Kimmel

Er ist wirzig-aromatisch, im Geschmack leicht besrdibitter und wird gerne zum Wirzen
von schwer verdaulichen Gerichten verwendet.

Herkunft;

Der in Europa und Westasien beheimatete Kimmelrists der altesten Gewdirze und heute
weit verbreitet. Er verdrangte hierzulande nach nech den zuvor gebrauchlichen
Kreuzkiimmel.

Charakteristika:

Das zweijahrige bis 1,5 m hohe Kraut bildet imemnslahr eine Blattrosette aus, im zweiten
Jahr dann hohle, oben verzweigte Stangel. Die wdikezelbllten erscheinen in
Doppeldolden. Geerntet wird er im zweiten Sommeémmikhel hat hell- bis mittelbraune, 3 bis
5 mm lange, sichelférmig gekrimmte Teilfrichte faif gut erkennbaren Langs-

rippen. Diese haben ein stark aromatisches warmas&und sind im Geschmack leicht
bitter.

Einkauf, Lagerung:

Kimmel ist in jedem gut sortierten Supermarkt dhicl Meist wird er im Ganzen
verwendet und ist auch so erhdltlich, denn Kiimnaehkman bei Bedarf auch gut selbst
mahlen. Trocken, dunkel, kiihl und lichtgeschutzagert, bewahrt er viele Monate sein
Aroma.

Verwendung:

Kimmel spielt vor allem in der deutschen und 6stehnischen Kiche eine Rolle, da er fette
Speisen bekdmmlich macht. Wichtig ist eine langez€ig denn erst dann werden die Samen
weich und ihr Geschmack kann sich entfalten. Kimmekt Suppen und Eintépfe, Gemuse



wie Rote Bete und Kohl, vor allem Sauerkraut, aheh Pilzgerichte, Schweine-

braten, Brot, Brotchen und andere Backwaren. Klinarahatisiert zudem Spirituosen wie z.
B. Aquauvit.

Und hier finden Sie Rezepte nitimmel



