Sesam

Helle Sesamsamen

Sie sind die bei uns am hdu-
figsten angebotene Sorte.
Beim Rosten bilden sie ein
kréftig nussiges Aroma aus.

Dunkle Sesamsamen
Sesamsamen werden auf-
grund ihres Olgehalts schnell
ranzig. Am besten kauft man
kleine Mengen und bewahrt
sie kiihl und trocken auf.

Andere Namen: Indischer Sesam, Vanglo
Aussehen:

Blétter : 7 - 12 cm lang, eiformig.

Hohe : 1,20 - 1,60 cm.

Bllte : 2 - 3 cm lange trompetenédhnliche weil3e oder rosa
Bllten (wie Roter Fingerhut).

Blitezeit : Sommer.



Frichte : Samenkapseln, die aufspringen und Samenkorner
freigeben, die weil3, gelb, rot oder schwarz sind.

Verbreitung:

Alle tropischen und subtropischen Klimazonen.
Hauptanbaugebiete sind China und Indien.
Anbaugebiet weltweit ca. 2 Millionen Hektar.
Geschichte:

Sesam ist eines der altesten Gewiirze, auf jeden Fall die alteste
Olpfanze; er war schon vor 3 000 Jahren von China bis nach
Agypten bekannt.

Anmerkungen:

In China wurde aus S. ein Ol gewonnen, aus dessen RuR man
Tinte herstellte.

Die Agypter mahlten aus den Samen Mehl.

In dem Marchen Ali Baba und die 40 Rauber, verschwindet
die Sperre vor der Schatzkammer-Hohle auf die Worte:
"Sesam Offne dich".

Wirkstoffe:

25% sind Proteine, 55% Fett, 11% Rohfaser.

Reich an ungesattigten Fettsauren, arm an Cholesterin.
Das Ol wird auch in der Tropenhitze nicht ranzig.

Anbau



Garten/Haus : die einjédhrige Sesampflanze benotigt warmes
und feuchtes Klima, um wachsen und Friichte tragen zu
konnen. Daher ist es nicht moglich, in Mittel- und Nordeuropa
Sesam zu kultivieren.

Bei hohen Temperaturen und mafigen Niederschlagen kann
man S. bereits 3 Monate nach der Saat ernten.

Aufbewahrung:

Sesamsamen mussen trocken und luftdicht verschlossen
aufbewahrt werden.

Verwendung

Gesundheit: siehe Wirkstoffe.

Gebrauch:

Das fast geruchs- und geschmacklose Ol wird zu Margarine
und Speisedl verarbeitet, auch zu Seife, Kosmetika, zu Salben
und Schmiermitteln; der beim Pressen entstehende Riickstand
- Sesamkuchen genannt - ist ein geschatztes Futtermittel.

Verwendungs- und Handelsform: gelbe und schwarze
Sesamsaat-Korner, Ol und Paste.

Der Geschmack ist nuf3artig.

In der Kliche:



Die Samen werden in der asiatischen Kiche sehr vielseitig:
ungerostet, gerdstet, als Paste (Tahina) und als Ol verwendet;
Im Nahen Osten zu dem SlRgebéack Kalva sowie zum Wirzen
von Kichererbsenbrei - eines der Hauptgerichte der Araber.

In Europa zu Geback, Brot und Brotchen, aber in modernen
Rezepten auch anstelle von Paniermehl.

Das aus gerostetem Samen gewonnene Ol ist zunachst
geschmacks- und geruchsfrei und entwickelt erst beim
Erhitzen einen nuBahnlichen Geschmack; es wird sehr
sparsam als Gewiirz verwendet. Das Ol wird auch bei
tropischen Temperaturen nicht ranzig.

Gelbe und schwarze Sesamsamen werden zu einer Paste
verarbeitet, die in den ostlichen Mittelmeerlandern sehr
verbreitet ist: Tahina, die Grundlage vieler Sofen.



