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Le Piment
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LES PRODUITS

dit terroir

Capsicumn (C.

Origine :

Cette plante de |la famille des solanacées n'est connue
qu'a I'état cultivé, Elle est orginaire dAmérigue du Sud et
a été probablement domestiquée au Mexigue ol on a
retrouve des graines vieilles de 5000 ans.

Description

Le fruit est une baie d'un type particulier, la pulpe est
relativernent mince et forme une espéce de capsule
entourant un placenta plus ou mains volumineux portant
de nombreuses EFEIIF‘IE"E.

Saisonnalité
Floraison : toute 'annee
Fructification : toute I'année

Apport nutritionnel (pour 100g) :

Eau 90,25 g - Calories 32 Kcal - Protides 1,74 g - Lipides
0,44 g + Glucides 6,70 g - Fibres 3,7 g - Calcium 11 mg -
Magneésium 22« Potassium 305 = Fer 0,86 mg

Vitamines : A 937 pg - C 100 mg
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Les blienfaits :

Le piment est antibactérien,
suderifique et digestif.

En usage externe, il soulagerait l'arthrite, le rhumatisme et
la cystrophie

antiseptique, diurétique,

Utilisation :

Les piments sont utllisés en culsine dans toutes sortes
de préparations comme les currys en Inde, le goulasch
en Hongrie (le piment y est appelé paprika), les tortillas
et le chilli con carne au Mexique, les pickles et chutneys
dans les pays anglo-saxons, le couscous en Afrique
du Mord avec la hanssa, les chorizos en Espagne.etc.
Dans la cuisine créple, on le rencontre au sein de
nombreuses recettes telles que : foies en pimentade,
brochettes de lambis grillés sauce chien, court-bouillon de
paisson,
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