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Zimt

Cinnamomum zeylanicum (syn. C. verum)
Ceylon-Zimt, Echter Zimt
Fam. Lorbeergewachse (Lauraceae)

KRAUTERBESCHREIBUNG

Der immergrine Zimtbaum Cinnamomum zeylanicum kann an seinen natrlichen
Standorten Uber 12 m Héhe erreichen; in Kultur wird er nur strauchhoch gehalten. E|
Seine 12-15 cm groRen Blatter (eiférmig, zugespitzt, kurz gestielt, ganzrandig, oben

glanzend und unten ledrig) duften nach Nelken, sind in jungem Zustand rot, werden mit
zunehmendem Alter grin und besitzen auffallige, parallele Hauptnerven. Die rispigen
Blutenstande mit kleinen, weiBgrun-gelblichen Bliten stehen endstandig oder in den
Blattachseln. Es entwickelt sich eine dunkelviolette Steinfrucht, die zur Halfte von einem

fleischigen Blutenbecher umhillt wird und den eiférmigen Samen umschlieRt.

.Zimtstangen” sind zusammengerollte, vom aduferen Kork und dem darunter befindlichen
Parenchym befreite Rindenstlicke. Sie haben einen sehr charakteristischen, aromatisch-wirzigen

Geruch und einen wirzig-brennenden, leicht stiBlichen Geschmack.

Verwandte Krauter

Zur selben Gattung wie der Ceylon-Zimt Cinnamomum zeylanicum und China-Zimt,

E Zimtkassie oder Kassie (Cassia) C. aromaticum (siehe unter ,Kassie”) gehdren auch
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weniger wertvolle Zimtbaumarten wie z. B. der Padang-Zimt (Burma-Zimt,
Indonesischer Zimt; C. burmanii) und Saigon-Zimt (Vietnamesischer Zimt; C. loureirii). Der in
Asien heimische Kampferbaum (C. camphora) ist eine weitere, ékonomisch bedeutende Art
derselben Gattung. Er enthalt - besonders im Stammbholz - den vorwiegend flr technische und
medizinische Zwecke verwendeten Campher (oder ,Kampfer; ein bicyclisches Monoterpen-

Keton), der sich bei Destillation der Holzspane abscheidet (wird auch synthetisch hergestellt).

Als ,Zimt” bezeichnet man aulRerdem den Weillen Zimt oder Kaneel Canella winterana (syn. C.
alba) und den in Amerika beheimateten und in Europa wenig bekannten und verwendeten

Nelkenzimt Dicypellium caryophyllatum.

Die Familie der Lorbeergewachse umfaBt noch weitere wirtschaftlich bedeutende Pflanzen, z. B.

den Lorbeer Laurus nobilis und die Avocado-Birne Persea gratissima.

VORKOMMEN

Herkunft und Verbreitung

Der Zimtbaum ist in den Waldern Sri Lankas (Ceylons) und im Stidwesten Indiens in
Héhenlagen zwischen 900 und 2000 m beheimatet, wird aber mittlerweile in vielen E|

tropischen Regionen angebaut.

Standort

Wegen des hohen Wasserverbrauchs werden Zimtbaumkulturen in der Nahe von Gewassern

angelegt.

Kultivierung

Der im Handel erhaltliche Ceylon-Zimt stammt Gberwiegend aus Sri Lanka (Ceylon)

E| und Sudindien. Weitere Anbaugebiete befinden sich auf den Seychellen, Madagaskar
und in Mittelamerika (Jamaika und Martinique).

Geerntet wird beim Ceylon-Zimt die Rinde von 2 bis 3 Jahre alten (etwa 2 m langen)

SchoRlingen, die ahnlich Korbweiden nach dem Ruckschnitt aus strauchartig gehaltenen Baumen

wachsen. Nach dem Ablésen mit einem Messer schlagt man die abgeldste Rinde in Matten ein

und 13t sie Uber Nacht fermentieren. Am nachsten Tag wird die besonders aromatische innere
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Rinde (der Bast) herausgeldst. Beim Trocknen verandert sie die Farbe nach braunrot und rollt
sich zu Rohren, die ineinander geschoben und auf etwa 10 cm Lange geschnitten werden. Die
Qualitaten (Ekelle) unterscheiden sich in Farbe und Feinheit der Rinde (je dinner geschabt,

desto aromatischer und auch teurer).

Kleinere Rindenteile aus der Zimtgewinnung dienen der Herstellung von Zimtol. Hauptabnehmer
ist die Lebensmittel- und Pharmaindustrie (150 kg getrocknete Rinde ergeben 1 kg
Zimtrindendl). In Indien werden auch die Blatter verwendet.

Diese liefern das Zimtblattol (60 kg Blatter fur 1 kg 0l). Es unterscheidet sich in seiner
Zusammensetzung vom Rindendl und wird vor allem in der Parfim- und Seifenindustrie

verarbeitet.

BRAUCHTUM

Wie archaologische Funde in Israel belegen, waren es wohl erstmals phonizische

E| Handler, die den echten Zimt (d. h. nicht die Kassie Cinnamomum cassia) in
der frihen Eisenzeit (11. bis Mitte des 9. Jhs. v. Chr.) in den Mittleren Osten brachten

(Boivin et al. 2014), wo man ihn zur Herstellung von Salben und Olen verwendete (so auch
Moses fiir das Salbdl in der Stiftshiitte). Weil Phonizier, Araber und Agypter und ihre
Monopolstellung im Gewdirzhandel sichern wollten und konnten, blieb den Rémern die Herkunft
des Zimts sehr lange verborgen - bis sie schlieBlich von Agypten aus eigene Schiffe nach Indien
schickten. Zimt war ein seltenes GewUrz und kostbares Gut. Der rémische Kaiser Nero soll beim
Begrabnis seiner (von ihm selbst getdéteten) Frau Poppaea angeordnet haben, zu Ehren der

Toten den gesamten Zimtvorrat Roms zu verbrennen.

Zur Geschmacksverbesserung wirzten Griechen und Rémer mit dem Zimt nicht nur die Speisen,
sondern auch den Wein. In Indien diente er zur Starkung der Gebarmuttermuskeln wie auch
gegen Blahungen, Blasenleiden und Magenbeschwerden. Hildegard von Bingen (1098-1179)
empfahl auf Brot gestreuten Zimt bei Atembeschwerden und betrachtete ihn als starkes
Heilmittel, das die guten Kérpersafte vermehrt. Seit alters her wird er auch als Aphrodisiakum
verwendet. Zimt wurde in der Volksmedizin sehr vielfaltig eingesetzt, z. B. bei
Lebererkrankungen und Angina pectoris, Schlaflosigkeit, Sehschwache, Kopfschmerzen, Husten,
Fieber, Atem-, Herz- und Magenbeschwerden, Gliederzittern, Wassersucht, Nieren -, Blasen und

Gebarmutterleiden, Schlangenbissen und Skorpionstichen.

Wissenswertes
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Zu Beginn der Neuzeit stieg der Verbrauch an Wirzmitteln sehr stark an. Als
GewUlrzmetropole wurde Alexandria von Venedig und dieses wiederum im 15. und 16. E|

Jh. von Portugiesen und Spaniern verdrangt. Portugiesische Seefahrer gelangten auch

nach Ceylon (Vasco da Gama 1498) und stellten die Insel gegen Lieferung von jahrlich 125.000
kg Zimt unter ihren Schutz. Von den Ureinwohnern wurden sie mit Hilfe der Hollander vertrieben,
die ihrerseits Zimtplantagen anlegten und VerstéRBe gegen das Gewlrzmonopol mit der
Todesstrafe bedrohten. Um den Preis flr Zimt und andere GewUlrze maoglichst hoch zu halten,
lagerten sie ganze Ernten jahrelang ein oder verbrannten diese. Vernichtung zum Zwecke der
Preisstabilitat ist somit keine Erfindung der heutigen Zeit: 1760 gingen in Amsterdam rund 8
Millionen kg Zimt und 4 Millionen kg Muskatnlsse in Flammen auf; von einer weiteren
Massenverbrennung von Zimt, Gewdrznelken und Muskat wird aus der Stadt Middelburg in
Zeeland berichtet. Doch das Zimtmonopol war auch mit solchen Methoden nicht zu halten: die
Hollander wurden 1780 von den Englandern besiegt.

Auch der Zimtanbau auf Ceylon fiel in ihre Hande und die Hollander begannen stattdessen mit
der Zimt-Kultivierung in Indonesien. Und von dort stammt noch heute ein GroRteil der weltweiten
Zimtproduktion.

Der Name stammt urspringlich aus dem hebraischen (ginnamon = Zimt) und ist ins griechische
(kinnamon) und lateinische (cinnamum) Ubernommen worden. In der mittelhochdeutschen

Sprache wurde daraus zinemin, zinment und spater zimet.

EIGENSCHAFTEN

Wesentliche Inhaltsstoffe, Wirkung

Wichtigster Inhaltsstoff ist das atherische Ol (0,5-2,5%) mit dem Hauptgeruchstrager
Zimtaldehyd (65-75 %). Im Zimt sind auBerdem Phenole (4-10 % Eugenol), E|
Phenolcarbonsauren, Diterpene, Proanthocyanidine und wenig Gerbstoffe (bis 2 %)
enthalten.

In Zimtblatterdl ist nur wenig Zimtaldehyd und sehr viel Eugenol enthalten.

Die Inhaltsstoffe wirken antibakteriell, fungistatisch (Pilzwachstum hemmend) und insektizid
(gegen Insekten; z. B. Parasiten, Krankheitsubertrager). Zimt wirkt anregend auf den gesamten

Organismus und fordert die Bildung von Verdauungssaften.
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Warnhinweise

]

Die haufigsten Beschwerden bei der Verwendung von Zimt betreffen den Magen-Darm-Trakt
(,gastrointesinale Stérungen”) und allergische Reaktionen. In den Ublicherweise geringen
Mengen ist die Verwendung als Gewdirz relativ sicher; bei groBeren Dosen oder langerer
Anwendungsdauer sind jedoch erhebliche nachteilige Auswirkungen méglich (Hajimonfarednejad
et al. 2019).

Bei zu hoher Dosierung kénnen Magen- und Darmkrampfe, Reizungen der Haut und Schleimhaut,
Herzklopfen, SchweiBausbriiche und Durchfall auftreten. Bei Uberempfindlichkeit gegen Zimt
und Perubalsam (= Balsamum peruvianum, enthalt u. a. Zimtsdure) besteht die Gefahr von
Haut- und Schleimhautreaktionen sowie Gebarmutterblutungen. In der Schwangerschaft darf
Zimtél nicht verwendet werden.

Bei bereits bestehenden Schleimhaut-Schadigungen in Magen oder Darm wird ein regelmaRiger
Verzehr von Zimt im Gramm-Bereich als problematisch angesehen und sollte vorsichtshalber

unterbleiben.

Die Hinweise gelten gleichermaRBen fur die Verwendung des Chinesischen Zimts, bei dem noch

weitere Gesundheitsrisiken bestehen (siehe unter ,Kassie").

Unter der Bezeichnung ,Zimt" existiert auch ein sehr minderwertiges Produkt aus kinstlichem
Zimtol (Zimtaldehyd und Eugenol), das mit einem Tragerstoff (z. B. gemahlene NuRschalen oder

Holzmehl) vermischt wird.

ANWENDUNG

Anwendungsgebiet

Arzneidrogen: Cinnamomi zeylanici cortex (Zimtrinde; die getrocknete,
E| vom auBeren Kork und dem darunterliegenden Parenchym befreite Rinde E|
junger Zweige und Schoéllinge von Cinnamomum zeylanicum), Cinnamomi zeylanici
corticis aetheroleum (Zimtol), Cinnamomi corticis tinctura (Zimttinktur) und Cinnamomi

zeylanici folii aetheroleum (Zimtblatterdl).

Anwendung bei Appetitlosigkeit, zur Behandlung von Véllegefuhl, Blahungen, leichten

krampfhaften Magen- und Darmbeschwerden und Durchfall (insbesondere bei Kindern).
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Volkstimliche Verwendung auch bei Erbrechen, Grippe, Erkaltungen,
Darminfektionen (z. B. Wurmbefall), Entzindungen im Mundbereich, zur Wundreinigung und

Forderung der Menstruation. Diese Wirkungen sind nicht belegt.

Zimtblatterol wird pharmazeutisch nicht verwendet.

Anwendungsart

Tagesdosis: 2 bis 4 g Droge; 0,05 bis 0,2 g atherisches Ol; Zubereitungen
E| entsprechend.

Ublich ist die Zubereitung der Zimtrinde als TeeaufguR (meist in einer Mischung mit
anderen Heilkrautern) oder in Form von Tinktur (Extrakt mit Alkohol, tropfenweise Einnahme)
und Kompressen (zur Schmerzlinderung) sowie zur Inhalation oder Massage (mit verdinntem
Zimtdl) angewendet. Die pharmazeutische Nutzung des atherischen Ols beschrankt sich
weitgehend auf eine Verwendung als Geschmackskorrigens diverser Arzneimittel.

In der Naturheilkunde dient Zimt zur Blutdrucksenkung und wegen seiner appetitanregenden
Wirkung zur Behandlung von Magersucht. Weil er die Gebarmutter stimulieren und die
Monatsblutung anregen soll, nimmt man Zimt in Indien - meist wenig erfolgreich - auch als

Verhltungsmittel.

PRODUKTE

Getranke

Als Aromastoff ist Zimt neben anderen Krautern in einigen Bitterlikéren und Aperitifs enthalten,

z. B. in Angostura, Cinzano, Dubonnet, Pernod, Ricadonna und Benedictine.

Fur die eigene Herstellung von Zimtschnaps bendtigt man rund 20 g Zimtrinde, die mit einem
Morser fein zerstoBen wird. Mit 1 Liter Obstler oder Wodka ansetzen, gut verschlieBen und unter
taglichem Schutteln zwei Wochen lang ziehen lassen. Nach dem Filtrieren ist er trinkfertig (10 ml

taglich sind ausreichend). Schwangere sollten darauf verzichten.

Rezept fir Gliihwein: 1/8 | Wasser werden zusammen mit 200 g Zucker,
Stangenzimt, einigen Nelken und dem Saft einer halben Zitrone in einen Topf gegeben und
erhitzt. Man flgt 3/4 | Rotwein hinzu und bringt die Flussigkeit erneut zum Kochen. Das Getrank

wird hei mit frischen Zitronenscheiben serviert.
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Tee

Zur Zubereitung von Tee wird Zimt aus geschmacklichen Grinden nur selten allein, sondern
meist zusammen mit anderen Krautern verwendet. Ein reiner Zimtrindentee kann mit 1/2
Teeldffel zerstoBener Zimtrinde auf 1/4 | kochendes Wasser zubereitet werden (10 Min. ziehen

lassen, ungestiBt, 1 Tasse taglich).

Speisen

Beim Zimt steht nicht die heilende, sondern die kulinarische Verwendung im
Vordergrund. In Form von Stangen oder Pulver ist er ein beliebtes Gewlrz fir E|
Backwaren, Glihwein, Grog und Punsch sowie fur Konfitliren, Kompott, StiSspeisen und

sogar im Kaugummi. Vorzlglichen Geschmack verleiht der Zimt auch Fisch-, Fleisch- und

Gefllugelgerichten. Er ist Bestandteil von Currypulver.

LZimt und Zucker” werden schon in einer Chronik aus dem 16. Jh. erwahnt und
gehdren einfach zusammen: nicht nur im Milchreis und anderen Milchspeisen, sondern vor allem

im Weihnachsgeback (Zimtsterne, -brote, -waffeln).

Kosmetik

Zimtdl verwendet man bei der Herstellung von Kosmetika, Parfums und Zahnpasta.

- nach oben

- zuriick zur Ubersicht

Letzte Anderung: 1. Mérz 2025
Letzte inhaltliche Anderung/Uberpriifung: z. Z. in Arbeit (2025)
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