eliebtes Gurkenkraut

Zum Wiirzen von Speisen werden die Blatter, Samen und Dolden
von Anethum graveolens verwendet. In der Heilkunde sind es vor allem
die Friichte des Dills, die seit alters her geschéatzt werden.

ill ist eine einjah-

rige Pflanze, die

zur Doldenbliit-

ler-Familie (Apia-
ceae) gehort. Urspriinglich kam
sie aus dem Nahen Osten und
Stidrussland. Von dort gelangte
sie Uiber den Mittelmeerraum
zum Atlantik. Es wird vermutet,
dass Monche den Dill nach Eu-
ropa brachten. Heute wird der
Doldenbliitler weltweit kulti-
viert. In Deutschland gehort er
zu den meistangebauten Ge-
wiirzen. Aber auch verwildert
ist er anzutreffen, vor allem auf
Ruderalflichen. Dill liebt einen
sonnigen, windgeschiitzten
Standort und bevorzugt einen

durchléssigen, locker humosen
Boden, der nicht austrocknen
sollte. Staundsse ist zu vermei-
den.

Typischer Doldenbliitler
Anethum graveolens ist ein
Flachwurzler, der Wuchshéhen
bis zu einem Meter erreicht.
Seine hohlen Stingel wachsen
aufrecht, sind bldulich bereift
und mit feinen Rillen versehen
Die griin-blaulichen Blitter
sind auffallend fein gefiedert.
Sie konnen bis zu 35 Zentimeter
lang werden. Die oberen Blatter
sind kleiner und weniger stark
geteilt. Von Juli bis September
erscheinen mehrstrahlige Blii-

32 DIE PTA IN DER APOTHEKE | April 2016 | www.pta-aktuell.de

tendolden, die zwischen 10 und
15 Zentimeter grofl werden.
Eine Deutung des deutschen
Namens Dill wird auf die cha-
rakteristischen Dolden zuriick-
gefiihrt. Jede Dolde kann bis zu
25 kleine zartgelbe Bliiten ent-
halten, aus denen sich braune
Spaltfrichte entwickeln, die in
zwei gefliigelte Teilfriichte mit
drei hell gefiarbten Rippen zer-
fallen.

Atherisch-Ol-Droge Dill ver-
stromt beim Zerreiben der Blat-
ter und Anstoflen der Samen
einen typischen Geruch. Dieser
leicht stifflliche Duft erinnert an
das Aroma von Kiimmel, was

am Carvon liegt, das in beiden
Doldenblitlern als Hauptbe-
standteil des itherischen Ols
enthalten ist. Vom Geruch soll
sich der Gattungsname An-
ethum ableiten, der von griech.
aemi = ich hauche, kommt. Der
Artname graveolens bedeutet
stark riechend und nimmt da-
mit auf den charakteristischen
intensiven Geruch des Dolden-
bliiters Bezug.

Aromatisches Gewiirz Dill
ist ein traditionelles Gewiirz,
das in keiner gut sortierten
Kiiche fehlen sollte. Sein Aroma
dient haufig zum Verfeinern
von Gurkensalaten oder Wiir-
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zen eingelegter Gurken, wes-
halb die Pflanze auch als Gur-
kenkraut bekannt ist. Zudem
wird der Doldenbliitler gerne
mit Fisch kombiniert oder in
Saucen verwendet, die sich her-
vorragend fiir Fischgerichte eig-
nen. Bekannt ist beispielsweise
der Graved Lachs, ein kalter
Lachs, der mit einer Salz-Zu-
cker-Dill-Mischung gebeizt und
mit einer mit viel Dill herge-
stellten Honig-Senfsofle ser-
viert wird. Bei der Zubereitung
warmer Gerichte sollte man
Dill erst zum Schluss dazuge-
ben, da er aufgrund seiner beim
Kochen sich verfliichtigenden
itherischen Ole seinen Ge-
schmack verliert. Gebrauchlich
sind auch Likoére, die mit Dill
hergestellt sind. Sie werden als
Stomachikum gerne zum Essen
getrunken, um den Appetit und
die Verdauung anzuregen.

die alten Agypter. Der Dolden-
blitler wurde wie auch seine
nahen Verwandten Anis, Fen-
chel und Kiimmel bei Blihun-
gen und Koliken eingesetzt. Er
fand aber auch ganz andere
Verwendungen. Die Agypter
nahmen Dill auch gegen Kopf-
schmerzen ein und im alten
Rom haben sich die Gladiato-
ren mit Dillol eingerieben, da
man ihm eine schmerzlindern-
de und wundheilférdernde Wir-
kung nachsagte. Noch im Mit-
telalter haben die Kriuterbii-
cher das Ol fiir die duflerliche
Behandlung von Wunden und
Geschwulsten aufgefithrt. Zu-
dem war der innerliche Ge-
brauch bei Stillenden tblich,
die mit dem Genuss des Krautes
die Milchbildung unterstiitzen
wollten. Heute sind Dillsamen
nur noch selten Bestandteil von
Tees zur Milchanregung oder

»Das Kauen der Dill-
samen kann Abhilfe bei
Mundgeruch schaffen.«

Verdauungsférdernd Hier
zeigt sich die Heilwirkung der
Pflanze. Das carvonreiche dthe-
rische Ol férdert nicht nur die
Magensaftproduktion, sondern
wirkt spasmolytisch an der glat-
ten Muskulatur des Magen-
Darmtraktes und karminativ.
Auf die karminativen Eigen-
schaften bezieht sich eine an-
dere Deutung des deutschen
Namens Dill. Er wird auf das
alte nordische Wort dilla = sich
beruhigen zuriickgefithrt, da
man mit dem Doldenbliitler
Verdauungsbeschwerden bei
Sduglingen und Kleinkindern
lindern kann, wodurch sich die
Kinder beruhigen. Dill als eine
Heilpflanze gegen dyspeptische
Beschwerden kannten schon

zur Behandlung dyspeptischer
Beschwerden wie Vollegefiihl
und Meteorismus. Fiir diese In-
dikation kommen inzwischen
die Samen von Anis, Kiimmel
und Fenchel aufgrund ihrer
stairkeren Wirkung héufiger
zum Einsatz, meist als Dreier-
kombination.

Dariiber hinaus wurden in Stu-
dien antibakterielle und fun-
gistatische Effekte gezeigt. Auch
werden fiir das dtherische Ol
insektizide (insektenabtotende)
und repellierende (insektenver-
treibende) Eigenschaften postu-
liert.

Gode Meyer-Chlond,
Apothekerin
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