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Kummin (Carum carvi L.)

Kummin 3r en omistlig krydda i dessa kréaftskivetider. Kummin har inte s3 mycket med sjilva
kraftorna att gora, men vil med tillbehéren. Det &r kummin, jamte anis och fankal, som ger smak
&t manga snapsar - fran ”Skane” via ”"0.P. Andersson” till ”Gammal Norrlands Akvavit”. Aven
kumminost och kumminkryddat kndckebrod har givna platser pa festbordet.

Kummin ar en tvaarig ort inom familjen flockblommiga
vaxter. | samma familj ingar flera av vara vanligaste
kryddor och gronsaker som morot, selleri och fankal.
Kummin vaxer i hela landet utom i fjalltrakterna. Bast
trivs den pa en torr och solig vaxtplats, och inte séllan
vaxer den som ymnigast langs vagrenar. Den kan
forvaxlas med hundkéax (Anthriscus sylvestris (L.) Hoffm.)
men kan sarskiljas genom att kumminbladen liknar
morotsblad, samt pa fronas karakteristiska doft. Liksom
moroten bildar den under férsta sommaren en
bladrosett som forser den viaxande palroten med energi
och forst aret darpd kommer blommorna. Ar vaxtplatsen ogynnsam kan det krévas upp till tre
vaxtsasonger innan plantan hunnit lagra energi nog for att producera blommor.

Kummin har en lang historia som smakséattare och botemedel. Dess mest omtalade egenskap ar att
forbattra matsmaltningen och motverka vaderbildning genom fronas hoga innehall av eterisk olja
med karvon och limonen. Men dven andra anvandningssatt finns dokumenterade, bland annat har
kumminfron insydda i linnepasar tidigare anvants som omslag pa varkande kroppsdelar. | det danska
etnobotaniska verket Folk og flora sags att "frona ska tuggas av hypokondriker och hysterikor”.

| Sverige anvands kummin traditionellt som sprit-, brod-
och ostkrydda, men i Europa ar det dven en oumbarlig
smaksattare i t.ex. ungersk gulasch och tysk sauerkraut.
Det kan tankas att det inte enbart dr smaken, utan dven
dess medicinska egenskaper som kommer val till pass nar
man kryddar dessa ratter med just kummin. Men det ar
en krydda som fortjanar ett bredare anvandningsomrade
an den vanligen har, den kan smaksétta allt fran séta
kakor till het curry. Om frona rostas latt i en torr panna
blir de rundare i smaken och passar bra till exempelvis
stekt fisk. Vanligast ar att man anvander frona, vars hoga innehall av olja ger den karakteristiska
kumminaromen, men hela véxten ar atlig. Pa varens nya blad kan man koka en god kumminsoppa
och roten kan anvédndas som ett kryddigare alternativ till palsternacka den forsta hosten efter sadd.

Kummin ar en av fa kryddvéxter som verkligen viaxer ymnigt i de flesta delar av Sverige. Det ger
mojligheten att samla sin egen kumminkrydda. Det sags att innehallet av olja ar hogre ju langre



norrut vaxten odlas, om det ar sant aterstar att undersdka. Men oavsett breddgrad &r det val vart att
ha en pase i fickan sa att man ar beredd naér tillfalle bjuds — i sensommardammiga vagkanter kan det

doljas lackra aromer!
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