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Jest to roslina dwuletnia nalezaca do rodziny baldaszkowatych. Jej nasiona w ksztatcie sierpa to jedna z
najstarszych przypraw kuchennych, znana juz w starozytnym Egipcie. Znali jg juz nasi stowianscy przodkowie
i Germanie. W naszej strefie klimatycznej, na kontynentach azjatyckim i europejskim jest bardzo

pospolitg, dzikg rosling. Wprowadzono jg jednak do uprawy, by tatwiej byto pozyskiwa¢ nasiona. Kminek ma
zastosowanie jako dodatek do pieczywa zytniego, pszennego, do wedlin, sera, kapusty stodkiej i

kwaszonej, pieczeni wieprzowej, zupy grzybowej,gulaszowej, do satatek, szczegdlnie do ¢ wikty, do pizzy,

dan cebulowych, stonych wypiekéw. Szczegdlnie czesto towarzyszy daniom z kapusty, poniewaz
przeciwdziata wiatrom wywotywanym przez gotowane warzywa kapustne. Za przyprawe moga tez stuzyé mtode
listki kminku, ktére majg rownie silny, korzenny zapach. Zawierajg te same substancje co owoce /olejki

lotne, biatka, cukry, ttuszcze/ a ponadto wiele witamin, enzymow i kwaséw organicznych. Mozna

przyprawi¢ nimi kartoflanke i zupy jarzynowe, satatki z ziemniakéw, potrawy miesne i pasty do chleba.

Kmin rzymski -- Cuminum cyminum L., gr. kyminon, hebr. kammon, ang. cumin, fr. cumin, niem.
kreuzkuemmel, Roemischer Kuemmel, Mutter Kuemmel. Znany od starozytnosci w rejonie
srodziemnomorskim i w pd.-zach Azji. Spokrewniona jest z nim roslina Trachyspermum anni lub
Trachyspermum roxburghianum zwana ajowan lub zira.

Kminek zwyczajny -- Carum carvi L. ang. caraway, f. carvi, cumin de pres, niem. Kuemmel. Takze od
dawna znana w calej Europie przyprawa.

From: WLOS@PLEARN.EDU.PL (Wladyslaw Los)

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

