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Kopeiickn moHeTeH aBop

- Agastache rugosa
MNepdeKTHO yToNsBaHe Ha XKaXkaaTa B Yaid - BKYCHO 1 B filecepTu

KopelickaTa MeHTa e 06bPKBaLLO MOA06HA Ha aHaCoOHa, HO MEHTOBMAT apoMaT Ha apoMaTHUTE i INCTa yaecHsABa pa3no3HaBaHeTO Ha eHeprm4yHoTO
pacTeHue C HeroBuTe AeKopaTMBHU LUMMOBeE OT LiBeTH. 3a pa3fivKka OT MecTHaTa MeHTa, KopelickaTa MeHTa He 13pacTBa 1 3aToBa € MHOro MOAXOZAsLLa 3a
MHOrOroAULLIHA rpaHnua. JocTra BUCOUMHA 40 eANH METBLP, HO JIECHO Ce OrpaHnYaBa Ypes nojps3sBaHe, KOeTo ro Npasu 1 ykpalleHune B rosemMu
KOLHMUM. lennkaTHW NH0NSKOBM LBETHM FaBu KpacaT MeHTaTa npes LSA0To STOo A0 OKTOMBPW. JIcTaTa Ha KopelickaTa MeHTa MMart Haii-cuieH apomat
TOUHO npean Aa UbdTAT. M3cmneTe 250 Mn BPALLA BOAA BBPXY 2 YaeHW MbXUYKN NPeCHW NCTa UAK 1 YaeHa nbXnyKa U3CyLLeHW NCTa 1 HaKCHeTe 3a
10 MUHYTW, 3a Aa NPUrOTBMTE OCBEXAaBaLL, 1 YTONABALL, XaxAaTa Yai uan cTyAeH Yaii. CaMmo HAKONKO INCTa NpUAaBaT Ha AroAwn, cnajones, cnagko uam
nNojoBe NPUSTHO CBeXa HOoTKa. MnaauTe IncTa U N3fbHKM CbLLO MaT OTAIMYEH BKYC KaTo NoArnpaska 3a ACTUSA B yOoK. A A411BUTe LiBeTH ca KpacuBa
yKpaca 3a MHOro cTusa u geceptu. EcTecTBeHO mecTononoxxeHme: Kopelickata MeHTa e poAoM oT N3TouHa Asunsa, AnoHus, Kutain n Kopes. YenewHo
oTrnexxaaHe: OTrnexjaHeTo Ha 3aKpUTO e Bb3MOXHO LieIoroAnLLIHO. PasnpejeneTe ceMeHaTa BbpXy BaXeH cybcTpart 3a oTriexjaHe uav bunkosa
nou4Ba, HaTUCHETe v 1IeKO U ' MOKPUINTe camo Neko Cbe cybcTpaTa. Mokpuiite cbaa ¢ KyaTypa € JOMaKMHCKO $ONO, KOeTO CTe OCUTYPUAN C AynKW. ToBa
npeAnassa noysaTa OT U3cyllaBaHe. TpsabBa fa oTcTpaHaBaTe GOANOTO 3a 2 Yaca Ha BCekW ABa A0 TpY AHW. ToBa NpejoTBpaTsaBa 0bpasyBaHeTo Ha
MYXbJ1 BbPXY pacTsllata noysa. loctaseTe CbAa C KyNTypa Ha cBeT0 1 Torio npu 20 go 25° no Uensnia. MoaabpxaiTe NOBLPXHOCTTa Ha noysata
BA1aXHa (Hanp. ¢ npbCKayka 3a BoAa), HO He MOKpa. B 3aB1CMMOCT OT TemnepaTypaTta Ha oTriexjaHe MbpBuTe pa3caj ce noassABaT C/lef ABe 40 YeTnpu
ceammun. Hair-go6poTo mecTononoxxeHne: MeHTata 0614a NOAYCEHYECTO UM CIbHYEBO MACTO. J06po MACTO e 3aLMTeHO MACTO B 61M30CT A0
Tonn03aAbpxalyn cteH. ONTUManHa rpmxa: PacTeHreTo He NpeAsaBsBa CleLnanHn U3NCKBaHMSA KbM pacTUTeNHUSA cybCTpaT, cTura Toin Aa e gobpe
APEHUPaH 1 fja He e CKI0HeH Ja ce npeoBnaxHsABa. Mpy pascaxjaHe TpAbsa Aa ocTaBMTe pascTosHWe oT 50 caHTUMETPa, 3a Aa He Mpeyn Ha bypHus
pactex. Mpe3 3umaTa: KopelickaTa MeHTa e MHOIOroAuLLIHa 1 3aLMTeHa OT HAKOW KIOHKW, CbLLO e N3APBXANBA.

- - Koreansk mynte

Agastache rugosa
- - Perfekt torstslukker i te - ogsa laekker i desserter
Koreansk mynte ligner til forveksling anis, men myntearomaen af dens duftende blade ggr det nemt at genkende den kraftige plante med
dens dekorative blomsterpigge. | modsaetning til den hjemmehgrende pebermynte vokser koreansk mynte ikke over og er derfor velegnet til
en flerarig kant. Den nar en hgjde pa op til en meter, men kan nemt begraenses ved beskaering, hvilket ogsa ger den til en pynt i store kurve.
Sarte lilla-farvede blomsterhoveder pryder mynten hele sommeren frem til oktober. Bladene af den koreanske mynte har deres sterkeste
aroma lige for de blomstrer. Haeld 250 ml kogende vand over 2 tsk friske blade eller 1 tsk terrede blade og lad det traekke i 10 minutter for at
lave en forfriskende og terstslukkende te eller iste. Blot et par blade giver jordbaer, is, marmelade eller frugt en behagelig frisk tone. De unge
blade og skud smager ogsa fremragende som krydderi til retter i wokken. Og de spiselige blomster er en smuk dekoration til mange retter og
desserter. Naturlig beliggenhed: Koreansk mynte er hjemmehgrende i @stasien, Japan, Kina og Korea. Succesfuld dyrkning: Indendars
dyrkning er mulig hele aret rundt.Fordel freene pa fugtigt veekstsubstrat eller urtejord, tryk dem lidt ned og daek dem kun lidt med
substratet. Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udtarring. Du ber fjerne
folien i 2 timer hver anden til tredje dag. Dette forhindrer mug i at dannes pa den voksende jord. Ger dyrkningskarret lyst ogvarm ved 20 til
25° Celsius. Hold jordoverfladen fugtig (f.eks. med en vandforstever), men ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de ferste
freplanter efter to til fire uger. Den bedste beliggenhed: Mynten elsker et halvskyggefuldt eller solrigt sted. En god placering er et lunt sted
naer varmeholdende vaegge. Optimal pleje: Planten stiller ingen saerlige krav til plantesubstratet, sa leenge det er veldraenet og ikke har
tendens til at blive vandtaet. Nar du planter ud, ber du efterlade en afstand pa 50 centimeter for ikke at hindre kraftig vaekst. Om vinteren:
Den koreanske mynte er flerarig og beskyttet af nogle kviste, den er ogsa hardfer.

Koreanische Minze
- Agastache rugosa
J Perfekter Durstléscher im Tee - Lecker auch in Nachspeisen

Die Koreanische Minze ist dem Aniskraut zum Verwechseln dhnlich, aber am Minzaroma ihrer duftenden Blatter kann man die kraftige Pflanze mit
ihren dekorativen BlUtendhren leicht erkennen. Anders als die einheimische Pfefferminze wuchert die Koreanische Minze nicht und eignet sich daher
gut fur ein Staudenbeet. Sie erreicht eine Wuchshdhe von bis zu einem Meter, kann aber problemlos durch Ruckschnitt begrenzt werden, was sie auch
zu einer Zierde in grof3en Kérben macht. Zierliche fliederfarbene Blitenkdpfe zieren die Minze dabei den ganzen Sommer Uber bis zum Oktober. |hr
kraftigstes Aroma besitzen die Blatter der Koreanischen Minze kurz vor der Blite. Zwei Teel6ffel frische oder ein Teel6ffel getrocknete Blatter mit 250
ml kochendem Wasser (ibergieRen und zehn Minuten ziehen lassen ergibt einen erfrischenden und durstléschenden Tee oder Eistee. Schon wenige
Blatter geben Erdbeeren, Eis, Konfitlire oder Obst eine angenehm frische Note. Ausgezeichnet schmecken die jungen Blatter und Triebe auch als
Wirze zu Gerichten im Wok. Und die essbaren Bluten sind eine hubsche Dekoration fiir viele Gerichte und Nachspeisen. Naturstandort: Ihre Heimat
hat die Koreanische Minze in Ostasien, Japan, China und Korea. Anzucht: Die Anzucht im Haus ist das ganze Jahr Gber moglich. Verteilen Sie die
Samen auf feuchtem Anzuchtsubstrat oder Krautererde, driicken Sie sie etwas an und bedecken Sie sie nur ganz leicht mit dem Substrat. Decken Sie
das Anzuchtgefal mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die
Folie fur 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Anzuchterde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal hell und warm bei 20 bis 25°
Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem Wasserspriher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die
ersten Samlinge nach zwei bis vier Wochen. Standort: Die Minze liebt einen halbschattigen oder sonnigen Platz. Ein guter Standort ist eine geschitzte
Lage in der Nahe von warmespeichernden Mauern. Pflege: Die Pflanze stellt keine besonderen Anspriche an das Pflanzsubstrat, solange es gut
drainagiert ist und nicht zu Staundsse neigt. Bei Auspflanzung sollten Sie einen Abstand von 50 Zentimetern belassen, um den kraftigen Wuchs nicht
zu behindern. Im Winter: Die Koreanische Minze ist mehrjahrig und geschitzt durch etwas Reisig auch winterhart.

N L7 Korean mint
Agastache rugosa

1S The perfect thirst quencher in your tea - tasty even in desserts

The Korean mint seems to be a carbon copy of anise, but with the minty scent of its leaves, the sturdy plant with its decorative flower spikes can easily
be recognized. Other than the domestic peppermint, the Agastache rugosa doesn’t proliferate and is, therefore, well suited for cultivation in a shrub bed.
It can become up to one meter tall, but with pruning the growth height is easily be limited, which also makes it a nice and decorative fit for cultivation in
a bigger basket. The Korean mint produces delicate, lilac flower heads that show all summer and until October. Shortly before blossoming, the leaves of
the Korean mint will have their strongest aroma. To prepare a refreshing and thirst-quenching tea or iced-tea, you can douse two teaspoons fresh, or
one teaspoon dried leaves with 250 ml of boiling water and let it simmer for about 10 minutes. Only a few leaves of the plant can give strawberries, ice-
cream, jam or fruits a pleasantly fresh note. The young leaves and sprouts are also tasty as a herb for various dishes prepared in a wok. Even the flowers
are eatable and make a neat decoration for many dishes and desserts. Natural location: The Korean mint has its natural habitat in East Asia and
particularly in Japan, China and Korea. Successful cultivation: Seed propagation indoors is possible throughout the year. Spread and slightly press the
seeds onto moist potting compost or herb-substrate and put only very little compost earth on top. Cover the seed container with clear film to prevent
the earth from drying out, but don't forget to make some holes in the clear film and take it every second or third day completely off for about 2 hours.
That way you avoid mold formation on your potting compost. Place the seed container somewhere bright and warm with a temperature between 20°C
and 25°Celsius and keep the earth - preferably with a water sprayer - moist, but not wet. Depending on the propagation temperature, the first seedlings
will come up after two to four weeks. The best location: The Korean mint prefers either a half-shaded or a sunny place. The best location would be in a
slightly sheltered spot near a heat-preserving wall. Optimal care: The plant tolerates most potting substrates, as long as they provide a good drainage
and don't tend to waterlogging. Outdoor plants should be kept at least 50 cm apart from other plants, so that the strong growth of the Korean mint is
not obstructed. In the winter: The perennial Korean mint is with a little protection by some brushwood basically frost-hard.
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Korea piparmiint
- Agastache rugosa
Taiuslik janukustutaja tee sees - maitsev ka magustoitudes

Korea piparmunt sarnaneb segadusse ajavalt aniisiga, kuid selle Idhnavate lehtede piparmuindiaroomi t6ttu on dekoratiivsete dite ogadega
jOulist taime lihtne ara tunda. Erinevalt kohalikust piparmtndist ei kasva Korea piparmunt Ule ja sobib seetdttu hasti mitmeaastaseks
aéariseks. Kdrgus ulatub kuni iihe meetrini, kuid pligamisega saab kergesti piirata, mistdttu on ta kaunistuseks ka suurtes korvides. Ornad
sirelikarva diepead ehivad piparmunti labi suve kuni oktoobrini. Korea piparmundi lehtedel on k&ige tugevam aroom vahetult enne
ditsemist. Vala 2 tl varskeid lehti vdi 1 tl kuivatatud lehti 250 ml keeva veega ja lase 10 minutit tdmmata, et saada varskendav ja janu kustutav
tee vOi jaatee. Juba paar lehte annavad maasikatele, jaatisele, moosile vdi puuviljadele meeldivalt varske noodi. Noored lehed ja vorsed
maitsevad suureparaselt ka vokkpannil roogade maitsestamiseks. Ja so6davad lilled on paljude roogade ja magustoitude kaunis
kaunistuseks. Looduslik asukoht: Korea piparmunt on parit Ida-Aasiast, Jaapanist, Hiinast ja Koreast. Edukas kasvatamine: Toas
kasvatamine on v8imalik aastaringseltJaotage seemned niiskele kasvusubstraadile vdi Grdimullale, suruge need veidi alla ja katke need vaid
veidi substraadiga. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama
2 tunniks iga kahe kuni kolme paeva jarel. See takistab hallituse teket kasvupinnal. Tehke kultuurindu heledaks jasoe 20-25 kraadi Celsiuse
jargi. Hoidke mullapind niiske (nt veepihustiga), kuid mitte marg. Olenevalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud kahe kuni nelja
nadala parast. Parim asukoht: Mlnt armastab poolvarjulist v8i paikeselist kasvukohta. Hea asukoht on varjualune koht soojust hoidvate
seinte laheduses. Optimaalne hooldus: Taim ei esita taimesubstraadile erilisi ndudmisi seni, kuni see on hasti kuivendatud ja ei kipu
vettima. Valja istutades tuleks jatta 50 sentimeetrit vahemaa, et mitte takistada joulist kasvu. Talvel: Korea piparmuint on mitmeaastane ja
mdne oksaga kaitstud, samuti on see vastupidav.

Korean minttu
Agastache rugosa
Tdydellinen janon sammuttaja teessa - herkullinen myés jalkiruokissa

Korealainen minttu on hdmmentavan samanlainen kuin anis, mutta sen tuoksuvien lehtien mintun tuoksu helpottaa elinvoimaisen kasvin
tunnistamista koristeellisilla kukkapiikilla. Toisin kuin alkuperdinen piparminttu, korealainen minttu ei kasva umpeen ja sopii siksi hyvin
monivuotiseksi reunukseksi. Se saavuttaa jopa metrin korkeuden, mutta sita voidaan helposti rajoittaa karsimalla, mika tekee siita myos
koristeen suurissa koreissa. Herkat lilanvariset kukkapaat koristavat minttua lapi kesan lokakuuhun asti. Korealaisen mintun lehdilla on
voimakkain tuoksu juuri ennen kukintaa. Kaada 250 ml kiehuvaa vetta 2 tl tuoreita lehtia tai 1 tl kuivattuja lehtia paalle ja liota 10 minuuttia,
jotta saat virkistavan ja janoa sammuttavan teen tai jaatee. Vain muutama lehti antaa mansikoille, jaateldlle, hillolle tai hedelmille
miellyttavan raikkaan savyn. Nuoret lehdet ja versot maistuvat myds erinomaisesti wokkiruokien mausteeksi. Ja syotavat kukat ovat kaunis
koriste moniin ruokiin ja jalkiruokiin. Luonnollinen sijainti: Korean minttu on kotoisin Itd-Aasiasta, Japanista, Kiinasta ja Koreasta.
Onnistunut viljely: Sisaviljely on mahdollista ympari vuoden.Levita siemenet kostealle kasvualustalle tai yrttimaalle, paina niita hieman alas
ja peita ne vain vahan alustalla. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Tama suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin
ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estaa homeen muodostumisen kasvumaahan. Tee viljelyastiasta kirkas jalammin 20-25 astetta.
Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvulampétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat kahden tai
neljan viikon kuluttua. Paras sijainti: Minttu rakastaa puolivarjoista tai aurinkoista paikkaa. Hyva sijainti on suojaisa paikka lampd&a varaavien
seinien lahellad. Optimaalinen hoito: Kasvi ei aseta erityisia vaatimuksia kasvin alustalle, kunhan se on hyvin valutettu eika silla ole
taipumusta kastua. Kun istutat ulos, jata 50 senttimetrin etaisyys, jotta se ei esta voimakasta kasvua. Talvella: Korean minttu on
monivuotinen ja joidenkin oksien suojaama, se on myds kestava.

Menthe de Corée
l I Agastache rugosa
Parfait dans du thé pour combler le soif - Aussi délicieux dans les desserts

La menthe de Corée st tres proche de I'anis, mais on peut facilement reconnaitre la plante puissante avec ses épis par ses feuilles parfumées a la
menthe. Contrairement a la menthe poivrée indigéne, la menthe de Corée ne proliféere pas et s'adapte donc a un massif a plantes vivaces. Elle atteint
une hauteur d'un métre mais peut étre limitée sans probleme en la taillant, ce qui fait d'elle une parure dans les gros paniers. Des tétes de fleurs lilas
délicates décorent la menthe pendant tout I'été jusqu'en octobre. Les feuilles de la menthe de Corée exhalent leur aréme le plus fort peu de temps
avant la floraison. Versez deux cuilléres a café de feuilles fraiches ou une cuillerée de feuilles séchées avec 250 ml d'eau bouillante et laissez infuser
pendant 10 minutes. Vous obtiendrez un thé ou thé glacé rafraichissant et désaltérant. Une faible quantité de feuilles donne une note agréable et
fraiche aux fraises, glaces, a la confiture ou aux fruits. Les jeunes feuilles et rameaux ont aussi un goQt excellent pour une épice dans les plats au wok.
Enfin, les fleurs comestibles sont un beau décor pour beaucoup de plats et de desserts. Emplacement naturel: La menthe de Corée se trouve en
Asie de |'Est, au Japon, en Chine, et en Corée. Culture réussie: La culture des graines a la maison est possible tout au long de I'année. Parsemez les
graines sur du substrat humide ou du terreau pour herbes, appuyez-les un peu, et recouvrez-les trés légérement avec le substrat. Couvrez le récipient
avec une feuille transparente dans laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du dessechement. Vous devez enlever la feuille
pendant deux heures tous les deux ou trois jours. Ceci prévient la formation de moisissures dans le terreau. Mettez le récipient dans un endroit
lumineux et chaud de 20° a 25° Celsius. Maintenez la surface humide (avec un vaporisateur d'eau, par exemple), mais pas mouillé. Les premiers semis
apparaissent aprés deux a quatre semaines en fonction de la température. Le meilleur emplacement: La menthe aime un endroit mi-ombragé ou
ensoleillé. Un bon emplacement est un endroit protégé, prés d'un mur accumulateur de chaleur. Soins optimaux: La plante n'exige aucun substrat
particulier, il faut juste qu'il soit bien drainé et qu'il n'y ait pas d'eau stagnante. Lorsque vous repiquez la plante, il faut laisser 50 centimétres, afin de
ne pas entraver la croissance forte. En hiver: La menthe de Corée est vivace et rustique lorsqu'elle est protégée par un peu de branchages.

Kopedatikn pévta
Agastache rugosa
TéAgwo oBRoLpo TG SiYag oto TodL - EMiong vOOTLHO oTa EMLSOpPTILA

H Kopeatikr pévta poladel PEPSEPEVA PE TOV YAUKAVLOO, AAAG TO dpwpa PEVTAG TWV APWHATIKWY GUAAWY TOU KaBLoTd EUKOAO va avayvwplooupe to {wnpo
QUTO PE TLG SLAKOOUNTLKEG KAPYITOEG AOUAOUSLWVY TOU. Z€ aVTiBEOn PE TNV €YYV PEVTQ, N KOPEATLKN PEVTA SV PEYOAWVEL UTTEPBOALKA KAl ETMTOPEVWG glvat
KATAMNAN yLa éva TIoAUETEG Teplypappa. DTavel o UP0oG WG Kat éva PETPO, AMA PTTOPEL EUKOAA VA TIEPLOPLOTEL HE KAASEHQ, YEYOVOG TIOU TO KAVEL KaL
OTOALSL 0 peydha KaAdBLa. AETITEG KEQAAEG O ANA XpwHa 0TOAL{ouv TN pévta OAo To Kahokaipl péxpl Tov OKTwRpLo. Ta UANA TNG KOPEATLKNAG PEVTAG EXOUV
To Lo Suvatod dpwpd Toug Alyo TipLv avBicouv. Pigte 250 ml Bpaotd vepd mavw amod 2 KOUTAAAKLA TOU YAUKOU pEoka QUAAA i} 1 KOUTAAAKL TOU YAUKOU
amo&npapéva YUAa Kat a@rote ta yia 10 AeTTd yla va QTLEEETE £va §pooLoTLko Kat ofrjoLpo tng siag f maywpévo todt. Alya pévo @UAa Sivouv ot
(PPAOUAEG, TO TTIAYWTO, TN HAPHEAASA 1) Ta ppoUTa pLa euXApLOTA PPECKLA VOTA. Ta veapd UAAA Kat ot BAactol éxouv emtiong e£aLpeTIKr YEUON WG KapUKEUPA
yla TILAta 0To Youok. Kat ta Bpwaotpa AouAoudia eivat pra dpopyn Stakdopnon ya oAd mdra kat emsdpria. PucLKN tomobeoia: H kopeatikr) pévta elvat
syysvr']q oTnV AvatoAkn Aoiu, ™mv Icmwvia, my Kiva kat tnv Kopéa. EnLtuxnpévn Ku}\}\tépystu: H kaM\LépyeLa og sowtepLKOL’Jq Xwpoug eivat Suvartry dAo to
XP6V0.MOLPACTE TOUG OTIOPOUG OE LYPS UTIOCTPWHA KAANLEPYELAG 1 XWHA amtd BéTava, TESTE TOUG AlyO TTPOG Ta KATW Kat KAADYTE TOUG H6VO ENaPPa HE TO
Unootpwpa KaAUyrte to Soxelo Ka)\)\LepyEqu e pspoavn my orola avolyete He TPUTEG. AUTO TIPOCTATEVEL TO £€5A(OG ATIO TO OTEYVWHA. Oa TIPETEL va
AQALPELTE TO AAOUHLVOXAPTO YLa 2 WPES KABE 500 WG TPELG NHEPEG. AUTO ATIOTPETEL T SNHLOUPYLA HOUXAAG OTO QVATITUCGGHEVO £6ap0g. KavTe To Soxelo
KaMIEPYELAG PWTEWS KALLEOTS 0TOUG 20 pe 25° KeAalou. ALatnpriaTe TV ETILPAVELR TOU ESAPOUG LYPH (TLX. HE PEKaaTrpa VEPOUL) aAAd Ot Uypr). AVGAOYa e
wm esppOKp(lOL(l qvcmtuir]q, Ta MpWTa oTopdHPUTA sp(pQVLZome peta amnd 500 ¢wg tsoosptq eBSopaSeq H kaAUtepn tomoBecia: H pévta ayarnd éva
NHLOKLEPO 1} NALOAOUCTO HEPOG. Mia KaAr) TotoBecia elvat éva TIPOCTATEUHEVO GNPELD KOVTA O€ TOlX0UG TTOU cUyKpatolV T Beppotnta. BéAtiotn ppovtida:
To uUTO Sev €XEL LELALTEPEG ATIALTHOELG OTO (PUTLKS UTIOOTPWHA EQYOTOV £lval KAAA oTpayyL{OHeVo Kat Sev Telvel va BouAladeL. Katd tn @UTEUoN, TIPETEL va
QPrOETE pLa arnoéotacn 50 EKATOOTWY yLa vVa PNV EPTIOSIOETE TNV évtovn avamtugn. To XELpwva: H KopedTikn pévta elval TTOAUETHG Kal TIpOOoTATEVETAL aTtd
HEPLKA KAQSLE, Elval eTILoNG aVOEKTLKN.

(
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i Miontas Céiréis
I J Agastache rugosa
Muchadh tart foirfe i tae - blasta i milseoga freisin

Is mearbhall an-chosuil € mint na Céiré agus ainis, ach fagann aroma mint a dhuilleoga cumhra go bhfuil sé éasca an planda briomhar a aithint lena
spici maisiula blathanna. Murab ionann agus an lus an phiobair dhuchais, ni fhasann mint na Céiré ré-fhas agus mar sin ta sé oiriinach go maith le
haghaidh teorainn ilbhliantuil. Sroicheann sé airde suas le méadar amhain, ach is féidir é a theorannu go héasca tri bhearradh, rud a fhagann gur
ornaid é freisin i gcisedin mhora. Maisionn cinniri blathanna lilac-daite iogair an mint i rith an tsamhraidh go dti mi Dheireadh Fémhair. T4 a n-aroma
is laidre ag duilleoga mint na Céiré direach sula dtéann siad faoi bhlath. Doirt 250ml de fiuchphointe uisce thar 2 thaesplinég de duilleoga Grané 1
teaspoon duilleoga triomaithe agus géar ar feadh 10 néiméad a dhéanamh tae athnuachana agus tart-muchadh n6 tae iced. Ni thugann ach cupla
duilleog néta bred Ur do sltha taliin, uachtar reoite, subh né torthai. Ta blas iontach ar na duilleoga agus na criba éga freisin mar bhlaistiu le
haghaidh miasa sa wok. Agus is maisiu deas iad na blathanna inite do go leor miasa agus milseoga. Suiomh naddrtha: T4 miontas na Coiré
duchasach don Aise Thoir, don tSeapain, don tSin agus don Chéiré. Saothru rathuil: Is féidir saothru taobh istigh ar feadh na bliana.Déan na siolta a
dhaileadh ar shubstrait tais atd ag fas né ar ithir luibh, briigh sios iad beagan agus clidaigh siad ach beagan leis an tsubstrait. Cludaigh an soitheach
cultdir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomd amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach
dha né tri la. Cuireann sé seo cosc ar mhunla a fhoirmiu ar an ithir até ag fas. Déan an soitheach cultuir geal aguste ag 20 go 25 ° Celsius. Coinnigh
dromchla na hithreach tais (m.sh. le spraeire uisce) ach na biodh sé fliuch. Ag brath ar an teocht atd ag fas, feictear na chéad sioléga tar éis dha né
ceithre seachtaine. An suiomh is fearr: Is brea leis an mint ait leath-shady né grianmhar. Is suiomh maith é ait faoi fhothain in aice le ballai coinneala
teasa. Curam is fearr is féidir: Ni chuireann an gléasra aon éileamh speisialta ar fhoshraith an phlanda chomh fada agus a bhionn sé draenailte go
maith agus nach mbionn claonadh ann a bheith baite. Nuair a bhionn tu ag plandail, ba choir duit achar 50 ceintiméadar a fhagail ionas nach
geuirfidh ta bac ar fhas briomhar. Sa gheimhreadh: Ta miontas na Céiré ilbhliantuil agus cosanta ag roinnt craobhoga, ta sé crua freisin.

o .. Kdresk mynta
—-I-d Agastache rugosa
L - Fullkominn porstaslokkari i tei - lika ljuffengur i eftirrétti

Kéresk mynta er ruglingslega lik anisfraei, en myntuilmur ilmandi laufanna gerir pad audvelt ad pekkja kréftuga plontuna med skrautlegum
blémadoppum. Olikt innfaeddri piparmyntu vex kéresk mynta ekki og hentar pvi vel fyrir avarandi brin. Hann naer allt ad einum metra haed
en haegt er ad takmarka hann audveldlega med klippingu sem gerir hann lika a8 skraut i stérum korfum. Vidkvaemir lilac-litadir blémahausar
pryda myntuna allt sumarid fram i oktéber. Bl6din af kéresku myntunni hafa sinn sterkasta ilm rétt adur en pau blémstra. Hellid 250 ml af
sj6dandi vatni yfir 2 tsk af ferskum laufum eda 1 tsk af purrkudum laufum og 14ti& malla { 10 minUtur til ad bua til friskandi og
borstaslékkvandi te eda iste. Orfa laufbl6d gefa jardarberjum, is, sultu eda dvéxtum skemmtilega ferskan tén. Ungu laufin og sprotarnir
bragdast lika frabaerlega sem krydd fyrir rétti i wokinu. Og atu blomin eru falleg skraut fyrir marga rétti og eftirrétti. Nattaruleg
stadsetning: Kéresk mynta er upprunnin { Austur-Asiu, Japan, Kina og Kéreu. Arangursrik raektun: Raektun innandyra er méguleg allt 4rid
um kring.Dreifid freejunum & rakt vaxtarlag eda jurtamold, prystid peim adeins nidur og hyljid pau adeins med undirlaginu. Hyljid
reektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gdtum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. bu aettir ad fjarlaegja alpappirinni 2
klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & vaxandi jar&vegi. Gerdu raektunarilatid bjart oghita
vid 20 til 25° & Celsius. Haltu jar&vegsyfirbordinu roku (t.d. med vatnsuda) en ekki blautu. Pad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu pléonturnar birtast
eftir tveer til fjérar vikur. Besta stadsetningin: Myntan elskar halfskyggan eda sélrikan stad. G6d stadsetning er skjolsaell stadur nalaegt
varmaveggjum. Besta uménnun: Pldntan gerir engar sérstakar kréfur til undirlags plontunnar svo framarlega sem hun er vel framraest og
haettir ekki til ad verda vatnsmikil. begar pu plantar Gt attirdu ad skilja eftir 50 sentimetra fjarleegd til ad hindra ekki kréftugan voxt. A
veturna: Kéreska myntan er fjdleer og verndud af nokkrum kvistum, hun er lika harégeréd.

Menta coreana
I I Agastache rugosa

Perfetta nelle tisane, per placare la sete - ottima anche nei dessert
La Menta coreana ¢ facile da confondere con I'Anice in quanto le piante si somigliano, ma questa pianta robusta dalle decorative
infiorescenze a spiga si riconosce facilmente per I'aroma di menta delle sue foglie profumate. La Menta coreana non prolifera in
maniera diversa dalla Menta piperita, e si adatta bene in un'aiuola di arbusti. Cresce fino all'altezza di un metro, ma puo essere
limitata senza problemi mediante potature e mantenuta in un grande cesto come pianta ornamentale. Per tutta I'estate, fino a
ottobre, delicati fiori color lilla ornano la pianta. Posizione naturale: L'areale della Menta coreana si trova in Asia orientale,
Giappone, Cina e Corea. Coltivazione riuscita: La coltivazione da semi in casa & possibile durante tutto I'anno. Distribuite i semi sul
substrato di coltivo umido o su terra per piante erbacee e ricopriteli solo poco con il substrato. Coprite il recipiente di coltivazione
con pellicola trasparente, sulla quale praticherete dei fori, in questo modo la terra evitera di seccarsi. Ogni due o tre giorni rimuovete
la pellicola per 2 ore, per prevenire la formazione di muffe sulla terra. Collocate il recipiente di coltivazione in un luogo luminoso e
molto caldo, a una temperatura fra i 20° e i 25°C e mantenete la superficie della terra umida (ad esempio usando uno spruzzino), ma
non bagnata. A seconda della temperatura della coltivazione, le prime piantine compariranno da due a quattro settimane dopo. La
posizione migliore: La Menta predilige ambienti a mezz'ombra o soleggiati. Una buona ubicazione & un punto riparato nei pressi di
un muro che emani calore. Cura ottimale: La pianta non ha esigenze particolari in quanto al substrato, purché sia ben drenato e
privo di ristagni idrici. Nel trapiantarla mantenete una distanza di 50 centimetri fra le piante, in modo da non ostacolare una crescita
forte della pianta. Ininverno: La Menta coreana e pluriennale e, con una protezione di sterpi, anche resistente al freddo.

T Korejska kovnica

Agastache rugosa
B Savrsen gasitelj Zedi u caju - takoder ukusan u desertima

Korejska metvica zbunjujuce je sli¢na sjemenu anisa, ali miris metvice njezinih mirisnih listova olak3ava prepoznavanje snazne biljke s
njezinim ukrasnim cvjetovima. Za razliku od domace paprene metvice, korejska metvica ne prerasta i stoga je vrlo prikladna za viSegodiSnji
rub. DostiZe visinu i do jednog metra, ali se lako moZe ograniciti rezidbom, $to ga €ini i ukrasom u velikim koSarama. NjeZne cvjetne glavice
jorgovana krase metvicu cijelo ljeto do listopada. Listovi korejske metvice najjaCu aromu imaju neposredno prije cvjetanja. 2 Cajne Zli¢ice
svjezih listova ili 1 €ajnu Zlic¢icu osuSenih listova prelijte s 250 ml kipuce vode i kuhajte 10 minuta kako biste pripremili ¢aj za osvjeZenje i
gasenje Zedi ili ledeni aj. Samo nekoliko listi¢a daje jagodama, sladoledu, pekmezu ili vo¢u ugodnu svjeZu notu. Mladi listovi i mladice
izvrsnog su okusa i kao zacin jelima u woku. A jestivi cvjetovi lijepi su ukras za mnoga jela i slastice. Zemlja porijekla: Korejska metvica je
porijeklom iz isto¢ne Azije, Japana, Kine i Koreje. UspjeSan uzgoj: Uzgoj u zatvorenom prostoru moguc je tijekom cijele godine.Sjeme
rasporedite po vlaznom supstratu za uzgoj ili tlu za zacinsko bilje, malo ga pritisnite i samo malo pokrijte supstratom. Posudu s kulturom
prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To Stiti tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava
stvaranje plijesni na tlu za uzgoj. U€inite posudu s kulturom svijetlom itoplo na 20 do 25°C. Odrzavajte povrsinu tla vlaznom (npr.
rasprsivatem vode), ali ne mokrom. Ovisno o temperaturi uzgoja, prve sadnice pojavljuju se nakon dva do Cetiri tjedna. Najbolja lokacija:
Metvica voli polusjenovito ili sun€ano mjesto. Dobro mjesto je zasti¢eno mjesto u blizini zidova za zadrZavanje topline. Optimalna njega:
Biljka ne postavlja posebne zahtjeve prema biljnom supstratu sve dok je dobro dreniran i nije sklon natopljenju vodom. Prilikom sadnje treba
ostaviti razmak od 50 centimetara kako ne bi ometao bujan rast. U zimi: Korejska metvica je viSegodi3nja i zaSti¢ena nekim grancicama,
takoder je otporna.
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[ Korejas piparmétra

Agastache rugosa
- Ideals slapju remdétajs téja - garsigs ar desertos
Korejas piparmétra ir mulsinoSi [idziga anisam, tacu tas smarZigo lapu piparmétru aromats |auj viegli atpazit energisko augu ar
dekorativajiem ziedu smailém. At3kiriba no viet&jas piparmétras, korejieSu piparmétra neparaug un tapéc ir labi piemérota daudzgadigai
apmalei. Tas sasniedz augstumu ITdz vienam metram, tacu to var viegli ierobeZot ar atzaro3anu, kas to padara arT par ornamentu lielos
grozos. Smalkas cerinu krasas ziedu galvinas rota piparmétru visu vasaru lidz oktobrim. Korejas piparmétras lapam ir visspécigakais aromats
tieSi pirms to zied&Sanas. 2 t&jkarotes svaigu lapu vai 1 téjkaroti kaltétu lapu aplej ar 250 ml verdoSa Gdens un vara 10 minates, lai
pagatavotu atsvaidzino3u un slapes remdéjo3u té&ju vai ledus téju. Tikai daZas lapas zemeném, saldéjumam, ievarjjumam vai augliem pieskir
patikami svaigu noti. Jaunas lapas un dzinumi lieliski garSo arT ka gar3viela édieniem vokpanna. Un édamie ziedi ir skaists dekors daudziem
&dieniem un desertiem. Dabiska vieta: Korejas piparmétru dzimtene ir Austrumazija, Japana, Kina un Koreja. Veiksmiga audz&Sana:
Audzésana telpas ir iesp&jama visu gadu.lzklajiet séklas uz mitras augSanas substrata vai garSaugu augsnes, nedaudz piespiediet un tikai
nedaudz parklajiet ar substratu. Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru nodrosina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no
izz03anas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam I1dz trim dienam. Tas novérs peléjuma veidoSanos augosaja augsné. Padarit
kultaras trauku gaiSu unsilts no 20 I1dz 25 gradiem péc Celsija. Uzturiet augsnes virsmu mitru (piemé&ram, ar Gdens smidzinataju), bet ne
mitru. Atkartba no augSanas temperatdras pirmie stadi paradas péc divam [idz Cetram nedélam. Labaka atrasanas vieta: Piparmétrai patik
dalgji énaina vai saulaina vieta. Laba vieta ir aizsargata vieta pie siltumu saglabajoSam sienam. Optimala apriipe: Augs neizvirza nekadas
Tpasas prasibas augu substratam, ja vien tas ir labi nosusinats un tam nav tendence aizmirkt. Stadot arg, jaatstaj 50 centimetru attalums, lai
netraucétu energisku augSanu. Ziema: Korejas piparmétra ir daudzgadiga un aizsargata ar daZziem zariem, ta ir arT izturiga.

Koréjos métos

- Agastache rugosa

Puikiai numalSina troSkulj arbatoje - skanu ir desertuose
Koréjos métos yra klaidinanciai panaSios j anyZzius, taciau dél kvapniy lapy méty aromato lengva atpaZzinti energinga augala su
dekoratyviniais Ziedy spygliais. Skirtingai nuo vietiniy pipirméciy, Koréjos métos neperauga, todél puikiai tinka daugiameciams apvadames. Jis
pasiekia iki vieno metro aukstj, taciau jj galima lengvai apriboti genint, todél jis taip pat yra dideliy krep3eliy puodmena. Svelnios alyvinés
spalvos géliy galvutés puoSia métg visg vasarg iki spalio ménesio. Koréjos méty lapai stipriausig aromata turi pries pat Zydéjima. 2 arbatinius
Saukstelius SvieZiy lapy arba 1 arbatinj Saukstelj dZiovinty lapy uZpilkite 250 ml verdancio vandens ir pavirkite 10 minuciy, kad susidaryty
gaivinanti ir troskulj malSinanti arbata arba lediné arbata. Vos keli lapeliai braSkéms, ledams, uogienei ar vaisiams suteikia maloniai gaivios
natos. Jauni lapai ir Ggliai taip pat puikds kaip patiekaly pagardas wok keptuvéje. O valgomos gélés yra puiki daugelio patiekaly ir deserty
puoSmena. Natarali vieta: Koréjos méty gimtiné yra Ryty Azija, Japonija, Kinija ir Koréja. Sékmingas auginimas: Auginti patalpose galima
iStisus metus.Séklas paskirstykite ant drégno auginimo substrato arba Zoleliy dirvoZzemio, Siek tiek nuspauskite ir tik Siek tiek uzdenkite
substratu. Kultdros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo iSdzidvimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas
nuimkite folijg. Tai neleidZia augancioje dirvoje susidaryti pelésiui. Padarykite kultQros indg Sviesy irSilta nuo 20 iki 25 laipsniy Celsijaus.
Dirvos pavirSiy laikykite drégng (pvz., vandens purkStuvu), bet ne Slapig. Priklausomai nuo augimo temperatdros, pirmieji daigai pasirodo po
dviejy-keturiy savaiciy. Geriausia vieta: Méta meégsta pusiau pavésingg arba saulétg vieta. Gera vieta - apsaugota vieta prie Siluma laikanciy
sieny. Optimali prieZitira: Augalas nekelia jokiy ypatingy reikalavimy augalo substratui, kol jis gerai nusausinamas ir néra linkes uzZmirkti.
Sodinant reikia palikti 50 centimetry atstuma, kad netrukdyty intensyviam augimui. Ziema: Koréjos méta yra daugiameté ir saugoma kai
kuriy Sakeliy, taip pat yra atspari.

Zekka Koreana
. Agastache rugosa
It-tifi tal-ghatx perfett fit-té - Delicious ukoll fid-dezerti

1z-zekka Koreana hija simili b'mod konfuz ghaz-zerriegha tal-aniz, izda I-aroma ta 'mint tal-weraq fragranti taghha taghmilha facli li
tirrikonoxxi |-pjanta vigoruza bi spikes dekorattivi tal-fjuri taghha. B'differenza mill-pepermint nattiv, mint Korean ma jikberx izzejjed u
ghalhekk huwa adattat tajjeb ghal fruntiera perenni. Jilhag gholi sa metru, izda jista 'facilment jigi limitat biz-zbir, li jaghmilha wkoll ornament
f'gfief kbar. L-irjus tal-fjuri delikati ta 'kulur lela jzejnu n-zekka matul is-sajf sa Ottubru. ll-weraq taz-zekka Koreana ghandhom I-iktar aroma
gawwija taghhom ezatt qabel jiffjorixxu. Ferra 250ml ta 'ilma jaghli fuq 2 kuccarini ta' weraq frisk jew 1 ku¢carina ta 'weraq imnixxef u wieqaf
ghal 10 minuti biex taghmel te igjenici u ghatx jew té silg. Ftit weraq biss jaghtu I-frawli, il-gelat, il-gamm jew il-frott nota friska pjacevoli. II-
weraq u r-rimjiet zghar ghandhom ukoll toghma ec¢ellenti bhala hwawar ghall-platti fil-wok. U I-fjuri li jittieklu huma dekorazzjoni pjuttost
ghal hafna platti u dezerti. Post naturali: I¢-zekka Koreana hija indigena ghall-Asja tal-Lvant, il-Gappun, i¢-Cina u |-Korea. Kultivazzjoni
b'success: Il-kultivazzjoni fuq gewwa hija possibbli s-sena kollha.Qassam iz-zrieragh fuq sottostrat ta 'tkabbir niedja jew hamrija tal-hxejjex,
aghfashom ftit u ghattihom ftit biss bis-sottostrat. Ghatti I-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'togob. Dan jipprotegi I-hamrija
milli tinxef. Ghandek tnehhi I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni l-iffurmar tal-moffa fuq il-hamrija li ged tikber.
Aghmel il-bastiment tal-kultura jghajjat ushun f'20 sa 25 ° Celsius. Zomm il-wi¢¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux imxarrab.
Skont it-temperatura tat-tkabbir, l-ewwel nebbieta jidhru wara gimghatejn sa erba 'gimghat. L-ahjar post: In-zekka thobb post semi-dellija
jew xemxija. Post tajjeb huwa post kenn hdejn hitan li jzommu s-shana. Kura ottimali: L-impjant ma jaghmel I-ebda talbiet specjali fuq is-
sottostrat tal-pjanta sakemm ikun imsaffi sew u ma ghandux it-tendenza li jsir mimli ilma. Meta thawwel, ghandek thalli distanza ta
'centimetru 50 sabiex ma tfixkelx it-tkabbir gawwi. Fix-xitwa: I¢-zekka Koreana hija perenni u protetta minn xi frieghi, hija wkoll rezistenti.

[ Kruiden - Koreaanse Munt
Agastache rugosa
L De perfecte dorstlesser in thee - ook heerlijk in desserts

Koreaanse munt lijkt verwarrend veel op anijs, maar het muntaroma van zijn geurige bladeren maakt het gemakkelijk om de sterke plant met zijn
decoratieve bloemaren te herkennen. In tegenstelling tot de inheemse pepermunt groeit de Koreaanse munt niet ongebreideld en is daarom zeer
geschikt voor een kruidachtige border. Hij bereikt een hoogte van maximaal een meter, maar kan gemakkelijk worden beperkt door te snoeien,
waardoor hij ook een sieraad is in grote manden. Fijne lila-kleurige bloemhoofdjes sieren de munt de hele zomer tot oktober. De bladeren van de
Koreaanse munt hebben hun sterkste aroma kort voor de bloei. Giet 250 ml kokend water over twee theelepels verse of één theelepel gedroogde
bladeren en laat het tien minuten trekken, wat resulteert in een verfrissende en dorstlessende thee of ijsthee. Slechts een paar blaadjes geven
aardbeien, ijs, jam of fruit een aangenaam fris accent. De jonge bladeren en scheuten smaken ook uitstekend als smaakmaker bij gerechten in de wok.
En de eetbare bloemen zijn een mooie versiering voor veel gerechten en desserts. Natuurlijke locatie: Koreaanse munt is inheems in Oost-Azié,
Japan, China en Korea. Succesvolle teelt: Binnen kweken is het hele jaar mogelijk. Verspreid de zaden op een vochtige groeisubstraat of
kruidengrond, druk ze een beetje aan en bedek ze slechts heel licht met het substraat. Dek de kweekbak af met vershoudfolie, die u van gaten heeft
voorzien. Dit beschermt de aarde tegen uitdroging. Om de twee tot drie dagen moet u de film gedurende 2 uur verwijderen. Dit voorkomt
schimmelvorming op de teeltgrond. Zet de zaadbak op een lichte en warme plaats bij 20 a 25 ° Celsius. Houd het aardoppervlak vochtig (bijv. Met een
watersproeier), maar niet nat. Afhankelijk van de teelttemperatuur verschijnen de eerste zaailingen na twee tot vier weken. De beste locatie: De munt
houdt van een gedeeltelijk schaduwrijke of zonnige standplaats. Een goede locatie is een beschutte locatie nabij warmtevasthoudende muren.
Optimale verzorging: De plant stelt geen bijzondere eisen aan het plantensubstraat, zolang het maar goed gedraineerd is en niet de neiging heeft tot
wateroverlast. Houd bij het uitplanten een afstand van 50 centimeter aan om de krachtige groei niet te belemmeren. In de winter: De Koreaanse
munt is meerjarig en ook winterhard, beschermd door enkele stokjes.
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Koreansk mynte
Agastache rugosa
Perfekt torstedrikk i te - ogsa deilig i desserter

Koreansk mynte er til forveksling lik anis, men myntearomaen til de duftende bladene gjor det lett & gjenkjenne den kraftige planten med
sine dekorative blomsterpigger. | motsetning til den innfadte peppermynten, vokser ikke koreansk mynte over og er derfor godt egnet for en
flerérig kant. Den nar en hayde pa opptil én meter, men kan lett begrenses ved beskjaering, noe som ogsa gjer den til en pryd i store kurver.
Delikate syrinfargede blomsterhoder pryder mynten hele sommeren frem til oktober. Bladene til den koreanske mynten har sin sterkeste
aroma rett fgr de blomstrer. Hell 250 ml kokende vann over 2 ts friske blader eller 1 ts tarkede blader og la det trekke i 10 minutter for a lage
en forfriskende og tersteslukkende te eller iste. Bare noen fa blader gir jordbaer, is, syltetay eller frukt en behagelig frisk tone. De unge
bladene og skuddene smaker ogsa utmerket som krydder til retter i woken. Og de spiselige blomstene er en pen dekorasjon til mange retter
og desserter. Naturlig beliggenhet: Koreansk mynte er hjemmehgrende i @st-Asia, Japan, Kina og Korea. Vellykket dyrking: Innendgrs
dyrking er mulig hele aret.Fordel frgene pa fuktig vekstsubstrat eller urtejord, press dem litt ned og dekk dem bare litt med underlaget. Dekk
kulturkaret med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot a terke ut. Du ber fjerne folien i 2 timer annenhver til tredje
dag. Dette forhindrer at det dannes mugg pa den voksende jorda. Gjer kulturkaret lyst ogvarm ved 20 til 25 grader Celsius. Hold
jordoverflaten fuktig (f.eks. med en vannsprgyte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen vises de forste frgplantene etter to til fire
uker. Den beste beliggenheten: Mynten elsker et halvskyggefullt eller solrikt sted. En god plassering er et lunt sted nzer varmebarende
vegger. Optimal omsorg: Planten stiller ingen spesielle krav til plantesubstratet sa lenge det er godt drenert og ikke har en tendens til bl
vannmettet. Nar du planter ut, ber du ha en avstand pa 50 centimeter for ikke & hindre kraftig vekst. Om vinteren: Den koreanske mynten
er flerarig og beskyttet av noen kvister, den er ogsa hardfer.

Ziota - Koreanska Mieta

- Agastache rugosa
Doskonale gasi pragnienie w herbacie - doskonale sprawdza sie takze jako sktadnik deseréow

Koreaniska mieta wydaje sie by¢ kopig anyzu, ale dzieki mietowemu zapachowi jej lisci, solidng roéline z ozdobnymi kwiatostanami mozna tatwo rozpoznac.
Oprécz domowej miety pieprzowej Agastache rugosa nie rozmnaza sie i dlatego dobrze nadaje sie do uprawy w krzewach. Moze osigga¢ nawet metr
wysokosci, ale przy przycinaniu mozna fatwo ograniczy¢ wysokos$¢ wzrostu, co sprawia, ze jest réwniez tadnym i dekoracyjnym rozwigzaniem do uprawy w
wiekszym koszu. Koreariska mieta wytwarza delikatne, liliowe kwiatostany widoczne przez cate lato, az do pazdziernika. Tuz przed kwitnieniem licie miety
koreanskiej beda miaty najsilniejszy aromat. Aby przygotowac orzezwiajacq i gaszacq pragnienie herbate lub mrozong herbate, mozna obla¢ dwie tyzeczki
Swiezej herbaty lub jedng tyzeczke suszonych lisci 250 ml wrzacej wody i gotowac¢ na wolnym ogniu przez okoto 10 minut. Zaledwie kilka lisci rosliny moze
nadac truskawkom, lodom, dzemowi lub owocom przyjemnie Swiezg nute. Mtode liscie i kietki sg réwniez smaczne jako zioto do réznych potraw
przygotowywanych w woku. Nawet kwiaty nadajg sie do spozycia i stanowig zgrabng dekoracje wielu dan i deseréw. Naturalne potozenie: Mennica koreanska
ma swoje naturalne srodowisko w Azji Wschodniej, a zwtaszcza w Japonii, Chinach i Korei. Udana uprawa: Rozmnazanie nasion w pomieszczeniach jest
mozliwe przez caty rok. Roztéz i lekko docisnij nasiona do wilgotnego kompostu doniczkowego lub podtoza ziotowego i natéz bardzo mato ziemi kompostowej
na wierzchu. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczystg folig, aby ziemia nie wyschta, ale nie zapomnij zrobi¢ dziur w przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi
lub trzeci dzien na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie plesni na komposcie doniczkowym. Umie$¢ pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i
cieptym o temperaturze od 20 ° C do 25 ° Celsjusza i utrzymuj ziemig - najlepiej za pomoca rozpylacza wodnego - wilgotng, ale nie mokra. W zaleznosci od
temperatury rozmnazania pierwsze sadzonki wyrosng po dwéch do czterech tygodni. Najlepsza lokalizacja: Koreariska mieta preferuje miejsce pétcieniste
lub stoneczne. Najlepszg lokalizacjg bytoby nieco ostoniete miejsce w poblizu $ciany chronigcej przed cieptem. Optymalna pielegnacja: Roslina toleruje
wiekszo$¢ podtozy doniczkowych, o ile zapewniajg dobry drenaz i nie maja tendencji do podlewania. Rosliny ogrodowe nalezy trzymac¢ w odlegtosci co najmniej
50 cm od innych roélin, aby nie utrudniac silnego wzrostu miety koreanskiej. W zime: Odwieczna mieta koreariska jest nieco chroniona przez niektére zaro$la,
w zasadzie mrozoodporna.

Hortela coreana
Agastache rugosa
Perfeito para matar a sede no cha - também delicioso em sobremesas

A menta coreana é confusamente semelhante ao anis, mas o aroma de menta de suas folhas perfumadas facilita o reconhecimento da planta
vigorosa com suas flores decorativas. Ao contrario da horteld-pimenta nativa, a hortela coreana nao cresce demais e, portanto, é adequada para uma
borda perene. Atinge até um metro de altura, mas pode ser facilmente limitada por podas, o que também a torna ornamento em grandes cestos.
Delicadas cabecas de flores de cor lilas adornam a horteld durante todo o verdo até outubro. As folhas da horteld coreana tém seu aroma mais forte
pouco antes de florescerem. Despeje 250ml de dgua fervente sobre 2 colheres de cha de folhas frescas ou 1 colher de cha de folhas secas e deixe em
infusdo por 10 minutos para fazer um cha ou cha gelado refrescante e mata a sede. Apenas algumas folhas ddo a morangos, sorvetes, geleias ou
frutas uma nota agradavelmente fresca. As folhas novas e os rebentos também tém um sabor excelente como tempero para pratos no wok. E as
flores comestiveis sdo uma bela decoragao para muitos pratos e sobremesas. Localiza¢do natural: A horteld coreana é nativa do leste da Asia, Japao,
China e Coréia. Cultivo bem sucedido: O cultivo interno é possivel durante todo o ano.Distribua as sementes em substrato de cultivo imido ou solo
de ervas, pressione-as um pouco e cubra-as apenas levemente com o substrato. Cubra o recipiente de cultura com filme plastico, que vocé fornece
com furos. Isso protege o solo de secar. Vocé deve remover o papel aluminio por 2 horas a cada dois ou trés dias. Isso evita a formacdo de mofo no
solo em crescimento. Torne o recipiente de cultura brilhante equente de 20 a 25° Celsius. Mantenha a superficie do solo Umida (por exemplo, com um
pulverizador de dgua), mas ndo molhada. Dependendo da temperatura de crescimento, as primeiras mudas aparecem apés duas a quatro semanas.
A melhor localizagdo: A horteld adora um local semi-sombreado ou ensolarado. Uma boa localizagdo é um local protegido perto de paredes de
retencdo de calor. Cuidado ideal: A planta ndo exige muito do substrato vegetal, desde que seja bem drenado e ndo tenha tendéncia a ficar
encharcado. Ao plantar, deve-se deixar uma distancia de 50 centimetros para ndo atrapalhar o crescimento vigoroso. No inverno: A horteld coreana
é perene e protegida por alguns galhos, também é resistente.

Lerburi - Monetarie Coreeana
l l Agastache rugosa
Potolitorul de sete perfect in ceai - delicios si Tn deserturi

Menta coreeana este similara confuz cu anasonul, dar aroma de menta a frunzelor sale parfumate face usoara recunoasterea plantei puternice cu
varfurile sale decorative de flori. Spre deosebire de menta nativa, menta coreeana nu creste si este, prin urmare, potrivita pentru o granita erbacee.
Atinge o Tnaltime de pana la un metru, dar poate fi usor limitata prin tdiere, ceea ce il face, de asemenea, un ornament in cosuri mari. Capete de flori
delicioase de culoare liliac impodobesc menta pe tot parcursul verii pana in octombrie. Frunzele mentei coreene au cea mai puternica aroma cu putin
timp Tnainte de inflorire. Se toarna 250 ml de apa clocotita peste doua lingurite de frunze proaspete sau o lingurita de frunze uscate si se lasa sa se
absoarba timp de zece minute, rezultand un ceai racoritor si calmant de sete sau ceai cu gheata. Doar cateva frunze dau capsunilor, inghetatei,
gemului sau fructelor o nota placut proaspatd. Frunzele si lastarii tineri au, de asemenea, un gust excelent ca condiment pentru feluri de mancare intr-
un wok. lar florile comestibile sunt un decor frumos pentru multe feluri de mancare si deserturi. Locatie naturala: Menta coreeand este originara din
Asia de Est, Japonia, China si Coreea. Cultivare de succes: Cultivarea in interior este posibila pe tot parcursul anului. Raspanditi semintele pe un
substrat in crestere umed sau pe un sol cu plante, apasati-le putin in jos si acoperiti-le doar foarte usor cu substratul. Acoperiti vasul de cultivare cu
folie alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doua pana la trei zile ar trebui sa indepartati
filmul timp de 2 ore. Acest lucru previne formarea mucegaiului pe solul de cultivare. Asezati recipientul pentru seminte intr-un loc usor si cald, la 20-25
° Celsius. Pastrati suprafata pamantului umeda (de exemplu, cu un pulverizator de apa), dar nu umeda. In functie de temperatura de cultivare, primii
rasaduri apar dupa doua pana la patru saptamani. Cea mai buna locatie: Menta iubeste un loc partial umbrit sau insorit. O locatie buna este o locatie
protejaté 1ang4 zidurile de sustinere a caldurii. Ingrijire optima: Planta nu solicitd in mod special substratul plantei, atata timp cat este bine drenat si
nu are tendinta de a se inabusi. Cand v& plantati, ar trebui s& lasati o distants de 50 de centimetri pentru a nu impiedica cresterea puternics. Tn
iarna: Menta coreeana este perena si, de asemenea, rezistentd, protejata de niste bete.
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[ Orter - Koreansk Mynta

Agastache rugosa
L - Den perfekta torstsldckaren i te - dven utsokt i desserter

Koreansk mynta liknar forvirrande anis, men myntaromen pa sina doftande 16v gor det latt att kanna igen den starka véxten med sina
dekorativa blommor. Till skillnad fran den inhemska pepparmynten vaxer den koreanska mynten inte och ar darfor lamplig for en értartad
kant. Den nar en hojd pa upp till en meter, men kan latt begransas av beskarning, vilket ocksa gor den till en prydnad i stora korgar. Lackra
lila-fargade blomhuvuden pryder mynten under hela sommaren fram till oktober. Bladen av den koreanska mynten har sin starkaste arom
strax fore blomningen. Hall 250 ml kokande vatten éver tva teskedar farska eller en tesked torkade 16v och 13t det branta i tio minuter
resulterar i ett uppfriskande och torstslackande te eller iste. Bara nagra fa blad ger jordgubbar, glass, sylt eller frukt en behaglig ny ton. De
unga léven och skotten smakar ocksa utmarkt som kryddor for ratter i en wok. Och de atbara blommorna ar en fin dekoration for manga
ratter och desserter. Naturligt l1age: Koreansk mynta &r infédd i Ostasien, Japan, Kina och Korea. Framgangsrik odling: Att vixa inomhus &r
mojligt aret runt. Sprid fréna pa ett fuktigt vaxande substrat eller 6rtjord, tryck ner dem lite och tack dem bara mycket latt med substratet.
Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har forsett med hal. Detta skyddar jorden fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta
bort filmen i tva timmar. Detta forhindrar att mégel bildas pa odlingsjorden. Placera frébehéllaren pa en ljus och varm plats vid 20 till 25 °©
Celsius. Hall jordytan fuktig (t.ex. med en vattenspruta) men inte vat. Beroende pa odlingstemperaturen upptrader de forsta plantorna efter
tva till fyra veckor. Den béasta platsen: Mynten alskar en delvis skuggad eller solig plats. Ett bra lage ar en skyddad plats nara varmebéarande
vaggar. Optimal vard: Vaxten stéller inga speciella krav pa vaxtunderlaget sa lange det ar val dranerat och inte tenderar att vattna. Nar du
planterar ut ska du ldmna ett avstand pa 50 centimeter for att inte hindra den kraftiga tillvaxten. Pa vintern: Den koreanska mynten ar
flerdrig och ocksa hard, skyddad av vissa pinnar.

Kdrejska mincovia
a_ Agastache rugosa
Dokonaly uhasic¢ smadu v €aji - lahodny aj v dezertoch

Kérejska mata je matico podobnd anizu, ale vdaka matovej aréme jej vofiavych listov je lahké rozpoznat energicku rastlinu s ozdobnymi
klasmi kvetov. Kérejska mata na rozdiel od domacej maty neprerasta, a preto sa dobre hodi na trvalkovy okraj. Dosahuje vySku az jedného
metra, no fahko sa da obmedzit ostrihanim, o z neho robi ozdobu aj vo velkych koSoch. Jemné fialové hlavky kvetov zdobia méatu pocas leta
az do oktébra. Listy kérejskej maty maju najsilnejsiu arému tesne pred rozkvitnutim. 2 €ajové lyZicky Cerstvych listov alebo 1 ¢ajovu lyZicku
suSenych listov zalejte 250 ml vriacej vody a lUhujte 10 minut, aby ste ziskali osvieZujuci a smad uhasiaci ¢aj alebo ladovy ¢aj. Len par listkov
dodé jahodam, zmrzline, dZemu ¢i ovociu prijemne svieZzu n6tu. Mladé listy a vyhonky vyborne chutia aj ako korenie do jedal vo woku. A
jedIé kvety st peknou ozdobou mnohych jedal a dezertov. Prirodzena poloha: Kérejskd méata pochadza z vychodnej Azie, Japonska, Ciny a
Kérey. Uspesna kultivacia: Vnutorné pestovanie je mo#né po cely rok.Semena rozmiestnite na vihky pestovatelsky substrat alebo bylinkov
pbdu, trochu ich utlacte a len mierne prikryte substratom. Kultivatnd nddobu prikryte potravinovou féliou, ktord opatrite otvormi. To chrani
pddu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva aZ tri dni. To zabrafiuje tvorbe plesni na rastlcej pode. Urobte
kultdrnu nadobu svetlt ateplo na 20 aZ 25 °C. UdrZujte povrch pddy vihky (napriklad pomocou rozprasovaca vody), ale nie mokry. V
zavislosti od teploty pestovania sa prvé semenaciky objavia po dvoch aZ Styroch tyZdfioch. NajlepSie umiestnenie: Mata miluje polotienisté
alebo sInecné miesto. Dobré umiestnenie je chranené miesto v blizkosti tepelnych murov. Optimalna starostlivost: Rastlina nema Ziadne
Specidlne naroky na rastlinny substrat, pokial je dobre odvodneny a nema tendenciu sa premacat. Pri vysadbe by ste mali nechat vzdialenost
50 centimetrov, aby ste nebranili bujnému rastu. V zime: Mata kérejska je trvaca a chranena niektorymi vetvickami, je tiez mrazuvzdorna.

Korejska kovnica
h Agastache rugosa

Popoln odZejalnik v €aju - okusen tudi v sladicah
Korejska meta je neverjetno podobna semenu janezZa, vendar po metini aromi njenih disecih listov zlahka prepoznamo Zivahno rastlino
z okrasnimi konicami cvetov. Za razliko od domace poprove mete se korejska meta ne razra3¢a in je zato zelo primerna za trajne mete.
Doseze viSino do enega metra, vendar jo zlahka omejimo z rezjo, zaradi Cesar je tudi okras v velikih koSarah. Nezne lila cvetne glavice
krasijo meto vse poletje do oktobra. Listi korejske mete imajo najmocnejSo aromo tik preden odcvetijo. 2 €ajni Zlicki svezih listov ali 1
¢ajna Zlicka posusenih listov prelijemo z 250 ml vrele vode in pustimo stati 10 minut, da pripravimo osveZujo¢ in odzZejni ¢aj ali ledeni
¢aj. Ze nekaj listov daje jagodam, sladoledu, marmeladi ali sadju prijetno sveZo noto. Mladi listi in poganjki so odli¢ni tudi kot za¢imba
za jedi v voku. In uZitni cvetovi so lep okras za 3tevilne jedi in sladice. Naravni habitat: Korejska meta je doma v vzhodni Aziji, na
Japonskem, Kitajskem in v Koreji. Navodila za gojenje: Gojenje v zaprtih prostorih je mozZno vse leto.Semena razporedimo po vlaznem
rastnem substratu ali zeliS¢ni zemlji, jih malo potlac¢imo in le rahlo prekrijemo s substratom. Posodo z kulturo pokrijte s folijo za Zivila,
ki jo opremite z luknjami. To 3¢iti tla pred izsusSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprecimo nastanek plesni na
rastni zemlji. Naj bo posoda s kulturo svetla intoplo pri 20 do 25°C. Povrsino tal naj bo vlazna (npr. z vodnim razprsilcem), vendar ne
mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike pojavijo po dveh do 3tirih tednih. NajboljSa lokacija: Meta oboZuje polsen¢no
ali son¢no mesto. Dobra lokacija je zas€iteno mesto v bliZini sten za ohranjanje toplote. Optimalna nega: Rastlina nima posebnih
zahtev glede rastlinskega substrata, e je dobro odceden in ni nagnjen k premocevanju. Pri sajenju pustite 50 centimetrov razdalje, da
ne ovirate mocne rasti. V zimskem €asu: Korejska meta je trajnica in zaSCitena z nekaj vejicami, je tudi trdoziva.

— ] Menta coreana
A Agastache rugosa
Sacie la sed en té - rico también para postres

La menta coreana es muy similar al toronjil morado, pero se la reconoce por el aroma a menta que desprenden las hojas, fuerte con espigas
decorativas. A diferencia de la planta autéctona la menta coreana no prolifera descontroladamente y por lo tanto es éptima para un arriate. La planta
alcanza una altura de hasta un metro pero a través de la poda se puede mantener mas baja, lo que la convierte en una buena planta decorativa para
macetas. Flores con cabeza de color morado decoran la menta durante todo el verano hasta octubre. Las hojas de la menta coreana tienen la mayor
concentracién de aroma un poco antes de la inflorescencia. Dos cucharadas de hojas frescas, o una si es de hojas secas, con 250 ml de agua caliente,
reposando durante diez minutos, proporcionan un té refrescante. Tan solo unas pocas hojas le confieren a las fresas, helado o fruta un toque
refrescante. Las hojas frescas y los brotes jovenes son especialmente sabrosos como sazonadores para platos de wok. Las flores comestibles son una
decoracion hermosa para muchos platos y postres. Ubicacion natural: El origen tiene la menta coreana en el este de Asia, Jap6n, Chinay Corea.
Cultivo exitoso: La semilla se puede criar en interior durante todo el afio. Esparza las semillas sobre sustrato himedo o tierra para el cultivo de
hierbas, presiénelas ligeramente y clibralas un poco con el mismo sustrato. Cubra el recipiente de cultivo con un film transparente y agujeréelo. Asi
protegera la tierra de la desecacion. Para evitar la putrefaccién del sustrato retire el film cada dos o tres dias durante 2 horas. Coloque el recipiente
de cultivo en un lugar luminoso y calido a alrededor de 20 a 25 grados y mantenga el sustrato humedo (por ejemplo, rociandolo con un spray), pero
no mojado. Dependiendo de la temperatura de cultivo las primeras plantulas apareceran a las dos o cuatro semanas. La mejor ubicacion: La menta
ama lugares a semi sombra o soleados. Un buen sitio seria un lugar protegido, préximo a un muro que acumule calor. Cuidado éptimo: La planta no
tiene grandes exigencias respecto al sustrato, mientras que tenga un buen drenaje y no tienda al anegamiento. Si se trasplanta el arbusto en exterior
debe mantener una distancia de 50 centimetros para no interferir en su crecimiento frondoso. En el invierno: La menta coreana es perenney se
recomienda protegerla en invierno con un poco de chasca.
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Korejska mata
h Agastache rugosa
Dokonaly prostfedek na uhaSeni Zizné v €aji - vynikajici i v dezertech

Korejska mata je matoucim zplsobem podobna anyzu, ale matové aroma jejich vornavych listd umoziuje snadno rozpoznat energickou
rostlinu s dekorativnimi klasy kvét(. Na rozdil od plvodni maty peprné korejska mata neprerusta, a proto se dobfe hodi na trvalkovy okraj.
Dosahuje vysky aZ jednoho metru, ale da se snadno omezit profezavanim, coz z n€j déla ozdobu i ve velkych koSich. Jemné kvéty fialové
barvy zdobi matu po celé Iéto a7 do Fijna. Listy korejské maty maji nejsilnéjsi aroma tésné pred rozkvétem. 2 Cajové IZicky Cerstvych listl
nebo 1 cajovou IZicku susenych listd zalijte 250 ml vrouci vody a louhujte 10 minut, abyste ziskali osvéZzujici ¢aj nebo ledovy ¢aj na uhaseni
Zizné. Jen par listkd dodd jahod&m, zmrzling, dZemu nebo ovoci pfijemné svézi notu. Mladé listy a vyhonky vyborné chutnaji i jako kofeni
do pokrmi ve woku. A jed|é kvéty jsou hezkou ozdobou mnoha Jlde| a dezert(. PFirozena poloha: Korejska mata pochazi z vychodni Asie,
Japonska, Ciny a Koreje. Usp&3né p&stovani: P&stovani v interiéru je mozné po cely rok.Semena rozmistéte na vihky p&stebni substrat
nebo bylinkovou pldu, trochu je pfitlacte a substratem jen mirné zasypte. Kultivacni nadobu zakryjte potravinaiskou folif, kterou opatfite
otvory. To chrani pldu pfed vysychanim. Félii byste méli odstrariovat na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na
rostouci padé. Udélejte nadobu s kulturou svétlou ateplo na 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pldy vihky (napf. rozprasovacem vody), ale ne
mokry. V zavislosti na teploté rlstu se prvni sazenice objevuji po dvou aZ ¢tyfech tydnech. NejlepSi umisténi: Mata miluje polostinné nebo
slunné misto. Dobré umisténi je chranéné misto v blizkosti tepelnych zdi. Optimalni péce: Rostlina neklade Zadné zvlastni naroky na
rostlinny substrat, pokud je dobfe odvodnény a nema tendenci k premokfeni. Pfi vysadbé byste méli ponechat vzdalenost 50 centimetrd,
abyste nebranili bujnému rlstu. V zimé: Mata korejska je vytrvald a chranéna nékterymi vétvickami, je také mrazuvzdorna.

Kore nanesi
Agastache rugosa
Cayda miikemmel susuzluk giderici - tathlarda da lezzetli

Kore nanesi kafa karistirici bir sekilde anasona benzer, ancak hos kokulu yapraklarinin nane aromasi, dekoratif gicek dikenleriyle giicli
bitkinin taninmasini kolaylastirir. Yerli nanenin aksine, Kore nanesi fazla bllyimez ve bu nedenle ¢ok yillik bir bordur icin ¢cok uygundur. Bir
metreye kadar yukseklige ulasir, ancak budama ile kolayca sinirlanabilir, bu da onu buytik sepetlerde bir sis haline getirir. Narin leylak renkli
cicek baslari, yaz boyunca ekim ayina kadar naneyi susliyor. Kore nanesinin yapraklari, ¢icek agmadan hemen énce en glcli aromasina
sahiptir. 2 cay kasigi taze yaprak veya 1 ¢ay kasigi kuru yaprak tUzerine 250 ml kaynar su dokun ve 10 dakika demleyerek serinletici ve
susuzluk giderici bir cay veya buzlu cay yapin. Sadece birkag yaprak cilek, dondurma, recel veya meyveye hos ve taze bir not verir. Geng
yapraklar ve strgunler ayrica wok'ta yemekler igin bir baharat olarak mikemmel bir tada sahiptir. Ve yenilebilir cicekler, bircok yemek ve tatli
icin glizel bir dekorasyondur. Dogal konum: Kore nanesinin anavatani Dogu Asya, Japonya, Cin ve Kore'dir. Bagarili yetistirme: Tium yil
boyunca i¢ mekan ekimi mimkundar.Tohumlari nemli blytyen substrat veya bitki topragi Uzerine dagitin, biraz bastirin ve substrat ile
hafifce értun. Kultar kabinin Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila G¢ glinde bir 2
saat ¢cikarmalisiniz. Bu, blyuyen toprakta kif olusumunu énler. Kiltir kabini parlak hale getirin ve20 ila 25 ° C'de sicak. Toprak ytzeyini nemli
tutun (6rn. su puskuirticu ile) ancak 1slak tutmayin. Buytume sicakligina bagli olarak, ilk fideler iki ila dért hafta sonra ortaya ¢ikar. En iyi
konum: Nane yari golgeli veya giinesli yerleri sever. lyi bir konum, 1si tutma duvarlarinin yakininda korunakli bir noktadir. Optimum bakim:
Bitki, iyi drene oldugu ve suyla tikanma egilimi gostermedigi stirece bitki substratindan herhangi bir 6zel talepte bulunmaz. Dikim yaparken
kuvvetli blyumeyi engellememek icin 50 cm mesafe birakmalisiniz.  Kigin: Kore nanesi cok yilliktir ve bazi ince dallarla korunur, ayni
zamanda dayanikhdir.

pmmgy  Koreai menta

Agastache rugosa
| Tokéletes szomjolté teaban - desszertekben is finom

A koreai menta megtévesztéen hasonlit az anizsra, de illatos leveleinek menta aromaja miatt kdnnyen felismerhet6 az
erdteljes ndvény dekorativ tuskéivel. Az 6shonos borsmentaval ellentétben a koreai menta nem novekszik tul, ezért
kivaldéan alkalmas ével6 szegélyre. Akar egy méteres magassagot is elér, de metszéssel konnyen korlatozhatd, ami a nagy
kosarak diszévé is teszi. Finom lila szin( viragfejek diszitik a mentat egész nyaron egészen oktoberig. Természetes
elhelyezkedés: A koreai menta Kelet-Azsidban, Japanban, Kindban és Koredban 6shonos. Sikeres termesztés: A beltéri
termesztés egész évben lehetséges.A magokat nedves termeszt&fellleten vagy gydgynovényes talajon oszlassuk el, kissé
nyomijuk le, és csak enyhén takarjuk be az aljzattal. Fedje le a tenyészedényt ragasztoféliaval, amelyet lyukakkal lat el. Ez
megvédi a talajt a kiszaradastol. A féliat két-harom naponta 2 6rara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz8dést a
noévekvd talajon. Tedd fényessé a kultiredényt és20-25 Celsius fokos meleg. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl.
vizpermetez8vel), de ne nedvesen. A novekedési hBmérséklettdl fuggben az elsd palantak két-négy hét mulva jelennek
meg. A legjobb hely: A menta szereti a félarnyékos vagy napos helyet. Jé hely egy védett hely a hétarté falak kdzelében.
Optimalis gondozas: A ndvény nem tamaszt kiilondsebb kdvetelményeket a ndvényi szubsztratummal szemben, amig az
j6 vizelvezetés(i és nem hajlamos bevizesedni. Killtetéskor 50 centiméter tavolsagot kell hagyni, hogy ne akadalyozza az
erételjes novekedést. Télen: A koreai menta ével8, néhany aggal védett, szivés is.
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AIZRY
. Agastache rugosa
BEEBIN-TIOMNEER - FY-HMLCE
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KRICIBELZVOT, RETORBICELTVET, TARIMOSETICEYEITH, HELCKBHATETL) REZNATY
TORBCEBELTVET, SIS AZYIVBORBREZENSHICREEEET,

RIRERDOENRERBVEN EREET, BEEZRIBRKLRITAATA—0EYEBRE, MNEL2ZHROEBEE B -EZ250M0 3
REEBLEBBEANI0DRERFDTLKLEETV, ANARV =T ARV —LAFRLERD Y ABRECHROEZMZAZ &, BPH
TY, BLVERHFRIYOY B ERSBRBIIMATELOET., RERATER R
BYFHY—h0OFIL—32IC#ATEERT,

BRARBA: R7>27. BICAEX, HE, BENfr£E#H7TY,

FE R Th:

EFEBEENTEREZEBL TAETT, EEE ERETETLE/N—TATEICE<ALMAT. BAOLEBOLIE LA SHE
T, YISV THBEDERT7AINALATHEZAN—LET, ERTAIINALAICKERNZVS 2AH T, 2~3BIC1EIEHI20H.
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SKU: 17506 / Koreanische Minze
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