
 
 

94. ALLSPICE 
 Scientific name: Pimenta dioica 
 Marathi name:  
 Commonly known as: Allspice 
 Family: Myrtaceae 
Leaves and Arrangement 

 Type: Simple 
 Arrangement: Alternate 
 Shape: Oblong 
 Size: 7.5-15 cm long 
 Texture: Leathery and aromatic 
 Uses: Sometimes used in cooking similarly to bay leaves 

Fruit 
 Type: Berry-like drupe 
 Shape: Round 
 Size: Up to 6 mm long 
 Colour: Green when unripe, maturing to reddish-brown 
 Fruiting Period: Typically harvested while green and then dried in the sun 

Flowers 
 Inflorescence Type: Panicles 
 Location: Bloom from the upper leaf axils 
 Colour: Creamy white 
 Fragrance: Fragrant 
 Flowering Period: Summer 

Bark Structure 
 Colour: Greyish-black 
 Texture: Smooth when young, becoming more textured as it ages 

Habitat 
 Height: Usually 7-10 meters tall, but can occasionally reach 20 meters 
 Native Region: The Caribbean, Central America 
 Cultivation: Widely cultivated in tropical regions, particularly in Jamaica 
 Uses: Used as a spice, with the fruits picked green and dried for culinary use, either 

powdered or whole 
Uses 

1. Culinary: Allspice is used to flavor various dishes, including baked goods, meats, 
sausages, sauces, and beverages like eggnog. 

2. Traditional Use: The tree was used as a spice in the Caribbean before European 
arrival. 

3. Shelf Life: Whole fruits have a longer shelf life than powders and can be ground or 
crushed fresh when needed. 

Fun Facts 
1. Single Spice: Allspice is a single spice and not a blend, despite its complex aroma 

that includes hints of cinnamon, nutmeg, black pepper, and cloves. 
2. Historical Significance: The British, who took Jamaica from the Spanish in 1655, 

gave it the common name "allspice" due to its blend-like aroma. 
3. Aromatic Leaves: The leaves are aromatic and sometimes used in cooking, similar to 

bay leaves. 
4. Versatile Use: Both whole and powdered forms of allspice are used in culinary 

practices for their flavor and aroma. 
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पाने आͨण ×यांची मांडणी 

 Ĥकार: साधी 
 मांडणी: आलटून पालटून 

 आकार: आयताकृती 
 आकार: ७.५-१५ सेमी लांब 

 पोशाख: चामɬयाचा आͨण सुगंधी 
 वापर: कधी कधी बाय पानेĤमाणे पाककृतींमÚये वापरलȣ जातात 

फळ 

 Ĥकार: बेरȣसारखी शɅगा 
 आकार: गोल 

 आकार: ६ ͧममी पयɍत लांब 

 रंग: कÍचे असताना Ǒहरवे, ͪपकãयावर तांबूस तपͩकरȣ 
 फळांचा कालावधी: सामाÛयतः कÍचे तोडून सुकवल ेजातात 

फुलांचे वण[न 

 पुçपबंध Ĥकार: पॅǓनÈयुãस 

 èथान: वरÍया पानांÍया क¢ांमधून फुलतात 

 रंग: Đȧमी पाढंरा 
 सुगंध: सुगंͬधत 

 फुलांचा कालावधी: उÛहाळा 
साल रचना 

 रंग: करडसर काळा 
 पोशाख: लहान असताना गुळगुळीत, वयाने जाèत खडबडीत 

Ǔनवासèथान 

 उंची: सहसा ७-१० मीटर उंच, परंतु कधीकधी २० मीटरपयɍत वाढतात 

 मूळ Ĥदेश: कॅǐरǒबयन, मÚय अमेǐरका 
 लागवड: उçणकǑटबंधीय Ĥदेशात मोɫया Ĥमाणावर लागवड केलȣ जाते, ͪवशेषतः जमकैा मÚये 

 वापर: मसाãयाÍया Ǿपात, फळे Ǒहरवी असतानाच तोडलȣ जातात आͨण पाककृतीसाठȤ सुकवलȣ 
जातात, पूण[ ͩकंवा पावडर èवǾपात 

उपयोग 

1. खाɮय उपयोग: ऑलèपाइस ͪवͪवध पदाथाɍमÚये èवाद वाढवÖयासाठȤ वापरले जात,े ÏयामÚये 
बेकरȣ पदाथ[, मांस, सॉस, आͨण पेय पदाथाɍसह अडंीगॉग. 

2. पारंपाǐरक उपयोग: यूरोͪपयन आगमनापूवȸ कॅǐरǒबयनमÚये मसाला àहणून वापरल ेजाते. 



 
 

3. शेãफ लाइफ: संपूण[ फळांना पावडरपे¢ा जाèत शãेफ लाइफ असते आͨण आवæयकतेनुसार 
ताजे बारȣक केले ͩकंवा तुटͪवले जाऊ शकते. 

मजेशीर तØये 

1. एकल मसाला: ऑलèपाइस एकच मसाला आहे आͨण ͧमĮण नाहȣ, जरȣ ×याÍया जǑटल 
सुगंधामÚये दालͬचनी, जायफळ, काळे ͧमरे, आͨण लवंग यांचे संकेत असतात. 

2. ऐǓतहाͧसक महǂव: ǒĦǑटशांनी, Ïयांनी १६५५ मÚये èपॅǓनशांकडून जमैका घेतलȣ, याला 
"ऑलèपाइस" हे सामाÛय नाव Ǒदले कारण ×याÍया ͧमĮणासारÉया सगुधंामुळे. 

3. सुगंͬधत पाने: पाने सगुंͬधत असतात आͨण कधी कधी पाककृतींमÚये बाय पानेĤमाणे वापरलȣ 
जातात. 

4. बहुपयोगी: पूण[ आͨण पावडर èवǾपातील ऑलèपाइस दोÛहȣ पाककला पɮधतींमÚये ×याÍंया 
èवाद आͨण सुगंधासाठȤ वापरलȣ जातात. 
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