Piment

Er erinnert im Aroma an Gewdrznelken, Zimt und Matskraftig im Geschmack und von
gewisser Scharfe.

Her kunft;

Der aus Mittelamerika stammende Pimentbaum wirdéheor allem in Jamaika und Mexiko
angebaut. Piment war im antiken Europa unbekankgra erst nach der Entdeckung der
Neuen Welt nach Spanien. GrofRere Bedeutung als @easlangte er im 17. Jahrhundert
durch die Englander.

Charakteristika:

Der immergrine Baum wird 6 bis 15 m hoch und haBgr ledrig eiférmige spitze Blatter.
Aus den kleinen, weil3en, in Scheindolden erscheimemliten entwickeln sich kugelige
Beeren. Alle Teile des Baums sind aromatisch, awi@z exportiert werden jedoch nur die
an Nelken, Pfeffer, Zimt und Muskat erinnernderreifrgeernteten, getrockneten Friichte.
Reif verlieren sie ihr Aroma wieder. Piment istlight bis dunkelbraun. Die etwa 5 mm
grol3en getrockneten Beeren haben eine raue Obberflim enthalten 2 Samen. Das Uppige
Aroma steckt Uberwiegend in der Fruchtschale.

Einkauf, Lagerung:

Piment ist in jedem gut sortieren Supermarkt elib&ltMan kauft ihn am besten als ganze
Beeren und mahlt ihn bei Bedarf frisch, so entfaieh sein Aroma am besten. Tipp: Piment
zuerst im Mixer zerkleinern oder im Mdrser zersto@ann mahlen, weil sonst die
Kaffeemuhle leicht verstopft.

Trocken und lichtgeschiitzt kann man die ganzendde@ber viele Monate aufbewahren.
Gemabhlen verfliichtigt sich ihr Aroma nach 4-6 M@amat

Verwendung:



Piment riecht stark aromatisch nach Gewulrznelkent dnd Muskat, und so schmeckt er
auch, aber mit leicht pfeffriger Scharfe. Er islseitig verwendbar, so aromatisiert er z. B.
Weihnachtsgeback, Saucen und Suppen, wirzt Gefigst, Fleisch (Lamm) und Wurst
sowie Beizen und Marinaden. Piment ist auch Bestdincbn Likoren wie Bénédictine und

Chartreuse.



