Les Piments
Qu'est-ce qu'un piment ?

Le piment est le fruit de cing espéces de plantes du genre Capsicum de la famille des Solanacées et
de plusieurs autres taxons. Méme si le rouge prédomine, il peut étre de couleurs variées : vert,
jaune, orange, rouge, brun, péche ou méme violet.

Les 5 especes sont :

Capsicum annuum

Capsicum baccatum

Capsicum chinense

Capsicum frutescens

Capsicum pubescens

Pour en savoir plus, consultez notre article sur le piment et ses bienfaits pour la santé.

Degré Appréciation Unités Scoville Exemple
0 Neutre 0-100 Paprika doux

1 Doux 100 - 500 Piment doux

2 Chaleureux 500 -1 000 Piment Niora

3 Releveé 1000 - 1500 Piment ancho

4 Chaud 1500 -2 500 Piment d’Alep

5 Fort 2 500 - 5 000 Piment Jalapeno

6 Ardent 5000 - 15000 Piment oiseau

7 Bralant 15 000 - 30 000 Piment Pequin

8 Torride 30 000 — 50 000 Piment Tepin

9 Volcanique 50 000 — 100 000 Piment Habanero

10 Explosif 100 000 et plus Piment Carolina Reaper

Choisir la variété du piment

On se focalise beaucoup, et plut6t a juste titre, sur la force du piment, mais on oublie parfois que
c’est une épice trés parfumée. Selon les espéces, on va avoir une palette de parfum trés variée.

Variété Saveurs caractéristiques Exemple
Capsicum annuum Saveur typique du piment, de poivron caractéristique  Piment de Cayenne
Capsicum Saveur trés fruité, tres aromatique Aji Amarillo du Pérou
baccatum
Capsicum Saveur tres fruité, rappelant I’abricot, avec une Trinidad Moruga
chinense fraicheur citronnée Scorpion
Capsicum . . Piment jaune
frutescens Saveur de poivron chaud, vegétal et un peu amer &’ Amazonie
Capsicum Saveur fraiche Piment rocoto
pubescens
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https://ileauxepices.com/blog/2022/05/23/bienfaits-des-piments/wpid35592/
https://ileauxepices.com/epices/47-paprika.html
https://ileauxepices.com/piments/97-piment-doux.html
https://ileauxepices.com/epices/46-nora-hojilla.html
https://ileauxepices.com/piments/263-piment-ancho.html
https://ileauxepices.com/piments/467-piment-alep.html
https://ileauxepices.com/piments/471-piment-jalapeno.html
https://ileauxepices.com/piments/99-piment-oiseau.html
https://ileauxepices.com/piments/461-piment-pequin.html
https://ileauxepices.com/piments/486-piment-tepin.html
https://ileauxepices.com/piments/264-piment-habanero.html
https://ileauxepices.com/piments/466-carolina-reaper.html
https://ileauxepices.com/piments/98-piment-fort.html
https://ileauxepices.com/piments/462-piment-jaune-aji-amarillo.html
https://ileauxepices.com/piments/468-trinidad-moruga-scorpion.html
https://ileauxepices.com/piments/468-trinidad-moruga-scorpion.html
https://ileauxepices.com/piments/583-piment-d-amazonie.html
https://ileauxepices.com/piments/583-piment-d-amazonie.html

African chili balls - Flocons de piment Flocons de piment Piment Ancho -
Nigéria d'Alep - Syrie jaune — Origine Java Mexique

Piment anneau de feu -  Piment Bhut Jolokia — Piment Carolina Piment cheveux d'ange
Chine Inde Reaper — Caroline du - Chine
sud

Piment Chipotle - Piment d'Amazonie —  Piment d'Espelette — Piment de Arbol -
Mexique Colombie Pays Basque Mexique
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https://ileauxepices.com/piments/577-boules-piment-african-chili-balls.html�
https://ileauxepices.com/piments/467-piment-alep.html�
https://ileauxepices.com/piments/462-piment-jaune-aji-amarillo.html�
https://ileauxepices.com/piments/263-piment-ancho.html�
https://ileauxepices.com/piments/268-piment-anneau-de-feu.html�
https://ileauxepices.com/piments/266-piment-cheveux-ange.html�
https://ileauxepices.com/piments/358-chipotle.html�
https://ileauxepices.com/piments/583-piment-d-amazonie.html�
https://ileauxepices.com/piments/490-piment-de-arbol.html�

Piment de Cayenne - Piment doux - Piment Habanero — Piment Jalapefio -
Andes Espagne Mexique Mexique

Piment Naga — Piment Niora - Piment noir d'Urfa - Piment oiseau —
Creation Angleterre Espagne Turquie La Réunion

Piment Pasilla - Piment Pequin - Piment Tepin - Piment Wiri Wiri -
Mexique Mexique Mexique Guyanne
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https://ileauxepices.com/piments/98-piment-fort.html�
https://ileauxepices.com/piments/97-piment-doux.html�
https://ileauxepices.com/piments/264-piment-habanero.html�
https://ileauxepices.com/piments/471-piment-jalapeno.html�
https://ileauxepices.com/piments/267-piment-naga.html�
https://ileauxepices.com/epices/46-nora-hojilla.html�
https://ileauxepices.com/piments/470-piment-urfa-isot.html�
https://ileauxepices.com/piments/99-piment-oiseau.html�
https://ileauxepices.com/piments/491-piment-pasilla-noir.html�
https://ileauxepices.com/piments/461-piment-pequin.html�
https://ileauxepices.com/piments/486-piment-tepin.html�
https://ileauxepices.com/piments/581-piment-wiri-wiri-cerise.html�

Pimenton de la Vera - Trinidad Moruga
Espagne Scorpion — Trinité et
Tobago

Guide d'achat d'un piment

Consultez notre guide pour choisir son piment en fonction de vos go(ts et votre cuisine, mais pour
résumer :

Commencez par le piquant du piment

Le piquant du piment est mesuré par I'échelle de Scoville, I'échelle simplifiée allant de 0, pour un
piment absolument pas piquant, a 10, pour un piment dit explosif. Nous indiquons I'échelle de
Scoville pour chacun de nos piments sur leur fiche produit.

Si vous n'y connaissez rien, commencez au plus bas de I’échelle et montez en grade petit a petit.
Ensuite son goQt

Selon I'espéce du piment que vous choisissez, la saveur va considérablement varier. Par exemple,

les Capsicum annuum ont une saveur vraiment typique du piment, alors que les Capsicum Chinense
posseédent une saveur caractéristique d'abricot, une fraicheur citronnée et des ardmes de fleurs.

Son mode de préparation

Les piments se consomment frais, séchés, confits, fumés, etc. Son mode de préparation va donc
considérablement modifier sa saveur et son piquant, a vous de tester et de choisir ce que vous
préférez.

Sa couleur

Méme s'il existe de nombreuses couleurs de piment, les principales sont les piments verts et les
piments rouges. Les verts sont des piments cueillis avant maturité, possedent généralement un godt

caractéristique de poivron et sont généralement moins fort que les rouges. Les rouges sont des
piments arrives a pleine maturité.
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https://ileauxepices.com/piments/334-pimenton-vera-fume.html�
https://ileauxepices.com/blog/2022/06/03/choisir-piment/wpid35930/

Comment reconnaitre un piment de qualité ?

L'aspect extérieur

Examinez le piment et pressez-le Iégérement. Un bon piment doit étre souple, sans étre creux, et ne
doit pas étre trop sec. Selon I'espéce, une belle couleur peut aussi étre caractéristique de qualité.

L'intérieur

Ouvrez le piment en deux. Il doit y avoir des graines a l'intérieur, nombreuses a la base du piment et
peu nombreuses au bout. La couleur de la chair a I'intérieur doit aussi étre quasiment de la méme
couleur que I'extérieur.

Le gout

Pour les plus téméraires, croquez-en un morceau. Méachez afin d'obtenir une sorte de purée, jusqu'a
ressentir I'impression de bralure, alors vous pouvez avaler. La sensation de brilure doit se ressentir
le long du parcours du piment dans le corps.

Petit conseil : ne goutez un piment qu'en ayant prévu un produit laitier a portée de main, car ils
cassent le lien entre les récepteurs de douleur et la capsaicine. En cas de brulure, consommez le
produit laitier.

Quelques conseils d'usage

Le piment est une des rares épices a pouvoir gacher un plat, donc attention a son usage qui ne plait
pas a tout le monde. Si vous recevez, préférez un piment doux, sauf si vous connaissez vraiment le
gout de piment de vos invités.

Apres, retenez que tout est question d'usage, si vous accrochez un piment Habanero (trés fort) a une
ficelle, que vous le laissez infuser dans un plat, vous pouvez le retirer & tout moment une fois le
piquant souhaité arrivé. Donc méme un piment fort peut donner un résultat léger si on I'emploie
bien.

De méme si vous enlevez les pépins d'un piment, vous retirez les 3/4 du piquant, mais si vous faites
partir les pepins dans le plat, alors la ¢a va piquer.

Une astuce pour ne pas se tromper est de préparer a coté du plat, une sauce pimentée dont pourront
se servir les adeptes, sans penaliser les autres.

Attention, plus vous faites cuire un piment, plus il va piquer, donc gerer bien le moment ou vous
I'employez, et préférer I'utiliser en fin de cuisson, sauf si le piquant est recherché.

En cas de brllure avec un piment, buvez du lait ou un produit laitier, ca apaisera immédiatement.
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Appellations du Mexique

CHILES
MEXICANOS

EL ANTES Y EL DESPUES

FRESCO SECO

JALAPENO

CHIPOTLE

POBLANO
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