Zitronengras
cymbopogon citratus
Lemongras, xiang mao (chin.), bhustrina (ind.), sereh (indon.), serai (mal.), ta-khrai (thail.)

Kategorie
Gewdulrze, SuBgrasgewachse (poaceae)

Beschreibung

Cymbopogon citratus, allgemein bekannt als
Westindisches Zitronengras oder einfach
Zitronengras, ist eine tropische Pflanze, die im
maritimen Sudostasien heimisch istund in viele
tropische Regionen eingefuhrt wurde.

Zitronengras aus der Familie der SuRgrasgewachse
(poaceae) ist ein mehrjahriges, schilfahnliches,
nicht winterhartes Gras. Die Pflanze erreicht eine
Hohe von 1 bis 1,80 Meter und besitzt schlanke,
zungenformige, dunkelgrine Blatter, die im unteren
Drittel in einen weiRen und fleischigen Teil
Ubergehen.

Herkunft

Cymbopogon citratus stammt aus der Insel
Sudostasien (Malesien). Es wurde seit vorkolonialer
Zeit in groBem Umfang in Sudasien eingefuhrt.
Nach dem Ersten Weltkrieg wurde Zitronengras in
Madagaskar, Sudamerika und Mittelamerika
eingefuhrt. Mittlerweile ist sie weltweit in den
gesamten Tropen und Subtropen eingeburgert.

In seinem heimischen Verbreitungsgebiet ist
Cymbopogon citratus in Indonesien und Malaysia
als Sereh, Serai oder Serai Dapur bekannt.
Asiatische Auswanderer brachten das Zitronengras
dann nach Afrika, Australien und in den Suden der
USA.

Aroma Zitronengras

Zitronengras hat ein kraftiges, sauerliches, frisches
und zitroniges Aroma mit einem Hauch von
Rosenduft.

Verwendung

In der Kiiche wird nur der innere, helle Teil des Grases genutzt. Wegen der Zahigkeit der Stangel
empfiehlt sich ein sehr scharfes Messer oder ein Sdgemesser. Zitronengras wird haufig nur grob
zerteilt mitgekocht, damit es sein Aroma an die Speisen abgeben kann, und wegen seiner
Faserigkeit dann vor dem Servieren aus den Speisen entfernt. Indem die Stangel gequetscht
werden, bevor sie in das Gargut gegeben werden, wird noch mehr von dem zitronigen Aroma
freigesetzt.

In der thailandischen, vietnamesischen und indonesischen Kuche ist Zitronengras eine
unersetzliche Zutat fur frisch zubereitete Wurzpasten. Die zahen Stangel werden dann zuvor
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gehackt und im Madrser oder einem anderen Kuchengerat zerkleinert.

Aus den grunen Blattern lasst sich ein erfrischender Tee kochen, der allerdings mindestens 10
Minuten ziehen muss, damit das Gras gentugend Aroma abgegeben hat.

Cymbopogon citratus kommt auf den Philippinen und in Indonesien haufig vor, wo es als Tanglad
bzw. Sereh bekannt ist. Seine duftenden Blatter werden traditionell zum Kochen verwendet,
insbesondere fur Lechon und gebratenes Hahnchen.

Die getrockneten Blatter konnen auch zu einem Tee aufgebruht werden, entweder allein oder als
Aromastoff in anderen Tees, und verleihen ihm einen Geschmack, der an Zitronensaft erinnert,
aber eine milde SuRe ohne nennenswerte Saure oder Saure aufweist.

In Sri Lanka ist Zitronengras als Sera bekannt. Neben der Herstellung atherischer Ole wird es
auch als Kuchenkraut verwendet.

Zitronengras wird in Thailand Takhrai genannt. Es ist der wesentliche Bestandteil von Tom Yam
und Tom Kha Gai. Frische duinne Zitronengrasscheiben werden auch in Miangpla als Snack
verwendet.

Einkauf / Aufbewahrung

Zitronengras wird in Asienladen oder gut sortierten Naturkostgeschaften frisch oder getrocknet
angeboten. Frisches Zitronengras lasst sich zur Bevorratung sehr gut einfrieren und halt sich in
der Tiefkuhltruhe bis zu 6 Monaten. In einem Kunststoffbeutel vor dem Austrocknen geschitzt
kann Zitronengras auch ganz normal im Kuhlschrank 2 bis 3 Wochen aufbewahrt werden.
Luftdicht verschlossen und an einem lichtgeschltzten Ort halt sich getrocknetes Zitronengras
Monate lang. Gefriergetrocknetes ist dabei normal getrocknetem Zitronengras unbedingt
vorzuziehen.

Ersatz
Statt Zitronengras kann auch die abgeriebene Schale einer unbehandelten Limette oder Zitrone
verwendet werden. Allerdings verleiht dies dem Gericht eine etwas andere Note.

Gesundheit

In der Volksmedizin des Kraho -Volkes in Brasilien wird angenommen, dass es angstlosende,
hypnotische und krampflosende Eigenschaften hat.

In der traditionellen Medizin Indiens werden die Blatter der Pflanze als stimulierendes,
schweiltreibendes, antiperiodisches und antikatarrhalisches Mittel verwendet, wahrend das
therische Ol als karminatives, dampfendes, schmerzstillendes, fiebersenkendes, antibakterielles
und antimykotisches Mittel verwendet wird.
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