HONIGMELONE

Wissenschaftlicher Name: Cucumis melo
Pflanzenfamilie: Kurbisgewéchse (Cucurbitaceae)

Weitere Namen: Zuckermelone, Maltesermelone, Ananasmelone, Gartenmelone

Herkunft: Der Ursprung der Honigmelone ldsst sich nicht eindeutig festlegen. Als Ur-
sprungszentrum nimmt man das tropische und subtropische Westafrika an, als zweitrangiges
Herkunftsgebiet China, Indien und Iran. Honigmelonen gelangten erst nach der Zeitenwende
nach China. In Asien wurden sie in groRer Variabilitat geziichtet. Uber Syrien und Agypten
gelangten sie im frihen Mittelalter in den Mittelmeerraum und erreichten Spanien im 15.
Jahrhundert. Kolumbus brachte auf seiner zweiten Expedition Melonensamen mit nach Ame-
rika. Die Indianer Nordamerikas nahmen diese Melonen in Folge in Kultur. Einen Honigme-
lonenanbau in Gewachshdusern gibt es in Europa seit dem 18. Jahrhundert. Seit mehr als 10
Jahren erfolgt ein Anbau auch in warmeren Gebieten Europas.

Kultur: Eine Aussaat erfolgt Anfang Marz bis Mai im Gewéchshaus oder im Zimmer in klei-
nen Topfen bei 22-24°C. Bei Erscheinen des ersten Laubblattes wird in 10-er Tépfe umge-
pflanzt. Ins Freiland kann ab Mitte Mai bis Mitte Juni gepflanzt werden. Der Pflanzabstand
betragt 100 x 50 m. Es empfiehlt sich eine Mulchfolie zu verwende, einerseits als Warme-
speicher, andererseits liegen die Friichte nicht am bloRen Boden auf (man kann aber auch
kleine Brettchen unterlegen). Die Honigmelone mag humus- und néhrstoffreiche, schnell er-
wérmbare, leicht bis mittlere Bdden und einen pH-Wert von 6,0 bis 7,5. Ins Gewéchshaus
kann man die Melonen Anfang Mai setzen. Wichtig ist der Schnitt. Der Haupttrieb wird tUber
dem 5. Blatt abgeschnitten. Seitentriebe 1. Ordnung werden nach dem 3. Blatt geschnitten.
Die Fruchte entwickeln sich an Trieben 2. Ordnung. Das Kultivieren an Schniren oder Spa-
lieren ist mdglich. Die Friichte sollten nicht der Erde aufliegen. Nicht mit kaltem Wasser be-
regnen. im Gewadchshaus kinstlich bestduben. Eine Ernte erfolgt von August bis September,
pro Pflanze 4 bis 5 Friichte, die anderen Fruchtansatze sollten ausgebrochen werden. Ernte bei
vollreifem Zustand.

Dungung: Die Honigmelone hat einen mittleren Nahrstoffbedarf. Sie sollte reichlich mit or-
ganischem Diinger versorgt werden. Keinesfalls chloridhaltigen Dunger verwenden, auch
keine frische Kalkung.

Beschreibung: Die Honigmelone ist eine einjéhrige, krautige und rankende Pflanze. Sie hat
rundliche bis flinfeckige, schwach bis tief gelappte, manchmal auch herzférmige, beidseitig
leicht behaarte Blatter. Sie bildet auch sogenannte Wickelranken aus. Abh&ngig vom Sorten-
typ sind die Blatter 15 bis 25 cm lang. Die Bliten sind gelb, 1,5 bis 2,5 cm grof3, mannlich,
weiblich oder zwittrig. Die Zuckermelone ist ein Fremdbefruchter. Die Befruchtung erledigen
Bienen und Hummeln. Die Bliute 6ffnet sich nur einen Tag. An einer Pflanze mit 30 bis 60
weiblichen Bliten entwickeln sich meist nur 4 bis 6 Friichte bis zur Vollreife. Die Frucht ist
langrund, ohne ausgeprégte Rippen, hochstens leicht langs gerieft. Die Schale ist ziemlich
glatt, granlich bis ockergelb. Das Fruchtfleisch ist rétlichgelb, grin bis weil3 und das Kernge-
héause locker genetzt.

Wichtigste Inhaltsstoffe: Wasser, Eiweil3, Fett, Kohlenhydrate, Ballaststoffe, Kalium, Kalzi-
um, Phosphor, Magnesium, Eisen, Vitamine, C, A, B1, By, Niacin.
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Sorten, Varietaten, Formen:
z. B.: ,Birdie*, ,Spanische‘, ,Gelbe Honigmelone,...

Vermarktung: stiickweise.
Lagerung: bei 7-10°C und 95%-iger Luftfeuchtigkeit maximal 1 Monat.

Pflanzenschutz: Honigmelonen kénnen vom Gurkenmosaikvirus, Melonenekrosevirus, Fal-
schem Mehltau, der Fusarium-Welke und dem Blattbrand befallen werden. An tierischen
Schadlingen haben Spinnmilbe und Weil3e Fliege Bedeutung.

Hinweise: Eine Honigmelone ist reif, wenn der Stiel zu schrumpfen oder aufzureif3en beginnt.
Zu diesem Zeitpunkt duften die Frichte ganz intensiv, oft ananasahnlich. Ein Zeichen der
Reife ist es auch, wenn sie einem leichten Druck auf der dem Stiel gegeniiberliegenden Seite
nachgibt. Die Farbe der Schale zeigt keinen Reifegrad an.

Verwendung: Durch den hohen Wassergehalt sind die Honigmelonen begehrte Durststiller.
Man verzehrt Honigmelonen roh, als VVorspeise oder Dessert, aber auch zu Rauschfleisch oder
Schinken, gepfeffert oder mit gemahlenem Ingwer gewirzt zu Geflugel-, Krabben- oder
Krebssalat, in Mayonnaise, Obstsalaten, Speiseeis, Melonensorbet, tiberbacken, kandiert mit
Portwein, oder Kirschwasser, Eierlikor, Cognac oder Weinbrand.
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