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Au pays des piments et des volcans  
  
La semaine dernière je suis allée dans 
les Etats du Nouveau Mexique et de 
l'Arizona. Ces Etats sont riches par leur 
histoire et leur culture. J'ai l'habitude 
d’aller au Nouveau Mexique chaque 
été pour y visiter ma famille.  
 
Le Nouveau Mexique est célèbre pour 
la culture des piments verts, et le goût 
de ces piments verts est connu pour 
être très épicé. Pendant la fin août et le 
début de septembre, ces piments sont 
moissonnés dans les champs et ils sont 
rôtis. Les piments verts rôtis peuvent 
être préparés beaucoup de manières, 
mais l’une des plus populaires est d’en 
faire un « ragoût de poivrons verts ». 
Quand j'étais plus jeune, je ne pouvais 
pas manger les piments verts parce 
qu'ils étaient trop épicés pour moi.  
 
Je suis restée au Nouveau Mexique 
pendant trois jours. Non seulement j'ai 
pu manger les piments verts célèbres, 
mais également, au Nouveau Mexique, 
j’ai pu conduire la voiture. Un des 
endroits que je suis allée, ce sont les 
montagnes de Jemez, près de la ville 
d'Albuquerque. Dans ces montagnes, 
j'ai visité la « Caldeira de Valles » qui 
est une grande vallée créée par une 
explosion volcanique. Le secteur de la 
caldeira est très beau. Les montagnes 
sont couvertes d'arbres de pin, et la 
caldeira est remplie de beaucoup de 
différents types d'herbes. Je suis très 
heureuse de ma visite. 
  
Le dernier Etat que j'ai visité était 
l'Arizona, pendant deux jours. C'est un 
très bel Etat, et le secteur que j'ai visité 
était juste à côté des montagnes 
« Chiricahua », qui s’élèvent à plus de 
3 000 mètres. Ce séjour était une 
manière merveilleuse de finir mon 
voyage de trois semaines en voiture 
dans les « Etats-Unis du sud-ouest » ! � 
 

 

Piments Verts  
 

La plupart des personnes pensent que 
les piments proviennent de l'Inde. C’est 
faux ! En réalité, les piments viennent 
de l'Amérique du Sud. Ensuite, ils sont 
arrivés dans la région du « Mexique ». 
 
L’un des pionniers des variétés 
actuelles de piments est Fabian Garcia. 
Il faut remonter à 1907, quand Garcia 
était horticulteur au Collège 
d’Agriculture et des Arts Mécaniques 
du Nouveau Mexique, maintenant 
Université d'Etat du Nouveau Mexique.  
 

 
 

La rôtissoire pour sécher les piments 
 
Garcia est connu pour avoir développé 
un piment proche de la perfection en 
croisant plusieurs variétés différentes 
des vallées environnantes. Par la suite 
les Nouveaux Mexicains appelaient ces 
poivrons, savoureux et tout à fait 
chaleureux, les ”Fabian Garcia” � 
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Le Club  
 
J’ai reçu un petit mot, très court, 
envoyé par Fabrice Collet, de Sainte-
Rose. Est-ce que Fabrice pourrait m’en 
dire un peu plus et m’envoyer une 
photo de lui ou de son environnement ? 
samantha@grandbassin.net 

 

“Valles Caldera”  
 

Les montagnes de Jemez forment un 
groupe de massifs volcaniques au 
Nouveau Mexique. Le point le plus 
élevé de la chaine de montagnes est le 
Chicoma à une altitude de 3 524 
mètres. La ville de Los Alamos et le 
laboratoire national de Los Alamos 
touchent le côté oriental de la chaîne, 
alors que la station touristique de 
Jemez est à l'ouest. Une des formations 
volcaniques les plus populaires dans 
l'état du Nouveau Mexique se trouve 
ici : c’est la « Vallée Caldeira ». 
 

 
 

La caldeira s’est formée quand la pile 
volcanique s'est effondrée suite à une 
énorme éruption de cendres venant  de 
la chambre de magma, il y a environ un 
million d'années. Les remontées 
ultérieures du magma ont formé des 
dômes sur les bords de la caldeira, y 
compris la crête de Redondo. � 
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Avec les piments séchés 


