Perilla
perilla frutescens

egoma, shiso (jap.), Sesamblatt
Kategorie
Krauter, Lippenblatler (lamiaceae)

Beschreibung

Die Perilla (perilla frutescens), auch Shiso, Egoma
(jap.), Kkaennip, Perillablatter, Sesamblatt oder
ungenau Schwarznessel (nicht zu verwechseln mit
der haufiger als Schwarznessel bezeichneten
Ballota nigra), irrefuhrend auch Wilder Sesam
genannt, ist eine Pflanzenart aus der meist als
monotypisch angesehenen Gattung Perilla in der
Familie der Lippenblutler (Lamiaceae). lhre Blatter | 9
und Samen werden zu Warz- und Heilzwecken d
genutzt. Diese Pflanzenart gedeiht besonders in
sonnigen oder halbschattigen Lagen, kann im
Garten problemlos kultiviert werden und hat einen
hohen Zierwert. |- _ \
Die einjahrigen krautigen Pflanzen erreichen in [ i e e
gemaRigten Klimata meist Wuchshohen zwischen

30 cm und 60 cm, kdnnen aber auch deutlich perilla frutescens
groRer werden. Die Pflanzen sind grun bis dunkelpurpurn und kurz und rau bis zottig behaart. Die
kreuzgegenstandigen, einfachen, eiféormigen bis rundlichen oder elliptischen und gestielten
Laubblatter sind grober gesagt, gekerbt oder gezahnt und in eine kurze bis lange Spitze
ausgezogen.

Herkunft

Das ursprungliche Verbreitungsgebiet dieser Pflanzenart ist nicht bekannt. Als Herkunftsregionen
werden Bergketten in Indien und China diskutiert. Heutzutage kommt sie in Ost-, Sudost- und
Sudasien vor. Sie wird verbreitet in Garten kultiviert und wachst wild auf Brachland. In
Nordamerika ist sie ein Neophyt.

Aroma

Das Aroma von Perilla oder Shiso, wie es in Japan genannt wird, ist leicht minzig.

Der rote (Varietat Purpurascens) und grine Shiso (Varietat Crispa) haben zum Teil deutliche
Geschmacksunterschiede. Der rote Shiso hat eine deutliche Anis- und Minznote, wogegen der
grune Shiso mehr nach Zitrone schmeckt. Beim Welken bei langerem Marinieren entwickelt
gruner Shiso ein zimtahnliches Aroma.

Verwendung

Das aus den Samen gepresste Ol wird in Ostasien als Speisedl oder Gewirz verwendet. Des
Weiteren werden die gerdsteten Samen, die ein nussiges Aroma besitzen, in der chinesischen
Kidche zum Fullen von Fladen und Mantou verwendet.

In der chinesischen Mandschu-Kliche werden Perillablatter zur Herstellung von Efen (»gedampftes
Brotchen«) verwendet. Die Perillabrotchen werden aus Klebreis- oder Klebreismehlteig
hergestellt, mit roter Bohnenpaste gefillt und mit Perillablattern umwickelt. Das Gericht steht im
Zusammenhang mit dem Tag der Nahrungserschopfung, einem traditionellen Feiertag der
Mandschu, der an jedem 26. Tag des 8. Monats des Mondkalenders gefeiert wird.

In Indien werden Perillasamen gerostet und mit Salz, Chilis und Tomaten gemahlen, um eine
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herzhafte Beilage oder ein Chutney herzustellen. In Kumaon werden die Samen der kultivierten
Perilla roh verzehrt, das Samendl wird zum Kochen verwendet und der Olkuchen wird roh
verzehrt oder an Rinder verfuttert. Die gerosteten Kerne werden zusatzlich gemahlen, um ein
wurziges Chutney zuzubereiten. Die Samen und Blatter der Perilla werden im Nordosten Indiens
auch zum Wdurzen von Currys verwendet. Die Manipuri-Kliche verwendet die gemahlenen
gerosteten Samen in einem Salat. Seine Samen werden von den Khasis in Salaten und
Fleischgerichten verwendet, und auch die Assamesen, Bodos und Nagas sind sich seiner
Verwendung bewusst.

In den Tohoku- Regionen im Nordosten Japans glaubte man, dass es die Lebenserwartung eines
Menschen um zehn Jahre verlangerte. Eine lokale Zubereitung in der Prafektur Fukushima besteht
aus halb zerstollenen, nicht klebrigen Reisfladen, die aufgespielSt, mit Miso bestrichen, mit
gerdsteten und gemahlenen Juinen- Samen vermischt und Gber Holzkohle gerdstet werden.
Frische und eingelegte Blatter und Samen wirzen japanische Gerichte wie Sushi und Tempura.
Far Umeboshi sind sie unverzichtbar. Getrocknet sind sie oft Bestandteil der Reiswlrzmischung
Furikake.

In der koreanischen Kuche werden Perillablatter haufig als Krauter und Gemuse verwendet.
Perilla kann frisch als Ssam- Gemuse, frisch oder blanchiert als Namul- Gemuse oder in Sojasauce
oder Sojabohnenpaste eingelegt zur Herstellung von Gewurzgurken oder Kimchi verwendet
werden.

Deulkkae, die Perillasamen, werden entweder gerdstet und zu Pulver gemahlen oder gerdstet und
gepresst, um Perilladl herzustellen. Gerostetes Deulkkae- Pulver wird als Gewulrz und Warzmittel
fur Suppen, gewurzte Gemusegerichte, Nudelgerichte, Kimchi und Fischfrikadellen verwendet. Es
wird auch als Uberzug oder Belag fiir Desserts verwendet : Yeot und mehrere Reiskuchensorten
konnen mit gerostetem Perillapulver Uberzogen werden. Perilladl aus gerdsteten Perillasamen
wird als Speiseol und als Gewurz verwendet.

In der koreanischen westlichen Kiche werden Perillablatter manchmal als Ersatz fur Basilikum
verwendet, und das Samenpulver und das Ol werden in Salatdressings sowie in Dip-Saucen
verwendet. Ein mit einem Michelin -Stern ausgezeichnetes Restaurant in Seoul serviert nussiges
Vanilleeis, dessen Zutat Perilladl ist.

In Nepal werden Perillasamen gerdstet und mit Salz, Chilis und Tomaten gemahlen, um einen
herzhaften Dip/eine Beilage oder ein Chutney herzustellen.

Gesundheit

Der Absud des Krauts wirkt krampflosend, abfiihrend und schleimlésend sowie gegen Ubelkeit
und Erkaltungen. Das Ol wird vor allem als Arznei geschatzt.

Obwohl Perilla als essbare Pflanze fur den Menschen haufig angebaut wird, ist sie flr Rinder und
andere Wiederkauer sowie Pferde qiftig. Bei Weidevieh verursachen pflanzliche Ketone ein akutes
Atemnotsyndrom, auch »Heuchlerkrankheit« genannt.

Bei Personen, die mit den Blattern oder dem Ol umgehen, kann eine Kontaktdermatitis auftreten.
Der Verzehr groller Mengen Samen hat zu Anaphylaxie gefuhrt.

Geschichte

Perilla frutescens wurde im alten China angebaut. Eine der frihen Erwahnungen stammt aus den
Zusatzunterlagen der renommierten Arzte (Ming Y1 Bié Lu), geschrieben um die 500 n. Chr., wo
sie als su aufgefuhrt ist, und einige ihrer Verwendungen werden dort beschrieben. Die Pflanze
wurde um das achte bis neunte Jahrhundert in Japan eingefuhrt.
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