport avec leur <<tcmpdrature>>. La tomatc cst 
utilisk dans lcs cas d’inflammation, le pimcnt est employ6 coniine sudori fique 
et antiseptique, pour aider à la digestion, ainsi que pour remddicr aux maux 
de dcnts, B la toux, aux nausdes, à la diarrhde, ctc. ; portd en amulcttc ou brûle, 
IC pimcnt scrt dgalcmcnt à protdgcr du mauvais ocil ou du <<mauvais vent>> ; 
balay6 sur le corps, .il sert B soigner les <<frayeurs>> (Long-Solis, 1986, 
pp. 124-134 ; Estrella, 1988, p. 225). Au PCrou comme au Mcxique, non 
seulement le piment est cchaudw, mais la savcur piquante l’est aussi6, et le 
piment ctrdchauffc>> les plats auxqucls il est ajoutc!. Dcs Ctudcs portant sur 
la symboliquc de l’alimcntation au Pdrou et au Mexiquc (Vokral, 1991, 
pp. 286-299 ; Katz, 1990) montrcnt 6galcmcnt l’importance du sec ct dc 
l’humide associds rcspectivemcnt au chaud et au froid, ainsi quc IC rapport dc 
CCS dcux Lyps dc cattgorics avcc IC climat : lcs Cldmcnls lcs plus saillants 
&ail d’unc. pail l’allcmaticc cntx la saison skchc ct la saison dcs pluics, 
d’autre part la diffdrence de tcmgrature entre les basscs terres ct Ics hautes 
tcrrcs et cntrc lcjour ct la nuit7. Chcz Ics paysans du Mcxique, la combinaison 
dc chalcur ct d’humiditc! cst conpc comme unc condition iddalc &la fcrtilitc! ct 
B la cr6alion de la vie. il n’y a pas de repas proprement dit sans un plat 
principalement chaud et liquide ; la chaleur du $at cst à la fois kclle ct 
symboliquc (il doit être cuit et compos6 d’une majorit6 d’dldmcnts <<chauds>> 
dontlc pimcnt)8. Ladistinctionqui CSt Ctdbk CntrC pimcnt sec (r0ugc)etpiment 
frais (vert) entre aussi dans l’opposition sechumide ; et pour r6pondrc 3 
l’id6al de nourriture <<cliaude-humide>>, le piment sec est très fr6qucmmcnt 
cthumidifi6w : on 1’Ccrasc avec de l’eau puis on l’ajoute 3. dcs bouillons ou dcs 
ragoûts ou bicn on IC transfome cn sauce ou en andei>. Non sculcment Ics 
aliments sont <<chauds>> ou <<froids>>, mais aussi lcs êires humains sont plus ou 
moins <<chauds>> en fonction delcur cycle devie : un etre est <<froid,> au momcnt 
de sa naissance et va acquCrir progrcssivcmcnt dela <cchalcur>>, à son maximum 
au debut de 1’5gc adultc, qu’il va cnsuite pcrdre petit à pctit cn vieillissant. 
La consommation d’aliments <<chauds>> comme le pimcnt vise au mintien dc 
cette chalcur vitale. Chaleur vitale, création de la vie, fertilité, mais aussi 
clialeur sexuelle et virili té. aNosotros los mexicanos somos muy calientesv 

6. Au Pérou comme au Mexique, les saveurs piquante et sucrée sontuchaudcsn, tandis que les snveurs acide 
et amère sont droides, (Vdiral. 1991 p. 294 ; Katz. 1990). De plus, au Pérou, les saveurs piquante eracide 
sont~clusesausenslargedute~edanslasav~ramèrc.EnEquateur,lepimen1est-co~elesel-cons~ddré 
comme dolu, et aamcm (Weismantel. 1987, pp.195-197). 
7. L‘une comme l’autre etude s’accordent sur le fait que ces systèmes symboliques s’appuient surl’obsewa- 
tim de l’environnement et fonctionnent difErcmment des principes de la mddecine hippocratique qu’on a 
longtemps cm i l‘origine de l‘opposition chaud/froid en Amérique Latine. 
8. Sans mener une analyse surle sec ctl’humidcdans la symbolique culinaire en Equateur. Weismnntcl(1987. 
pp. 176-177) mentionne dgalcment l’importance du contraste entre plat pnncipnl sec (plutÔ1 consmm6 dans 
la capitalc) et plat principal chaud et humide. l’idéal alimenrairc des paysans andins. 
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(cenous ies Mexicuins, nous sommes trds chuurisu) clamcnt les machos 
mcxicains, qui sc targucnt dc mangcr plus de pimcnt quc les femmes, surtout 
du piment vert que l’on croque entier - symbole phallique par excellenceg, 
en mettant un point d’honneur à en suer à grosses gouttes. Sclon Weismantel 
(1987, pp. 195-197), le pimcnt est aussi associ6 B la virilitd dans les Andcs 
kqualoricnnes. 

L’autre Clement saillant de la symbolique alimentaire du Mexique et des 
Andes se rapportc aux couleurs. Plusieurs cultures, indiennes du Mexique 
associcnt les couleurs, notamment lcs quatre couleurs des dpis de maïs (blanc, 
jaunc, rougc et bleu). aux points cardinaux. C’est encore qualrc couleurs 
(noir, rougc, jaunc ct vert) qu’on trouve parmi Ics ccmuless. On rcchcrchc 
aussi la divcrsitd cntrc IC vert ct IC rouge ( dc la tomatc et du pimcnt) ct dans les 
tons dc rougc plus ou moins fonces dcs pimcnts sdchds ; il scmblc quc IC rougc 
rcnvoic aussi 2 I’idCc dc fcrlilitd et le vert au rcvcrdisscmcnt de la vdgftation 
en saison des pluies. Comme nous l’avons vu, on oppose le piment vert (frais} 
au pimcnt rougc (sec), et selon les sauccs ou Ics ccmoles~>, on choisit dcs tomates 
vcrtcs (Physalis) ou rougcs (Lycopersicon), cllcs-mêmes combindcs a des 
pimcnls vcrts ou rougcs. Commc nous l’avons mcntionnc! plus haut, il y a 
tgalement dcs contrastes dc couleurs cntre les diffdrents Cldmcnts du repas 
(par excniplc, on nc mange pas du maïs jaune avec du emole>, mais du maïs 
blanc qui contrastre micux avcc le rougc, le noir ou le vert). Au Pdrou, 
les coulcurs sombres sont <<chaudCs>> et lcs coulcurs claires <<froides ; lcs plats 
de coulcur sombre sont considCres comme nutritifs et ceux de couleur blanche, 
jaune et rouge comme festifs (Vokral, 1991, pp. 296-299). 

TI - Piinentlpoivron et tomate en Europe 

I - Le piment : ccpoivre rouges ou í<poivre d‘Inde)) 
I 

En 1493, au retour de 1’6quipage de Colomb en Espagne, l’un de ses 
compagnons ddcrivit qu’ils avaicnt ramen6 nun poivre plus brûlant que celui 
du Caucase,,, ccttc memcplantc qu’ils avaicnt ddcouvcrt sous IC nom ad‘ujL. 
Le pimcnt fut donc immediatcment assimild au poivre, que les Europc5cns 
cherchaient tant h s’approprier, et fut ainsi nomme danshtoute l’Europe : 
poivre rouge, poivre du Brésil, poivre de Guinée, poivre d’Espagne, poivre 
de Turquie, poivre d‘Inde ; pimienta en cspagnol. pimenta cn portugais, 
pepperone en italien, pepper en anglais, Pfeffer en allemand, piperkafpupriku 

9. En argot mexkain. et dans certaines langues indicnncs, le piment (nef chileu) signifie le phallus. 



en serbo-croate, bors enhongrois, biber en turc. Lc tcrmc ccyoivrons cn dkoulc 
ct l’appcllation crpinient),, qui apparut ti la fin du XVIIEmc siCclc provicnt 
probablement de l’espagnol (upimienta>) via les parlers rkgionaux dc ccrtaincs 
rdgions du sud de la France (Sabban, 1986, p. 96). En Hongrie, le terme 
(upuprikaJ>, issu du scrbo-croatc, n’cst attcstf qu’A partir du XVIIIc siEclc 
(Somos, 1984, p. 17). 

Ce ful l’es&ce Capsicum annum. du Mexique, qui fut implantkc cn 
Europe, tandis queles espCces du Brkil furcnt plut6t diffus&% parles Portugais 
en Afriquc et cn Asie. En Europc, le pimcnt fut rapidement cultive dans lcs 
jardins botaniques, puis danslcs jardins des paysans, cLfulutilis6 commc plantc 
omemcntale el medicinale ainsi que dans la cuisine. I1 Clait considdr6 comme 
unc Cpice et souvent mis en poudre comme le poivre, ou bicn commc un 
condimcnt, relevant la savcur dcs conscrvcs au vinaigre, ct fut  memc confit 
dans IC sucrc, cntrant alors dans la categoric dcs saladcs (Sabban, 1986, p. 99). 
On nc sait pas exaclcmcnt quand il ful  considCr6 comme ldgume, surtout sous 
formc dc poivron, mais il cst probable quc cclB soit plus rkccntl 0. DES IC XVIc 
siEck, il h i t  COMU cn Espagnc, en Allcmagnc, au Portugal, cn Italie ct 
probablemcnt dans IC sud dc la France (Sabban. 1986, p. 97). Dans IC bassin 
mkditcnanfen et le Sud-Est dc l'Europe, les Turcs, dont l’cmpirc Clait cn 
plcinc expansion, contribukrcnt h la dilfusion du pimcnt ct d’autrcs plantcs 
am6ricaincs (Long-Solis, 1986, pp. 58-63). C’cst ainsi quc, via lcs B_alkans, 
le pimcnl cn vint 3 etrc cultiv6 3 partir du XVllIc siEclc dans la Grandc Plainc 
Hongroise, aujourd’hui une dcs principales regions productriccs cn Europe 
(Kisbh, 1989, p. 23). Le pimcnt, contrairement au poivrc, avait pu êlrc 
acclimatd en Europc. Cultive localcnicnt, il rcvenait donc moins chcr quc IC vrai 
poivrc d’Indc (Barrau, 1991, p. 343) ; cn tant que <poivre dupauvrem, on pcut 
imagincr qu’il ait et6 facilcmcnl adopte par Ics paysans. Lc piment tarda un 
peu plus B etre adopt6 par les klites, cn dehors pcutdtrc dc l’Espagne, du 
Portugal et dc l’Italie. En France, au momcnt oÙ 1’Espagnc adopta le pimcnt, 
lcs elites s’ttaicnt deja détoumees dc la forte consommation d’dpiccs caracte- 
risliques du Moycn-Agc ; ellcs faisaicnt alors un usagc modire dcs aromalcs 
indigtnes, auxquels ne s’ajoutait que IC poivre, et aimaicnt dc moins cn 
moins lcs savcurs forles (Sabban, 1986, p. 98). Lc pimcnt n’apparut dans lcur 
cuisine qu’ti partir du XIXe sitcle dans ccrtaincs compositions dc poudrc de 
curry et d’Cpices reputees exotiques (Sabban, 1986) et par le goulash, qui 
fut probablement un des premicrs plats hongrois 3, Ctre assaisoiln6 de 
Ecyaprikan en poudrc. Par sa savcur caracteristiquc, cc ragoût dc bocuf, qui 
ttait consomme aux champs par ICs vachcrs de la Grandc Plainc Hongroisc, i 

10. Dansles jardins pyr6nbas actuels. on cultivele piment, deslind Bla pip&ade, IX non le poivron (Bruneton- 
GovematoriB Luxcrmu. 1967.p~. 50-51). En Hongnc,Ie poivrcn n’a6I6inlrodu¡tqu’au XLY&me sible pdr 
les Bulgares (Somos, 19S4. pp. 22-24). 
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fut choisi B la fin du XVIIIc siMe comme symbolc d’identitk nationale par 
la noblcssc hongoise dbireusc de SC difICrcncier dcs Autrichicns. C’est 
certainement par son biais que l’emploi du paprika se generalisa dans de 
nombreux plats et dans les autres regions. AmQiorCe au XIXe siMe par les 
chcfs dc cuisine hongrois, sa rccctte se diffusa dans le Este de l'Europe, 
entraînant avcc clle I’usagc du paprika (KisbAn, 1989). 

2 - La tomate : ccpomme d’amour> ou ccyêche de loup>> 

La tomate panrint certainement en Europe au debut du XVIe siiklc, 
mais fit une cntréc moins rcmarqude que le piment. Lcs espagnols conscrvcbcnt 
son nom nahuatl, qui fut ensuitc employ6 dans d‘autres langucs, mais fut 
souvcnt dCsignfc sous lcs noms de Ecpoma ainoris)) (ccpomme d’amour,,) ou 
dc ~uaurea pomaAb (<<pomme d’or>>) qui donna son nom i talien, <<pomodoro>> 
(Mac CUC, 1952,~.  292). Lc botanistcMatthiolusladCcriviten 1544, Ctablissant 
sa parcnt6 avcc la mandragorc (Mac Guc, 1952). Bicn quc ramcnCc d’AmCriquc 
cn tant quc plank comcstiblc, cllc fut longtcmps considfrdc commc une plantc 
medicinale quclquc peu toxiquc, partageant avec la mandragore d’&ranges 
vcrtus dont ccllc d’aphrodisiaque (Barrau, 1981, p. 940-41). Le nom que lui 
donnErcnt lcs botanistcs : Lycopersicon (c<pêche de luupu) dit bicn la mffiancc 
dans laqucllc on la tenait (Mciller & Vannicr, 1991, p. 230). C’est d’abord 
commc plank d’ornemcnt qu’elle scra cullivCe (Meiller & Vannier, 1991). 
Toutefois, lcs gravures du XVICme siCclc montrent que lcs premières tomatcs 
rapportdcs cn Europc 6taicnt pctitcs et rabougries, ct c’est sur cc contincnt. 
notamment cn Italic, quc SC poursuivit lcur domestication jusqu’s obtcnir les 
Iruils quc nous connaissons aujourd’hui (Harlan, 1987, p.300). 

Ce n’est qu’au XVIIIe siCcIc, ti la suite de sevkres famines, que les 
paysans du Sud de 1’Italic sc mircnt 8 l’utiliser dans la preparation de sauces 
pour agrkmcntcr lcur prdcairc regime alimcntaire, ct quc la tomate accéda au 
stalut de plante vivrikrc (Mac Cue, 1952, p.29). A la fin du XVIIIc siCclc, 
son usage s’&ait rCpandu jusqu’8 Naples et Rome (Casanova ¿k Bellingeri, 
1988, p. 55) et de 18 dans toutcl’Europc, notrunmcnt1’EuropcmCditcrranCcnnc 
(Barrau, 1981). C’cst alors que vcnue, dit-on, dc Marseille, ellc commença 3 
fairc son apparition dans la cuisine des 6liLes socialcs françaiG2. qui ignoraient 
cncore le piment et IC poivron (Flandrin, 1989, p. 69). A cette dpoque, on 
commença B cultiver dcs nouvcllcs varietes plus aptcs &trc consommees crues 
(CasanovatkBellingeri, 1988). Ccn’csLqu’hpanirdc 1830quela sauce tomatc 
aujourd’hui caractCristique de la cuisine italienne se gCnCralisa. En 1856, 
la premikre fabrique de tomates en boîtes de conserve fut cr6k 3, Naples, 
et rdpandit ccttc consommation dans tout IC pays. Brillat-Savarin reconnaîtra 
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qu’on en .fait d’excellentes sauces qui s’allient i? toute esp&ce de viande)) 
(Meiller & Vannier, 1991). Ellc n’est pas parvenue avant IC XXc siEclc en 
Angleterre, oÙ la soupe de tomate est devenue populaire (Tanahill, 1988, 
pp. 206-207). L’emploi de la tomate qui parail aujourd’hui si typique de la 
cuisine mdridionale et mCditerran6eMe est cn fait relativemcnt rCcent, mais elle 
attirc tcllement l’attention que son cliche a vite fait oublicr Ics ancicnnes 
caract6ristiques de ces cuisines ( Barrau, 1981). 

3 - Peut-on rougir comic une tomate en écoutanr des histoires pimentées ? 

Barrau (1981, pp.343-344) suggCre que le piment et la tomate ont 
apport6 unc innovation en matiere dc saveur et de couleur ct quc l’attrait 
eslhdtiqucajou6 dansleuradoption; la tomatcaurait CtCd’abord cmploydcpour 
condimcntcrlanourritureparsa savcur acide, rejoignant airai ou rcmplaçant Ics 
fruits qui servaient Zt laconfection desverjus (raisinvert, groseille Zt maquereau). 
C’cst aussi al‘agrkable saveur acide de la tomates qui avait frapp6 au XVIIc 
siEcle au Mcxiquc IC moine espagnol Cob0 (1964, I, p.174). Lc piment, lui, 
a bien sûr 6t6 employ6 pour sa saveur piquante propre B rclcver les mets. 
Barrau (1981) insiste, Ajuste titre, sur le factcur couleur de ccs deux planks. 
Tanahill (1988) suggere que les premieres tomates importtcs n’6taicnt pas 
rougcs mais jauncs orangdcs, puisqu’on les appelait fipomme dom. Or les 
variCt6s sylvestres de Lycopersicon esculentum var. cerasiforme sont bien 
rouges et le tenne “pomme damortru semblc coruioter la coulcur rouge. I1 est 
probable qu’on ait cherch6 Zt intcnsilier cc rouge au cours des dlcctions. 
Nous remarquons quc tous lcs crtonzaltx, qui existaient au Mexique, Ics 
Espagnols n’ont ramcn6, ou du moins implante, que les tomates rouges, 
alors qu’elles n’ttaient pas les plus employks dans leur terre d’origine. Et de 
tous les Physalis, il n’y a que l’espèce peruviana, de couleur orang&, qui, a. 
fait une timidc et tardivc apparition, sous un nom €aisant aussi df6rcnce B 
l’amourl1. Dans certaines r6gions d’Europe, on consommc toutefois ICs 
tomatcs immatures, de couleur verte : elles sont employ6cs soit comme fruit, 
en confiture, soit commcl6gume, en salade, mais pas pour rclcver ou aromatiscr 
la nouniturc comme IC fait un coulis, unc saucc tomatc ou un kctchup, 
Lcs nombreuses variCles de piment qui se trouvent au Mexique (pr2s de cent 
selon Long-Solis) n’ont pas non plus 616 toutcs importees, et parmi elles, 
on en a ramen6 des jaunes, utilisccs comme legumes, mais surtout des rougcs. 

Lcs pimcnts ou poivrons sont aussi consommds vcrts, immatures, 
&galement comme lCgume ou condiment (tels des Cpinards ou des comichons), 

11. Le teme n m u r  en coges fail aiissi &I&“ à l’enveloppe qui rccouvm le fruit. 
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mais pas comme Cpicc. Les prcmiEres descriptions du piment en Europe sont 
bien ccllcs d’un fruit long ct rougc (Somos, 1984) appcl6 aussi <poivre rouges. 
Du moins en Hongrie, on sClectionne les {cpaprikms au rouge les plus intenses 
peut-être d’abord empiriquement puis scientifiquement, (Halhz, 1987, pp. 3 1- 
33), et la couleur obtcnuc ne scmble pas avoir et6 t?gal& sur le contincnt 
amCriCain. On a 6galcmcnt cherche Zt en att6nuer la saveur brûlantc, tout cn 
conscrvant I’ar6me dc la saveur pimentCe, tout d’abord en grattant manuel- 
lement les vcincs et les graines puis en s6lectionnant, grâce Zt l’agronomie 
modcme, des varidtds moins relevees (Halasz, 1987). Peut-être plus encore que 
la tomate. le piment a dcs connotations aphrodisiaques. N’oublionspas sa formc 
phallique (il cxiste une variétC hongroise sumoir” cepénis de chae), et ce 
que suggCre IC tcmic ccpimcntéu . Non seulenient il est rouge mais encore il 
brûlc ; par ccs deux caractCristiqucs, il cst compart? au fcu et pcut connoter, 
commc en Hongric, la coltre. En Europc. IC rougc ne rcnvoic-cil pas au sang ? 
Et par la m&me A la chaleur virale. VirilitS, amour, chaliur vitale et sexuelle, 
on retrouve par un autre biais les symboles du piment en AmCrique. 

Entrc tous Ics eqiimenfs)> ct les *tomatesu du continent amCriCain, 
lcs Espagnols implanttrcnt cn Europc dcux cspEccs du Mcxique, Capsicum 
annuwn ct Lycopersicon esculentum, qui s’acclimatercnt parfaitement dans 
tout IC sud du continent, de l’Espagne 2 IaTurquie. Ces dcux plantes, courantes 
en Amerique, donncnt toutefois dans leurs combinaisons particulieres 
(ragoQts, sauccs et cemolesu), une saveur toute caract6ristique à la cuisine 
mcxicainc, qui la distinguc bicn de ccllc dcs pays voisins, surtout dcs Etats-Unis. 
Les paysans europ6cns trouvkrcnt facilcnient comment cultiver ses plantes, 
mais n’acqdrirent pas les niodcs mexicains de transformation et de consom- 
mation. Par cxcmplc, ils frcnt secher le piment cn guirlandc, commc l’ail, 
tandis qu’au Mcxique, il cst s6ch6 sur pjcd dans les champs. ns ne connurent 
jamais la saveur du piment fume ni celles des sauces piquantes et dcs ccmo1es)j. 
Ils firent de la tomate un lCgumc, un fruit ou un aromatisant colorant, et du 
piment unc Cpicc, un ldgumc ou un condimcnt. Ccrtains en vinrent memc 2 
associer IC piment CL la tomate au sucre, cn confectionnant du pimcnt confit ou 
de la confiturc de tomates vertes. Au Mexique, le piment, souvent combine a la 
tomate, est plus qu’une +ice ou un condimcnt ; il est le ~c~avoui.ingprincilile), 
(comme I’appclle Rozin, 1973), la saveur de base sans laquclle on ne pcut 
rcconnaîtrc sa nourriturc ; il cst cn memc tcmps le symbolc dc I’idcntit6 
mcxicainc. Contraircmcnt à la savcur sucr6e, dont le goût est inn4 le goût 
pour le pimcnt est acquis et entrctenu culturellcnient (Fischlcr, 1982). On l’a 
adopt6 cn Europe, car il rappelait le poivre, mais cn ne tolCrmt quc modCr6mcnt 
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sa saveur brûlante (tant apprCcidc dcs Mcxicains), ii laquelle on a pallid par IC 
dosage ou la sflcction dc varietCs moins piquantcs. Cctte Savcur a scrvi de 
marqueur identitaire Bun peuple euroNn, les Hongrois, lorsqu'ils ont cherch6 
ii se distinguer de leurs voisins autrichiens. Au Mexique - et dans les Andes - 
le piment et la tomatc entrent dans une symbolique alimentaire curopknnc, 
mais ils agisscnt differcmmcnt. I1 y a aussi une diff6rcncc cntrc IC rougc ct 
le vert, mais c'est surtout pour leur coloration qu'ils ont attire l'attcntion 
dcs Europdens et par cctte couleur, qu'on a chcrch6 ii intensificr, ces plantes 
ont radicalement transform6 I'alimcntation. Elles ont dgayC bicn des plats 
dcs cuisines mfridionales, qu'ils ont rcndu cct)ipiques.u ct qui sont aujourd'hui 
appr6cibs dans toute I'Europc, car connotant le solcil et la chaleur de ces regions 
(Barrau, 1981). Et curicusemcnt. par des biais differcnts, elles renvoient sur 
les deux continents 2 la chalcurvitalc ct scxucllc. Ccs dcux solankcs, qui dtaicnt 
inconnucs dcs Europ6ens au XVIc siEck. rapidcmcnt ou lcntcmcnt adoptfes, 
ont CtC intCgrCes dans les cat6goiies et les symboliques locales au point que 
l'on a aujourd'hui du mal a imaginer qu'elles n'ont pas CtC consommdes 
dcpuis toujours. 
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