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Pflanzenportrit der
Zitronenmelisse - Te11 I

Melissa officinalis ist nicht nur
eine fein duftende Pflanze, die
jeden Krdutergarten bereichert.
Sie ist Kiichenkraut und Heil-
pflanze. Die bis zu 90 cm hohe,
mehrjihrige buschige Pflanze
gehort zur Familie der Lippen-
bliitler. Die kleinen weifRen Blii-
ten erscheinen im Sommer und
die essbaren Blittchen verstro-
men ein feines Zitronenaroma,
wenn man sie zwischen den Fin-
gern zerreibt. Urspriinglich
stammt die Zitronenmelisse aus
dem Mittelmeerraum und ,, Me-
lissa“ leitete sich aus dem Grie-
chischen ab und bedeutetet ,Ho-
nigbiene”. Thre Bliten sind
nidmlich eine ganz hervorragen-
de Bienenweide.

Zitronenmelisse ist zwar eine
mediterrane Pflanze, sie wird
aber schon seit Jahrhunderten
bei uns in Kloster- Arznei- und
Bauerngirten kultiviert. Sie ge-
deiht an einem warmen sonni-
gen bis halbschattigen Platz pro-
blemlos und auch in Kiibeln
kann man sie anpflanzen. Der
Boden muss durchlidssig und
mifig trocken sein. Da Melisse
zum Wuchern neigt, sollte man
ihr durch Abgrenzungen Einhalt
gebieten, sonst breitet sie sich
schnell im ganzen Garten aus.

Mochte man die Blitter frisch
als Kiichenkraut und nette ess-
bare Deko verwenden oder aber
trocknen und zu beruhigendem
Tee verarbeiten, dann sollte man
sie vor der Bliite ernten, denn
dann ist der dtherisch Ol Gehalt
am hochsten.

Melissendl setzt sich haupt-
sichlich zusammen aus Citral,
Citronellal, Geraniol und Lina-
lool. Dies bedingt auch das typi-
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sche Zitronenaroma. Den Duft
der Blitter nimmt man beson-
ders intensiv wahr, wenn man
sie zwischen den Fingern zer-
reibt, denn dann wird das Ol aus
den Driisenschuppen der Blitter
freigesetzt.

Zitronenmelisse kann als Kii-
chenkraut verwendet werden
und z.B. Obstsalat, Drinks oder
auch Marmelade verfeinern. Sie
ist immer dann geeignet, wenn
man nur ein ganz leichtes de-
zentes Zitronenaroma haben
mochte. Fiir Cocktails oder Li-
monade lassen sich die Blitt-
chen auch in Eiswiirfel einfrie-
ren. Ubrigens passt das feine
Aroma auch gut zu Fischgerich-
ten. Die Blittchen sollten iibri-
gens nicht mitgekocht werden,
sonst geht das feine Aroma sehr
schnell verloren. Also erst kurz
vor dem Servieren iiber die Spei-
sen streuen.
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