
  
 
 
 
 

Il y a dix ans, sur un coup de très saine 
colère en voyant le prix du genre 
« épicerie-à-main-armée » de la 

vanille dans un magasin, nous avons, 
Geneviève et moi, décidé de créer Le 
Comptoir Africain, pour importer di-
rectement de la vanille Bourbon de 

Madagascar, et de la proposer au juste 
prix. 

 

10 ans plus tard, Le Comptoir Africain, 
c’est plus de 280 produits, proposés 

dans plus de 200 magasins, épiceries, 
cavistes en Belgique et quelques-uns à 

l’étranger, et une très chouette 
équipe. 

 

Et, que ce soit les magasins, les clients 
ou nos fournisseurs, ce succès est le 

vôtre, grâce à votre fidélité, votre 
confiance et votre enthousiasme. 

 

MERCI !  
 

Epicement vôtres, 
Geneviève et Bernard 

 

 

Le  C om pto ir  Afr ic a in  
Un autre commerce, un autre monde ... 
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(*) celle-là, on la doit à Gene …  

http://www.comptoirafricain.be 

Em@il: info@comptoirafricain.be 

Quelques fruits et légumes du mois. 

Cette belle présentation nous vient 
de 
https://larecette.net/calendrier/  

Les recettes du mois.  

P Simple comme une soupe de patates douces et 
lentilles au lait de coco 

P Simple comme une soupe crémeuse brocoli-
cheddar 

P Simple comme un pad thaï 

P Simple comme un risotto au poireau 
 
Ce mois, nous tenons à mettre en 
avant un site génial de recettes 
géniales:  le site de Myriam Baya. 

De la bonne et saine lecture 

Tchak ! – La revue paysanne et citoyenne 
qui tranche 

 

Journalisme belge d'investigation. 
Indépendant. Inclusif. Participatif 

 

pour écrire la liberté SCRL FS est une 
coopérative d’édition créée le 31 janvier 

2017 et qui a pour objectif de contribuer à l’édifica-
tion d’une société démocratique, libre, juste, solidaire 
et durable  
 

Journal indépendant, sans publicité, 
sans actionnaire, en accès libre, 
financé par les dons de ses lecteurs. 

Amomum subula-
tum, la grande 
cardamome, car-
damome brune ou 
cardamome noire 
est une épice 
orientale. A la 
différence des 
poivres blanc, vert 

ou noir qui sont des stades de maturité d'une même baie; 
la cardamome noire n'est pas tirée de la même plante que 
la vraie cardamome ou cardamome verte.  
Les gousses sont de couleur brun foncé à noire et prennent 
un goût fumé en raison de la façon dont elles sont séchées. 
La cardamome est la troisième épice la plus chère au 
monde, surpassée seulement par la vanille et le safran en 
termes de prix au poids, et tant les gousses que les graines 
sont utilisées dans la cuisine. 
Il existe au moins deux espèces de cardamome noire : 

 amomum subulatum 

 amomum tsao-ko. 
Le type utilisé dans la cuisine indienne est l’amomum subu-
latum, qui est plus petite que la version amomum tsao-ko, 
la cardamome noire utilisée dans la cuisine chinoise. 
Il existe également une variété africaine appelée Aframo-
mum. On la trouve à Madagascar, en Somalie et au Came-
roun. 
Les gousses de cardamome verte proviennent de la plante 
Elettaria cardamomum et sont récoltées avant leur maturi-
té, tandis que les gousses noires sont récoltées beaucoup 
plus tard et sont ensuite séchées sur un feu. 

La cardamome noire 

Le proverbe du mois 

"la forme c'est le fond qui remonte à 
la surface" (Victor Hugo).  

C’est quand qu’on sera où  ? 

 Le samedi 18 juin, de 
14h30 à 17h30, au « Secrets 
du Chef » au Woluwe Shop-
ping Center  
 Le samedi 25 juin, de 
14h30 à 17h30, au « Secrets du Chef » à 
Namur 
 Le samedi 27 et le di-
manche 28 août , de10h à 

18h, à La Ferme Nos Pilifs 
Mais qu’ils sont 

mignons, ces 

deux-là ! 

Piment dans un plat ?  Comment éviter de perdre (bêtement) des amis …  

Vous faites une préparation « de chez nous », à savoir avec du piment, genre pili ou piment « langue 
d’oiseau », entier ? Du genre « force 9 ou 10 » sur l’échelle de Scoville … 
Vous le savez, non, que c’est toujours le toubab ou le mundélé qui a horreur de ça qui va 
tomber dessus, partir en fusée au plafond en passant par un joli camaïeux de rouge, pour retomber, en 
sueur et en pleurs, au milieu de la table, voire la tête la première dans le plat ? 
Donc, pour éviter de perdre des amis (au propre comme au figuré, du reste), 
mettez les piments 
dans une boule à thé. 
Ils infuseront douce-
ment dans le plat et 
vous pourrez les enle-
ver facilement quand 
vous le souhaiterez et 
en étant sûr(e) de ne 
pas en ou-
blier dans le 
plat. 
Une idée de 
génie de ma 
(géniale) petite femme. 

Classement complet de la force des piments selon Scoville 

Degré  Niveau  Liste des piments, poivres et sauces (du plus fort au moins fort, de gauche à droite) 

0 Neutre  Poivron 

1 Doux  Piment doux - Paprika doux - Pimenton de la Vera 

2 Chaleureux  Piment d'Anaheim - Piment Niora - Sauce Tabasco verte 

3 Relevé  Piment poblano 

4 Chaud  Piment d'Espelette - Piment Rocotillo - Sauce sriracha 

5 Fort  

Piment d'Anaheim - Piment Chimayo - Piment jalapeño - Sauce tabasco originale - Piment cheveux d'ange - 

Piment anneaux de feu 

6 Ardent  Paprika fort - Sauce tabasco hot - Piment Pili Pili - Hungarian Hot Wax (piment jaune) - Poivre Noir - Poivre Blanc 

7 Brûlant  Piment Cascabel - Piment serrano - Hari Mirchi - Piment d'Alep 

8 Torride  Pequin - Piment oiseau - Harissa - Piment de Cayenne - Piment pequin 

9 Volcanique  Piment Thaï Hot - Piment Malagueta - Piment Chiltepin - Piment Tabasco 

10 Explosif  

Pepper X - Dragon's Breath - Carolina Reaper - Red Savina - Piment habanero (piment antillais ou cabri) - Piment 

Scotch bonnet - Piment rocoto - Jamaican Hot Pepper - Bulgarian carrot - Piment Fatalii - Piment Datil 

Dans les recettes, la cardamome noire ne doit pas être utilisée si une recette fait appel à la 
cardamome verte, car les deux gousses ont des profils de goût extrêmement différents. 
(Le vert peut être utilisé à la place du noir, mais la fumée caractéristique sera absente). 
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