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Vielseitig nutzbar:

Minzen

DI HELMUT REINER iiber die Verwendung der wilden
Minzen und der Gartenminzen als Gewiirz- und Heil-
kriuter, iiber den feldmidfiigen Anbau fiir Tees, bis hin
zur grofitechnischen Gewinnung der 4therischen Ole.

Die Ausldufer der Pfefferminze suchen neuen
Raum auf dem Ackerboden.

Fiﬁtr die unterschiedlichen An-
wendungen gibt es jeweils ganz
bestimmnte Arten, Unterarten und
Varietdten der Gattung Mentha.

Die wild vorkommenden
Minzen in Osterreich

Die jiingst erschienene neue Ex- :
kursionsflora von Osterreich (Hrsg.

M.Fischer, Ulmerverlag 1994) bie-
tet einen guten Uberblick iiber die

in Osterreich vorkommenden Min-
zen, die Arten der Gattung Mentha. :
Die Bestimmung ist schwierig, weil :

Rofiminze (Mentha longifolia) im :
Auwald der Donau bei Greifenstein :
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sich oft zwei Arten kreuzen und
Hybriden bilden, deren Merkmale :
zwischen denen der Eltern liegen.
Diese breiten sich dann aber stark
durch Ausldufer, sogenannte Stolo- :
nen,aus und bilden grofle Bestdn-
de. Dadurch, daff die sexuelle Ver- :
mehrung durch Samen und die ve- :
getative Ausbreitung durch Aus-
laufer Hand in Hand gehen, wird
die Einteilung der Minzen sehr
uniibersichtlich.

Die Zugehdorigkeit zur Familie
der Labiatae ist aber sehr leicht an
den etwa 0,5 cm langen lila-violet- :
ten Lippenbliiten zu erkennen, die :
in dichtgedrangten Bliitenstanden
angeordnet sind und Scheinquirle
bilden. Die Anordnung dieser
Scheinquirle am Stengel ist ein
wichtiges Einteilungskriterium.
Daneben sind das Aussehen der
Kelchblitter, die Form der Laub-
blétter und die Wuchsform der
Ausldufer wichtige Unterschei-
dungsmerkmale in der Gattung
Mentha.

Sehr haufig in ganz Osterreich
sind die drei folgenden, auf diesen :
Seiten abgebildeten, wilden Arten: :
Die Rof-Minze (Mentha longifolia) '
gehort zu jener Gruppe, bei der die :
Scheinquirle einander gendhert
sind, sodaf sich ein dhrenartiger
Bliitenstand ausbildet. Bei der
Wasser-Minze (Mentha aquatica)
sind die Scheinquirle so am Ende
des Stengels zusammengedrangt,
da8 sich ein kopfiger Bliitenstand
ausbildet. Bei der Acker-Minze
(Mentha arvensis) sind mehrere :
Scheinquirle voneinander entfernt !
angeordnet und die Laubblitter

Wasserminze (Mentha aquatica) in :
einer Feuchtwiese am Ufer des :
Bodensees in Vorarlberg, Foto Autor :

iiberragen die Bliitenknauel. Die
Hybriden, etwa die Artengruppe
der Quirl-Minzen agg. Mentha x
verticillata (aus Mentha arvensis und :
anderen Arten), bilden dann Merk- :
male aus, die zwischen den Merk-
malen der Eltern liegen. Alle diese :
Minzen lieben feuchte Standorte,
die Wasserminze ist sogar im Was- !
ser stehend zu finden. :
Das Kritische Heilpflanzen-
Handbuch (Holzner W., Verlag :
Orac, Wien 1985) weist darauf hin, :
daf man eigentlich alle wilden
Minzen zum Aufgieflen von Tees
sammeln kann und sich darauf
verlassen kann, ob einem ihr Duft
zusagt. Nur die schwach giftige
Polei-Minze (Mentha pulegium)
sollte man meiden. Diese kommt
aber sehr selten vor und riecht
auch eher unangenehm. Ange-
wandt werden die Minzen vor al-
lem wegen ihrer verdauungsfor-
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: Ackerminze (Mentha arvensis)
:auf lichten Stellen am Waldrand
‘im Lainzer Tiergarten in Wien

dernden Wirkung fiir Magen, Galle :

und Darm.

Minzen im Garten — Alte
KUchenkréauter

Die heute genutzten Minzen
sind zum Teil sehr alte Kultur-

pflanzen, die vom Menschen spezi- :
ell wegen ihres guten Aromas aus- :

gelesen und geziichtet wurden.

Dazu gehort zu erst die Griin-Min-

ze (Mentha spicata, Synonym:
Mentha viridis). Diese Minze wird
auch Speer-Minze oder auf eng-
lisch spear-mint genannt. Die alte,
begehrte Kulturpflanze ist mit der

wilden, oben erwahnten Rofiminze :

(Mentha longifolia )verwandt, die
auch an ihrer Entstehung beteiligt
war. Minzen dieser Gruppe sind
die Kiichen-, Gewtlirz- und Tee-
krauter des siidlichen

Europa. Die Kiiche Siideuropas,

Nordafrikas und des Orients kennt :

zahlreiche Rezepte mit Minze.
Minzeblétter werden frisch geern-
tet und gehackt verwendet oder
getrocknet und gerebelt. Unter
,den besten traditionellen Rezep-

ten der Griechischen Kiiche” (Edti- !
ons Dimitri Haitalis) gibt es sehr vie-
le, wo die Minze zum Wiirzen von :
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Fiillungen und Aufldufen verwen- :
det wird (Késepastetchen — Kalt-
souinia, Gefiillte Weinblatter mit
Reis — Dolmadékia jalantzi, Auber- i
ginenauflauf - Melitzanoépita).

Auch in Fleischgerichten aus

Lamm und Kalb und in Faschier-
tem kommt sie hdufig vor. Das ara- :
bische Gericht Tabbouleh ist ein
Salat mit Burghul (oder auch Bul-
gur, entspricht unserem Perlwei-
zen) mit viel Minze, Petersilie und
Olivenol, gewiirzt mit Pfeffer, Zi-
trone und Zwiebel (aus: Roden
Claudia: A New Book of Middle
Eastern Cooking, Pinguin 1986). 7
Natiirlich sollte man bei der Zube- :
reitung eines orientalischen Gerich-

WARN THER

FiNze

Kirntner Kasnudelminze (Mentha
gentilis), ist eine Kulturpflanze und
typisch als Kiichenkraut

tes eine solche Minze verwenden
und nicht die bei uns viel leichter
erhiltliche Pfefferminze.

FEine Varietdt der Griinen Minze :
hat krause Blitter und wird Krause :
Minze (Mentha spicata var. crispata) :

genannt. Man kann sie bei uns in
Drogerien als Gewlirzminze kau-
fen. Auch andere Arten kénnen
krause Blatter bilden, sodafs der
Ausdruck , Krauseminze” dann
nicht als botanische Kategorie zu
verwenden ist. Eine andere Ge-

wiirzminze, im Handel wohl kaum

zu erwerben, ist die Kiarntner
Kasnudelminze (Mentha x gentilis
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= M. spicata x M. arvensis). Sie
wichst in den Karntner Hausgér-
ten, heifst dort auch Braune Minze
und wird fiir das bekannte Kasnu- :
delrezept verwendet. ,Das Koch-
buch aus Kédrnten” von Helga Setz |
(Enthaler Verlag Tirol 1979) be- ;
inhaltet eine Sammlung der vielen '
Variationen von Kdrntner Kasnu-
deln: Zwischen ausgerollten Teig
wird eine Fiille eingelegt, die mit
trockenem Topfen und je nach Re-
zept mit Erddpfeln, Semmelwiir-
feln oder Hirse bereitet wird. Ge-
wiirzt wird die Fiille immer mit
Brauner Minze und Kerbel. Die
Teigtaschen werden in kochendem
Wasser gegart. '
Die Botanik dieser Kiichengar-
ten- und Gewiirzminzen ist nattir-
lich wesentlich schlechter erforscht, :
als die der kommerziell angebau-
ten Arzneipflanzen; den Botani- :
kern und Pflanzenchemikern wird
immer noch viel Arbeit bleiben, zu :
erforschen, welche Pflanzentypen
die Gértner iiber Jahrhunderte in  ;
den Kiichengirten aus den Minzen :
geziichtet haben. Insbesondere die :
Vielfalt der Aromastoffe, die erst
heute mit modernen Methoden un- :
tersucht werden konnen, ist dabei
von besonderem Interesse. Man
muf$ annehmen, daf3 bei der Ent-
stehung dieser Kulturpflanzen als
Auslesekriterium das Aroma im
Vordergrund stand und daf3

Kiichenkrauter vielleicht zu Bitte umblattern

Bliihende Pfefferminze (Mentha
i x piperita am Rande eines Pfeffer-
: minzfeldes im Mithlviertel, OO
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jener Gruppe von Nahrungspflan-
zen gehdren, deren Geschmack
und Geruch vom Menschen am in-
tensivsten geformt wurden.

Der Anbau der
Minzen fOr Tee

In Nordafrika, speziell in Marok-
ko, wird eine Sorte der Griinen
Minze (Mentha spicata, Synonym:
Mentha viridis, im Handel: Nana-
Minze) zur Zubereitung des tradi-
tionellen Pfefferminztees verwen-
det. Die Minzenblatter werden mit
Griinem Tee und Zucker gekocht
und dann in einer Teezeremonie
aufgegossen. In Agypten wird Tee
aus den Blattern des Schwarztees
und der Minze bereitet.

Aus der Griinen Minze und der
oben erwahnten wilden Wasser-
Minze hat sich durch Hybridisie-
rung unsere bekannte Pfefferminze
(Mentha piperita) gebildet. Diese
wird erst seit dem Ende des 17 Jh.
in England kultiviert. Eine bekann-

te Sorte ist die Mitcham-Minze, be-

nannt nach einem Vorort Londons,
in dem sie schon ab 1750 intensiv
gebaut wurde. Die Pfefferminze ist
heute die beliebteste Minze fiir
Krauter-Tees.

Die Bergkrautergenossenschaft
Sarleinsbach (A-4152) im Miihlvier-
tel in Oberésterreich produziert mit
ihren organisch-biologisch arbeiten-
den Landwirten eine Pfefferminze
héchster Qualitit. Ein Anbauer,
Herr Bergsmann, schilderte uns,
wieviel Arbeit dieser Anbau erfor-
dert. Die Ausldufer der Minze miis-
sen mit einem Schwingsiebroder ge-
erntet werden, dhnlich wie bei der
Kartoffelernte, um neues Pflanzgut
zu gewinnen. Im Mai werden dann
die Ausldufer wieder im Acker ab-
gelegt, worauf sehr rasch die Min-
zen nachwachsen. Der Unkraut-
druck in dieser Zeit ist enorm. Dies
bedeutet fiir einen organisch-biolo-
gischen Betrieb, dafs von Hand geja-
tet werden muf3! So wurde pro ha,

der etwa 800 bis 1 500 kg getrockne-

te Ernteware ergibt, ein Bedarf von
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700 Arbeitsstunden angegeben.
Auflerdem muf auf jede Spritzung
gegen Krankheiten verzichtet wer-
den. Das Minzenfeld wird knapp
vor der Bliite geerntet.

Die in der Verarbeitungsanlage
angelieferten Blatter werden
zunéchst geschnitten und dann von
Stengeln gereinigt. Beim Trocknen
mufl man besonders vorsichtig
sein, denn bei tiber 40°C wiirden
sich die atherischen Ole der Pfeffer-
minze verfliichtigen. Die Minze ist
jetzt gut lagerfahig. Vor dem Ab-
packen wird sie noch einmal gerei-
nigt und auf die ideale Grofse fiir
den Tee gerebelt.

Fast der gesamte in Osterreich
vermarktete Krautertee stammt
aber aus Importware. Einer der
fithrende Hersteller ,, Teekanne”

gibt die Lander Bulgarien, Spanien

und Griechenland als Herkunfts-
gebiete an.

Gewinnung des
atherischen Oles

Auch die dritte haufig vorkom-
mende wilde Minze in Osterreich,
die Ackerminze (Mentha arvensis)
ist eine wirtschaftlich bedeutende

Art. Man hat namlich entdeckt, da8 :
das atherische Ol der Varietit Ment-
ha arvensis var. piperascens 70 bis 80 :

% Menthol enthilt. Diese Minze

wird daher heute feldmafig in wir- :

meren Landern, z.B. in Indien, Chi-
na oder Brasilien, zur Mentholge-
winnung angebaut.

Aus allen Minzen 148t sich durch
Wasserdampfdestillation ein dtheri-
sches Ol gewinnen. Das Erntegut
wird in grofie Kessel gegeben und
von Wasserdampf durchstrémt.
Dieser entzieht den Oldriisen der

Pflanzen das dtherische O, das in ei-

nem Kiihler aufgefangen wird. Die-
ses atherische Ol besteht aus ver-
schiedenen Terpenen, von denen
Menthol das bekannteste ist, nicht
immer aber das haufigste, denn die
verschiedenen Minzen bilden als
Haupt-Terpene der Reihe nach ent-

weder Limonen, Carvon und daraus :

Carveol oder aber Pulegon, Ment-
hon und daraus Menthol. Jenes Ter- :
pen, das am Ende des Syntheseweg- :
es steht, liberwiegt. Die Griine Min-
ze (Mentha spicata) enthilt z.B.sehr :
viel Carvon, eine Verbindung die
nach Kitmmel (Carum carvi) riecht.
Die Poleiminze (Mentha pulegium)
hat viel Pulegon, das eher stechend
stif8lich riecht und schon vor der
Verwendung dieser Minze warnt.
Das dtherische Ol der Pfefferminze
(Mentha x piperita) und das be-
stimmter Ackerminzen (Mentha ar-
vensis var. piperacsens) besteht tiber- !
wiegend aus Menthon und Menthol. :
Daneben kommen in vielen Minzen :
noch andere Terpene mit ganz spe-
ziellem Aroma vor. So enthilt z.B.

die Zitronenminze (Mentha x piperi- '
ta var. citrata) Terpene, diean das
Aroma der Zitrone erinnern. Einige
Minzen sollen sogar den Duft fri-
scher Apfel haben (Mentha rotundi-
Jolia und Mentha suaveolens). Die
Chemie der vielen Chemotypen der
verschiedenen Minzen wurde von
Stella Kokkini von der Universitét
Thessaloniki in Griechenland tiber-
sichtlich zusammengestellt. :

Aus dem #therischen Ol 148t sich :
das reine Menthol oder das darin !
enthaltene entsprechende Terpen
auskristallisieren und dieses wird
am Weltmarkt als Rohstoff fiir viele :
Anwendungen gehandelt. In Ame- :
rika ist die Kaugummiindustrie der :
wichtigste Abnehmer. Wer genau
bei den Zutaten zu Wrigley’s Che-
wing Gum: ,Spearmint” schaut,
findet als Hauptbestandteil , Ter-
penharze”. Viel verwendet wird
Menthol auch in Zahnpasten,
Mundwassern und vielen anderen
kosmetischen Artikeln.

Wer sich in seinem Garten mit
den verschiedenen Minzen beschaf- :
tigt, lernt die Vielfalt von Duft und !
Geschmack kennen. Vielleicht kon- :
nen die Minzen ihren friitheren Stel- :
lenwert als einfache Kiichenkréuter :
wieder zuriickgewinnen, den sie
wegen der Schwierigkeit der fri-
schen Vermarktung eingebiifit ha-
ben. u:
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