Kerbel (Anthriscus cerefolium (L.) Hoffm.)

Das einjahrige Doldengewachs hat auf den erstak Blhnlichkeit mit Petersilie. Aber wer
genauer hinschaut, erkennt den Unterschied anidditlzen, gefederten Blattern. Das leicht
suBlich duftende Kerbelkraut wird 25 bis 60 Zentenéoch. Es wird heute hauptséchlich in
Holland und den Balkanstaaten angebaut und expoiierbel stammt urspriinglich aus
Westasien und dem sudéstlichen Ruf3land. Geschroaakinnert Kerbel etwas an Anis und
Fenchel. Mit Kerbel wurden schon vor JahrtausemtieiSpeisen gewiirzt - auch zur Heilung
von allerlei Krankheiten verwendete man ihn. Eftedielfen gegen Frihjahrs- mudigkeit,
Kreislaufstérungen, gegen Gelbsucht, AppetitmarBjelsenleiden und vieles andere mehr.
Ubrigens spielt Kerbel in der Volksmedizin nocheekieine Gesundheitsrolle: Er wird als
blutreinigendes und harntreibendes Mittel angewende

Verwendung

Beliebt und geriihmt ist seit alter Zeit die Kerligige, die man jetzt zu jeder Jahreszeit auf
den Tisch bringen kann, dank der erstklassigeni@udes getrockneten Kerbels aus der
Streudose. In jede Krautersol3e, selbstgemachte ltadeound Kréauter-Mayonnaise gehort
Kerbel genauso wie zum Krauterbukett fur alle kisdgen Fleischbrihen. Mit Kerbel
schmecken folgende Gerichte noch besser: hartgek&oér, Rihreier, salzige Omeletts,
salzige Quark- und Joghurtmischungen, Rohkostsajaiee und gemischte Salate, Lamm-
und Hammelbraten, gekochte und gedinstete FiseftggalEintdpfe, geschmorte Tomaten
und vor allem feine, in Schinkenspeckwurfeln gedétesErbsen.




