
Violaceae l 115114 l Tilia cordata

Der feinste Salat

Die Linde ist so ein feiner Salat, dass es dazu fast keine Sauce braucht. Man kann 
ihn allein servieren, mit ein paar Blüten bestreut oder mit anderen, sehr milden Kräuter 
gemischt, zum Beispiel mit 
Ackersalat, der zu dieser Zeit schon etwas aufgestängelt ist, mit Sternmiere oder für 
einen pikanten Touch mit Brunnenkresse.
Als Sauce empfiehlt sich lediglich etwas Salz, wenig weißer Balsamico- oder Sherry -
essig, Baumnuss- oder Haselnussöl, gemischt mit einem neutralen Öl (z.B. mildes 
Sonnenblumenöl). Man muss diesen Salat sofort genießen, sobald er angemacht ist!

Habitat
Das Wohlriechende Veilchen wächst an Waldrändern, an schattigen Orten in Gärten
und Wiesen in gemäßigen Zonen. Dank seinen Ausläufern bildet es ganze Kissen. 
Es gibt mehrere andere verwandte Veilchen-Sorten, die sehr unterschiedliche Orte vom
Flachland bis in die Berge besiedeln.

Erkennungsmerkmale 
Das Wohlriechende Veilchen gehört zu den früh blühenden Sorten – in warmen Wintern
schon ab Februar – und ist die einzige so stark duftende Art. Die Blüten sind dunkel -
violett, die rundlichen Blätter glänzend. Es wächst in großen Gruppen, die man dank der
frühen Blüte im Frühjahr gut sehen kann. 
Andere Veilchen-Sorten blühen später, sind ohne speziellen Duft, heller violett oder 
sogar weiß oder gelb (eine an Schattenplätzen wachsende Bergsorte). Eine weitere
Gruppe bilden die Stiefmütterchen (Viola tricolor), deren Blüten zwei- oder dreifarbig
sind.

Pflücken und kochen 
Die Blüten des Wohlriechenden Veilchens sind der kulinarisch interessanteste Teil 
der Pflanze. Dank ihrem faszinierenden Duft und ihrer Farbe werden sie für Sirup und
als kandierte Leckereien verwendet oder auch in Essig eingelegt; sehr fein sind sie 
auch ohne weitere Verarbeitung frisch auf dem Salat oder zu Süßspeisen. Die jungen,
noch etwas eingerollten Blätter gibt man zu Salaten, oder man nutzt ihre eindickende
Eigenschaft in Suppen und Saucen. 
Die Blüten und Blätter aller anderen Veilchen-Arten können in gleicher Weise ver -
wendet werden; die des Stiefmütterchens haben jedoch wegen der in ihnen 
enthaltenen Salicylsäure einen ausgeprägten Medizingeschmack. Die teils raren Berg-
veilchen sollten geschont werden.

Verwechslungsgefahr
Die Blätter erinnern an die des Scharbockskrauts; diese sind ganz glatt und im jungen
Stadium ebenfalls essbar. Alle anderen Veilchen sind ebenfalls essbar.

Wohlriechendes Veilchen 
Viola odorata 
Veilchengewächse

Am Anfang sind die schützenden Knospenblätter noch sichtbar. Sammelgut. 
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