Melisa | Mati¢njak

Podrijetloi karakter Ise, mati¢njaka
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Melisa ili mati¢njak (lat. Melissa officinalis) 'e%ﬁ porijeklom sa isttnog Mediterana i u rodu je sa
metvicom Melisa, mati¢njak se razlikuje K ice okusom, te izgledu lista kna dl&tice.

Matiénjak je dugogodisnja biljka koj %e d 20 cm padky 120 cm visine. Voli terene sa mjeSavinom
ilovace i pijeska, te mjesta na suncufili Uypolusjeni.

Cvijeta u 7 i 8 mjesecu, a listove je olje buasurtanim i najtoplijim mjesecima, premda listove
mozemo brati svaka dva-tri mjeseca. Listovi se siasgienovitom mjestu.

Melisaima, ovisno o vrsti, | viSe izraZeni osAg&ajti okus i miris po limunu.

Melisa, mati¢njak kao zacin u kuhinji

Matiénjak, odnosnanelisu koristimo najviSe u slatkim jelima, desertima, @akna ili zacaj. Zbog ljepote
svojih listova koristi se za dekoraciju jela.

Svijezim sjeckanintistovima mati¢njka mozemo zé&niti i salate te ih dodati u riblja i mesna jela
(janjetina).

Melisa odltno harmonizira sa jagodam. Probagtarmeladu od jagodsa melisom.

Ralicite kreme na bazi jogurta ili maskarpone sira imagestruko bolji okus ako u njih dodaneelisu.
Matiénjak moZete kao z4n kombinirati i sa metvicom. Pazite da pri tomalde max. 1/3 metvice, bugu
da njezin okus po pepermintu moze lako "prekokiis melise.

Interesantno, premda za moj ukus ipak malo prddigeo je klastni pestou kojeg umjesto bosiljka dolaze
listovi matiénjaka.




Melisa, mati¢njak kao |jekovita biljka

Osim ukuhinji melisaima Siroku primjenu u narodnoj medicini. Poznattajevi od mati¢njaka samog ili u
kombinaciji sa kamilicom i/ili komorg&m, a koji blagonaklono djeluju na psihu, gusterz pospjesuju
izlucivanje pljuvake.

Pomaze kod vrtoglavice, glavobolje, reumatskih beg@roblema sa Stitrjam i probavnih tegoba.
Posebno uspjesSnim su se pokapaéipar ati na bazi melise, matiénjaka u borbi protiv herpesa.



