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Classification phylogénétique : 

Clade : Angiospermes ;
Clade : Dicotylédones vraies ;
Clade : Rosidées ;
Clade : Malvidées ;
Ordre : Myrtales ;
Famille : Myrtaceae ;

Classification/taxinomie traditionnelle : 

Règne : Plantae ;
Division : Magnoliophyta ;
Classe : Magnoliopsida ;
Ordre : Myrtales ;
Famille : Myrtaceae ;
Genre : Pimenta ;

Synonymes :  Amomis acris (Sw.) O. Berg, Amomus caryophyllata (Jacq.) Krug & Urb, Caryophyllus racemosus Miller,
Myrcia acris (Sw.) DC, Myrtus acris Swartz, Pimenta acris (Swartz) Kosteletzkyl, et d'autres ;

Nom(s) anglais, local(aux) et/ou international(aux) : Bay tree, Bay Rum Tree , Asuau, Ausu, Ausubo, Auzua, Auzubo, Bay Oil,
Bayrumboom, Berron, Bwa berom, Canelilla, Canelillo, Limoncillo, Malagueta, Malaqueta, Pohon bai rum, White clove ;

Rapport de consommation et comestibilité/consommabilité inférée (partie(s) utilisable(s) et usage(s) alimentaire(s)
correspondant(s)) :

Partie(s) comestible(s){{{0(+x) : feuilles - huile, baies, épice{{{0(+x).

Utilisation(s)/usage(s){{{0(+x) culinaire(s) :

-l'huile est distillée à partir des feuilles et utilisée pour parfumer les aliments ; elle est utilisée pour les soupes, les viandes
et les condiments ;

-l'écorce et les fruits sont utilisés comme condiment{{{0(+x).

L'huile est distillée à partir des feuilles et utilisée pour aromatiser les aliments. Il est utilisé pour les soupes, les viandes et
les condiments. L'écorce et les fruits sont utilisés comme condiments 

néant, inconnus ou indéterminés.néant, inconnus ou indéterminés.

Illustration(s) (photographie(s) et/ou dessin(s)): 
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Liens, sources et/ou références :

dont classification : 
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