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Der aus China, Indonesien
oder Vietnam stammende
Kassiazimt — auch Cassia-
zimt oder Kaneel genannt —
gilt als glinstige Alternative
zu Ceylon-Zimt, da beide
Gewiirze sehr dhnlich
schmecken und gleich ein-
gesetzt werden kénnen. Oft
wird daher im Handel
Ceylon-Zimt mit Kassiazimt
versetzt — die Kidufer und
Kiuferinnen schmecken es
meist nicht, dennoch ist es
sinnvoll, den teureren reinen
Ceylon-Zimt zu verwenden,
vor allem, wenn Kinder mit-
essen: Kassiazimt enthilt
nimlich erheblich mehr des
gesundheitsschidlichen
Inhaltsstoffes Cumarin.
Kaneel wird aus der getrock-
neten Rinde der sechs- bis
siebenjihrigen Zweige der
Zimtkassie (Cinnamomum
cassia) aus der Familie der
Lorbeergewichse (Lauraceae)
gewonnen. Im Unterschied
zur diinneren, zerbrechli-
cheren Rinde des Ceylon-
Zimtbaums (Cinnamomum
verum) rollt sich der dicke,
harte Kassiazimt von beiden
Seiten statt nur von einer
Seite ein. Seine Farbe ist
dunkler und rétlich; das
Aroma intensiver und leicht
bitter oder scharf.
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14. WOCHE

ZITRONENGRAS

Zitronengras (Qymbopogon
citratus) ist vor allem aus der
asiatischen Kiiche nicht
wegzudenken. Die Pflanze
aus der Familie der Stifigri-
ser (Poaceac) verleiht Speisen
ein frisches, zitronenartiges
Aroma, ohne ihnen die Siu-
re von Zitronen beizufiigen.
Meist werden die frischen
Stingel (der untere, boden-
nahe, helle Teil) genutzt; sie
koénnen fein gehackt oder im
Ganzen mitgekocht und
anschlieflend wieder heraus-
genommen werden. Die du-
f3eren Blitter werden zuvor
entfernt. Die langen griinen
Teile werden beispielsweise
in Thailand fiir erfrischende
Tees verwendet. Etwas weni-
ger intensiv schmecken die
getrockneten Stingel; noch
weniger Aroma besitzt Zit-
ronengras in Form von Pul-
ver. Frisches Zitronengras ist
oft Bestandteil von asiati-
schen Suppen wie Tom Kha
Gai, auflerdem Currys, Reis-
oder Wokgerichten. Zitro-
nengras benétigt ein war-
mes, feuchtes Klima sowie
volle Sonneneinstrahlung
und wird u. a. in Indien,
China und Siidamerika an-
gebaut. Dort kénnen die
Stingel bis zu zwei Meter
hoch wachsen.
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KREUZKUMMEL

Schon die alten Agypter und
die Rémer fanden den
Kreuzkiimmel (Cuminum
cyminum) sehr schmackhaft
und setzten ihn gerne zum
Wiirzen von Speisen ein. Bei
uns kommt er in den letzten
Jahrzehnten mit der zuneh-
menden Popularitit der Ki-
che Indiens und des Nahen
Ostens in Mode. Im Handel
findet er sich hiufig unter
dem Namen Cumin. Mit
dem Echten Kiimmel
(Carum carvi) hat das Ge-
wiirz neben dem deutschen
Namen nichts gemeinsam:
Dieser resultiert daher, dass
sich die getrockneten Friich-
te beider Pflanzen dhneln;
der Zusatz ,,Kreuz“ soll sich
von der kreuzférmigen Stel-
lung der Blitter ableiten
lassen. Im Handel ist Cumin
gemahlen sowie in Form der
ganzen Samen erhiltlich,
wobei diese vor der Verwen-
dung angeréstet werden
sollten, weil dies ihr Aroma
verstirkt. Kreuzkiimmel
passt zum Beispiel in Currys
und Dalgerichte und verleiht
Falafeln und Hummus ihren
charakteristischen Ge-
schmack. Er gehort zu den
Standardzutaten der Wiirz-
mischungen Ras el-Hanout
und Garam Masala.
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CURRY

Currypulver ist typisch fiir
die indische Kiiche. Oder
etwa nicht? Tatsichlich han-
delt es sich hierbei um einen
weit verbreiteten Irrtum,
denn in Wirklichkeit ent-
stand die Gewiirzmischung
im 19. Jahrhundert in Grof3-
britannien. Aus Indien zu-
riickgekehrte Englinder
hatten die dortige Kiiche
—allen voran die Currys,
nach denen das Gewtirz be-
nannt ist — schitzen gelernt
und wollten die indischen
Gerichte auch zu Hause ge-
nieflen. Wihrend in der in-
dischen Kiiche die Gewiirze
frisch gemahlen, oft an-
gerostet und zu unterschied-
lichen Zeitpunkten den
Speisen zugefiigt werden,
wollten sich englische Kéche
und Kéchinnen den Um-
gang mit den unbekannten
Gewtirzen durch die Ver-
wendung einer fertigen
Mischung erleichtern. Ub-
licherweise bestehen Curry-
pulver aus Kurkuma, die
ihnen die ansprechende
gelbe Farbe verleiht, sowie
Kreuzkiimmel, Pfeffer,
Bockshornklee und den links
abgebildeten Koriander-
samen. Dazu kommen —je
nach Mischung — beispiels-
weise Ingwer, Zimt, Karda-
mom, Chili, Langer Pfeffer
oder Muskatnuss.
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BOCKSHORNKLEE

Zwar lisst der Name anderes
vermuten, doch der Bocks-
hornklee (T7igonella foenum-
graecum) ist kein direkter
Verwandter des Klees (77zfo-
lium), auch wenn beide zur
Familie der Hiilsenfriichtler
(Fabaceae) gehoéren. Die dhn-
liche Bezeichnung bezieht
sich vielmehr auf die klee-
artigen Blitter des Bocks-
hornklees. Er kann auf eine
lange Geschichte als Wiirz-
pflanze zuriickblicken, denn
erste Belege stammen bereits
aus der Kupfersteinzeit, und
auch im Grab Tutanch-
amuns wurde Bockshornklee
gefunden. Im Mittelalter
galt er als Heilmittel bei
Hautkrankheiten; sein An-
bau wurde sogar von Karl
dem Grofien im 8. Jahrhun-
dert angeordnet. Auch heute
spielt er gelegentlich als
Heilmittel, etwa bei Husten
oder Diabetes, eine Rolle. Vor
allem aber kennt man ihn als
Kiichengewiirz, beispiels-
weise in Indien, Nordafrika
und im Nahen Osten. Er ist
Bestandteil der meisten
Currymischungen. Bocks-
hornkleesamen besitzen
einen bitteren, leicht nussi-
gen Geschmack. Durch das
Kochen oder Anrosten ver-
lieren sie an Bitterkeit und
werden milder.
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