Cumino dei prati  Carum carvi   Fam. Apiaceae (Umbelliferae )


Il cumino è una pianta erbacea biennale, nel primo anno si forma la grossa radice a fittone e le foglie basali disposte a rosetta, nel secondo anno si sviluppa il fusto alto circa 80 cm, ramificato nella parte superiore. 
Le foglie basali, tripennatosette , di forma triangolare, con lunghe lacinie,       hanno un lungo picciolo, quelle superiori bipennato sette, sono amplessicaule. 
Le infiorescenze sono composte da 7-15 peduncoli, ciascuno dei quali porta delle ombrellette con  una decina di fiori. Questi hanno un calice a cinque petali di colore bianco o roseo. I frutti sono formati da due  acheni uniti  per la faccia mediana. 
Vegeta  spontaneo dalla  zona sub montana a quella montana degli Appennini e delle Alpi fino alla Toscana. 
Il Cumino era una delle spezie più usate  nell’antichità, veniva impiegato per aromatizzare i cibi ed il vino; un infuso di cumino veniva servito dopo i pasti per facilitare la digestione.  Anche gli Egiziani lo usavano come condimento  o come medicinale, infatti ne sono stati trovati i semi in alcune tombe. 
Per gli Arabi esso stimola il desiderio sessuale mentre per gli Indiani lo inibisce. t

E’ un  componente essenziale del Curry, la tipica salsa indiana che si usa per condire piatti ricchi di proteine, come carni e formaggi. Il Carry oltre il cumino contiene zenzero, pepe, chiodi di garofano, noce moscata, curcuma, coriandolo, cardamomo, una miscela esplosiva per gli stomaci non abituati. 
Il cumino chiamato dai Greci Karòn e dagli Arabi Karvaia, a causa delle piccole dimensioni del seme per il popolo  simboleggiava la piccolezza e l’avarizia infatti Dione Cassio riferisce che Antonio era stato soprannominato “Cumino“ a causa della sua avarizia. Ma per il suo aroma  che rende sapidi i cibi  era stato assimilato al sale  come riferisce Plutarco, per tanto simboleggia  anche l’amicizia. 

Nel Canavese i contadini per evitare che le galline si allontanassero troppo dall’aia  mescolavano nel pastone del Cumino, pratica che risultava efficace ; da cui il detto: “gli hanno somministrato li cumino”, quando qualcuno non voleva lasciare una casa o qualcuno.

Nel Medio Evo il Cumino era apprezzato per le sue proprietà medicinali che Santa Ildegarda  badessa di Bingen così riassume :”Per chi è asmatico è buono, utile, e sano mangiarne in qualsivoglia modo. Una persona  che voglia mangiare formaggio lessato o arrostito vi distribuisca sopra del cumino perché non gli causi dolori…….

Il Cumino è una pianta eccellente come condimento e come farmaco molto apprezzata anche oggi. Nei Paesi nordici è utilizzata per aromatizzare dolci, salumi, pane e formaggi.
Il Cumino oggi è coltivato su vasta scala in Inghilterra, in Olanda, Russia e Germania, dove i semi contusi  si usano per preparare una speciale acquavite detta Kummelbranntwein, o semplicemente Kummel.

Dal punto di vista erboristico interessano i frutti maturi,   che si raccolgono recidendo le ombrelle con il peduncolo man mano che diventano brune. Si legano  in mazzetti e si appendono all’ombra in luogo ventilato, quando sono ben asciutti, si battono su un foglio di carta per separare i frutti dai peduncoli; si conservano in vasi di vetro scuro.
Il Cumino è ricco di un olio essenziale costituito da carvone,  limonene e aldeide Cuminia.

Il Cumino dei prati o Carvi,  insieme al Cumino(Cyminum), al Finocchio e all’Anice fa parte de i quattro semicaldi, possiede le proprietà comuni a queste tre piante, tutte appartenenti alle ombrellifere,  stimolante, diuretico, emmenagogo, vermifugo, galattagogo, carminativo, digestivo e aperitivo, in oltre ha la proprietà di sedare  i crampi e le coliche intestinali. 
Per uso esterno il Cumino, ricco di oli essenziali, ha la proprietà di stimolare la circolazione periferica e di esercitare un’azione disinfettante sulle mucose e sull’epidermide. 
Come digestivo e anti spasmodico. 
Decotto-2 g in 100 ml di acqua. Una tazzina prima o dopo i pasti. 
Tintura –20 g in 100 ml di alcool a 60° ( macero per 5 giorni ). 20 o 40 gocce in poca acqua all’occorrenza. 
Tintura vinosa –3 g in 100 ml di vino (a macero per 5 giorni).un bicchierino dopo i pasti.         

Infuso: 2 g di semi schiacciati (la punta di un cucchiaino) in una tazza di acqua bollente. Una tazza dopo pranzo e una dopo cena. Ai lattanti si possono somministrare 2-3 cucchiai di questo infuso dopo ogni poppata. 
Uso esterno. 

Per purificare l’alito e la bocca.   Decotto 5g in 100 ml di acqua per fare sciacqui  o gargarismi . 
Uso cosmetico. 

Un  buon bagno stimolante  e purificante si ottiene mettendo nell’acqua calda del bagno un pugno di frutti di Cumino. 
Dopo aver evidenziato le tante caratteristiche  positive di questa pianta, ritengo opportuno sottolinearne gli effetti indesiderati legati ad un eventuale abuso di essa.

L’olio essenziale di Cumino, al dosaggio di 4 g,  è abortivo, inoltre può provocare cefalea negli adulti e convulsioni nei bambini. 
I liquori a base di cumino a lungo andare possono essere epatotossici. 
Tuttavia non voglio scoraggiare nessuno a gustare di tanto in tanto un bicchierino di kummel, l’importante è non esagerare.
