Kardamom

Nach Safran und Vanille ist Kardamom bis heutesder teuersten Gewirze.

Herkunft:

Kardamom ist in Sudindien und Sri Lanka heimiscb,ex noch wild vorkommt. Angebaut
wird er in asiatischen Landern, Guatemala, TansamiaMadagaskar. Bereits die Griechen
und Romer schatzten

ihn als Heil- und Wurzpflanze und zahlten hohe $&reBis heute ist Kardamom nach Safran
und Vanille eines der teuersten Gewtirze.

Charakteristika:

Je nach Unterart kann die mehrjahrige Staude 3®dehoch werden. Das stark bewurzelte
Rhizom treibt Scheinstangel mit vielen lanzett-

artigen dunkelgrinen glanzenden Blattern aus. Rialigh-weil3en Bliten sitzen rispenartig
an kriechenden, teils Gber 1 m langen Stielen.iAnen entwickeln sich grine, langliche oder
rundliche, dreifacherige Kapseln, die beim Trockrertypisches Aroma entwickeln. An der
Sonne getrocknete und zu frith oder spét geerntgpsddn haben eine bleiche, hellgriine bis
weil3e oder rotliche Farbe und weniger Aroma.

Kardamom besitzt ein zitroniges blumiges Aroma andnert im Geschmack an Kampfer
und Eukalyptus.

Saison, Einkauf, Lagerung:

Kardamom ist entweder als ganze Kapsel, als Samengemahlen als rotlich graues Pulver
erhaltlich. Kauft man sie im Ganzen, erkennt mate qQualitdten an den grasgriinen,
unversehrten Kapseln. Sie bewahren das Aroma derldagenden schwarzen, etwas
klebrigen Samen. Gemahlene Samen verlieren sahnélfoma.

Man sollte die Kapseln und Samen trocken, kuhlligidgeschitzt lagern, dann halten sie 1



Jahr oder sogar langer. Man sollte sie allerdingsrihalb von 4-6 Monaten aufbrauchen, da
sich das Aroma erheblich friher verliert.

Verwendung:

Als Gewdrz fur SufRes und Pikantes verwendet magatieen Kapseln, meist aber die
ausgeldsten, oft gemahlenen Samen. Man kann diseikajppn Morser leicht anstof3en und
dann im Ganzen mitkochen, z. B. in Reis. Oder dips€In aufbrechen, die Samen résten und
mahlen.

Kardamom ist Bestandteil vielgvlrzmischungenetwa von Garam Masala und Currypulver,
wurzt aber auch Fleisch, Geflligel, Reis, DessertsQ@ibst. In Indien ist Kardamom zum
Aromatisieren von Tee beliebt, in arabischen Lana@és unverzichtbares Kaffeegewlrz, dort
wird er in gro3en Mengen importiert. Bei uns nimmén Kardamom als Gewdrz fur Brot und
(Weihnachts-)Gebéack. Aul3erdem aromatisiert Kardarigir, in Skandinavien, wo er
ebenfalls sehr beliebt ist, auch Wurst, PasteteinGliihwein. Die nach Zimt duftenden
Blatter verwendet man in den Anbaulandern gelegéndluch als Gewirz von Suppen,
Saucen und Gemuse.

Schwar zer Kardamom:

Andere Ingwergewéchse liefern ein optisch &hnlichbsr nicht austauschbares Gewdurz. Der
Braune oder Schwarze Kardamom (auch brauner Cegtdaknom genannt) und der China-
Kardamom stammen aus dem 6stlichen Himalaya undeCBieide haben ein herbes, erdiges
Aroma, haufig mit starker Rauchernote, und erinragriNadelholz und Kampfer. Schwarzer
Kardamom ist Bestandteil von Gewlrzmischungen wathatisiert regional Currys, Fleisch,
Geflugel und Reisgerichte.

Und hier finden Sie Rezepte nkirdamom



