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Kimmel-Kenntnisse

Den Kiimmel kennt man allgemein nur von seinen fiinf Millimeter langen Friichtchen her. Wenige wis-
sen, wie die griine Pflanze dieses Gewiirzkrautes aussieht und was sie uns alles zu bieten hat.

Nun, die Kiimmelpflanze ist ein in Mitteleuropa
heimischer sogenannter Doldenbliitler von ei-
nem halben bis einem Meter Hohe. Er bliiht erst
im zweiten Jahr weiss. Seine Friichtchen kon-
nen im Juni/Juli geerntet werden. Fiir einen
Haushalt geniigt meist der Ertrag von 2 bis 3
Stauden. Im Grossen angebaut, ist der Kiimmel
fiir den Produzenten besonders interessant.
Man kann die Pflanze im ersten Jahr gegen den
Herbst hin weit herunter abmidhen und das
Kraut dem Vieh verfiittern. Im folgenden Jahr
werden dann die ausgewachsenen Dolden zum
Trocknen in Biischeln eingebracht und spéter
die Simchen ausgedrescht. Die Spreu, die an-
fillt, kann zu Kiitmmelol verarbeitet werden, wo-
bei der entstehende Riickstand noch ein gutes
Futtermittel ergibt. Das Kiimmelstroh dient
auch als Schaffutter, dann zum Einstreuen und
etwa noch zum Besenbinden. Auch die Wurzel
der Pflanze ist verwendbar, etwa als Gemiise,
doch ist ihr Geschmack nicht jedermanns Sache,

Was hat der Kiimmel und als Gewlirz nun zu
bieten? Schon von seinen Inhaltsstoffen her
recht viel. So enthélt er nebst Eiweiss Kohlenhy-
drate, Fettsiduren, dtherisches Ol, Gerbstoff und
Zellulose. Doch ausschlaggebend fiir seine Ver-
wendung ist wohl sein feiner gewlirzhafter Ge-
schmack. Er kommt besonders bei gemahlenem
Kiimmel stark zur Geltung. Meist wird er

aber im natilirlichen Zustand verwendet, und da
kann man die Simchen in eitem Leinensick-
chen mit den Speisen kochen und so verhindern,
dass die Kornchen in den Gerichten verbleiben.

Wo wird der Kiimmel nun am hiufigsten in der
Kiiche beniitzt? Wohl bei Kohlgemiisen, im
Sauerkraut, bei Riibengerichten, in Suppen, an
Salaten und auch bei Kartoffelspeisen und fet-
tem Fleisch. In der Késefabrikation spielt der
Kiimmel auch eine Rolle. Wer Kiimmel selbst
pflanzt, kann auch frische Blitter der Pflanze ge-
hackt Rohkostplatten und Salaten als feine Wiir-
ze beigeben,

Aber nicht nur zur Verfeinerung unserer Spei-
sen wird Kiimmel geschitzt, er hat auch seine
gesundheitsfordernde Wirkung. So regt er den
Appetit an, hilft zu besserer Verdaulichkeit fet-
ter Speisen und 10st Koliken und Blihungen.
Kiimmelol, das man tropfenweise auf Zucker
einnimmt, kann nebst Verdauungsstérungen
auch bei Migrine giinstige Wirkung haben. Der
als feiner Likér bekannt «Kiimmel», zwar kein
eigentliches Heilmittel, sei hier auch erwihnt.
Man stellt ihn aus Kiimmelol, Spiritus, Zucker
und Wasser her. Man sieht aus alledem, wie viel-
seitig und fiir unsere Gesundheit wertvoll Kiim-
mel ist.

E. R

sich die Sonne hervor, so dass wir von der herrli-
chen Bergwelt einige Eindriicke sammeln konn-
ten. Der letzte Aufstieg bis zum Gipfel hatte es
wirklich in sich. Aber dank der ausgezeichneten
Arbeit unserer einheimischen Bergfiihrer
schaffte es jeder Teilnehmer bis zum Gipfel. Die
kalte Witterung liess eine lingere Pause auf dem
Gipfel nicht zu, so dass wir bald einmal den Ab-
stieg in Angriff nehmen konnten, Hptm Remo
Godly durfte am Sonntag nachmittag miide,
aber gliickliche Teilnehmer verabschieden.

Es hat sich gezeigt, dass sowohl die Besteigung
des Piz Palii als auch des Piz Buin einem Bedirf-
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nis unserer Mitglieder entspricht. Bei solchen
Gebirgsiibungen bedarf es keines technischen
Parcours, sondern eine solche Gebirgstour dient
der korperlichen Ertiichtigung und dem ge-
meinsamen  kameradschaftlichen  Erlebnis.
Ganz erfreulich war die Teilnahme vieler junger
Offiziere — ein Garant fiir das Weiterbestehen
unserer Gesellschaft.

Ich hoffe, Sie (auch als Gast) bei der nidchsten
Gebirgsiibung begriissen zu diirfen.

Hptm Remo Godly, Ubungsleiter
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