Kommen

Kommen er et af de eeldste krydderier i Europa. Man har fundet rester af
kommen pa stenalderbopladser Schweiz, og kommen nzevnes i segyptiske
kilder fra omkring 1500 f.v.t. Det er frgene, der egentlig ikke er frg i traditionel
forstand, men bittesma tgrre frugter, fra kommenplanten, der bruges som
krydderi, men hele planten er spiselig. Kommen er i familie med gulergdder
og selvfalgelig ogsa spidskommen. Begge kommentyper stammer
sandsynligvis fra middelhavsomradet eller Mellemgsten, og hvor
spidskommen forblev i dette omrade, bredte kommen sig nordpa, og voksede
allerede i oldtiden mange steder i Europa.

De gamle greekere kendte tilsyneladende ikke til kommen, det optraeder i
hvert fald ikke i nogen kilder. Kommen var derimod ikke fremmed for
romerne. De brugte det i madlavning, og i mere begraenset maengde i
lzegemidler. Men det er ikke altid klart, om det er kommenfrgene eller selve
kommenplanten, der er tale om. Kommenplanten kunne for eksempel bruges
som krydderurt i "grgnne sovse”, hvor en hel raekke krydderurter ofte indgik.
Man kan sammenligne dem med senere tiders salsa verde eller pestoer.

Apicius har flere opskrifter med kommen, blandt andet en opskrift pa en
sovs, der passer til gedekad. Sovsen bestar af peber, Igvstikke, kommen,
spidskommen, persille, frg af rude, honning, sennep, eddike, garum og
olivenolie. Garum var en fermenteret sovs lavet pa fiskeblod og -indvolde.
Den var tyktflydende og havde en mgark farve. Garum blev brugt i alle slags
romerske retter, og var en helt uundveerlig ingrediens. Det naermeste man
kommer pa garum i dag, er de asiatiske fiskesovse.

Selvom kommen blev spist af romerne, sa rangerede den ikke sa hgijt i
krydderihierarkiet som dens slaegtning, spidskommen. Den romerske forfatter
Plinius den eeldre (ca. 23-79 e.v.t.) skrev om kommen at ”... af alle de
krydderier, der tilfredsstiller en kreesen smag, er spidskommen den mest
behagelige.”

Fra middelalderen og frem var kommen et vigtigt krydderi i mange oste.
Seerligt i Ist- og Mellemeuropa, men ogsa i Jstrig, Tyskland og
Skandinavien. Kommen blev drysset over alle slags oste for at tilfgje noget
ekstra til ostesmagen. Rygeosten med kommenfrg, som vi stadigt spiser, kan
spores tilbage til den middelalderlige ostefremstilling, selvom de opskrifter der
bruges til rygeost i dag, blev udviklet i 1800-tallet. Rygeosten er forresten en
unik dansk ostetype, der ikke findes andre steder i verden.



Et andet sted, hvor kommen gjorde godt, var i kalretter, palser og kadretter,
og selvfglgelig i bagveerk. Kommen kunne bruges i bade brad og i s@de
kager. Mange af de gamle kommenretter fortsatte med at blive spist, op
gennem arhundrederne, og en del af er stadig pa menuen rundt om i Europa,
for eksempel sauerkraut og kommenbrad.

Kommen spillede ogsa en vigtig rolle i snapse- og braendevinsfremstillingen,
hvor den var en yndet smagsgiver. Kommen er det ene af to krydderier, der
kan bruges til at lave akvavit. Det andet er dild. | Danmark har man dyrket
kommen siden middelalderen. Kong Valdemar 1.s jordebog, hvoraf
stgrstedelen af handskrifterne er fra tiden omkring 1300, indeholder en liste
med de fgdevarer, som en egn skal stille til radighed, nar der kommer
kongeligt besgag:

,Hr. Kongens vintergaesten er for to naetter: 5 pund honning. Havre til foder 6
mark. Af mel 1 mark rugmel og 1 mark hvedemel, og mark bygmel. 3 mark
malt. 1 mark porse efter havremal. 26 saltede svin, 14 levende svin, 16
saltede okser, 26 saltede far, 14 aske smar, asken er en tolvmynnings ask.
360 oste, af hver ost nok til 5 tallerkener. Dertil 360 hgns, 180 gees, 2 pund
peber og kommen, 1 pund salt, 8 tender sild, 360 stokfisk.”

En tolvmynnings ask er et gammelt rummal, malt ud fra et cylindrisk kar.
Tolvmynning betyder "tolv munde”. Det vides ikke med sikkerhed hvor meget
malet svarer til i moderne termer. Men baseret pa de andre maengder pa
listen, har det nok veeret meget smar.

Fra 1700-tallet foregik der en omfattende kommendyrkning i gardhaverne i
Danmark, og fra omkring 1780 blev der ogsa dyrket kommen pa Feergerne.
Hver egn havde sine egne historier eller sagn, der forklarede hvorfor kommen
groede vildt rundt omkring, og ikke kun i haverne. Kommen blev nemlig anset
for at vaere en sasaed, man aldrig kunne slippe for, nar den farst var plantet.
En forteelling sagde, at herremanden pa Vosborg var blevet uvenner med
gartneren, og som haevn plantede gartneren kommen og purlgg pa
borgpladsen. En anden forteelling sagde, at en praest fra Asnaes altid havde
kommenfrg i lommen, og dryssede dem langs vejen, nar han gik, sa man altid
ville kunne se, hvor langt han havde vandret.

| kogebogen fra 1616 kan man finde en opskrift pa kalvesteg tilberedt som
vildt, hvor kommen indgar. Opskriften er faktisk en afskrift fra en aeldre tysk
opskriftssamling, der er blevet oversat og indgar i kogebogen. Det er
imidlertid ikke gaet helt godt, og overseetteren har forvekslet de tyske



betegnelser, sa et sted i opskriften er kommen blevet til rgllike, men det er
altsa kommen, der skal bruges.

"Kalvesteg pa en synderlig maneer / som radyrsteg Skeer den smukt aflang /
tag stat kommen / og stgtte enebaer / laeg samme steg i et trug / og salt den
ikke for meget / bestrg den smukt med fgrbemeldte rgllike og Enebaer og lad
den der udi ligge en nat eller tre. Nar du vil bruge den / sa spaek den med
fleesk og salvieblad/ og steg den.

” Et bagveerk med kommen, der har veeret populaer i Danmark i mange ar, og
som stadig kan fas hos mange bagere i dag, er kommenskringlen. Her i en
udgave fra "Frgken Stokholms Kogebog for stgrre og mindre Husholdninger
paa Land og i By”, fra 1932:

"Kommenskringler. 125 g Smer, 3 2 dl sed Mzelk eller tynd Flade, 2 A£g, 15 g
Geer, lidt Sukker Salt og Kommen slaas godt sammen med saa meget Mel,
som det kan, c. %4 kg. Dejgen formes til Kringler paa en Fingers Tykkelse, de
haeves og koges i rigeligt Vand, ikke for mange ad Gangen, og man maa
passe paa, at de ikke haenger fast paa Bunden af Gryden. Naar de svgmmer
ovenpaa, er de kogt. Kringlerne szettes derefter i en Plade og bages. Man
kan undlade at koge dem, men saa maa der trilles lidt smar ind i hver kringle.
Smager udmeerket til Te.”



