Kimmel

Botanisch: Carum carvi (Doldenblutler)

Kimmel ist das alteste bekannte Gewdirz in Mittedpar
denn Kimmelreste wurden in den Herdstellen
vorgeschichtlicher Pfahlbauten gefunden. Kiimmel ist
einheimisch und besonders auf Gebirgs- und
Mittelgebirgswiesen verbreitet. Die ROmer hielteiinkmel
flr so wertvoll, dass sie ihn von Sklaven bewadredten.
An den Rastplatzen der groRen Seidenstral3e famcten s
Kimmelreste. Im Mittelalter sollte ein um den Hals

@ schutzen. Es kommt durch die Namenséhnlichkeit von
Kimmel und Kreuzkiimmel vielfach zu Verwechselundgen
beiden Arten.

Jacobus Theodorus Tabernaemontanus tiber den Kimmel:
"Es ist der Matkiimmel fast in allen Nationen Eurppee
sonderlich aber in unserm Teutschland mehr gebéilicher

/ ja auch fast nutzlicher in seiner Acht / als ggnESpecerey
oder Gewdrz / so man aus Arabien oder Indien zwbtinget. Die Kéch bedorffen dessen in
der Kiichen / zu Fischen und Fleisch / und ist vwellhder Kiimmel ein edel und nutzlich
Condiment zu den Fischen / ... / derwegen die Héattemund Koéch wol daran thun / daf sie
die Fisch und Krebs mit dem Matkimmel absieden ...
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Im elisabethanischen England erfreute sich Kimmabey Beliebtheit, geriet dann etwas in
Vergessenheit und gewann erst durch die Heiratldetschen Prinzen Albert mit Konigin
Victoria wieder an Bedeutung. Die Samen kénnen,begievielen Doldenblutlern Ublich, erst
im zweiten Jahr geerntet werden.
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Kimmel ist reich an atherischem Ol, das sich positif die Verdauungsorgane auswirkt, es
lindert Blahungen und wirkt krampflosend auf dierenuskulatur. Bei stillenden Frauen
steigert Kimmel die Milchproduktion. Es wirkt beusten Auswurf férdernd. Neben dem
atherischen Ol enthalt der Kimmelsamen auch fétesit drei verschiedenen Olsauren.

Traditionell wird Kimmel zu Sauerkraut, ins Brat,Kase und zum Schnaps gegeben, ferner
zu fettem Fleisch, Ganse- und Entenbraten, Kanmdbemm, Kase (Kochkase, Harzer),
Apfelkuchen, Quark, Wurst, Weil3kohl, Roten Rubeartiffeln (speziell Pellkartoffeln),
Suppen, SolRen und Fruchten. Seiner sinnenfreuéigen Sir John Falstaff (Heinrich IV.,
Heinrich V., Die lustigen Weiber von Windsor) |&aS$takespeare einen typischen
elisabethanischen Nachtisch servieren: einen Bitapt Kimmel. Die Blatter des

Kimmels kdnnen zu Gemuse, Suppen oder an Salatbgegverden. Die Wurzelriibe eignet



sich als Gemuse. Das Ol wird in Likoren (Allasclyuavit, Gilka) sowie bei der Parfiim- und
Kosmetikherstellung verwendet.

Kammel ist nicht besonders anspruchsvoll, er
gedeiht auf allen leicht kalkhaltigen,
nahrstoffreichen Boden. Ab April wird
Kimmel direkt im Freiland gesat, am besten
gedeiht er an einer sonnigen, windgeschutzten
Stelle im Garten. Im ersten Jahr bildet sich
eine Blattrosette, aus der dann im zweiten
Jahr der Blutenstand hervorkommt. Andere
Doldenblttler bilden bereits im ersten Jahr
einen Blutenstand aus (z.B. Koriander). Der
Kimmel hat positive Eigenschaften auf
Gurken und Fruhkartoffeln, vertragt sich aber
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