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Kreuzkummel

Cuminum cyminum
Cumin, Kumin, Rémischer Kimmel, Mutterkimmel
Fam. Doldenblltler (Apiaceae)

KRAUTERBESCHREIBUNG

Das einjahrige, 30-40 cm hohe Kraut hat sehr schlanke Stengel, einen kreuzférmigen Blattstand
(Name: ,Kreuz“kiimmel) und haarfein zerteilte, bis 10 cm lange Blatter mit Blattscheiden an der
Basis. Die winzigen Bliten (weill oder rosa) stehen in vierstrahligen, endstandigen Dolden. Den
Frichten des einheimischen Kiimmels ahnlich (Name: Kreuz,kiimmel“), aber etwas groRer und
borstig behaart sind die kleinen, langlich gerieften Friichte mit silSsauerlichem, leicht bitter-
scharfem Geschmack.

Verwandte Krauter

Man unterscheidet weille (safed) und schwarze bzw. schwarzbraune (kala)
Kreuzkimmelfrichte. Die weiBen sind von cuminum cyminum, wahrend die E|
schwarzen (besonders wdrzig, nicht so bitter) von einer verwandten Wildpflanze

(Bunium persicum, syn.: Cuminum nigrum) stammen und auBerhalb ihrer Heimat (Zentralasien
bis Nordindien) nur selten und sehr teuer gehandelt werden. Aus denselben Gebieten stammt
auch der Ajowan (Konigskiimmel, Trachyspermum ammi), eine eher regional bedeutende

Gewdrzpflanze (Thymian-Aroma) mit Heilwirkung (gegen Verdauungsbeschwerden).


http://www.kraeuterabc.de/wp-content/uploads/Nigella_damascena.jpg

[x] www.kraeuterabc.de | 2

Zur selben Familie wie der Kreuzkimmel gehért der in Mitteleuropa einheimische Feld- oder
Wiesenkiimmel (Carum carvi; siehe unter ,Kimmel“), eines unserer bekanntesten Gewlirze
und auch Heilmittel. Eine weitere Kimmelart von gréRerer Bedeutung ist der Schwarzkiimmel
(Nigella sativa). Dieser zahlt zur Familie der HahnenfuRgewachse und stammt aus dem
Mittelmeerraum. Mit ihm verwandt sind der einheimische Acker-Schwarzkimmel (N. arvensis)

und die beliebte Zierpflanze ,Jungfer im Grinen” (N. damascena).

VORKOMMEN

Herkunft und Verbreitung

Als Heimat des Kreuzkiimmels werden der Nahe Osten und Nordafrika vermutet.
Heute kommt er in warmeren Gebieten Westeuropas und in vielen Mittelmeerlandern E

vor.

Standort

Bevorzugtes Bodensubstrat ist durchlassiger und sandiger Lehmboden. Die Witterung sollte mild
und der Standort sonnig sein. Im gemaBigten Klima Deutschlands kommt der Kreuzkimmel
wildwachsend nicht vor, ist jedoch in manchen Garten zu finden, wo er jedoch nur selten bliht
und fruchtet.

Kultivierung

Kreuzkiimmel wird weltweit angebaut. Hauptanbaugebiete sind Stdeuropa und Naher Osten
(Griechenland, Turkei, Iran), Nordafrika, Indien, China und Indonesien sowie Nord- und
Stidamerika. Die Frichte werden nach der Ernte getrocknet und in unbehandeltem oder

gemahlenem Zustand gehandelt.

BRAUCHTUM
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Brauchtum

Im Altertum verwendete man den Kreuzkimmel in agyptischen, griechischen und
romischen Kichen als Universalgewtirz (anstelle des in Mitteleuropa gebrauchlichen E|
Wiesenkliimmels). Die Rémer streuten ihn - wie wir den Pfeffer - Gber ihre Speisen.

Heilmittel war er schon bei den alten Agyptern. Sie nahmen ihn gegen das Dreitagefieber, bei
Erkrankungen der Atemwege (Husten, Bronchitis), des Verdauungstrakts, bei Zahnschmerzen
und ganz allgemein zur Schmerzlinderung. In Indien wurde er bei fiebrigen Erkaltungen und
Schlaflosigkeit verwendet. Eine Salbe aus Kreuzkimmel mit Zwiebelsaft diente als Heilmittel bei

Skorpionstichen und sollte auch gegen Fléhe helfen.

In Mitteleuropa wurde der Kreuzkimmel schon zu Zeiten Karls des GrolRen in den Klostergarten
angebaut und einerseits in der Kiiche, andererseits als Heilpflanze verwendet (im Capitulare de
villis sind beide Kimmelarten genannt: ,cuminum” und ,careum®”). Im Klostergarten St. Gallen
war im Jahre 820 der Kreuzkimmel dem 16 Arten umfassenden Heilkrautergarten, der
Schwarzkiimmel (Nigella sativa) dagegen dem Kichengarten zugeordnet. Hildegard von Bingen
empfahl ihn als Mittel gegen Bauchschmerzen, Atembeschwerden, Ausflu und Nasenbluten. Im
Laufe des Mittelalters wurde der Name auf die einheimische und wildwachsende Pflanzenart
Carum carvi (Wiesenkiimmel) Ubertragen, denn diese war nicht frostempfindlich und damit
einfacher zu kultivieren, auSerdem billiger und leichter erhaltlich als der auslandische

Kreuzkimmel.

Heute ist er aus der mitteleuropaischen Kiiche nahezu verschwunden, besitzt aber nach wie vor

eine groRe Bedeutung besonders im Orient und in den Landern Slidostasiens.

Wissenswertes
Bei starker Erhitzung (Braten, Kochen) verandert der Kreuzkiimmel seinen Geschmack. In Indien
wird er vor dem Mahlvorgang kurz gerdstet und dadurch milder und aromatischer. Die ganzen

Frichte lassen sich nur schwer im Morser zerreiben. Gemahlener Kreuzkiimmel verliert sehr

schnell an Aroma und sollte umgehend verbraucht werden.

EIGENSCHAFTEN

Wesentliche Inhaltsstoffe
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Wichtigster Inhaltsstoff der Frichte ist 2,4-4 % atherisches Ol (Kreuzkiimmeldl,
Cumindl). Es enthalt als Hauptbestandteil 35-52 % an Aldehyden, insbesondere 25-35 E|
% Cuminaldehyd sowie Dihydrocuminaldehyd; auRerdem fette Ole, Harz, Gerbstoffe

und geringe Mengen an Salicylsaure, Cholin und Acetylcholin.

Eigenschaften, Wirkungen

Dem Kreuzkimmel werden appetitanregende, verdauungsfordernde und krampflosende
Wirkungen zugeschrieben; zudem soll er antibakteriell wirken.

ANWENDUNG

Anwendungsgebiet

Arzneidrogen: Cumini fructus (die getrockneten reifen Friichte des Kreuzklimmels)
E und Cumini aetheroleum (Kreuzkiimmeldl, das aus den reifen Frichten durch
Wasserdampfdestillation gewonnene atherische Ol).
Wie auch der Wiesenkimmel wirkt der Kreuzkimmel gegen Bldhungen und bei Magen-Darm-
Beschwerden. Pharmazeutisch wird er kaum verwendet und ist nahezu unbedeutend.
In Indien dient der Kreuzkimmel auch als Mittel zur Abtreibung und Herbeifihrung der
Monatsblutung.

PRODUKTE

Getranke

Das atherische Ol des Kreuzkiimmels wird zur Produktion von einigen Bitter- und Magenlikéren

verwendet.

Tee

Tee mit Kreuzkimmel wird im Fachhandel oder Spezialversand fir Ayurveda- Produkte
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angeboten und soll vitalisierend wirken.

Speisen

Kreuzkiimmel ist Bestandteil von Curry und Garam masala (beides indische Gewurzmischungen)
und in vielen indischen, orientalischen und auch mexikanischen Speisen enthalten. Man nimmt
ihn zu Fleischgerichten wie Lamm und Geflligel (im Orient) und Chili con Carne (in Amerika),
aber auch zum Wurzen von Brot und Kase (in Holland, Frankreich) sowie bei blahenden Speisen
(z. B. Kohl, Bohnen). Aufgrund des kraftigen Eigengeschmacks sollte er nur sparsam verwendet
werden.

Kosmetik

Im Orient wird aus Kreuzkimmeldl (Cumindl) und weiteren Zutaten ein schweres, suBliches

Parfim hergestellt.

- nach oben

- zuriick zur Ubersicht
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