Waldmeister

Was waére die Maibowle ohne den Waldmeister? Siclodt der Klassiker, den wir heute
kennen ...

Herkunft, Charakteristika:

Die ausdauernde Pflanze ist von Nord- und Mittelpartiber den Balkan bis Nordafrika und
Sibirien wild wachsend verbreitet. Sie wachst mienh vierkantigen Stangeln bis zu 30 cm
hoch, 6 bis 8 lanzenférmige, ganzrandige Blattzesi etagenférmig um die Stangel.

In der Heilkunde wird die Pflanze in Teezubereiem@ls Beruhigungs-
mittel und bei Schlaflosigkeit verabreicht.

Saison, Einkauf, Lagerung

Waldmeister wird im Mai vor der Bllutezeit gesammeit frisch oder getrocknet verwendet.
Das typische Aroma (Cumarin) entsteht erst nach Abwelken bzw. nach dem Trocknen
der Blatter. Frisch geerntet, lasst sich Waldmeigig einfrieren, am besten locker in
Aluschalen und nicht, wie Ublich, in Bundeln zusaemgeschnurt. Er kann dann wie das
frische Kraut verwendet werden.

Verwendung:

Waldmeister hat einen ausgepréagten, wirzig-bitt&eschmack. In der Kiiche findet er vor
allem in Verbindung mit Zucker Verwendung, da besér Kombination der typische
Waldmeistergeschmack erst richtig zur Geltung konieshalb wirzt er haufig SuRspeisen
(z. B. Gotterspeise) und natirlich den Klassikes,Maibowle.

Beliebt ist auch der Waldmeistersirup, der sichHeselbst herstellen lasst. Die Berliner
Weisse verdankt ihm z. B. seine giftig-grine FaNdan kann den Sirup auch zum
Marinieren von Frichten und Beeren verwenden odelMmeralwasser verdinnt eiskalt
geniel3en!



Achtung: Waldmeister enthalt wie beschrieben Cumaine Uber-

dosierung dieses Stoffes verursacht Ubelkeit. Obdhast man z. B. die angewelkten
Waldmeisterblatter nur ca. 15 — 20 Minuten in dewk ziehen ...

Und hier finden Sie Rezepte mitaldmeister.



