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Kurbis

ein Service von www.brauchtumsseiten.de

K Ur bis =—- oder karbe, franz. cumin, engl. Caraway, cummin

Der Samen der Kurbispflanze welche im nordlichen Europa auf den
Wiesen wild wachst, meist aber, und zwar vorzugsweise bei Halle, Erfurt,
Bamberg, Nurnberg, auf Feldern, hier und da auch in den Garten
angebaut wird. Die langlichen etwas gekrimmten, an den Enden spitz
zulaufenden, mit mehreren Rippen versehenen grunlichbraunen
Samenkorner haben einen eigentumlich gewurzhaften, erwarmenden
Geschmack und einen stark balsamischen Geruch; sie dienen als
Kichengewdlrz fur Suppen, Saucen, und Backwerk, Kase und mehrere
Wurstarten, werden sehr viel zur Destillation von Branntwein und
Ligueur benutzt und finden ebenso wie das aus ihnen gezogene
atherische Ol in der Arzneikunde Verwendung als magenstarkendes,
blahungstreibendes Mittel.

Die Pflanzen lieben einen kalkreichen, lockeren Lehmboden, werden im
April oder Mai gesat, mussen gut gejatet werden, 15 bis 18 Zentimeter
con einander entfernt stehen und tragen erst im zweiten Jahr Samen,
welche dann ende Juni reif werden.

Man zieht die Pflanzen dann friih oder Abends heraus, bidet sie im Bunde
und setzt sie im Haufen, um die nach dem Trocknen auszudrechen.

Quelle:
Universal Lexikon der Kochkunst, Dritte verbesserte Auflage, 1. Band, Seite 639
aus dem Jahre 1886

http://www.brauchtumsseiten.de/a-z/k/kuerbis/home.html
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