Rosmarin
rosmarinus officinalis

Meertau, Brautkraut, Kranzkraut, Weihrauchkraut, Anthoskraut, Meertau, Marienkraut, rosemary
(ng.), romarin (franz.), rosmarino (ital.), romero (span.), biberiye (trk.)

Kategorie

Krauter, Lippenblutler (lamiaceae)

Beschreibung

Die Rosmarinpflanze aus der Familie der
Lippenblutler ist ein immergriner Halbstrauch, der
90 cm HOhe erreicht, teilweise auch bis auf 1,5 m
wachsen kann. Die kantigen Stengel verholzen im
zweiten Jahr und tragen dunkelgrine, nadelformige
Blatter, deren Unterseite stark filzig behaart sing.
Zur Blutezeit bilden sich kleine blaue bis violette
Blutenbuschel. Die Pflanze bevorzugt leicht
trockene Erde und einen sonnigen Standort, nimmt
bei Frost leicht Schaden. Im Winter Ubersteht
Rosmarin die kalte Jahreszeit am besten im Kibel
bei etwa 5 °C, man kann die Pflanze aber auch in
der Wohnung kultivieren.Die

Blutezeit des Rosmarin dauert von Mai bis Juni.
Herkunft

Rosmarin ist ein Gewachs mediteraner Herkunft rosmarinus officinalis
und deshalb auch nicht winterhart. Die -
Anbaugebiete sind Uberwiegend Frankreich, \
Spanien, Nordafrika und die USA.Der

Name Rosmarin bzw. Rosmarinus kommt vom
lateinischen ros marinus (Genitiv roris marini) und
bedeutet »Tau (ros) des Meeres (marinus)«, also
»Meertau«. Als Begriundung wird oft angefuhrt, dass
Rosmarinstraucher an den Kisten des Mittelmeeres
wachsen und nachts sich der Tau in ihren Bluten
sammelt. Eine altere Deutung der Herkunft des
Namens ging auf den griechischen Begriff rhops
myrinos (balsamischer Strauch) zurick. Dazu Rosmarinblute

gehort auch ein moglicher namenskundlicher

Zusammenhang der griechischen Warter libanotis (Rosmarin) und libanos (Weihrauch).

Aroma

Die Nadeln dhnelnden schmalen Blattchen von Rosmarin strotzen nur so vor atherischen Olen wie
vor allem Oleum Rosmarini. AuBerdem stecken jede Menge Gerb- und Bitterstoffe darin. Alles
zusammen gibt Rosmarin seinen intensiv aromatischen und leicht bitteren Geschmack sowie
seine gesundheitliche Wirksamkeit.

Verwendung

Rosmarin wurde zuerst bei religiésen Riten und als Droge verwendet, bevor er in der Kiche
Einzug hielt. Rosmarin ist in der mediterranen Kiuche (vor allem in Italien und der Provence) ein
wichtiges Gewurz und ist Bestandteil der Provence-Krautermischung. Er gilt als klassisches
Grillgewtrz und harmoniert unter anderem mit Fleisch, Geflugel, Lammfleisch, Zucchini,
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Kartoffeln, Fisch und Teigwaren. Eine Rosmarin-Marinade wird etwa beim Grillen verwendet. Auch
fur SuBspeisen findet das Blatt oder der Rosmarinhonig Anwendung. Apfelgelee lasst sich
beispielsweise mit Rosmarin aromatisieren. In Krauterbutter wird Rosmarin haufig verwendet.
Rosmarin wird oder wurde zeitweilig auch als Bitterstoff im Bier verwendet.

Frische oder getrocknete Zweige werden als Wurze zu Fleischgerichten, gebackenem Fisch oder
Salaten gereicht.

Die Zweige kann man mit garen, nimmt sie aber vor dem Servieren heraus. Frischer Rosmarin ist
wegen seiner festen Blattstruktur deutlich robuster als andere Krauter. Man kann ihn also gerne
auch mitkochen lassen - allerdings nicht zu lange, sonst geht ein Teil der Wirkstoffe verloren.

Wer mit Rosmarin dennoch gern ein zeitaufwendiges Schmorgericht wirzen mochte, kann aber
auch tricksen. Dann einfach einen Teil des Krauts mitschmoren und etwa 20 bis 30 Minuten vor
dem Servieren noch mal frischen Rosmarin ans Gericht geben.

Einkauf / Aufbewahrung

Rosmarin ist ein typisches Sommerkraut mit Haupterntezeit von Mai bis August. Man bekommt
ihn in Topfen oder als Schnittkraut und mittlerweile das ganze Jahr hindurch.

Getrockneten Rosmarin bekommt man in jedem gut sortierten Gewdurzregal zu kaufen.

Der Gehalt an wirksamen Substanzen in getrocknetem Rosmarin ist um einiges niedriger als in
frischen Blattern. Bei minderwertigen oder Uberlagerten Gewurzen sind die Wirkstoffe manchmal
sogar ganz verschwunden.

Fast immer kauft man Rosmarin im Topf. Bei guter Pflege halt sich das Kraut darin praktisch
unbegrenzt und wachst immer wieder nach. Wichtig: Als typisch mediterrane Pflanze kommt
Rosmarin mit eher wenig Wasser gut zurecht; vor allem »nasse Fulle« vertragt sie nicht - also
maRig gieBen!

Ersatz

Das Aroma des Rosmarin lasst sich leider nicht ersetzen.

Gesundheit

Die Hauptinhaltsstoffe des Rosmarin sind atherisches Ol, Gerbstoffe, Saponine und Bitterstoffe.
Rosmarin unterstutzt das schwache Herz und baut den Korper bei korperlichen und geistigen
Erschopfungszustanden auf. In der Volksmedizin wird Rosmarinwein zur Steigerung der
Abwehrkrafte und zur schnelleren Rekonvaleszenz eingesetzt. Hebammen wuschen Mutter und
Kind nach der Geburt mit Rosmarin-Tee, um Infektionen vorzubeugen. Hildegard von Bingen
empfahl Frauen, sich angewarmtes Rosmarinél auf den Unterleib zu reiben, um
Menstruationsschmerzen zu lindern.

Gegen Verdauungsbeschwerden oder zur Linderung einer Infektion hilft Rosmarintee:

1 Teeldffel Rosmarinblatter wird mit 1 Tasse heilem Wasser Ubergossen und muss 15 Minuten
ziehen. AnschlieBend abgieen und heils trinken.

Rosmarin sorgt fur eine erhohte Durchblutung und kann auf diese Weise bei niedrigem Blutdruck
und schwachem Kreislauf hilfreich sein. Gerade bei Hitze ist es darum eine gute Idee, Gerichte
kraftig mit Rosmarin zu wirzen. Mal ein leicht mit Rosmarin gewurztes Gericht ist fur werdende
Muatter kein Problem - aber Tees und andere wirksame Zubereitungen sollten mit Bedacht
genossen werden. Denn einige der Inhaltsstoffe von Rosmarin kdnnen Blutungen férdern. Wer
einen zu hohen Blutdruck hat, der sollte Rosmarin nur sparsam verwenden, da er die
Durchblutung zusatzlich anregt.

Geschichte

Wann der Rosmarin nach Mitteleuropa kam, ist nicht bekannt, er ist aber in der
Landguterverordnung Capitulare de villis vel curtis imperii auf Erlass Karls des Grolien
verzeichnet. In England wurde Rosmarin 1328 durch Konigin Philippa von Hennegau eingefuhrt.
Zu BerUhmtheit gelangte der Rosmarin in Ungarn um die Mitte des 14. Jahrhunderts. Auf
Veranlassung von Elisabeth von Ungarn soll auf der Grundlage von Alkohol und dem atherischen
Ol des Rosmarins ein betérendes Parfim hergestellt worden sein. Dem »Ungarischen
Kdniginnengeist Wasser« soll es zu verdanken gewesen sein, dass der deutlich jungere Koénig von
Polen der Uber siebzig Jahre alten Elisabeth von Ungarn einen Heiratsantrag machte.

Im Mittelalter wurde Rosmarin auch als Weihrauch oder zum Wurzen von Wein verwendet. Der
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immergrune Strauch galt als Pflanze der Liebe und des Todes. Lange Zeit war es Ublich, dass
Baute einen Kranz aus Rosmarin tagen, Neugeborenen legte man einen Zweig Rosmarin in die
Wiege.

Die Bereitung und die Verwendung eines »wein von rosmarin« wird ausfuhrlich in dem Arnaldus
de Villanova unterschobenen »Liber de vinis - Tractat &hellip; von Bewarung und Beraitung der
Wein« geschildert. Diese Abhandlung ist in Afrika entstanden, wurde 1358 ins Hebraische
Ubersetzt und war spatestens um 1400 als niederfrankische Handschrift im Umlauf. Sie wurde im
Jahre 1478 durch Wilhelm von Hirnkofen gestrafft ins Hochdeutsche Ubertragen und in Esslingen
gedruckt.

Mythologie

Alle Kulturen rund um das Mittelmeer verehrten den stark duftenden Rosmarin auf besondere
Weise: Mit einem Zweig Rosmarin in den Handen wurden zum Beispiel die Toten im alten
Agypten geschmiickt, und in der Antike war Rosmarin der Liebesgottin Aphrodite geweiht.
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