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Der ſpaniſche Anis , welchen man den alicantiſchen nennt , verdient ſeiner Guͤte we⸗

gen vor andern den Vorzug ; denn ob er gleich an Ko 'ͤ nern kleiner iſt , ſo hat er doch mehr

Gewuͤrzhafte' s . Alle Anis ſchmeckt ſuͤß, gewü zhaft , und hat einen mehr oder weniger

ſtarken angenehmen Geruch . Er enthält ein ächeriſches Oel , welches man durch die De⸗

ſtillation bekommt . Drey Pfund Anisſamen geben zwey Loth Oel und druͤber . Es ſcheint

dieſes Oel in der Rinde des Samens zu ſtecken . Seine Farbe iſt gelb ; der Geruch wie vom

Samen ſelbſt. In ſehr maͤßiger Kaͤlte verhaͤrtet es ſich zu einer durchſichtigen , butterartigen

Maſſe . Es wird in der Medizin haͤufig gebraucht . Einige Tropfen davon auf Zucker ge⸗

goſſen und eingenommen treiben Blaͤhungen. — Außer dieſen kann man auch ein Oel durch

das Preſſen aus den Koͤrnern erhalten . Man gewinnt dadurch mehr , es hat aber weder

Geruch noch Geſchmack , und wird nicht gebtaucht . Das ausgepreßte Oel hat im Marke

der Körner ſeinen Sitz Man hat ferner in den Apotheken Aniswaſſer , welches einen ge⸗

wurzhaften und angenehmen Geruch beſitzt , und Anisſpiritus , welcher gleichfalls Blaͤhun⸗

gen treibt .

Der Same gehoͤrt zu den erhitzenden Mitteln , und wird von den Aerzten in Bruſt⸗

und Magenkrankheiten , die von Verſchleimung herruͤhren , verſchrieben . Wichtig und aus⸗

gebreitet iſt ſein Gebrauch als Gewuͤrz an Speiſen und in Naſchwerken . Viele miſchen ihn

unter das Brod , welches einen lieblichen Geſchmack davon erhaͤlt. In den Kuͤchen werden

manche Speiſen damit gewutzt. Die Biantweinbrenner ziehen Brantwein daruͤber ab , und

die Zuckerbäcker uͤberzuckern die Koͤrner , backen Aniskuchen und dergl .

Im Handel pflegt viel Betrügerey mit dem Anis vorzugehen . Manche feuchten ihn

z. B . an , damit er deſto ſchwerer wiege . Er wird dadurch dumpfig und ſchimmlich , und

verliert ſeinen Geruch und Geſchmack . Auch miſcht man zerbröckelte , trockne Lehmkoͤrner

darunter .

er

Der Küümmel .

( Carum oarvl . )

Welt bekannter und gemeiner , als der Anis , iſt ein anderes im eigenllichenVerſtande

einheimiſches Gewuͤrz , das man gewoͤhnlich Kuͤmmel , in vielen Gegenden Deutſchlands aber

auch Carwe , oder Karve und Wieſenkuͤmmel nennt⸗ Die Pflanze , deren Same den Kuͤm⸗

mel gibt , waͤchſt an manchen Orten in Menge auf Wieſen und Kainen in Deutſchland und

in ganz Europa wild . Sie wird ungefaͤhr einen bis zwey Fuß hoch , und dauert zwey Jah⸗

ꝛe. Die Wurzel bildet eine duͤnne, laͤugliche , mit Faſern beſetzie Rübe ; der Slaͤngel ißt
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glatt und gereift ; die langgeſtielten Blaͤtter ſind dunkelgruͤn, glatt glaͤnzend , vielfach gefte⸗dert , und theilen ſich zuletzt in mehrere kleine Blaͤttchen . Oben dreltet ſich der Staͤngelin mehrere kleine Zweige aus , an deren Spitzen die weißen Bluͤthen hervorkommen. Dieſebilden gleichfalls Dolden oder Schirme , die aber mehrentheils ungleich find . Der gemein⸗ſchaftliche Schirm hat zehn Strahlen und oft eine einblaͤtnige Huͤlle; die beſondern Schirmeſind huͤllenlos ; die Bluͤthen gleich groß , in der Mitte des Schirms unfruchtbar ; die Blu⸗menktone beſteht aber aus fuͤnf ungleichen Blaͤttern; die Frucht und ihr Same iſt laͤnglichund geſtreift .

Ob man gleich den Kuͤmmel uͤberall wild antrifft , ſo wuͤrde doch dieſer , wenn manihn auch mit aller Sorgfalt einſammeln wollte , zu dem großen Verbrauche nicht hinlaͤng⸗lich ſeyn . Man bauet ihn daher in vielen Gegenden Deutſchlands und in andern kaͤndernauf Feldern und in Gaͤrten im Großen an . Es iſt ein ſehr eintraͤgliches Gewaͤchs, undbringt , wenn er gut geraͤth, mehr Vortheil als der Getreidebau Gutes , lockeres, nichtmageres , aber auchnicht zu fettes Land iſt das beſte fuͤr ihn ; doch kommt er ſaſt in jedemandern Boden gut fort . Zur Ausſaat nimmt man friſchen Kuͤmmel , und ſtreuet ihn , mitSand vermiſcht , entweder im Mai , oder im Auguſt auf ein gut bearbeitetes und geduͤngtesLand . Die Pflanzen bleiben im erſten Jahr niedrig , und ſchießen erſt im folgenden inStaͤngeln auf . Sie werden viel höͤher als kie wilden , und bringen auch groͤßere und nichtſo ſcharf ſchmeckende Samen . Im Juni erſcheint die Bluͤthe, und im Juli und Auguſt ge⸗langt der Same zur Reife . Man ſchneidet nun Abends oder Morgens die ganzen Staͤngelab , breitet ſie auf einem Tuche aus , und laͤßt ſie an der Euft und Sonne trocknen . DerSame , der faſt von ſelbſt abfallt , wird leicht mit Klöͤypeln abgeſchlagen , dann vom Staubeund andern Unreinigkeiten befreyet , und an einem trockenen Orte aufbewahrt .

In vielen Gegenden wird auf den Vau des Kümmels noch mehrMan begnuͤgt ſich nicht , deuſelben zu ſaͤen und ſtehen zu laſſen , ſondern
gen , im Fruͤhjahr auf ein Gartenbect geſaͤeten, Pflanzen elwa um Jo
nen Fuß weit von einander entfernt , behackt ſie hernach wie den KohlUnkraute , und läßt ſie dann den Winter über ſtehen.
eine deſto reichlichere Aerndte vollkommen belohnt .

Sorgfalt verwandt .
man verſetzt die jun⸗

hannis in Reihen , ei⸗

reinigt ſie von allem
Die angewandte Muͤhe wird durch

Der Verbrauch des Kuͤmmels, als eines geſunden und wohlſchmeckenden Gewuͤrzes,iſt ſehr groß . Man miſcht ihn unter das Brod , in den Kaͤſen ꝛc. wuͤrzt eine Menge vonSpeiſen damit , zieht Branntwein daruͤber ab u . ſ. w. Er enthaͤlt viel aͤtheriſches Oel , wel⸗ches bey der Deſtillation uͤbergeht. Aus dreyßig Unzen Samen erhaͤlt man etwa eine UnzeBel , welches eine gelbliche Farbe , einen heißen und ſcharfen Geſchmack beſißt , und ſowohlinnerlich als aͤußerlich fuͤr ein wirkſames Arzneymittel gehalten wird . Man bereitet auchKuͤmmelwaſſer durch die Deſtillation . Es iſt ſehr gewuͤrzhaft und treibt Blaͤhungen. Die⸗ſe Eigenſchaft beſitzt aber auch det bloße Same im hohen Grade ;
; uͤberdieß erwaͤrmt undſtaͤkkt er den Magen , lindert die Schmerzen in demſelben und in den Eingeweiden u. ſ . w.
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Aeußerlich legt man ihn zerſtoßen auf einem Tuche auf die Stirn , und vertteibt damit Kopf⸗

weh. RVVVE 2

Die Blaͤtter ſoll man als Sallat genießen koͤnnen . Sie geben ein vortreffliches Fut⸗
ter für die Schaſe . Die Wu zeln von verſetzten Kuͤmmelſtauden , die groͤßer werden , als

von andern , geben gekocht ein vortreffliches Gemuͤſe. Sie gleichen den Zuckerwurzeln im

Geſchmacke.
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