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Rosmarin Rosmarinus officinalis

 Stammpflanze:   Rosmarinus officinalis L. (Syn. 
Rosmarinus lavandulaceus Noe).

Systematik:    Die Art ist sehr formenreich. Sie 
wird von einigen Autoren in über zehn Varie-
täten aufgeteilt [Ü112].

Familie:    Lippenblütengewächse (Lamiaceae, 
Syn. Labiatae).

Volkstümliche Bezeichnungen:    Kranz(en)
kraut; engl. rosemary, compass plant; frz. ros-
marin, romarin, romerino, incensier.

Beschreibung der Pflanze:    Immergrüner 
Strauch, Zweige aufrecht, 0,5–2 m hoch wer-
dend; Beschreibung der Blätter siehe Kasten 

 Abb. 1. Blüten in wenigblütigen Scheinquirlen 

angeordnet, die Blütenkrone ist blassblau, rosa 
oder weiß, bis 1,2 cm lang, deutlich 2-lippig, die 
Oberlippe ist 2-lappig, der Kelch glockig-eiför-
mig, 2-lippig, die 2 fruchtbaren Staubblätter 
ragen weit aus der Krone hervor, der Frucht-
knoten ist oberständig, 2-blättrig, in 4 Fächer 
geteilt. Die Frucht zerfällt in 4 einsamige brau-
ne, bis 2,3 mm lange Klausen. Die Blütezeit ist 
von Mai bis Juli [81, Ü37].

Heimat:   Südeuropa, besonders Küstenregionen 
des westlichen und zentralen Mittelmeers: Por-
tugal, Spanien, Südfrankreich, Italien, Grie-
chenland, Türkei, Marokko bis Tunesien und 
im Kaukasusgebiet.

Hauptanbaugebiete:   Mittelmeergebiet (Spani-
en, Portugal, Südfrankreich, Nordafrika), auf 
der Krim, Indien, Philippinen, Antillen, Südaf-
rika, Australien, USA und Mexiko.

 Abb. 2 Rosmarin (Rosmarinus officinalis L.)

 Abb. 1 Rosmarinzweig

Beschreibung: Stängel aufrecht, Blätter 2–3 cm 

lang, 0,2–0,4 cm breit, nadelförmig, ungestielt, 

ganzrandig, unterseits graufilzig behaart, grau-

grün, brüchig; die Unterseite, auf der die Mit-

telrippe deutlich hervortritt, ist wegen des ge-

rollten Blattrands fast völlig verdeckt, Blüten 

oder Blütenteile können enthalten sein [Ü37, 

Ü136].

Geruch: Würzig, schwach campherartig, kiefern-

ähnlich.

Geschmack: Aromatisch, bitter.

Mundgefühl: Adstringierend.

1 cm
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Hauptlieferländer:    Spanien, Türkei, Frank-
reich, Italien, Marokko, Tunesien. Ein großer 
Teil der Droge stammt aus der Wildsammlung, 
besonders in Spanien.

Kultivierung:   Die Ansprüche des Rosmarins an 
den Boden sind gering. Er wächst auch noch 
auf Böden, die für die landwirtschaftliche Nut-
zung ungeeignet sind. Als günstig erwies sich 
sandiger Lehmboden in sonnigen, warmen, 
trockenen, windgeschützten Lagen. Langdau-
ernde Nässe verträgt die Pflanze nicht. Wegen 
der geringen Winterhärte ist ein mehrjähriger 
Anbau in Mitteleuropa nur in warmen Südla-
gen möglich. Eine ungarische Rosmarinrasse, 
die Fröste bis –25 °C übersteht, wird beschrie-
ben [24, Ü112]. Die Vermehrung für den priva-
ten Bedarf wird am besten durch Stecklinge 
aus mittleren Triebstücken durchgeführt. Aber 
auch Aussaat etwa Mitte März im Treibhaus 
oder auf der Fensterbank ist möglich, wenn 
auch weniger günstig. Die Aussaat erfolgt ins 
Frühbeet. Die Keimdauer beträgt etwa 4 Wo-
chen. Ende Mai kann dann ins Freiland ver-
pflanzt werden. Für den Eigenbedarf ist die 
Kultur in Töpfen empfehlenswert, die von Mai 
bis Oktober im Freien und im Winter in hellen 
Räumen bei etwa 10 °C aufgestellt werden. Im 
Winter wird nur wenig gegossen, der Ballen 
darf aber nie ganz austrocknen. Ältere Pflan-
zen sollte man nur im Abstand von einigen 
Jahren umtopfen. Sorten sind u. a. ‘Suffolk 
Blue’, ‘Blauer Toskaner’, ‘Santa Barbara’ (blau 
blühend), ‘Logee's Light Blue’, ‘Bendenen Blue‘, 
‘Goodween Creek’, ‘Herb Cottage, ‘Russian Ri-
ver’, ‘Salem’, ‘Majorca Pink’ (rosa blühend), ‘Al-
bus’, ‘Albiflorus’ (weiß blühend), ‘Miss Jessup's 
Upright’, ‘Arp’ (blassblau blühend), niederlie-
gende oder halbniederliegende Sorten sind 
‘Prostratus’ (gut für Topf- und Ampelkultur 
geeignet)und ‘Severn Sea’ [162, Ü41, Ü47, Ü96, 
Ü112, Ü120].

Handelsformen:    Rosmarin (engl. rosemary 
leaf): getrocknete Blätter, von ätherischem Öl 
weitgehend befreiter Rosmarinextrakt, ätheri-
sches Rosmarinöl und Rosmarin-Oleoresin.

Gewinnung:   Geerntet wird während oder nach 
der Blüte. Man sammelt gewöhnlich die Zwei-
ge und trennt die Blätter mit der Hand oder 
nach dem Trocknen durch Dreschen ab [Ü41]. 
Für den Eigenbedarf können Blätter und 

Triebspitzen das ganze Jahr über geerntet wer-
den.

Anwendungsformen:    Die frischen oder, falls 
nicht verfügbar, die getrockneten Blätter oder 
Zweige, seltener die Blüten.

Aufbewahrung:   Die frischen Blätter oder das 
frische Kraut können einige Tage in Plastiktü-
ten im Kühlschrank aufbewahrt oder gehackt, 
mit Wasser versetzt, tiefgefroren werden. Die 
getrocknete Droge wird kühl, vor Feuchtigkeit 
und Licht geschützt in luftdicht verschlossenen 
Porzellan-, Glas- oder geeigneten Metallbehäl-
tern gelagert, sie ist einige Jahre ohne wesentli-
chen Aromaverlust haltbar. Gemahlen verliert 
Rosmarin rasch sein Aroma.

Beschreibung:   Ganzdroge siehe Kasten  Abb. 1. 
2–3 cm lange, 0,2–0,4 cm breite, nadelförmige, 
ungestielte, ganzrandige, unterseits behaarte, 
graugrüne, brüchige Blätter, die Unterseite, auf 
der die Mittelrippe deutlich hervortritt, ist we-
gen des umgerollten Blattrands fast völlig ver-
deckt, Blüten oder Blütenteile können enthal-
ten sein [Ü37, Ü136].

Pulverdroge: Charakteristisch im mikroskopi-
schen Präparat sind besonders die zahlreich 
vorkommenden Etagenhaare, kleine Drüsen-
haare, Labiatendrüsenschuppen (  Abb. 3) und 
Blattfragmente mit den Epidermiszellen mit 
dickwandiger Kutikula [Ü49, Ü136].

Geschichte:    Rosmarin wurde bereits im alten 
Ägypten genutzt. Von den Benediktinermön-
chen wurde die Pflanze im 9. Jh. nach Mittel-
europa gebracht. In der etwa im Jahr 795 ver-
fassten Landgüterordnung Karls des Großen 
„Capitulare de villis“ [Ü154] wird ihr Anbau 
gefordert. In England wurde sie 1388 einge-
führt [20, 70, Ü92, Ü97].

 Inhaltsstoffe und Analytik

DIN- und ISO-Normen:   ISO-Norm 11164 (ge-
trockneter Rosmarin).

 Inhaltsstoffe

 ▶ Ätherisches Öl: 1–3 %, die Ph. Eur. schreibt ei-
nen Mindestgehalt an 12 ml/kg vor. Das Ver-
hältnis der Hauptkomponenten zueinander ist 
rassenspezifisch und stark vom Entwicklungs-

stadium der Pflanze abhängig. Die Haupt-
komponenten können 1,8-Cineol (Anteil 
3–60 %), α-Pinen (1–57 %), Camphen (1–
57 %), Campher (10–35 %), Borneol (1–18 %), 
β-Pinen (8 %), Bornylacetat (1–21 %), Verbe-
non (0–28 %), p-Cymen (0,5–10 %), Myrcen 
(0,5–12 %) oder α-Pinen (29 %), γ-Terpinen 
(10 %) und p-Cymen (10 %) sein. Weiterhin 
sind u. a. enthalten: β-Caryophyllen, Caryo-
phyllenoxid, Isopulegol, Limonen, Linalool, 
β-Pinen, Sabinen, γ-Terpinen, α-Terpineol, 
Terpin-4-enol und Thymol. Das Vorkommen 
von Octan-3-on (Anteil bis 10 %) ist umstrit-
ten [8, 10, 12–14, 22, 24, 29, 50, 53, 57–59, 63–
66, 74, 77–79, 89, 114, 118, 147, 168, 171].
Die Ph. Eur. lässt zwei Herkünfte des ätheri-
schen Öls zu:
ätherisches Öl spanischer Herkunft: α-Pinen 
18–26 %, 1,8-Cineol 16–25 %, Campher 13–
21 %, Camphen 8–12 %, β-Pinen 2–6 %, Limo-
nen 2,5–5 %, β-Myrcen 1,5–5 %, weitere Kom-
ponenten unter 5 %,
ätherisches Öl marokkanischer und tunesi-
scher Herkunft: 1,8-Cineol 38–55 %, Campher 
5–15 %, α-Pinen 9–14 %, β-Pinen 4–9 %, Cam-
phen 2,5–6 %, Borneol 1,5–5 %, weitere Kom-
ponenten unter 5 %.

 ▶ Diterpenphenole: meist vom Abietan-Typ, 
hauptsächlich Carnosolsäure (Salvin, 0,35–
3 %, der Gehalt ist stark abhängig von den 
Umweltbedingungen und dem Entwicklungs-
zustand, bei einigen Kultivaren bis 10 %), 
leicht in Carnosol (Pikrosalvin) und/oder 
Rosmanol übergehend, weiterhin 12-Carno-
solsäure-12-methylether, Methylcarnosoat, 

 Abb. 3 Rosmarin. A Labiatendrüsenschuppen, 

B Etagenhaare und deren Bruchstücke, C kleines 

Drüsenhaar [Ü49]
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Isorosmanol, Epirosmanol, Epirosmarolme-
thylether, Epiisorosmanol, Epirosmanolme-
thylether, 11,12-Dimethoxyrosmanol, Rosma-
dial, Rosmadiphenol, Rosmarichinon (Milti-
ron), Royleanolsäure, 7-Methoxyrosmanol, 
5,6,7,10-Tetrahydro-7-hydroxy-rosmarichi-
non und seco-Hinokiol, weiterhin die Diter-
penglykoside Officinoterpenosid A1 und Of-
ficinoterpenosid A2 [7, 42, 60, 80, 84, 88, 110, 
119, 126, 144, 146, 166].

 ▶ Hydroxyzimtsäurederivate (sog. Labiaten-
gerbstoffe): ca. 3,5 % (Ph. Eur. fordert mindes-
tens 3 %), hauptsächlich Rosmarinsäure (ca. 
1,1–2,5 %), weiterhin Rosmarinsäure-3-O-glu-
cosid, Kaffeesäure, Chlorogensäure, [9]-Sho-
agol [37, 41, 51–52, 67, 126].

 ▶ Benzencarbonsäuren: Syringasäure [126].
 ▶ Catechine: Gallocatechin [126].
 ▶ Flavonoide: u. a. die Glykoside Cirsimarin, 
Diosmin, Eriocitrin, Hesperidin, Homoplan-
tiginin, Eupafolin-3′-glucosid, 6-Hydroxylute-

olin-7-glucosid, Luteolin-3′-glucuronid, des-
sen 4″- und 3″-Acetate, Nepetrin (6-Methoxy-
luteolin-7-glucosid), Isoscutarellin-7-gluco-
sid, Hispidulin-7-glucosid sowie die Aglyka 
dieser Verbindungen und weitere freie Flavo-
noide wie Genkwanin (Apigenin-7-methyl-
ether), Salvigenin, Cirsimaritin [1, 15, 17, 61, 
126, 130, 159].

 ▶ Triterpene, Sterole: u. a. Oleanolsäure, Ursol-
säure, deren 3-Acetate, Benthamsäure, α- und 
β-Amyrin, Rofficeron, Betulinsäure, Micro-
mersäure, Anemosapogenin, Augustsäure [16, 
32, 45, 126].

Prüfung auf Identität:   Die Prüfung der Droge 
ist kann mithilfe der sensorischen Prüfung, der 
makroskopischen und mikroskopischen Ana-
lyse sowie der DC von Drogenextrakten [Ü37, 
Ü102, PF X] oder der DC [Ph. Eur.], → [Ü377] 
bzw. der GC des ätherischen Öls [27, 29, 38] 
durchgeführt werden.

Gehaltsbestimmung:   Die Bestimmung des Ge-
halts an ätherischem Öl erfolgt nach dem Eu-
ropäischen Arzneibuch volumetrisch nach 
Wasserdampfdestillation mit Xylol als Vorlage. 
Die quantitative Zusammensetzung des ätheri-
schen Öls kann durch GC/FID und GCM er-
mittelt werden, z. B. nach [118]. Die Bestim-
mung des Gehalts an antioxidativen Diterpen-
phenolen ist mithilfe der HPLC [71] oder der 
Rosmarinsäure durch HPLC [33] oder nach 
Silylierung mithilfe der GC [67] möglich. Eine 
Gesamtanalyse der nichtflüchtigen Inhaltsstof-
fe kann mithilfe der HPLC-ESI-QTOF-MS 
(HPLC coupled with electrospray quadrupole-
time of flight MS) [126].

Verwechslungen, Verfälschungen, Verunrei-

nigungen:    Sie wurden mit Blättern des 
Sumpfporst, Ledum palustre L. beobachtet. Die 
im Handel befindlichen Rosmarinöle wurden 
bisweilen mit Terpentinöl, Eucalyptusöl oder 
Campherölfraktionen verschnitten bzw. durch 
Zusatz von 1,8-Cineol, Borneol oder Bornyl-
acetat an bestimmte Qualitätsanforderungen 
angeglichen [Ü37].

Untersuchungen zur Wirkung

Über die pharmakologischen Wirkungen von 
Rosmarin und einigen seiner Wirkstoffe liegen 
ungefähr 500 Publikationen vor.

Appetitanregende, verdauungsfördernde 

Wirkung:    Aufgrund des aromatischen und 
bitteren Geschmacks der Rosmarinblätter sind 
appetitanregende und verdauungsfördernde 
Wirkungen anzunehmen. Ethanolische und 
wässrige Extrakte aus der Pflanze, besonders 
aus jungen Zweigen, hatten bei Ratten eine do-
sisabhängige choleretische Wirkung.

Antioxidativer Effekt:   Rosmarinextrakte haben 
aufgrund der als Wasserstoffdonatoren und 
Radikalfänger fungierenden Diterpenphenole, 
Hydroxyzimtsäurederivaten und Flavonoiden 
einen stark antioxidativen Effekt [2, 9, 19, 31, 
34, 36, 68, 84, 93, 102, 132, 135, 138, 143–144 
u. a.]. Diese antioxidative Potenz dürfte die 
Vielzahl der folgenden Wirkungen ausmachen.

Hepatoprotektive Wirkung:    Methanolische 
oder ethanolische Extrakte (100 mg/kg KG, 
i. v.) oder Rosmarinöl waren in der Lage, Le-

Rosmarinsäure
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 Abb. 4 Strukturformeln ausgewählter Inhaltsstoffe von Rosmarin



Rosmarin │ Ros │ 413

berschäden zu mindern (u. a. gemessen am 
Glutamat-Pyruvat-Transferase-Blutplasma-
spiegel, Enzymaktivitäten, Lipidoxidation, his-
tologische Veränderungen) im Leberhomoge-
nat, wenn sie vor der Applikation von Tetra-
chlorkohlenstoff (hepatotoxisches Agens), Cy-
clophosphamid oder Bleiionen gegeben wur-
den [26, 40, 114, 134, 160, 171]. Der hepatopro-
tektive Effekt war auch durch Carnosol (6 mg/
kg KG, p. o.) auszulösen [140]. Die Leberverfet-
tung bei Mäusen, die eine Hochfettdiät erhiel-
ten, wurde durch die Gabe von Carnosolsäure 
(0,01 oder 0,02 % im Futter) gebremst. Der Ef-
fekt wird durch Hemmung der De-novo-Lipo-
genese und der Kettenverlängerung der Fett-
säuren sowie durch Förderung der β-Oxidation 
erklärt [106].

Nephroprotektive Wirkung:    Schäden die bei 
Ischämie/Reperfusion-Experimenten an den 
Nieren bei Mäusen ausgelöst worden waren, 
wurden durch die prophylaktische Gabe von 
wässrigen Rosmarinextrakten (10 mg/kg KG 
täglich für 1 Woche) gemildert [107].

Antidiabetische Wirkung:   Bei Kaninchen mit 
Alloxan-Diabetes wurde durch die Gabe von 
ethanolischen Rosmarinextrakten (200 mg/
kg KG, p. o.) der Blutzuckerspiegel gesenkt und 
die Insulinkonzentration im Blut erhöht [135].

Antiadipöse Wirkung:    Bei weiblichen Ratten 
wurden die Gewichtszunahme und der Blut-
plasmalipidspiegel trotz unveränderter Futter-
aufnahme durch die langzeitige Gabe von Ros-
marinextrakten (64 Tage) vermindert. Die 
Wirkung wird durch Hemmung der Magenli-
pase und damit der verminderten Fettaufnah-
me durch Carnosolsäure erklärt [98]. Litera-
turübersicht über weitere Tierversuche zu die-
sem Thema → [165].

Antimutagene Wirkung:   Durch Carnosolsäure 
(p. o.) wurde die durch DBMA (7,12-Dime-
thylbenz[a]anthracen) induzierbare Clastoge-
nese in Knochenmarkzellen unterdrückt [93]. 
Doxorubicin erhöhte die Anzahl der Mikronu-
clei in peripheren Blutzellen von Mäusen. Die 
gleichzeitige Gabe von Rosmarinsäure (50, 100 
oder 200 mg/kg KG) verringerte die Wirkung 
von Doxorubicin stark [142].

Zentralstimulierende Wirkung:    Nach dem 
Einatmen von Dämpfen des Rosmarinöls kam 

es bei gesunden Probanden zu einer Zunahme 
der Herz- und Atemfrequenz, des Blutdrucks 
der Aktivität und des Wohlbefindens (they felt 
fresher) [104]. Die Inhalation von Rosmarinöl 
vom Cineol-Typ erhöhte die körperliche Akti-
vität von Mäusen [49]. Durch Rosmarinpulver 
(2 Kapseln mit 0,5 g/d über mehrere Wochen, 
Messung alle zwei Wochen) wurde der systoli-
sche Blutdruck hypotonischer Patienten um 
20–40 mm Hg gesteigert [149].

Antidepressive Wirkung:    Die Gabe von Ros-
marin-Infusen (2 % m/m) ad libitum über 4 
Wochen an Mäuse wirkte anxiolytisch und 
 antidepressiv (Passiver Vermeidungstest, Er-
höhter Plus-Labyrinth-Test, Erzwungener 
Schwimmtest). Das Lernverhalten wurde nicht 
verändert. Die Acetylcholinesteraseaktivität 
des Gehirns war verringert [153]. Das depressi-
ve Verhalten von Ratten (Hyperaktivität, anhe-
donisches Verhalten), ausgelöst durch Ektomie 
des Riechkolbens (olfactory bulbectomy, De-
pressionsmodell), wurde durch wässrig-etha-
nolische Extrakte aus der Droge (10–300 mg/
kg KG, p. o.), ähnlich wie durch Fluoxetin 
(10 mg/kg KG), verhindert [97]. Solche Effekte 
ließen sich auch durch Ursolsäure erzielen, die 
möglichweise mit dem dopaminergen System 
interagiert [99]. Carnosol und Betulinsäure 
(10 mg/kg KG) waren in der Lage, der einge-
schränkten Mobilität entgegen zu wirken [100]. 
Als Wirkungsmechanismus wird eine Reakti-
on mit den dopaminergen Rezeptoren D1 und 
D2 und eine Förderung der Dopaminbildung 
angenommen [164].

Eine umfangreiche Studie mit Angestellten ei-
nes industriellen Chemieunternehmens zeigte, 
dass Rosmarintee (4 g in 150 ml Wasser, tgl. 
über 2 Monate) zu einer Milderung von Burn-
out-Symptomen bei den Beschäftigten (score 
of occupational burnout) führte [155].

Neuroprotektive Wirkung:   Wurden Ratten bi-
lateral in den Hippocampus 4 μl β-Amyloid 
(Baustein der in den Nervenzellen des Gehirns 
bei Alzheimerkrankheit abgelagerten Plaques) 
injiziert, kam es zum Absterben der Nerven-
zellen in diesem Bereich. Durch Injektion von 
Carnosolsäure (3 mg/kg KG) vor und bis 12 
Tage nach der Injektion des Proteins wurde das 
Absterben der Nervenzellen verringert [153].

Anxiolytische Wirkung:   100, 200, 400 mg wäss-
rig-ethanolische Extrakte/kg KG wirkten bei 
Mäusen anxiolytisch (Erhöhter Plus-Laby-
rinth-Test), 400 mg/kg KG hatten die gleiche 
Wirkung wie Diazepam (1 mg/kg KG). Die Mo-
bilität wurde nicht beeinflusst [161].

Gastroprotektive Wirkung:   Wässrig-ethanoli-
sche Extrakte aus Rosmarin waren in der Lage, 
bei Ratten die Induktion von Magengeschwü-
ren durch Ethanol, Indometacin oder Reserpin 
zu hemmen [23, 101].

Spasmolytische Wirkung:    Ethanolische Ex-
trakte aus dem Kraut wirkten in vitro am iso-
lierten Meerschweinchendarm bei Einsatz von 
Acetylcholin oder Histamin als Spasmogene 
antispasmodisch [30]. Auch Rosmarinöl zeigte 
in vitro am elektrostimuliertem Meerschwein-
chenlängsmuskel des Ileums spasmolytische 
Aktivität (ED50 130 mg/l). Als wesentlich wirk-
samer erwies sich Borneol (ED50 8 mg/l) [76]. 
Am Tracheapräparat des Meerschweinchens 
wurden ähnliche Ergebnisse erzielt [5–6]. 
Durch Pentylentetrazol ausgelöste Krämpfe 
und der Tod von Mäusen wurden durch Vor-
behandlung mit ätherischem Rosmarinöl un-
terdrückt oder gemildert [169].

Analgetische Wirkung:    Rosmarinöl (20 mg/
kg KG) wirkte bei Mäusen analgetisch (Heiße-
Platten-Test) [118]. Am Arthritis-Modell (Aus-
löser Harnsäure) der Ratte wurde durch Ros-
marinöl (100, 300 und 600 mg/kg KG, i. p., sehr 
hoch dosiert!) eine analgetische Wirkung 
(schmerzinduzierte Einschränkung, PIFIR) 
ausgelöst [148]. Eine antinozizeptive Wirkung, 
gemessen mithilfe des Essigsäure-Krüm-
mungstests, wurde durch Applikation von Ros-
marinöl (70, 125 oder 250 mg/kg KG, i. p.) er-
reicht [167]. Ethanolische Extrakte aus der 
Droge (400 mg/kg KG, i. p.) waren in der Lage, 
die durch einen operativen Eingriff herbeige-
führte chronische Konstriktion des Ischias-
nervs ausgelöste erhöhte Schmerzempfindlich-
keit zu lindern, vermutlich verursacht durch 
die entzündungshemmde und antiapoptoti-
sche Wirkung der Droge [172].

Die analgetische Wirkung wurde auch von 
Rosmanol, Salvigenin und Cirsimaritin (50–
200 mg/kg KG) bei Mäusen ausgeübt, ohne 
dass eine akute Toxizität beobachtet werden 
konnte [159].
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Diuretische Wirkung:    Wässrige Extrakte aus 
der Droge (10 mg/kg KG) steigerten bei Ratten 
das Harnvolumen und die Elektrolytausschei-
dung [136].

Antithrombotische Wirkung:    Peroral appli-
zierter Pflanzenpresssaft aus Rosmarin (und 
Thymian) war in der Lage, durch Laser indu-
zierte Thrombosen zu verringern [137].

Entzündungshemmende Wirkung:   Die Symp-
tome einer durch Trinitrobenzolsulfonsäure 
bei Ratten hervorgerufene Kolitis wurden 
durch ethanolisch-wässrige Extrakte aus dem 
Kraut (100–400 mg/kg KG p. o. oder i. p.) oder 
Rosmarinöl (100–400 μl/kg KG) gemildert 
[95]. Ähnliche Ergebnisse wurden bei durch 
Dextransulfat induzierter Kolitis bei Mäusen 
erreicht (50 oder 100 mg/kg KG) [170]. Schwel-
lungen und granulomatöse Entzündungen, die 
durch Propionibacterium acnes (Promotor der 
Akne beim Menschen) am Mäuseohr ausgelöst 
wurden, ließen sich durch die Gabe von etha-
nolischen Rosmarinextrakten, die die Aktivie-
rung von NF-κB verhindern, mildern [103, 
132]. Folge war u. a. eine Unterdrückung der 
Bildung proinflammatorischer Leukotriene 
[131]. Als Hauptwirkstoff fungiert vermutlich 
Rosmarinsäure [133]. Auch mithilfe der übli-
chen Entzündungsmodelle (Carrageenan in-
duziertes Pfotenödem der Ratte, Exudatvolu-
men etc.) wurde die entzündungshemmende 
Wirkung von Rosmarinöl nachgewiesen [167].

Antiandrogene Wirkung:   Durch Gaben von 50 
oder 100 mg/kg KG eines Extrakts aus Rosma-
rinkraut über 60 Tage wurde der Testosteron-
spiegel von männlichen Ratten gesenkt von 
4,1 pg/ml auf 3,2 bzw. 2,4 pg/ml, ohne dass die 
zelluläre Leistung der Testes beeinflusst wurde. 
Die Anzahl der gebildeten Spermien, ihre Vita-
lität und ihre Motilität blieben erhalten [109].

Radioprotektive Wirkung:    Bei Bestrahlung 
von Mäusen mit 3 Gy wurde durch Vorbe-
handlung mit Rosmarinextrakt (1 g/kg KG) das 
Absinken des Levels an Glutathion und die Zu-
nahme an oxidierten Lipiden verhindert [86].

Antitumorale Wirkung:   Die Verfütterung von 
Rosmarinpulver (1 % im Futter) oder Extrakten 
(0,5 oder 1 % im Futter) an Ratten reduzierte 
die Bindung des Kanzerogens 7,12-Dimethyl-
benz[a]anthracen in den Zellen. Die Bildung 

von Mammatumoren unter Einfluss des Kan-
zerogens wurde stark reduziert [4, 73, 125].

Durch Aufbringen von Rosmarinextrakten auf 
die Haut wurde die durch das Kokarzinogen 
TPA und die Kanzerogene 7,12-Dimethyl-
benz[a]anthracen und Benzo[a]pyren) indu-
zierte Bildung von Hauttumoren bei Mäusen 
stark eingeschränkt [43, 87].

Das Tumorwachstum bei Mäusen, bei denen 
durch Transplantation von Tumorzellen Tu-
morbildung induziert worden war, wurde 
durch die Gabe von Carnosol verzögert [145]. 
Carnosol durchbricht auch die Chemoresis-
tenz von Tumorzellen für Zytostatika [123].

Untersuchungen zum antitumoralen Mecha-
nismus der Diterpene wie Carnosolsäure, Car-
nosol und Rosmanol weisen darauf hin, dass 
die Wirkung die Deregulierung von zu Tumo-
ren führenden Signalen moduliert und Tumor-
zellen für die TRAIL-vermittelte Apoptose 
sensibilisiert (TRAIL = tumor necrosis factor 
related apoptosis inducing ligand) [117, 154].

In Metaanalysen wurden das tumor-chemo-
präventive Potenzial von Carnosol und die 
Sensibilisierung chemoresistenter Tumorzellen 
für Zytostatika durch Carnosol erläutert [116, 
145]. Eine weitere Übersicht gibt eine Metaana-
lyse der In-vitro- und In-vivo Untersuchungen 
zur chemoprotektiven Wirkung von Carnosol, 
Carnosolsäure, Rosmarinsäure und Ursolsäure 
bei Darmkrebs und anderen Tumorformen 
[122].

Antimikrobielle Wirkung:    Rosmarinöl und 
ethanolische Extrakte aus der Droge wirken 
antibakteriell [11, 24, 44, 56, 62, 75, 89, 96, 110, 
112, 119, 121, 124, 138–139, 149, 153] und fungi-
statisch [21, 91, 136, 153]. Besonders werden 
grampositive Bakterien, mit Ausnahme von 
Enterobacter faecalis, und auch multiresistente 
E. coli, erfasst. Rosmarinöl ist auch in der Lage, 
kariogene Bakterien abzutöten (z. B. Strepto-
coccus mutans, Lactobakterien) [124]. Die anti-
bakterielle Minimalkonzentration für einen 
ethanolischen Extrakt betrug beispielsweise 
für Staphylococcus aureus 0,25 mg Rosmarinöl/
ml, für E. coli 0,25 mg/ml und für Streptococcus 
mutans 0,5 mg/ml. Die antimikrobielle Wir-
kung trat in vitro bereits bei Konzentrationen 
auf, bei denen Konjunktiva-Zellen nicht ge-

schädigt wurde [153]. Die antibiotische Wir-
kung des Streptomycins wird durch die flüch-
tigen Komponenten der Droge potenziert 
[110].

Durch Zugabe von Rosmarinöl (oder Thymi-
anöl) zur Gelatinebeschichtung von rohem 
Rindfleisch oder durch die Dämpfe dieses Öls 
wurde das Wachstum von eingeimpften Liste-
rien (Listeria monocytogenes) gebremst [113].

Fungistatische Wirkung:    Methanolische Ex-
trakte besitzen ein großes, gegen niedere Pilze, 
z. B. Candida albicans, gerichtetes Potenzial 
[91, 138]. Die antifungale Wirkung des Rosma-
rinöls und wässrig-ethanolischer Extrakte er-
streckt sich auch auf Dermatophyten [121, 138, 
158].

Antiparasitische Wirkung:   An der trypanozi-
den Wirkung von Rosmarinextrakten sind Ur-
solsäure (MC100 40 μg/ml) und Oleanolsäure 
(MC100 250 μg/ml) maßgeblich beteiligt [85].

Antivirale Wirkung:    Die in vitro beobachtete 
antivirale Wirkung von Rosmarinextrakten 
[69], die vor allem auf dem Gehalt an Ros-
marinsäure, möglicherweise aber auch an Di-
terpenphenolen beruht, tritt vermutlich nur 
bei topischer Anwendung auf. Carnosolsäure 
konnte die Replikation der Typen A und B von 
hRSV (syncytial respiratory virus) hemmen, 
nicht jedoch die von Influenza-A-Virus [108].

Repellent- und insektizide Wirkung:   Rosma-
rinöl ist in der Lage, Stechmücken zurückzu-
weisen und ihre Larven abzutöten (Culex- und 
Anopheles-Arten) [94].

Anthelminthische Wirkung:   Durch Rosmarin-
öl (10 μg/ml) sowie durch Thymol oder Minz-
öle ist eine Reduktion der Lebensfähigkeit des 
Hundebandwurms, Echinococcus granulosus 
(befällt auch Katzen, selten den Menschen), 
und seiner Larven möglich [115].

Sonstige Wirkungen:   Autoren einer epidemio-
logischen Studie diskutieren die Möglichkeit, 
dass der chemoprotektive Effekt der Mittel-
meerdiät (→ Oliven) auch in dem intensiven 
Gebrauch von Rosmarin, Petersilie, Basilikum 
und Salbei besteht [145].
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Ein Evidenz-basierter systematischer Über-
blick über die Wirkungen von Rosmarin findet 
sich in Lit. [123]. Eine Übersicht über die Wir-
kungen von Rosmarin und seinen Inhaltsstof-
fen auf das metabolische Syndrom, besonders 
auf die Risikofaktoren für Erkrankungen des 
Herz-Kreislaufsystem und die Entstehung von 
Diabetes, liegt in der Literaturrecherche [173] 
vor. Weitere Arbeiten fassen die Wirkungen 
der Carnosolsäure [119] oder des Carnosols zu-
sammen [145]. Lit. [141] berichtet über In-vit-
ro-Versuche, die aufgrund der Wirkung von 
Inhaltsstoffen des Rosmarins, z. B. der Ros-
marinsäure und des Luteolins, für eine kardio-
protektive Wirkung sprechen.

Toxikologie:    Bei Anwendung der als Gewürz 
üblichen Dosen von Rosmarinblättern und 
Rosmarinöl (bis 20 Tropfen tgl.) besteht nach 
bisherigen Erkenntnissen keine akute oder 
chronische Toxizität.

Bei Mäusen trat eine Beschleunigung des Ab-
baus von Estrogenen (Estradiol, Estron) durch 
Hydroxylierung und Glucuronidierung auf, 
wenn das Futter 2 % methanolischen Ros ma-
rin extrakt enthielt [82]. Ob dieses Ergebnis im 
Zusammenhang mit der missbräuchlichen An-
wendung von Rosmarinzubereitungen als Ab-
ortivum zu sehen ist, bleibt unklar. Obwohl im 
Tierversuch (Ratten) durch Rosmarinextrakte 
kein Abort ausgelöst wurde [54], sollten bis zur 
Klärung der Zusammenhänge während der 
Schwangerschaft keine hohen Dosen von Ros-
marinzubereitungen aufgenommen werden.

Extrem hohe Dosen (!) von Rosmarinöl (300, 
1000 oder 2000 mg/kg KG, p. o.) wirkten bei 
Mäusen genotoxisch und mutagen (Untersu-
chungen an Blutzellen, Knochenmarkzellen 
und Leberzellen, Komettest, Mikronucleustest, 
Chromosomenabberation) [90].

Allergische Kontaktdermatitiden bei Kontakt 
mit Rosmarinblättern wurden gelegentlich be-
obachtet. Als Allergen wird Carnosol vermutet 
[28, 39,163]. Allergien nach Kontakt mit Ros-
marinöl traten nur selten auf [Ü39].

Verwendung

Rosmarin ist ein typisches Gewürz der italieni-
schen, spanischen und provenzalischen Kü-

che, wird aber auch in englischen Küchen, Kü-
chen der Balkan- und Kaukasusländer, der 
USA und Mexikos gebraucht. Rosmarin ist in-
tegrierender Bestandteil des mexikanischen 
Nationalgerichts „Rosmeritas“ (Maismehl mit 
Krabben).

Zur Verwendung werden frische junge Blätter 
fein gehackt oder in einem Mörser zermahlen. 
Sie werden dann in einem Mullsäckchen oder 
in einem Gewürz-Ei mitgegart oder 5 min vor 
Ende des Garprozesses zugesetzt (zu langes 
Verbleiben in der Speise soll zum Auftreten ei-
nes bitteren Beigeschmacks führen). Getrock-
neten Rosmarin sollte man erst kurz vor Been-
digung des Garprozesses zugeben, sonst 
kommt es zu einem harzartigen Beigeschmack 
(Verharzen der Terpene beim Trocknen). Es ist 
weniger zu empfehlen, beim Kochen oder Bra-
ten einen frischen oder getrockneten Rosma-
rinzweig zuzufügen. Die Blätter fallen meist ab 
und müssen dann einzeln vor dem Servieren 
entfernt werden. Beim Grillen legt man einen 
Zweig auf die Glut oder/und reibt das gegrillte 
Fleischstück damit ein. Die im unteren Teil 
entblätterten, verholzten Zweige kann man als 
Grillspieße verwenden. Bei Gerichten, bei de-
nen man die Blätter vor dem Servieren nicht 
wieder entfernen kann, z. B. bei Salaten, ver-
wendet man frisch bereitetes Rosmarinpulver 
(Gewürzmühle). Wegen des intensiven Ge-
schmacks sollte man Rosmarin zurückhaltend 
dosieren. Ein kleiner Zweig genügt für ein Ge-
richt.

Die frischen oder getrockneten Blätter werden 
zum Würzen von Fleischgerichten, besonders 
von Lammkeule, geschmortem Kaninchen 
oder Grillfleisch, aber auch von Schweine-
fleisch, Wild und Geflügel), von fetten Fischge-
richten (z. B. von Makrelen oder Sardinen), Le-
ber (von Leberpastete und Hühnerleber), von 
Wursterzeugnissen, Pizzas und, vorsichtig do-
siert, auch von Suppen (z. B. von Kartoffelsup-
pe), Soßen (besonders auf Tomatenbasis, So-
ßen zu Fisch), Salaten (z. B. Käsesalat), Gemü-
se (von Erbsen, grünen Bohnen, Spargel, Brok-
koli, Blumenkohl, Zucchini, Spinat und Steck-
rüben), Tomaten- und Auberginengerichten, 
Bratkartoffeln, Pilzen, Omeletts Teigwaren, 
Marinaden (besonders für Grillgerichte, Fisch-
gerichte oder Braten) und Schafskäse einge-
setzt [Ü2, Ü13, Ü45, Ü65, Ü79, Ü93, Ü126, 
Ü129, Ü144].

Auch zum Würzen von Süßspeisen, z. B. von 
Marmeladen und Gelees (von Sauerkirsch-, 
Aprikosen- und Erdbeermarmelade sowie von 
Apfelgelee), und Gebäck wird Rosmarin ver-
wendet [Ü71, Ü79].

Rosmarin eignet sich ebenfalls zum Aromati-
sieren von Kräuteressig und Kräuteröl, die sehr 
gut zum Würzen von Salaten geeignet sind. 
Auch als Bestandteil von Kräuterbutter oder 
zum Oberziehen von mittelhartem Käse wird 
Rosmarin verwendet [157, Ü51].

Die Blüten werden zum Garnieren von Salaten 
benutzt [Ü30, Ü55, Ü74, Ü92].

Das ätherische Öl wird in der Likörindustrie 
(Benediktiner, Danziger Goldwasser) und in 
der Parfümindustrie, z. B. zur Parfümierung 
von Seifen, aber auch zur Herstellung von 
Raumsprays eingesetzt.

Rosmarinextrakte, besonders von ätherischem 
Öl freier Rosmarinextrakt, werden als Anti-
oxidanzien zur Erhöhung der Haltbarkeit fett-
haltiger Lebensmittel verwendet (auch dekla-
riert als Gewürzextrakt) [55, 72, Ü98].

Kombinierbar mit:    Estragon, Knoblauch, 
Kümmel, Lorbeer, Majoran, Petersilie, Salbei, 
Thymian und Zwiebeln.

Komponente in Gewürzmischungen und 

-zubereitungen:    → Bouquet garni, → Ge-
würzmischung Café de Paris, → Fines herbes, 
→ Fischgewürze, → Fleischgewürze, → Grillge-
würze, → Grillrauchkräuter, → Kräuter der Pro-
vence, → Kräuterbutter, → Kräuteressige, 
→ Kräutersalz, → Mélange classique, → Pariser 
Pfeffer, → Pastetengewürz, → Pizzagewürze, 
→ Vierräuberessig, → Wildgewürze.

Sonstige Verwendung:   Aufgrund des großen 
antioxidativen Potenzials werden Rosmarinex-
trakte, erhalten durch Lösungsmittel- oder su-
perkritischem CO2 in desodorierter Form (in 
Deutschland als E392, Hauptwirkstoffe Carno-
solsäure, Carnosol) seit über 20 Jahren in der 
Lebensmittelindustrie eingesetzt. Verwendet 
werden sie zur Konservierung von Ölen, tieri-
schen Fetten, Soßen, Backwaren, Fleisch- und 
Fischprodukten [119]. Aber auch nicht desodo-
risierte Extrakte, Rosmarinöl, Rosmarin-Oleo-
resin und Carnosol werden in Europa, Japan 
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(365) und China (GB2760–2011) der Lebens-
mittelindustrie verwendet. In den USA spielen 
sie nur eine geringe Rolle [119]. Rosmarinex-
trakt oder Rosmarinöl werden in der Kosmetik 
als Zusatz zu Haarwässern und Bädern, Ros-
marinöl zur Aromatisierung von Seifen, Köl-
nisch Wasser und Hautölen verwendet [Ü24].

 Rosmarinmarmelade mit Preiselbeeren

Zutaten: 250 g Rosmarinblätter, ½ l Orangensaft, 

2 Zitronen, 2 Päckchen Vanillezucker, 1 kg Gelier-

zucker, 250 g Preiselbeerkompott.

Die Rosmarinblätter mit dem Orangensaft in 

einen Topf geben, zum Kochen bringen und bei 

mäßiger Hitze 10–15 Minuten ziehen lassen, 

anschließend vom Feuer nehmen und durch ein 

Sieb passieren. Dem Filtrat den Saft der Zitronen 

und den Vanillezucker zufügen und unterrüh-

ren. Anschließend den Gelierzucker zusetzen 

und ebenfalls unterrühren. Das Ganze zum 

Kochen bringen und unter ständigem Umrühren 

5–6 Minuten sprudelnd kochen lassen. Das 

Preiselbeerkompott einrühren, nochmals auf-

kochen und anschließend in Einmachgläser fül-

len, die Gläser verschließen und vollständig 

erkalten lassen [Ü1].

 Arzneidroge

Bezeichnung:    Rosmarini folium, Rosmarin-
blätter [Ph. Eur.], Rosmarini aetheroleum, 
Rosmarinöl [Ph. Eur.].

Anwendung:   Rosmarinblätter und Rosmarinöl 
werden innerlich bei Verdauungsbeschwerden 
und äußerlich zur unterstützenden Therapie 
von rheumatischen Erkrankungen und Kreis-
laufbeschwerden [47] sowie in Bädern zur un-
terstützenden Behandlung von Erschöpfungs-
zuständen [46] eingesetzt. Die innerliche An-
wendung der Rosmarinblätter erfolgt in Form 
von Aufgüssen (Einzeldosis 2 g/150 ml, Tages-
dosis 4–6 g) und der Tinktur nach EB 6 (Tages-
dosis 2,5–7,5 g) oder äußerlich in Form von 
Bädern (50 g auf ein Vollbad). Rosmarinöl 
wird innerlich in reiner Form (3–4 Tropfen 
3–4-mal am Tag mit Zucker), äußerlich in 
Form von 5–10%igen Salben, Hautölen bzw. 
Spiritussen oder von Bädern (mindestens 
0,01 g/l) angewendet. Von einer Einnahme bei 
Schwangerschaft wird abgeraten. Bei der An-

wendung in Form von Bädern gelten die übli-
chen Anwendungsbeschränkungen [46]. Wei-
terhin kann die Droge innerlich zur Verbesse-
rung der Leber- und Gallenfunktion, äußerlich 
zur Förderung der Wundheilung eingesetzt 
werden [25].

Vom HMPC werden Rosmarinblätter und 
Rosmarinöl als „traditionelle pflanzliche Arz-
neimittel“ eingestuft, die basierend auf lang-
jähriger Erfahrung bei dyspeptischen Be-
schwerden und zur Linderung leichter krampf-
artiger Magen-Darm-Beschwerden eingesetzt 
werden können.

In der Volksmedizin dient Rosmarin u. a. zur 
Förderung der Verdauung, zur Behandlung 
von Kopfschmerzen, Migräne, Bronchitis, Ko-
liken, Atemwegsinfektionen, Harnwegserkran-
kungen und Dysmenorrhö, äußerlich einge-
setzt auch zur Behandlung des Haarausfalls. 
Beliebt ist auch Rosmarinwein, der bei Mens-
truationsbeschwerden, Herzbeschwerden und 
Nervosität angewendet wird.

In der indischen Heilkunde wird Rosmarin als 
Spasmolytikum bei Nierenkoliken, Dysmenor-
rhö und Bronchitis sowie zur Förderung des 
Haarwuchses eingesetzt [120].

Rosmarinöl wird in Form von Salben, Einrei-
bungen oder Bädern bei rheumatischen Be-
schwerden, Kreislaufbeschwerden, Erschöp-
fungszuständen, Quetschungen, Zerrungen 
und Verstauchungen verwendet [8, 35, 70, 83, 
Ü37].

Bei opiatabhängigen Patienten, die über 4 Wo-
chen abnehmende Dosen von Methadon (be-
ginnend mit 20 mg) erhielten, wurden die Ent-
zugserscheinungen durch ebenfalls absteigen-
de Gabe von Rosmarinpulver (300 mg/Kapsel, 
beginnend mit 16 Kapsel tgl.) erheblich gemil-
dert [111].

Ähnliche Gewürze

Lavendel:   Lavandula angustifolia Mill. (Syn. 
L. officinalis Chaix), Heimat sind die Küsten-
gebiete des Mittelmeeres, Anbau erfolgt beson-
ders in Südfrankreich, Bulgarien, weiterhin 

u. a. in Spanien, Serbien, Albanien und Un-
garn. Die Hauptkomponenten des ätherischen 
Öls sind (–)-Linalool (20–50 %), (–)-Linalyl-
acetat (15–55 %) und Cineol (6–35 %). Weiter-
hin sind u. a. Campher (6–9 %), β-Caryo-
phyllen epoxid, Terpinen-4-ol, 3-Octanon und 
Fenchol enthalten. Die Ph. Eur. fordert 20–
45 % Linalool und 25–47 % Linalylacetat. Blü-
tenstände, Blüten und Blätter werden zum 
Aromatisieren von süßen und salzigen Spei-
sen, besonders in Frankreich, Spanien und Ita-
lien, aber auch in England verwendet. Man 
setzt sie beispielsweise ein zum Würzen von 
Marmeladen, Eiscremes, Pudding und Sorbets 
sowie von Hammelbraten, Lammbraten, Wild, 
Fasan, Fisch (besonders Forelle), Fischsuppen 
und Salatmarinaden. Auch zur Zubereitung 
von Lavendelblütenöl oder -essig (zum Wür-
zen von Salaten), von Lavendelblütensirup 
(zum Aromatisieren von Fruchtsalaten), Sahne 
für Desserts und von Kräuterbutter verwendet 
man Lavendel. Beim Grillen von Fleisch kann 
man einige Zweige auf die Holzkohlen geben. 
Lavendel sollte sehr sparsam gebraucht wer-
den. Zu hohe Dosen verleihen den Speisen ei-
nen parfümartigen Beigeschmack. Wegen des 
geringeren Gehalts an ätherischem Öl lassen 
sich die Blätter leichter dosieren als die Blüten. 
Lavendel ist Komponente der Gewürzmi-
schungen → Fines herbes, → Kräuter der Pro-
vence und → Ras el hanout. Mit Lavendelblü-
ten gefüllte Säckchen sorgen im Kleider-
schrank für angenehmen Duft und Schutz vor 
Mottenfraß [3, 18, Ü1, Ü2, Ü17, Ü46, Ü93]. 
Therapeutisch werden Lavendelblüten, Lavan-
dulae flos [Ph. Eur.], mindestens 1,3 % ätheri-
sche Öl enthaltend, innerlich in Form von Auf-
güssen (1–2 Teelöffel pro Tasse) bei Befindlich-
keitsstörungen wie Unruhezuständen, Ein-
schlafstörungen und funktionellen Ober-
bauchbeschwerden (nervöser Reizmagen, Ro-
emheld-Syndrom, Meteorismus, nervöse 
Darmbeschwerden) sowie in Form von Bädern 
bei funktionellen Kreislaufstörungen einge-
setzt [48, 127]. Die sedative, schlaffördernde 
und anxiolytische Wirkung des Lavendelöls 
wurden in Tierversuchen aber ebenfalls beim 
Menschen nachgewiesen. Sie tritt auch beim 
dem Einatmen der Dämpfe ein [134, 150–152]. 
Hinweise auf kardioprotektive Wirkung von 
Extrakten gibt es aus Tierversuchen [129].
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Speisezwiebel Allium cepa

 Stammpflanze:   Allium cepa L. var. cepa (Syn. 
Allium cepa L.).

Systematik:   Die Art wird in zahlreiche Varietä-
ten untergliedert, von denen einige auch als ei-
gene Arten oder Hybriden betrachtet werden. 
Von besonderer Bedeutung sind:

Allium cepa L. var. cepa, Speisezwiebel, Som-
merzwiebel,

Allium cepa L. var. ascalonicum Backer, 
→ Schalotte,

Allium cepa L. var. cepiforme Regel (A. fistulo-
sum L.) → Winterzwiebel,

Allium cepa L. var. proliferum (Moench) 
Alef. (Syn. A. × proliferum (Moench) 
Schrad. ex Willd., A. viviparum (Metzg.) 
Alef. ex Willd.) → Etagenzwiebel.

Einige Autoren fassen die Sorten der genann-
ten Varietäten auch als Aggregate (Sammelar-
ten) auf, z. B. Kartoffelzwiebel, Allium-cepa-
Proliferum-Gruppe ‘Viviparum’.

Familie:   Amaryllidaceae (Amaryllisgewächse), 
früher den Alliaceae (Lauchgewächsen) oder 
den Liliaceae (Liliengewächsen) zugeordnet.

Volkstümliche Bezeichnungen:   Zwiebel, Ge-
meine Zwiebel, Sommerzwiebel, Küchenzwie-
bel, Hauszwiebel, Gartenzwiebel, Bolle, Rams, 
Zipolle, Zipelln; engl. onion; frz. oignon, ci-
boule.

Beschreibung der Pflanze:   Ausdauernde krau-
tige Pflanze, erst nach einer Kälteperiode (un-
gefähr 6 °C für mindestens zwei Wochen) blü-
hend, 0,6–1,2 m hoch werdend, Form, Farbe 
und Größe der Zwiebel sind sortenabhängig 
und bedingt durch Umweltfaktoren sehr varia-

bel, Nebenzwiebeln fehlen meist, Bildung der 
Zwiebel setzt ein bestimmtes Verhältnis von 
Tag- und Nachtlänge voraus (Langtags- und 
Kurztagssorten), sog. Schalenzwiebel, d. h. sie 
besteht aus Teilen normaler Laublätter (nicht 
Niederblätter = Schuppenzwiebel), 10–15 
Laubblätter grundständig, ungestielt, röhrig 
oder aufgeblasen, kahl, kürzer als der unter-
halb der Mitte bauchig aufgeblasene, nur am 
Grund beblätterte Schaft des Blütenstands, 
Hülle zwei- bis vierklappig, während der Blüte 
zurückgeschlagen, Blütenstand ist eine kugeli-
ge Scheindolde mit 20 bis mehr als 100 Blüten, 
Brutzwiebeln können vorhanden sein oder 
fehlen, die Blütenstiele sind bis 8-mal so lang 
wie die Blüten, Blüten mit 6 weißen oder hell-
violetten Perigonblättern und 6 Staubblättern, 
länger als die Blütenhülle, die inneren haben 
am Grund an jeder Seite einen Zahn, der 
Fruchtknoten ist 3-fächrig. Die Frucht ist eine 

 Abb. 1 Speisezwiebel, gelbschalig

Beschreibung: Die Speisezwiebel besteht aus 10–

12 dick und fleischig gewordenen, spiralig ange-

ordneten, zusammenschließenden Niederblät-

tern, die auf einer scheibenförmigen Achse 

(Zwiebelkuchen, Zwiebelscheibe, Rest des redu-

zierten Rhizoms) angeordnet sind. Die äußeren 

papierdünnen Niederblätter sind gelb, braun, 

weiß, rotviolett (  Abb. 3) oder grün. Die Form 

ist scheibenartig, abgeflacht kugelig, plattrund, 

kugelförmig, birnenförmig oder flaschenförmig 

[Ü37].

Geruch: Unverletzt ohne, nach dem Zerschneiden 

zu Tränen reizend (Thiopropanal-S-oxid domi-

nierend), danach zwiebelartig (Propanthiol do-

minierend) [84].

Geschmack: Süß, aromatisch.

Mundgefühl: Je nach Sorte mild (Gemüsezwie-

beln) bis scharf.

10 cm
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kugelige Kapsel. Die Samen sind dreikantig. 
Blütezeit Juni bis August [Ü42, Ü85].

Heimat:   Nur in Kultur bekannt, Ursprungszen-
trum ist vermutlich Mittelasien (Nordwestin-
dien, Afghanistan, Turkestan).

Hauptanbaugebiete:   In allen Erdteilen kulti-
viert.

Hauptlieferländer:   In Europa Spanien, Italien, 
Zypern, Österreich, Polen, Ungarn, Niederlan-

de, Deutschland (besonders angebaut im Re-
genschatten des Harzes, bei Frankenthal, Bam-
berg, Calbe und Erfurt) und Bulgarien, weiter-
hin Ägypten, asiatische Länder, Mexiko, Peru, 
Argentinien und USA.

Kultivierung:    Speisezwiebeln lieben tiefgrün-
dig gelockerten, feinkrümeligen, sandigen Bo-
den an sonnigen Standorten. Es muss gut be-
wässert werden, Staunässe wird jedoch nicht 
vertragen. Die Vermehrung erfolgt im März 
entweder durch Aussaat, etwa 1–2 cm tief, im 
Reihenabstand von 20–30 cm, später werden 
die Keimlinge auf 5 cm Abstand vereinzelt oder 
durch Steckzwiebeln, ca. 4 cm tief, Reihenab-
stand ca. 25 cm, ca. 10 cm Abstand voneinan-
der, fest andrücken! Zur Deckung des Bedarfs 
im Frühjahr und Frühsommer sät oder steckt 
man im August und lässt die Pflanzen ange-
häufelt und abgedeckt überwintern. Damit die 
Steckzwiebeln nicht zum Schossen kommen, 
werden sie vor der Verwendung 3–4 Wochen 
bei 30–40 °C gelagert. Gemüsezwiebeln müs-
sen vorkultiviert werden. Man sät sie bereits im 
Februar unter Glas aus (ca. 15 °C), pikiert nach 
etwa 8–9 Wochen und pflanzt sie im Mai ins 
Freie. Speisezwiebeln sollten nicht nach Spei-
sezwiebeln oder anderen Allium-Arten am 
gleichen Ort angebaut werden. Die Anbaupau-
se sollte mindestens 5 Jahre betragen.

Es sind über 300 Sorten bekannt. Angebaut 
werden u. a. gelb- bis braunschalige Sommer-
zwiebeln, z. B. ‘Ajax’, ‘Alamo’, ‘Clipper’, ‘Copra’, 
‘Django’, ‘Elsa’, ‘Lagergold’, ‘Maraton’, ‘Stuttgar-
ter Riesen’ und ‘Zittauer Gelbe’, rotschalige 
Sommerzwiebeln, z. B. ‘Braunschweiger dun-
kelblutrote’, ‘Piroska’, ‘Proska’, ‘Red Baron’, 
‘Rijnsburger’, ‘Tango’ und ‘Zerti’, weißschalige 
Sommerzwiebeln, z. B. ‘Albion’, grünschalige 
Sommerzwiebeln, z. B. ‘Greenella’, Überwinte-
rungszwiebeln, z. B. ‘Alix’, ‘Express Yellow’ und 
‘Martina’, Gemüsezwiebeln, z. B. ‘Ailsa Craig’, 
‘The Kelsea’ und ‘Exhibition’, Lauchzwiebeln, 
z. B. ‘Elody’, ‘Sperlings Toga (rot)’ sowie weiße 
Frühlingszwiebeln, ‘Southport’, ‘White Globe’ 
und ‘Zur’ [Ü15].

Handelsformen:   Speisezwiebeln (Küchenzwie-
beln, Einmachzwiebeln, Pickles), Querdurch-
messer 2–3 cm, Haushaltszwiebeln, Quer-
durchmesser 3–6 cm bzw. Fleischer- oder In-
dustriezwiebeln, Querdurchmesser über 6 cm, 
gelb-, braun-, weiß-, rot-violett- bzw. grün-

schalig), Gemüsezwiebeln (sehr groß, mild-
süßlich), Lauchzwiebeln (ganze frische Pflanze 
mit jungen, kleinen, noch grünen Zwiebeln, 
gebündelt), getrocknete Zwiebeln (in Stücken 
= gekibbelte Zwiebeln, in Ringen, Granulaten, 
Flocken und Pulvern, sonnengetrocknet, ge-
friergetrocknet, vakuumgetrocknet [82]), tief-
gefrorene gehackte Zwiebeln, geröstete Zwie-
beln (in Stücken oder Ringen), Zwiebelsaft-
konzentrate (Frischzwiebel- und Bratzwiebel-
aromakonzentrate, flüssig oder mit Trägerma-
terial, z. B. Kochsalz oder Glucose, zu Trocken-
produkten verarbeitet), sauer eingelegte Zwie-
belkonserven und Zwiebel-Oleoresin.

Gewinnung:    Frische Schlotten kann man das 
ganze Jahr über entnehmen. Im Frühjahr aus-
gesäte Speisezwiebeln lassen sich im August, 
aus Steckzwiebeln gezogene schon im Juli ern-
ten. Bei Überwinterung ist die Ernte der Spei-
sezwiebeln bereits ab Mai möglich. Die Ernte 
der Zwiebeln kann erfolgen wenn das Kraut bis 
zur Hälfte abgestorben ist. (Nicht vorzeitig ab-
knicken!) Im Freien abtrocknen lassen. Zur 
Zubereitung von Trockenprodukten werden 
nach einer ersten Trocknungsphase die Wur-
zeln und die äußere Zwiebelhaut entfernt, 
dann wird gewaschen und in Scheiben ge-
schnitten. Danach wird in Tunneltrocknern bis 
auf einen Restwassergehalt von 4 % getrocknet 
oder es wird lyophilisiert. Die Verarbeitung 
führt zu erheblichen Aromaverlusten, die beim 
Lyophilisieren am geringsten sind. Durch Zu-
gabe von Cystein können die Aromaverluste 
teilweise ausgeglichen werden. Die Zugabe von 
Calcium- oder Magnesiumstearat soll bei 
Zwiebelpulvern ein Verklumpen verhindern 
[Ü30, Ü93].

 Abb. 3 Speisezwiebel, rotviolettschalig Abb. 2 Speisezwiebel (Allium cepa L. var. cepa)

10 cm
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 Anwendungsformen:   Frische Speisezwiebeln, 
tiefgefrorene, getrocknete oder geröstete Spei-
sezwiebeln in Scheiben, Ringen, Granulaten, 
Flocken oder Pulvern, Zwiebellauch (Zwiebel-
schlotten).

Aufbewahrung:   Lauchzwiebeln sind zum als-
baldigen Verbrauch bestimmt. Zur Lagerung 
geeignete Dauerzwiebeln sollte man kühl und 
trocken aufbewahren, aufgehängt am getrock-
neten Laub, in Netzen oder in weitmaschigen 
Säcken. Sie sind bei einer Lagertemperatur von 
1–2 °C etwa 6 Monate, bei Zimmertemperatur 
2–3 Monate haltbar. Bei Temperaturen über 
4 °C keimen sie verfrüht aus. Gut lagerfähige 

Sorten sind u. a. ‘Copra’, ‘Piroska’, ‘Lagergold’, 
‘Red Baron’, ‘Rijnsburger’, ‘Stuttgarter Riesen’ 
und ‘Zerti’. Trockenprodukte von Speisezwie-
beln sind hygroskopisch und müssen vor 
Feuchtigkeit geschützt, also in luftdicht ver-
schließbaren Gefäßen aus Porzellan und Glas, 
aufbewahrt werden. Angeschnittene Zwiebeln 
kann man nur kurze Zeit, in Aluminiumfolie 
eingewickelt, im Kühlschrank aufbewahren. 
Sie werden rasch schal.

Beschreibung:   Ganzdroge siehe Kasten  Abb. 1.

Geschichte:    Die Speisezwiebel hat eine sehr 
umfangreiche Geschichte [Ü119]. Sie wurde 

bereits vor mehr als 5000 Jahren in Ägypten 
und Vorderasien kultviert und genutzt. In der 
Bibel wird sie genannt. Die Römer führten sie 
in Mitteleuropa ein. Für sie war die Speisezwie-
bel ein Grundnahrungsmittel. Von dort ge-
langten sie nach Nordamerika und Australien. 
In der etwa im Jahr 795 verfassten Landgüter-
ordnung Karls des Großen „Capitulare de vil-
lis“ [Ü154] wird ihr Anbau vorgeschrieben. 
Etwa ab dem 15. Jh. begann man in den Nieder-
landen mit der züchterischen Bearbeitung [30, 
Ü92, Ü119].

Inhaltsstoffe und Analytik

DIN- und ISO-Normen:    ISO-Norm 5559 (ge-
trocknete Zwiebeln, Spezifikation), DIN-
Norm 10236 (Bestimmung des Trocknungsver-
lusts in Capsicum- und Allium-Arten sowie in 
getrocknetem Gemüse mittels Vakuumtrock-
nung).

 Inhaltsstoffe

 ▶ Alliine (S-Alk(en)ylcysteinsulfoxide), in der 
unverletzten Zwiebel besonders Isoalliin 
((+)-S-(Prop-1-enyl)-l-cysteinsulfoxid, ca. 
0,2 %), weiterhin Methiin ((+)-S-Methyl-l-
cysteinsulfoxid) und Propiin ((+)-S-Propyl-l-
cysteinsulfoxid) [Ü83].

 ▶ Bei Verletzung des Gewebes kommen die 
nichtflüchtigen Alliine mit dem Enzym Allii-
nase in Kontakt und werden in die flüchtigen 
Alk(en)ylsulfensäuren (und NH3 und Brenz-
traubensäure) umgewandelt. Dabei wird Iso-
alliin bevorzugt gespalten. Die Alk(en)ylsul-
fensäuren gehen spontan in ihre lauchartig 
riechenden, geruchsbestimmenden Folgepro-
dukte, die Alk(en)yl-alkan/alkenthiosulfinate, 
über [77]. Nachgewiesen wurden u. a. (E,Z)-
Prop-1-enyl-propanthiosulfinat (Anteil 10–
33 %), (E)-Methyl-prop-1-enthiosulfinat (14–
26 %), Propyl-propanthiosulfinat (5–14 %), 
(E)-Propyl-prop-1-enthiosulfinat (10–12 %) 
und cis- bzw. trans-Zwiebelane (14–20 % bzw. 
6–8 %) [10].

 ▶ Aus Isoalliin entsteht jedoch unter dem Ein-
fluss von Alliinase und des Enzyms Lachry-
mator-Faktor-Synthase auch (Z)-Thiopropa-
nal-S-oxid (flüchtig, zu Tränen reizendes 
Prinzip), das in feuchtem Milieu (z. B. im 
menschlichen Auge, in Propanal und Schwe-
felsäure (!) übergehen kann [14].
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 ▶ Die Thiosulfinate gehen, besonders beim Er-
hitzen, u. a. in die Dialk(en)yldi- und trisulfi-
de, die Cepaene 1 und 2, Cycloalliin und Oni-
onine (Onionin A1 = 3,4-Dimethyl-5-(1E-
propenyl)-tetrahydrothiophen-2-sulfoxid-S-
oxid), A2 und A3 über [106, 120]. Wesentliche 
Geruchs- und Geschmacksstoffe gekochter 
oder gebratener Speisezwiebeln sind 
Monoalk(en)ylhydrosulfide (z. B. Prop-
1-enylthiol, süß schmeckend), Dialk(en)ylsul-
fide, Dialk(en)yldisulfide und Dialk(en)yltri-
sulfide, besonders Dipropyldi- und trisulfid, 
Diprop-1-enyl-di- und trisulfid, Propyl-prop-
1-enyldisulfid, weiterhin 2-Methyl-3,4-dithia-
heptan, 3,5-Diethyl-1,2,4-trithional, 5,6-Dihy-
dro-2,4,6-triethyl-4H-1,3,5-dithiazin, Methyl-
prop-1-enyltrisulfid, bei gebratenen Speise-
zwiebeln als Abbauprodukte der Zucker auch 
süßlich riechende Furanderivate [7–9, 22–25, 
48, 62, 65–66, 68, 77, 111, Ü83].

 ▶ γ-Glutamylpeptide der Alliine, besonders 
γ-Glutamyl-trans-S-(Prop-1-enyl)-l-(+)-
cysteinsulfoxid (ca. 0,2 %), die bei Verletzung 
des Gewebes, katalysiert durch Peptidasen, in 
Alliine und Glutaminsäure gespalten werden 
können [77]. Die Alliine werden weiter umge-
setzt (s. o.). Weiterhin sind γ-Glutamylpeptide 
schwefelfreier und schwefelhaltiger Amino-
säuren in der Speisezwiebel enthalten. Bei 
letzteren ist bei einem geringen Anteil der 
Schwefel durch Selen ersetzt [59, 68].

 ▶ Flavonoide: 270–1187 mg/kg FGW in gelben 
Zwiebeln, 415–1917 mg/kg FGW in roten 
Zwiebeln, vorwiegend Quercetinglykoside, 
besonders Quercetin-4′-β-d-glucosid (Spira-
eosid, 36–394 mg/kg) und Quercetin-3,4′-
diglucosid (ca. 50–1300 mg/kg, weiterhin u. a. 
Quercetin-7,4′-diglucosid, Rutin, Isorham-
netin-4′-glucosid, in geringen Mengen Taxifo-
lin und Taxifolin-7-b-d-glucosid, in den äu-
ßeren trockenen Häuten 2,5–6,5 % Quercetin-
glykoside, in den rotschaligen Formen außer-
dem u. a. Quercetin-3,7, 4′-triglucosid und 
Cyanidinglykoside, u. a. Cyanidinglykoside, 
teilweise mit Malonsäure verestert, z. B. Cyan-
idin-3-(6″-malonyl-3″-gluco sylglucosid), 
5-Carboxypyranocyanidin-Derivate, Querce-
tin-Protocatechusäure-Kondensate [26–27, 
32, 53–56, 79, 83].

 ▶ Phenolcarbonsäuren: besonders Protocate-
chusäure (1–2 % in den äußeren Häuten der 
gelbschaligen Formen) [56].

 ▶ Steroidsaponine: ca. 0,04 %, u. a. Alliospirosi-
de A bis D, Ceposide A bis F (Literaturüber-

sicht → [41]), in den Samen Ceraposide C, D 
und E bis L [75, 115].

 ▶ Sterole: u. a. Cholesterol, Cycloartenol, Lophe-
nol, β-Sitosterol [33].

 ▶ Cyclopentanderivate: 5-Octyl-cyclopenta-1,3-
dion und 5-Hexyl-cyclopenta-1,3-dion, als 
Tsibuline bezeichnet, Phytoalexine, werden 
nur in mit Pilzen infizierten Speisezwiebeln 
gebildet [63].

 ▶ Polysaccharide: schleimartige Fructosane (ca. 
10–40 %) [58, 60].

 ▶ Oligosaccharide, Monosaccharide (10–15 %): 
Saccharose (5–8 %), Fructo-Oligosaccharide 
(Tri- bis Hexasaccharide) [58, 60, 113].

 ▶ Lectine, immunstimulierend [114, 119].
 ▶ Vitamine, z. B. 60–70 mg/100 g FGW

Das Vorkommen von Diphenylamin ist um-
stritten (evtl. Insektizidrückstand).

Der Trockensubstanzgehalt der Speisezwiebel 
beträgt je nach Sorte 8–21 % [60, Ü82].

Prüfung auf Identität:    Die Identitätsbestim-
mung erfolgt durch DC [Ü102], Analyse der 
Thiosulfinate durch GC-MS [10] oder HPLC 
[45], des Lauchöls durch DC [6], der Flavono-
ide durch HPLC oder DC [17, 26, 52].

Gehaltsbestimmung:   Die Bestimmung des Ge-
halts an Thiosulfinaten erfolgt durch HPLC 
[45], GC/MS [10] oder mithilfe immobilisier-
ter Alliinase [43], an Flavonoiden durch HPLC 
[17, 36].

Verwechslungen, Verfälschungen, Verunrei-

nigungen:   Da die Speisezwiebel nur aus Kul-
turen stammt, sind Verwechslungen weitge-
hend auszuschließen. In der Literatur werden 
Vergiftungen durch Verwechslung mit Zwie-
beln von Narzissen und anderen Amaryllisge-
wächsen beschrieben [Ü100]. Diese Zwiebeln 
sind durch das Fehlen des lauchartigen Ge-
ruchs leicht von Speisezwiebeln zu unterschei-
den.

Untersuchungen zur Wirkung

Die Wirkungen der Speisezwiebeln, z. B. die an-
tihyperlipidämische, antithrombotische, im-
munstimulierende, entzündungshemmende 
Wirkung ähneln denen des → Knoblauchs. Li-
teraturübersicht bis 2013 → [105]. Die Wir-

kungsstärke dürfte etwas geringer als die des 
Knoblauchs sein. Die Effekte können zum gro-
ßen Teil durch die antioxidativen Wirkungen 
der Lauchöle und Flavonoide erklärt werden.

Appetitanregende, verdauungsfördernde 

Wirkung:   Aufgrund der Schärfe roher Speise-
zwiebeln sowie der Reizwirkung auf die Ma-
genschleimhaut und des aromatischen Ge-
ruchs und Geschmacks gekochter oder gebra-
tener Speisezwiebeln sind appetitanregende 
und verdauungsfördernde Wirkungen anzu-
nehmen.

Antioxidative Wirkung:    Bei Ratten konnte 
durch Diät mit Allium-Arten (auch A. cepa) 
nach Übungen im Laufrad durch antioxidative 
Wirkung eine Verringerung von Indikatoren 
von oxidativem Stress (u. a. Konzentration von 
Malondialdehyd und oxidiertem Glutathion in 
der Leber und des Plasmaspiegels an Super-
oxiddismutase und Katalase) beobachtet wer-
den [74]. Das Blutplasma der Tiere hatte einen 
höheren antioxidativen Status (u. a. Reduktion 
der Konzentration Thiobarbiturat-reaktiver 
Substanzen in der Leber und der Konzentrati-
on des 8-Isoprostans-Peroxidationsprodukte 
von essenziellen Fettsäuren im Gehirn und den 
Nieren), reduzierte im Harn ausgeschiedene 
2-Hydroxy-2′-desoxyguanosin-Menge (Indi-
kator für oxidative Attacken auf die DNA) und 
geringeres Auftreten von DNA-Strangbrüchen 
in den Lymphozyten. Die antioxidative Wir-
kung korrelierte mit dem Gehalt des Blutplas-
mas an Quercetin- bzw. Isorhamnetin und an-
deren Metaboliten [12, 90].

Bei diabetischen Ratten konnte ebenfalls eine 
Verbesserung des antioxidativen Status, z. B. 
Zunahme der Aktivität der Superoxid-Dismu-
tase, nach Gabe methanolischer Extrakte aus 
den Blättern von Allium cepa (und Allium cepa 
L. var. ascalonicum) nachgewiesen werden 
[101]. Nach Mahlzeiten mit gebratenen Zwie-
beln waren bei gesunden Probanden Flavonoi-
de der Zwiebel im Blutplasma nachzuweisen. 
Aber auch isolierte Lauchöle hatten eine anti-
oxidative Wirkung, z. B. bei der Verhinderung 
von durch Nicotin ausgelösten Schäden bei 
Ratten [91].

Die antioxidative Wirkung der Flavonoide und 
der Lauchöle ist sicherlich die Hauptursache 
für viele der folgenden Effekte.
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Antiatherosklerotische Wirkung:   Rohe Speise-
zwiebeln wirken durch ihre die thrombozyten-
aggregationshemmende, fibrinolytische, anti-
oxidative sowie den Lipidspiegel des Blutes 
und den blutdrucksenkende Aktivität anti-
atherosklerotisch und beugen Infarkten vor. 
Das Ausmaß der Hemmung der Thrombozy-
tenaggregation steigt mit dem Gehalt an 
schwefelhaltigen Verbindungen. Bei Ratten 
konnte eine Hemmung der Bildung von 
Thromboxanen, die die Thrombozytenaggre-
gation fördern, durch Speisezwiebelextrakte 
oder Thiosulfinate nachgewiesen werden. Er-
hitzen der Extrakte minderte die Wirkung [4, 
11, 21, 29]. Durch die Gabe von Speisezwiebel-
lauchölen wurde die fibrinolytische Aktivität 
(gemessen durch die Euglobulin-Lysezeit) 
beim Menschen gesteigert. Der gleiche Effekt 
war mit Cycloalliin (250 mg/d) erreichbar [2, 
49]. Bei Kaninchen wurde durch die Speise-
zwiebel trotz Lipiddiät der Lipidspiegel des 
Blutes erniedrigt und das Auftreten von Läsio-
nen der Arterien verhindert [64].

Antihypertonische und kardioprotektive Wir-

kung:    Zwiebeln wirkten bei spontan hyper-
tensiven Ratten blutdrucksenkend. Auch die 
Induktion erhöhten Blutdrucks durch den 
NO-Synthasehemmer N(G)-Nitro-l-arginin 
konnte bei diesen Tieren gebremst werden. Die 
Autoren erklären das durch den Schutz von 
NO durch die antioxidative Wirkung der Zwie-
belinhaltsstoffe [76].

Beim Menschen wurde 5 Stunden nach Gabe 
öliger Extrakte aus Zwiebeln antihypertoni-
sche Wirkung, Abnahme der Plasmaviskosität 
und des Hämatokritwerts festgestellt. Die Au-
toren machen die Zwiebel für die Erhöhung 
der Lebenserwartung durch die Mittelmeerdiät 
mitverantwortlich [94]. Studien in Japan zeig-
ten, dass ein hoher Anteil an flavonoidreichen 
Bestandteilen der Nahrung, z. B. Zwiebeln, be-
vorzugt bei Frauen, zur Senkung der Risiko-
faktoren für Herz-Kreislauf-Erkrankungen 
(Blutcholesterol, Blutdruck, Nüchternglucose) 
führte [85]. Es wird angenommen, dass Quer-
cetinmetabolite, z. B. Quercetin-3-O-glucuro-
nid sowie dessen 3′-Sulfate und 3′-Methylderi-
vate, von Plasmaalbumin zu den Arterienwän-
den transportiert werden und dort durch ihre 
antioxidative Wirkung antiatherosklerotisch 
wirken [88]. Literaturübersicht bis 2013 [105).

Antiasthmatische Wirkung:    Beim Menschen 
wurde eine starke Verminderung der allergen-
induzierten Bronchokonstriktion durch die 
Gabe ethanolischer Speisezwiebelextrakte 
(2 × 200 g frischen Speisezwiebeln entspre-
chend) und damit antiasthmatische Wirkung 
nachgewiesen [20, Ü103]. Dieser Effekt kommt 
möglicherweise durch die in vitro aufgezeigte 
Hemmung der Cyclooxygenase 2 und 5-Li-
poxygenase durch Thiosulfinate und Cepaene 
zustande [67]. Auch die Flavonoide werden für 
die antiasthmatische Wirkung verantwortlich 
gemacht [11O].

Antihyperglykämische Wirkung:   Bei diabeti-
schen Ratten lässt sich hypoglykämische Wir-
kung und ein Anstieg des Serum-Insulinspie-
gels auch mit hohen Dosen von S-Methyl-l-
cysteinsulfoxid (oder S-Allyl-l-cysteinsulf-
oxid, 200 bzw. 250 mg/kg KG) erzielen [13, 
34–35, 39, 44, 57]. Extrakte aus den flavonoid-
reichen Trockenhäuten der Zwiebel erhöhten 
bei diabetischen Ratten die Sensitivität für In-
sulin und zeigten hypoglykämische Wirkung 
[87]. Als der antihyperglykämische Haupt-
wirkstoff des gefriergetrockneten wässrigen 
Extrakts aus den Speisezwiebeln wurde 
Kämpferol-3-O-β-d-6-(p-cumaroyl)glucopy-
ransoid identifiziert [118].

Speisezwiebeln haben bei gesunden Menschen 
und Diabetikern blutzuckersenkenden Effekt 
[92].

Antihyperlipidämische Wirkung:    Die Gabe 
von 100 ml Zwiebelpresssaft täglich an Patien-
ten mit milder Hypercholesterolämie (um 
200 mg/dl) senkte den Level an Gesamtcholes-
terol und LDL-C und erhöhte die antioxidative 
Kapazität [117].

Antitumorale Wirkung:    Bei In-vitro-Versu-
chen konnte gezeigt werden, dass Zwiebelex-
trakte (wie auch die einiger anderer Gemüse, 
nicht von untersuchtem Obst) in der Lage sind, 
kanzerogene Nitrosamine zu entgiften und 
ihre zytotoxische Wirkung aufzuheben [46]. 
Im AMES-Test antagonisierten Extrakte aus 
Speisezwiebeln die mutagene Wirkung von 
4-Nitrochinolin-N-oxid und 2-Aminofluoren 
[50].

Epidemiologische Studien haben gezeigt, dass 
das Risiko an Magen- oder Ösophagus-, Pros-

tata- oder Darmtumoren zu erkranken, durch 
den Genuss von Speisezwiebeln (wie auch von 
Knoblauch, Winterzwiebeln und Chinesi-
schem Schnittlauch) reduziert wird [19, 28, 80, 
100, 102–105, 108].

Antimikrobielle Wirkung:    Presssaft und Ex-
trakte aus frischen Speisezwiebeln wirken anti-
bakteriell, antifungal und antiparasitisch. Er-
hitzen der Extrakte hebt die antibiotische Akti-
vität weitgehend auf. Aber auch das durch 
Wasserdampfdestillation gewonnene Zwiebel-
öl hat antimikrobielle Wirkung. Pathogene 
Mundbakterien, z. B. Streptococcus mutans und 
S. sobrinus, werden ebenfalls erfasst [1, 15, 18, 
38, 51, 69–71, 83]. Literaturübersicht bis 2013 
→ [105].

Sonstige Wirkungen:    Bei Mäusen wirkten 
wässrige Extrakte aus Speisezwiebeln andro-
gen (Steigerung der Spermienanzahl, Ge-
wichtszunahme der Hoden und Nebenhoden) 
[3].

Am Carrageenan-Ödem der Rattenpfoten hat-
ten Speisezwiebelextrakte einen antiphlogisti-
schen Effekt [47].

Die perorale Gabe von Speisezwiebelextrakten 
wirkte bei Kaninchen immunsuppressiv [16].

Extrakte aus den Schalen rotschaliger Zwie-
beln (75, 150 oder 300 mg/kg KG, p. o., tgl. über 
30, u. a. Quercetin und Quercetinglucosid ent-
haltend) hemmten bei Induktion einer Pros-
tatahyperplasie bei Ratten die Ausschüttung 
von entzündungserregenden Zytokinen und 
von histologischen Veränderungen der Prosta-
ta [172].

Zwiebeln wird aufgrund ihres hohen Gehalts 
an Quercetin und dessen Glykosiden eine anti-
arthritische Wirkung [78] und Hemmung der 
von Kollagen stimulierten Blutplättchenaggre-
gation [109] zugeschrieben.

Bei Ratten wirkte Zwiebelpulver (50 mg/kg KG 
pro Tag über 14 Tage) durch Verhinderung des 
Anstiegs des Plasma-Corticosteronspiegels im 
Erzwungenen Schwimmtest antidepressiv [89].

Wurde Mäusen über 60 Tage täglich 50 mg 
Aluminiumchlorid p. o. verabreicht, kam es zu 
zahlreichen neurologischen Schäden, u. a. zu 
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Koordinationsstörungen und Gedächtnisein-
schränkungen sowie zu einer stark erhöhten 
Acetylcholinesteraseaktivität im Gehirn. Die 
begleitende Applikation von wässrig-ethanoli-
schen Zwiebelextrakten bremste das Auftreten 
dieser Veränderungen [126].

Toxikologie:   Bei Aufnahme der üblichen Dosen 
der Speisezwiebel besteht nach bisherigen Er-
kenntnissen bei gesunden Personen keine aku-
te oder chronische Toxizität. Im Tierversuch 
führte die p. o. oder i. p. Applikation von Spei-
sezwiebelextrakten (50 mg/kg KG) nicht zu 
Schäden an Leber und Lunge [61].

Große Dosen roher Speisezwiebeln allerdings 
können, besonders bei empfindlichen Perso-
nen, wegen der schleimhautreizenden Wir-
kung zu Magenbeschwerden, Sodbrennen, 
Blähungen, Koliken und Durchfällen führen 
[39]. Bei Neigung zu Magenbeschwerden und 
bei Magen- und Zwölffingerdarmgeschwüren 
sollten daher keine rohen Speisezwiebeln ge-
gessen werden [40]. Gekochte oder gebratene 
Speisezwiebeln sind häufig Auslöser von Blä-
hungen, vermutlich durch die bakterielle Zer-
setzung der für den Menschen unverdaulichen 
Fructosane im Darm.

Das Sensibilisierungspotenzial der Speisezwie-
beln ist gering. Gelegentlich treten jedoch bei 
häufigem Umgang mit ihnen Handekzeme, bei 
Kontakt mit Speisezwiebelstäuben auch aller-
gisches Asthma auf. Allergene sind die nieder-
molekularen Schwefelverbindungen oder 
Zwiebelproteine, u. a. Alliinase, die Profiline 
All c 4 und All c 3 [5, 15, 37, 85, Ü39].

Verwendung

Große Mengen an Speisezwiebeln werden be-
sonders in englischen, deutschen, französi-
schen, italienischen, arabischen, ungarischen 
und spanischen Küchen verwendet. Bedeuten-
de Zwiebelgerichte sind u. a. die französische 
Zwiebelsuppe, das indische Doh Peaazah und 
zahlreiche venezianische Gerichte.

Um Augenreizung zu vermeiden, soll man 
Zwiebeln unter kaltem, fließendem Wasser 
schälen und unter Wasser mit einem scharfen 
Messer schneiden. Sehr kleine Zwiebeln, z. B. 
Silberzwiebeln (Durchmesser 15–35 mm, von 

Allium cepa oder A. fistulosum stammend), 
taucht man 10–15 Sekunden in kochendes Was-
ser, um das Schälen zu erleichtern. Nach dem 
Abziehen der pergamentartigen Häute werden 
die Zwiebeln, beginnend an der Spitze, in 
Scheiben geschnitten, die in Ringe zerlegt wer-
den können, gehackt oder gerieben. Häufig 
werden die geschnittenen Zwiebeln vor der 
Verwendung kurz angeröstet. Zu Suppentöp-
fen kann man ganze kleine Zwiebeln mit der 
braunen Schale verwenden, um dem Gericht 
ein braunes Aussehen zu verleihen. Mit Nelken 
gespickte Speisezwiebeln nimmt man zum 
Würzen von Eintopfgerichten und Brühen. 
Zwiebeln werden bereits zu Anfang der Garzeit 
zugesetzt.

Mit den Gerichten gekochte oder gebratene 
Speisezwiebeln sind als Basisgewürz für fast 
alle salzigen Speisen geeignet, u. a. zum Wür-
zen von Brühen, Soßen, Marinaden, Chutneys, 
Relishes, Suppen, kräftigen Eintöpfen, Pizzas, 
gebratenem Hackfleisch, Leber, Fleisch-, Fisch- 
und Gemüsegerichten, Pilzen, Bratkartoffeln 
und Eierspeisen. Auch zum Würzen oder Er-
gänzen von Gebäck, z. B. Zwiebelbrot oder 
Zwiebelkuchen (s. u.), werden Zwiebeln einge-
setzt [Ü2, Ü55, Ü95, Ü119].

Zwiebelscheiben, mit fein geschnittenen Pilzen 
oder Kräutern kurz angebraten, sind eine gute 
Beigabe zu gegrillten oder gebratenen Steaks. 
In Wein mit Kräutern gedünstet, werden sie 
zum Schmorbraten gereicht [Ü55].

Zwiebelsaft wird im östlichen Mittelmeerbe-
reich auch als Fleischzartmacher verwendet. 
Dazu werden Fleischwürfel über Nacht in ei-
ner Mischung von Zwiebelsaft und Öl oder 
Milch stehengelassen. Für Fleisch, das für kur-
ze Zubereitungszeiten gedacht ist, z. B. für 
Grillfleisch oder Spießbraten, empfiehlt es 
sich, in das Fleisch 12 Stunden vor der Zuberei-
tung rohe, gehackte Zwiebeln, Salz und Pfeffer 
einzuwickeln.

Milde Zwiebelsorten, z. B. Gemüsezwiebeln, 
und Lauchzwiebeln verwendet man roh, in 
Scheiben geschnitten oder gewürfelt, zum Aro-
matisieren von Salaten, z. B. von Tomatensalat 
oder grünem Salat, von Hackfleisch und 
Quark. Wegen der prachtvollen Farbe werden 
hier gern rote Zwiebeln eingesetzt. Beim Ko-
chen geht die Farbe verloren [Ü2, Ü119].

Einmachzwiebeln, im Ganzen verwendet, kön-
nen in Essig eingelegt werden. Sie dienen dann 
als Beilage von Sauerkonserven, z. B. Mixed Pi-
ckles und Gurken. Man kann sie aber auch 
Eintopf- und Schmorgerichten zusetzen.

Fleischer- oder Industriezwiebeln werden u. a. 
als Wurstgewürz eingesetzt, z. B. zum Würzen 
von Zwiebelleberwurst und von Schmalz.

Zwiebeln werden auch wie Gemüse als eigenes 
Gericht gekocht oder gebacken und mit wei-
ßen Soßen oder Käsesoßen verzehrt [Ü2].

Zwiebelschlotten können wie → Schnittlauch 
verwendet werden.

Kombinierbar mit:   Allen anderen Gewürzen.

Komponente in Gewürzmischungen und 

-zubereitungen:   → A.1.-Soße, → Arrabiatage-
würzmischung, → Austernsoße, → Bologner 
Gewürzmischung, → Bomboe, → Brotgewürze, 
→ Buritto- oder Taco-Gewürzmoschung, 
→ Gewürzmischung Café de Paris, → Cajun-
würze, → Chilipulver, → Chilisoße, → Chimich-
urri, → Dave's Insanity Sauce, → Einmachge-
würze, → Fischgewürze, → Fleischgewürze, 
→ Geflügelgewürze, → Gemüsegewürze, → Gy-
ros-Rub-Gewürzmischung, → Hackfleischge-
würze, → Hawaij, → Ketchup, → Kräutersalz, 
→ Masala, → Quarkgewürze, → Sambal, → So-
ßengewürze, → Tai-Ping China, → Tatarsoße, 
→ Tomatenketchup.

Sonstige Verwendung:   Die äußeren braunen 
Häute der Speisezwiebel wurden früher zum 
Färben von Wolle oder Seide verwendet, heute 
werden sie bisweilen zum Gelbfärben von Os-
tereiern benutzt.

 Zwiebelkuchen

Zutaten für den Teig: 200 g Mehl, 10 g Hefe, 

4 Esslöffel Öl, 1 Eigelb, Salz.

Zutaten für den Belag: 750 g Zwiebeln, 40 g But-

ter, 4 Eier, 1 Esslöffel Quark, 1 Teelöffel Salz, 

1 Teelöffel Kümmel.

Aus Mehl, Hefe, Öl, Eigelb, Salz und warmem 

Wasser (etwa 3 Esslöffel) einen weichen Teig 

kneten, diesen im Backofen bei 50 °C 30 Minu-

ten gehen lassen. Dann auf ein rundes, gefet-

tetes Blech (Durchmesser ca. 26 cm, mit Rand) 

auslegen. Die Zwiebeln schälen, sehr klein wür-
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feln und in Butter unter ständigem Rühren 

10 Minuten hell dünsten. Eier, Quark, Kümmel 

und Salz verquirlen, die abgekühlte Zwiebel-

masse zugeben, mischen und auf dem Teigbo-

den verteilen. Den Zwiebelkuchen im Backofen 

bei 200 °C 40 Minuten backen. Heiß servieren 

[Ü56].

 Arzneidroge

Bezeichnung:    Allii cepae bulbus, Speisezwie-
bel.

Anwendung:   Zwiebeln werden bei Appetitlo-
sigkeit und zur Vorbeugung altersbedingter 
Gefäßveränderungen (mittlere Tagesdosis 50 g 
der frischen, 20 g der getrockneten Speisezwie-
beln, in Form von zerkleinerten Speisezwie-
beln, von Presssaft oder anderen Zubereitun-
gen eingesetzt [42]. Die lokale, postoperative 
Anwendung von Zwiebelextrakten soll durch 
antimikrobielle, entzündungshemmende und 
die Proliferation von Fibroblasten einschrän-
kende Wirkung die Bildung von hypertrophen 
Narben und Keloiden verhindern [107].

In der Volksmedizin werden Speisezwiebeln in 
Form von gesüßten Abkochungen oder in 
Form von Sirupen bei Husten und Bronchitis 
[73], bei Diabetes mellitus [72], frische Speise-
zwiebeln oder Presssaft bei Asthma, zur Anre-
gung der Gallenfunktion, zur Einleitung der 
Menstruation, als Wurmmittel bei Befall mit 
Spulwürmern, bei Durchfall und als Aphrodi-
siakum angewendet. Äußerlich werden frische 
Speisezwiebeln oder ihr Presssaft u. a. zur Be-

handlung von Insektenstichen, leichten Ver-
brennungen, Wunden, Blutergüssen und 
Frostbeulen eingesetzt [Ü37].

Ähnliche Gewürze

Perlzwiebel:    Sammelbezeichnung für kleine, 
runde, enthäutete Neben- oder Blütenstands-
zwiebeln (bis 15 mm Durchmesser) verschiede-
ner Allium-Arten: → Porree, → Schalotte, 
→ Schlangenknoblauch, → Milder Schnittlauch 
→ Silberzwiebel (s. u.). Sie werden vorwiegend 
als Beigabe zu Essigsterilkonserven, z. B. Mixed 
Pickles oder in marinierter Form zum Garnie-
ren von Fleisch- und Fischgerichten sowie von 
Feinkostsalaten und glaciert als Gemüsebeila-
ge verwendet. Auch zum Aromatisieren zu 
Suppen und Eintöpfen sind sie gut geeignet. In 
der französischen Küche sind sie Bestandteile 
von Boeuf à la bourguinonne und Coq au vin 
[Ü2, Ü98, Ü119].

Silberzwiebel:    Sie sind kleine, runde Neben-
zwiebeln (Durchmesser 15–35 cm) ohne schüt-
zende braune Außenhaut, u. a. von → Allium 
porrum var. sectivum Lueder oder A. ampelo-
prasum var. holmense Asch. et Graebner 
stammend. Der Begriff ist nicht eindeutig defi-
niert. Auch kleine, bei sehr dichtem Aussäen 
anderer Zwiebelsorten, z. B. der → Speisezwie-
bel, gebildete Zwiebelchen, werden oft als Sil-
berzwiebeln bezeichnet. Sie werden haupt-
sächlich aus den Niederlanden in Gläsern im-
portiert und zu Mixed Pickles verarbeitet 
[Ü119].

Ansurzwiebel:   Mu-Sir, Persische Schalotte, Al-
lium stipitatum Regel (Heimat Afghanistan, 
Pakistan, Iran, Türkei), A. giganteum Regel 
(Himalaja, Mittelasien) und A. suvorovii Re-
gel (Gebiet der früheren Sowjetunion). A. sti-
pitatum wird auch mit A. hirtifolium Boiss 
gleichgesetzt. Wildsammlung, wie die Speise-
zwiebeln verwendet, vor allem mariniert, im 
Iran auch zerkleinert in Joghurt. A. stipitatum 
und A. suvorovii enthalten u. a. bis 1,6 % vom 
FGW (+)-Marasmin S-(Methylthiomethyl)cy-
stein-4-oxid) [94], S-Pyridyl-cystein-N-oxid 
und S-(2-pyridyl)glutathion-N-oxid sowie de-
ren Umsetzungsprodukte, z. B. Pyrithion (N-
Hydroxypyridin-2(1H)-thion) [96–99].

Nickender Lauch:   Allium cernuum Roth., Hei-
mat Nordamerika, wie Speisezwiebeln einge-
setzt [Ü61].

Japanischer Knoblauch, Wasserknoblauch:    
Allium grayi Regel, Heimat Japan, in China 
verwildert vorkommend. Die Hauptkompo-
nenten sind vermutlich S-Propyl-l-cysteindi-
sulfid und S-Methyl-l-cysteinsulfoxid. Als 
Folgeprodukt wurde in der flüchtigen Fraktion 
Dipropyldisulfid gefunden [31]. Verwendung 
wie die Speisezwiebel, besonders für Salate 
[Ü61].

Der Riesen-Lauch, A. giganteum, enthält u. a. 
l-(+)-S-(3-Pyrrolyl)cystein, das bei Verletzung 
der Zwiebel zur Bildung eines roten Farbstoffs 
führt. Er wird auch als Zierpflanze verwendet 
[95, Ü98].
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