Piment (Pimenta officinalis Lindl)

Unter vielen anderen Namen ist Piment noch bekaNeikenpfeffer, Gewurzkorner,
Neugewdurz, Allgewtrz, Englisch-Gewirz, JamaikagfefDieses Allround-Gewdirz
schmeckt und riecht ein bilRchen nach Pfeffer, iaeWwirznelken, nach Muskat und Zimt.
Piment sind die getrockneten braungrauen Beer&@\M8himeter grol3) des immergriinen
Piment- oder Nelkenpfefferbaumes aus der Gattundylgeazeen, der bis zu 10 m hoch
wird. Die Beeren werden kurz vor der Reife geeratet in Spezial- 6fen getrocknet. Sie
haben einen winzigen, vierzackigen Kelchrand, imeln enthalt jede Beere zwei Facher, die
je ein schwarzbraunes Samenkérnchen tragen. Aukdeettlichen, ledrigen Blattern
gewinnt man das atherische Bayol, das bei der elensg von Bayrum, fir Haarwésser und
Korperpflegemittel verwendet wird. Aus den Beerewimpnt man ein Ol, das vielen Likéren
und Krauter- schnapsen zugesetzt wird. AuRerdedefidas Ol Verwendung bei der
Herstellung von Seifen, Parfims und Kosmetika.

Piment stammt aus Stidamerika. Das Gewirz wurdel@orBegleitern des Christoph
Columbus nach Europa mitgebracht - genau wie \&@anilid Paprika. Sie fanden Piment in
Westindien, spater auch in Mexiko, wo die AztekenRimentkérner zum Wirzen ihres
Nationalgetrédnks Chocolada gebrauchten. Erst inddfifthundert wurde Piment in Europa
richtig bekannt und geschatzt - dann machte esdailgs gleich dem Pfeffer gehorig
Konkurrenz. Das Wort Piment stammt von dem spaeisdNort pimienta = Pfeffer. Im
Mittelalter benannte man mit Pimenta auch vieleesadewirze. Die beste Piment-Qualitat
kommt heute aus Jamaika.

Verwendung

Pimentkdrner geben der Fleischbeize (Sauerbratdd) Whd Fisch-Marinaden (Gabelbissen,
eingelegte Heringe und Bratheringe) erst den alngetten Geschmack. Auch zum Einlegen
von Gurken, Pfeffergirkchen, Mixed Pickles, zum &bsecken von Schweine-, Rind- und
Hammelbraten, zu dunklen Ragouts, allen Kohleimtpzur Ochsenschwanz- suppe und
Fleischbriihen, zu kraftigen Sol3en, Fischsupperfiimdochfischsud braucht man die
Pimentwtrze. Gemahlener Piment gehdrt in die Weihtskhéckerei, in den Pflaumenkuchen
und in das Pflaumenkompott. AuRerdem wiirzt marPinitentpulver: Hackfleischgerichte,
Leberkase und Leberknddel, dicke Suppen und dudddken, selbstgemachte Wirste und
Pastetenfullungen, alle Herz-, Zungen- und Nieraogee.

REZEPT - UND GFWIRZSUCHE
Piment passt am besten zu:

Backen
Weihnachtsgebéck

Fleisch
Lammfleisch
Sauerbraten
Schweinefleisch
Wild




Gemuse
Rotkraut

Reis
Asiatische Reistafel
Curry-Reis

Saucen
Dunkle Saucen

Suppen & Eintopfe
Gemisesuppe / Minestrone

SuRes
Kompott / Marmelade




