Saft und Kraft aus Maja's Chriiterstiibli: Zitronenmelisse

Die winterharte, nach Zitronen
duftende und in den meisten Gér-
ten anzutreffende Zitronenmelis-
se stammt urspriinglich aus dem
Orient. Dem Himmel sei Dank,
dass sie es geschafft hat,nach Eu-
ropa einzuwandern. Es wére scha-
de, diese Pflanze nicht bei uns zu
haben. Die Zitronenmelisse ist
vielseitig verwendbar. Ob in der
Kiiche, in der Kosmetik oder in
der Heilmittelkunde: Die Zitro-
nenmelisse kann viel.

Heilwirkung

Die Melisse als Tee verwendet,
hilft gegen Schwermut und Hoff-
nungslosigkeit, bringt, so sagt
man, die Lebensfreude und das
Licht zuriick und 16st Stauungs-
kopfschmerzen. Der Tee hilft
auch bei Verdauungsstorungen,
lindert Migrdne und beruhigt zu
starkes Herzklopfen. Fiir den Tee
sind frische Blitter vorzuziehen,
da der Zitronengeschmack besser
zur Geltung kommt. Wenn man
gerne auch im Winter Melissentee
trinken will, sollte man von jeder
Ernte (die Melisse kann man bis
zu vier Mal im Jahr ernten) eine
Gesamtmischung machen, da sich
nach jedem Schnitt die Wirkstof-
fe leicht Verdndern. Fiir einen
Tee sind zwei Handvoll frische
Bldtter mit einem Liter Wasser

zu iibergiessen und fiinf Minuten
ziehen zu lassen.

Tinktur

Melissentinktur eignet sich zur
Starkung der Abwehrkrifte bei
Infektionen. Sie beruhigt das
Herz, die Nerven und einen ner-
vosen Magen. Ausserlich ein-
gerieben wirkt die Tinktur ent-
krampfend und durchwérmt den
ganzen Korper. Fiir eine Tinktur
sind vier Handvoll frische Melis-
senbitter vor der Bliite mit einem
halben Liter Wodka anzusetzen.
Dann das Glas vier Wochen ans
Licht stellen (Fensterbrett), regel-
massig schiitteln und danach ab-
filtern und in eine saubere Fla-
sche fiillen. Bei Bedarf 5 bis 15
Tropfen einnehmen.

Kosmetik

Mit Zitronenmelisse lédsst sich
auch ein reinigendes Gesichtswas-
ser machen. Dazu braucht es eine
Handvoll frische Melissenblit-
ter, eine Tasse kochendes Wasser,
20 ml reiner, nicht duftender
90-Prozent-Alkohol (in der Apo-
theke erhaltlich) und fiinf Tropfen
dtherisches Melissendl. Die Me-
lissenblédtter mit dem kochenden
Wasser iibergiessen und erkalten
lassen, davon 80ml abmessen, fil-
tern, mit dem Alkohol verriihren
und das Melissenol dazugeben.
Anschliessend in saubere Flaschen
abfiillen. Das Gesichtswasser ist
zirka sechs Monate haltbar.

Krauterkiiche
Fiir einen Melissenessig sind fiinf

frische Zweige (inklusive Stingel,
Blatter und Bliiten) in eine Halb-
literflasche zu fiillen. Diese dann
mit erwdrmtem Weissweinessig
auffiillen und wihrend zweier Wo-
chen ans Licht stellen. Der Essig
schmeckt erfrischend, zitronig und
passt super zu Tomatensalat.

Sirup

Ein Sirup aus der Zitronenme-
lisse ist erfrischend, wirkt beru-
higend und 16st Angstzustande
(zum Beispiel bei Kindern, die
in ihrem Schlafzimmer Monster
wihnen). Fiir den Sirup die Me-
lissenblétter locker in ein Zweili-
tergefiss fiillen, einen Liter kaltes
Wasser und einen Essloffel Zitro-
nensiure dazugeben und danach
48 Stunden stehen lassen. An-
schliessend abfiltern und ein Ki-
logramm Zucker dazugeben, auf-
kochen und umriihren, bis sich
der Zucker aufgelost hat. Heiss
in saubere Flaschen fiillen.

Gut zu wissen

Ein starker Tee aus Melisse, der
als Haarspiilmittel verwendet
wird, verzogert das Grauwerden
der Haare.
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Salbe

Die Melissensalbe ist nach mei-
nen Erfahrungen das Beste ge-
gen Fieberbldschen. Sobald man
merkt, dass eines spriessen will,
gilt es, sofort zu reagieren. Fiir
eine Melissensalbe braucht es:

50g getrocknete Melissenblatter
110 ml kalt gepresstes Olivendl
12 g Bienenwachsperlen
(Apotheke oder Drogerie)

1 Messerspitze Lanolin (Apotheke
oder Drogerie)

Die Melisse zerbroseln, ei-
nen Monat im Olivenol anset-
zen und danach abfiltern. Den
Bienenwachs in einer Glas-
schiissel im Wasserbad schmel-
zen, 100 ml des Melissendlaus-
zugs und das Lanolin beige-
ben. Das Ganze mit einem
Glasriihrstab umriihren, bis
eine klare Schmelze entsteht.
Die Mischung abkiihlen lassen
(handwarm), dann in saubere
Topfchen abfiillen. Wer die
Salbe parfiimieren will, kann
zirka fiinf Tropfen reines éthe-
risches Ol hinzugeben. Fiir die
Haut und Lippen bevorzuge
ich den Geschmack Rose oder
100 Prozent Melisse.

Krauter-Sorbet

Die Melisse wird in der Kiiche
immer frisch verwendet. Der
frische  Zitronengeschmack
passt zu Gemise, Gefliigel,
Fisch und Salat, als Garnitur
zu Desserts und als Wiirze auch
zu Konfitiiren. Fiir ein Krauter-
Sorbet braucht es:

100 g Zucker

2 | Wasser

1 Handvoll gemischte Kréuter
(Minze, Zitronenmelisse,
Estragon)

1 Zitrone, nur Saft

2 Eiweiss

Den Zucker mit dem Was-
ser erhitzen und dann abkiih-
len lassen. Die Kriuter fein ha-
cken und zusammen mit dem
Zitronensaft dem kalten Si-
rup hinzufiigen. Die Mischung
anschliessend ins Gefrier-
fach stellen. Wenn sie anfingt
zu kristallisieren, dann ist das
steifgeschlagene Eiweiss un-
terzuriihren. Das Sorbet danach
wieder ins Gefrierfach stellen.
Nachdem es gefroren ist, her-
ausnehmen und mit Wein oder
Sekt aufgiessen und als Dessert
servieren.
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