
En septembre 2015, le regroupement
Piments forts Québec tenait son congrès
annuel à Saint-Jérôme ! On pouvait y ren-
contrer des producteurs de piments, de
sauces fortes et autres produits et y consta-
ter l’expertise qui est en train de se déve-
lopper dans ce domaine en pleine effer-
vescence.

Dans le monde fascinant du piquant,
tous les piments ne sont pas égaux.
Heureusement, il y a l’échelle Scoville
pour mesurer la force des piments, les
Scoville Heat Units ou SHU. Par exemple
: le poivron se situe à 0 SHU, le gorria
(piment d’Espelette) à 4 000, le jalapeno à
10 000, le Cayenne à 50 000. On tombe
dans les ligues majeures avec le habanero à
350 000 et l’on crache le feu avec le
Carolina Reaper (grande Faucheuse de
Caroline!), avec ses 2,2 millions de SHU
couronné piment le plus fort au monde
en 2014.

Pour les sauces, je privilégie les piments
charnus comme le jalapeno, le cherry bell
ou cherry bomb, les variétés de piments
hongrois tous sous les 10 000 SHU.
J’ajoute quelques piments à 50 000 SHU
comme les Cayenne longs, les super chilis
et pour plus de chaleur, 3 ou 4 habanero.
Je suggère parfois l’ajout de flocons de
piments, car la cuisson diminue la force
des piments frais. Les piments à chaire
mince comme les Cayenne longs, les gor-
ria, les super chilis sont excellents pour le
séchage. On les attache par le pédoncule
(la queue) sur une corde les uns à la suite
des autres ou on les enfile à l’aide d’une
aiguille, sur un fil à coudre (double) en
piquant dans le pédoncule. On suspend
les cordes de piments dans un endroit
bien ventilé pendant au moins trois
semaines. Ils doivent être bien secs avant
d’être broyés.

Pour conserver mes sauces, je recycle des
bouteilles (de verre) de jus, de sauce soya,
etc. Elles doivent avoir un bouchon (ou
couvercle) à vis et pour le ketchup, une
ouverture assez large pour que ce dernier
s’écoule facilement. Elles doivent aussi
avoir été nettoyées scrupuleusement.
N’oubliez pas de porter des gants lorsque
vous manipulez des piments forts. De
plus, les graines et les membranes blanchâ-
tres qui les retiennent sont beaucoup plus
piquantes que la pulpe, il vaut mieux les
enlever.

Sauce piquante maison
(donne environ 2 litres)

Vous avez cultivé des piments et en avez à
n’en savoir que faire? Voici une bonne
recette pour vous. Pas trop forte, cette
sauce est parfaite pour les débutants.

Ingrédients
- Poivrons rouges hachés, 4 moyens (3 à

5 tasses)
- Piments forts hachés sans les graines,

700 à 900 ml (3 à 4 tasses)
- Oignon haché, 1 gros (environ 2 tasses)
- Ail haché, 1 tête ou de 4 à 8 gousses
- Vinaigre, 75 ml (1/3 de tasse)
- Sucre, 60 ml (¼ de tasse)
- Sel, 5 ml (1 cuil. à thé)
- Eau, 150 ml (2/3 de tasse)
- Flocons de piments ou sauce piquant

du commerce au goût (facultatifs)

Préparation
Mettez tous les ingrédients (sauf les flo-
cons de piment) dans une casserole (pre-
nez-en une à rebord haut si vous avez l’in-
tention d’utiliser un bras mélangeur).
Amenez le tout à ébullition, puis laissez
mijoter à feu doux, en remuant fréquem-
ment pendant environ 1 heure. Passez la
préparation au mélangeur, puis goûtez-y.
Ajoutez des flocons de piment si néces-

saire. À l’aide d’un entonnoir et d’une
louche, versez la préparation (encore très
chaude) dans des contenants que vous
aurez rincés à l’eau bouillante, puis mettez
les couvercles. Une fois refroidi, conservez
cette sauce au frigo.

Ketchup piquant (purée)

(donne environ 2 litres)
Voici une sauce bien relevée sans être

trop forte, moins sucrée et moins salée
que le fameux ketchup Heinz.

Ingrédients
- Tomates (pelées)* en gros dés, 4 grosses

(1 litre soit 4 à 5 tasses)
- Poivrons rouges hachés, 4 moyens (3 à

5 tasses)
- Piments forts hachés sans les graines,

environ 700 ml (3 tasses)
- Oignon haché, 1 gros (environ 2 tasses)
- Ail haché, 1 tête ou de 4 à 8 gousses au

goût
- Vinaigre, 75 ml (1/3 de tasse)
- Sucre, 110 ml (½ tasse)
- Sel, 5 ml (1 cuil. à thé)
- Mélange d’épices, 5 à 10 ml (1 à 2 cuil.

à thé) cajun, cari ou garam masala
(facultatif )

- Flocons de piments ou sauce piquante
du commerce au goût (facultatifs)

*Pour peler (monder) les tomates, il faut
enlever la cicatrice du pédoncule à l’aide
d’un couteau d’office et pratiquer deux
petites incisions en croix de l’autre côté. Il
faut ensuite les plonger dans une casserole
d’eau bouillante pendant une vingtaine de
secondes, puis dans un bol d’eau glacée.
La peau s’enlèvera très facilement.

Préparation
Suivez les mêmes instructions que pour la
sauce piquante maison.
Bon appétit !

Avec Odette Morin

Depuis quelques années, on peut constater un réel
engouement pour les piments forts et tous leurs
dérivés. Plusieurs sauces, pâtes et poudres de
piments on fait leur apparition sur le marché.
Même si le « piquant » n’est pas dans notre ADN, il
connaît ici un succès fulgurant et compte de plus
en plus d’adeptes, voire de fins connaisseurs. 
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