Kimmel (Carum Carvi L.)

Der Kimmel wachst seit Jahrtausenden in ganz Euvgpeder nordischen Baumgrenze bis
in den tiefen Orient. Die ein- bis zweijahrige P#te aus der Familie der Doldengewachse mit
den feingefiederten Blattern wird bis 1m hoch. Aesd wird der Kimmel im Frahjahr. Im
Herbst des ersten Jahres wird die Pflanze abgetatond verfittert. Im Jahr darauf beginnt
die Ernte, sobald die Friichte der obersten DoliderreDie Garben werden getrocknet, bis

die Samen reif sind. Dann wird der Kimmel ausgestres und haufig umgewalzt. Den
besten Kimmel liefert heute Holland. Das Zeichem%terdamer Qualitat" ist zu einem
Glutezeichen fur den Weltmarkt geworden. Auch adsrPweird Kimmel eingefthrt, und

guter Kimmel kommt auch aus Ostfriesland.

Die kugeligen Kimmelfriichte zerfallen in die klemsichelférmigen Kérnchen, deren
wirksamster Bestandteil das atherische Kimmel&Y@-ist. Kimmel riecht angenehm
suf3lich und gibt den Speisen einen etwas derb-ge&mzeschmack. Der Kiimmel entwickelt
beim Kochen eine besonders verdauungsforderndeudrkdie schwere Speisen auch fur
empfindliche Méagen bekémmlich macht.

Kimmel ist wohl das alteste Gewirz, das als WurgkHeeilmittel in Europa verwendet
wurde. Man hat Speisereste mit Kimmelkornern imBguten aus der Stein- und Bronzezeit
gefunden. Die Agypter schatzten ihn sehr und gétremit als Totengabe in die
Mumiengraber. In den medizinischen Papyrusrolleth dgn Ostrakas (Aufzeichnungen auf
Ton- und Kalksteinscherben) wird der Kimmel unimdNamen Tapnen erwéhnt. In
Kleinasien laf3t sich die Kultur der Pflanze ebdefathon sehr friih nachweisen. Der Prophet
Jesaias (740-700 v. Chr.) berichtet in seinen 8ehrschon tber den Kimmel und seinen
Anbau. Von Nordafrika, wo ihn hauptsachlich die Bldeaner kultiviertenyar der
Kimmelanbau im 8. Jahrhundert n. Chr. bis Mitted@arvorgedrungen, und er wurde um
diese Zeit von den Karolingern in ihr Reich eingefiiVon da breitete er sich allméhlich

Uber ganz Europa bis nach Sibirien aus.

Geheime Krafte wurden dem Kammel im Mittelalter eschrieben. So stellte man im
Erzgebirge, wenn ein Kind unruhig war und - wie ngé&aubte - von Dd&monen geplagt wurde,
ein Gefall mit gekochten Kiimmelkérnern unter dieg#ién Norddeutschland trug man in
dieser Zeit einen Beutel mit Kimmelkdrnern auf Barst, um sich gegen Hexerei zu
schitzen, und neugeborene Kinder legte man alfisgen, das mit Kimmel gefullt war.

Medizinisch wirkt Kimmel magen- und darmanregemgpeaitfordernd und krampflésend.
Industriell braucht man Kimmeldl fur Branntweinedufrauterlikore, in der Parfim- und
Seifenbranche. Ein naher Kimmelverwandter ist deniRche oder Kreuzkiimmel. Auch er
ist eine alte Kulturpflanze, die sich durch lang€ienmelkdrnchen von unserem Kimmel
unterscheidet. Kreuzkiimmel wird in der Turkei, Sidilien, in Nordafrika, Spanien,
Amerika und sogar in Ostindien angebaut.

Verwendung

Kimmel ist zwar ein etwas vorlautes und derbes Gewtiotzdem gehort er selbst zu
Hummerspeisen, zu Langusten und Krebsen. Kimmedtwaiiierdem: Weil3- und Rotkohl,
Irish Stew, Sauerkraut, Krautsalat, Mohren, Saldfilzgulasch, Kartoffeln, Krauterquark,
Steckriiben, dicke Gemusesuppen, russischen Bath¢lRete Bete, Schweinebraten Kutteln,
Schwartenmagen, Hammel- fleisch, Wurstsalat, Hadddh fur Suppenklo3chen,



Kochfischsud, alle Kasegerichte - auch Kasesuppensol3en, Kdsegeback und nattrlich
Kimmelstangen, selbstgebackenes Brot und Brotchen.

REZEPT - LIND GFWLURZSUCHE

Kimmel passt am besten zu:

Fleisch
Gulasch
Lammfleisch

Gemduse
Broccoli
Kohlrabi
Sauerkraut

Kartoffeln
Blechkartoffeln
Kartoffelauflauf / -gratin

Saucen
Dunkle Saucen

Snack
Krauterquark / Dips

Kasegebéck

Suppen & Eintopfe
Erbsen-, Bohnen- u. Linsensuppe
Gemusesuppe / Minestrone




