LIMONE

Charakteristika der Pflanze

Baum von mittlerer Grosse, erreicht 4m Hohe, gerader Stamm, Krone dicht und
gerundet. Bluten mit rotlichen Knospen und weiss-gelben Blutenblattern, Blutenstand
in Gruppen zwischen 2 bis 20 Bliten.

Die Frucht

Abgerundete Form, mit glatter oder leicht runzliger Schale von grunlicher Farbe.
Fruchtfleisch weisslich, saftig, das eine transparente Flussigkeit umschliesst. Diese
Art hat keine Kerne.

Der Anbau

Die Pflanze verbreitet sich durch Aufpfropfen von Trieben (Okulieren). Sie bevorzugt
das gleiche Klima und dieselben Boden wie die Orange. Die Ernte kann wahrend des
ganzen Jahres erfolgen und hangt vom Monat der Pflanzung ab. Im Allgemeinen
sind die Baume zwischen April und September am produktivsten.

Die Herkunft

Die Herkunft der Friichte, aus der Familie der Zitrus-Gewachse, vermischt sich im
Lauf der Geschichte mit der Entwicklung der Menschheit. Man weiss lediglich, dass
die meisten Arten dieser Gruppe aus den verlorenen Regionen zwischen Indien und
dem Sddosten des Himalaja stammen, wo man sie heute noch, mit vielen
Unterarten, in ihrem wilden Urzustand antrifft. lhre EinflUhrung auf dem europaischen
Kontinent wird von einer Fllle von Fakten und Daten belegt. “Jorge Sintes Pros"
berichtet, dass Zitrusfriichte bereits bei den Rémern noch vor der christlichen Ara
bekannt waren, und, dass die Bitter-Orange und die Limone wahrscheinlich ans
Mittelmeergestade gebracht wurden, als die Romer, ein Jahrhundert spater, eine
Verbindung zwischen Europa und Indien entdeckten, die uber das Rote Meer fuhrte.
Die Susse Orange, glaubt man demselben Autor, wurde in Europa von den
Portugiesen eingefuhrt, und zwar erst im Jahrhundert der grossen Entdeckungen
(um 1500). Einige Autoren vorverlegen dieses Datum auf das 7. und 9. Jahrhundert,
denn sie fuhren die Muselmanen als Wegbereiter dieser Fruchte in Europa an -
wahrend der Zeit, als diese grosse Abschnitte des Kontinents besetzt hielten.

Sicher ist, dass die Zitrus-Familie im 16. Jahrhundert auch Amerika erreichte -
zusammen mit den europaischen Eroberern. Und sowohl in Europa als auch in
Amerika fing man mit der systematischen Kultivierung der verschiedenen Zitrus-
Arten erst in der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts an. Die Limonen sind Frichte
mit wunderbaren Eigenschaften. Ausser ihrem starken Vitamin-C-Gehalt, schreibt
ihnen die Volksmedizin verschiedene wunderbare Heilkrafte zu, zum Beispiel als
naturliches Antibiotikum und als Regulator des Cholesterinspiegels im Blut.

In der Kiiche hat die Limone ebenfalls unzahlige Verwendungsmaoglichkeiten - einige
Tropfen reichen, um die verschiedensten Speisen mit ihrem angenehmen Aroma zu
wlrzen. Zum Beispiel wird ihr Saft zum Wirzen von Fisch, Meeresfrichten und
Geflugel benutzt. lhre Schale - in Stlicken oder Raspeln, ist ebenfalls ein
aromatisches Gewdlrz oder die Grundlage flr Sussspeisen, Kompotte, Puddings,



Bonbons, Cremes, Fullungen, Saucen, etc. Und, wie fast alle Frichte, kann man die
Limonen auch in Glasern Kkonservieren. Mit ihrem Saft macht man
Erfrischungsgetranke, Cocktails und Speiseeis. Insgesamt eine lange Liste von
Kostlichkeiten.

Last not least wollen wir eine brasilianische Erfindung und Visitenkarte des Landes
nicht vergessen: Mit Limonen macht man den berihmten, inzwischen weltbekannten,
“Caipirinha“, einen Cocktail, in dem die Frucht, in Stlicken und im Zucker gestampft,
die Grundlage bildet - sie wird mit dem ,Aguardente de Cana“ (Zuckerrohrschnaps)
aufgegossen.

In Brasilien bezeichnen die Botaniker gebrauchlicherweise mit “Limao“ die gesamte
Gruppe der “Bitter-Orangen® - die Landwirte sprechen dagegen von der ,Lima acida®“.
Zur Gruppe gehoéren sowohl die “Liméao-taiti“ als auch die “Limao-galego® - dies sind
die im Land meist produzierten und kommerzialisierten Arten.

Die in Europa seit Hunderten von Jahren produzierten und verkonsumierten Arten -
sie haben eine dicke, gelbe Schale und werden in Brasilien als “Lim&o-siciliano®
(Sizilianische Limone) gehandelt - aber sind in den tropischen Regionen kaum
anzutreffen. Das bevorzugte Klima dieser “Zitronen® ist eher subtropisch.

Derzeit ist Brasilien einer der grossten Produzenten von “Limao-taiti“. Es handelt sich
um eine Hybriden-Frucht, deren Herkunft unbekannt ist, und die man so getauft hat,
weil sie von den Tahitianischen Inseln nach Kalifornien gebracht wurde - etwa um
1875. Nach Informationen vom “Instituto Brasileiro de Frutas® (IBRAF) hat man mit
ihrer Kultivierung erst sehr viel spater angefangen - in den 50er Jahren. Und zwar in
Florida - und dieses nordamerikanische Monopol wurde erst in den 80er Jahren
gebrochen.

In Brasilien wurde ihre Kultivierung erst gegen Ende der 60er Jahre eingeflhrt,
obwohl es Beweise flr ihren Import schon aus dem Anfang des 19. Jahrhunderts
gibt. Um 1970, als die Pflanzungen der “Lim&o-galego” einer Schadlingsplage zum
Opfer fielen, setzte sich die widerstandsfahigere “Limao-taiti“ endgultig durch und
entwickelte sich gut.

Heutzutage findet man Plantagen mit “Limao-taiti“ Gber das ganze Land verstreut, die
hochgradig produktiv sind - ausgenommen einige kaltere Regionen in Siudbrasilien.
Grosster Produzent Uberhaupt ist der Bundesstaat Sao Paulo.

Praktisch alle Lander Sud- und Zentralamerikas, neben Mexiko und Florida,
produzieren die tahitianischen Limonen. Mexiko und Brasilien jedoch fihren diese
Liste an. Das hat seinen Grund einmal im besonders starken Verbrauch der Frichte
im eigenen Land - wo die “Limao-taiti“ Uberall und ausschliesslich als Zitronenersatz
benutzt wird - und zum andern in ihrem Export, der 70% des Weltbedarfs an
konzentrierten Séaften deckt, ausserdem ihre aromatische Schale fiir essenzielle Ole
zur Verfugung stellt.



