SKU: 15216 Pfefferminze

B

o -

© Sten Porse - CC-BY-SA-3.0

Mentha piperita

....... Bvarapckm BG .......... 2 . Malti MT .......... 5
==

....... Dansk DK ......... 2 SEEmmms . . Nederlands NL ........ 5
-'-

....... Deutsch DE ........... 2 BB . Norsk NO ....... 6

....... English UK o, 2 M . poiski PL oo 6

....... Eesti EE ... 3 “ Portugués PT . 6
....... Suomalainen FI ............ 3 l] vieee... ROManesc RO .......... 6

=
....... Francais FR . 3 B . Svenska ] =
....... EAANVLKA GR .eeeeeees 3 E ceeeeee. SlOvensky SK e 7
....... Gaeilge IE .. 4 ~ ceeeeee. SlOvenski ) Y
....... islenskur IS . 4 P veeeenn. ESpafiol ES s 7

....... Italiano IT e, 4 ~ ceveennn Cesky CZ .o, 8
....... Hrvatski HR ... 4 ceeeeeee TUrkce TR ... 8

=]
....... Latviedu LV ... 5 SEEmE . Magyar HU .......... 8
....... Lietuviy kalba LT ............ 5 . vereeen. BAFE P 9

© SAFLAX * MSL GmbH & Co. KG * Gropiusstrasse 7a * D - 48163 Mlinster * www.saflax.de * Alle Rechte vorbehalten * All rights reserved



MeHTa
- Mentha piperita

Heal and Flavor - 3gpaBe u BKyc!
Bucokata ot 30 o 90 cm MeHTa € MHOroroAnLLHO Mpa30yCTOIZHMBO pacTeHne C NN10CKN KOpeHW C pO30BU A0 INNaBun LIBETH, NOABABALLM Ce OT 01N A0 CenNTeMBpPU.
JlncraTa MY UMaT NpUATEH NMKaHTEH BKYC, MbpPpBOHAa4Ya/IHO 3aTonndLl, ciej ToBa 3abenexnmo oxnaxzall,. MeHTtara ce oT/iM4aBa ot ApyrnTe MeHTOBU 60H60HYU
FNaBHO C BUCOKOTO CU CbAbpXaHNe Ha MEHTO1 U HUCKO CbAbpXXaHWe Ha KapBOH U MO-0CTPUA Ch BKYC. Tbih KaTo MeHTaTa e n3BecTHa €/Ba OT Kpad Ha 17 Bek, 19
VncBa B GUIKOBUTE KHUTW OT APEBHOCTTa N CPegjHOBEKOBUETO. Eq)eKTI/IBHl/I CBOVCTBA: AKTMBHUTE CbCTaBKM B MEHTaTa MMaT CTMynmMpaLl, CNasMoINTUYeEH N
NeKko ycrokosiBall, epekT BbpXy XpaHOCMUnaTenHuTe cokose. Yaii: 3aneite c 250 mn ropella Boja ABe Npemnb/HeHV CyneHn TbXULM U3cyLlleHa buika MeHTa n
OCTaBeTe Yad Aa KUCHe, MNOKPWT, 3a OKOJ10 8 MWHYTW, TakKa 4Ye eTepnyHnUTe Macia Aa ce BXAaT ACHO Ha NOBBPXHOCTTA. I'Iopa,qvl AHTUCENTUYHOTO CU ,D,eI7ICTBl/Ie,
CTYAEHNAT yali OT MeHTa Moxe Aa Ce N3Mnoa3Ba N KaTo BOAa 3a YCTa, KakTO KaTo NnpeBaHTMBHa MAPKa, Taka U 3a JiedeHne Ha CbLUeCcTBYBallo Bb3MnasieHe Ha
yCTHaTa nnrasuua. MeHTOBO Macso: HapexeTe Lena NpecH” 1ncTa oT MeHTa U ' NocTaBeTe B 6ypKaH C BMHTOBA Kanayka ¢ 0,5 n eKCTpa BbPAKNH 3eXTUH.
OcTtaBeTe Mac/ioTo ja npecToun wect ceamumun. Cnep ToBa ce npeuexaa, Hanmea ce B Ka¢ﬂBI/I 6yTl/I}1KI/I 1 Cce CbXpaHABa Ha TbMHO. EcTecTBEHO MecTOMNoONI0)KEHUE:
MeHTaTa BuHaru nasa ot KYNTYypW B 30HU C YyMepeH Kanmar. YcnewHo oTrnexgaHe: HaIZ-I'IO,CI,XOAﬂLLMTe CpokoBe 3a centba ca MapT u anpun. Kyl'ITI/IBIApaHeTO
MOXe Ja Ce M3BBbPLUBa Ha 3aKpUTO Npe3 usasaTta rogmHa. |_|pl/l 3acsABaHe ceMeHaTa Ha MeHTaTa TpHGBa Aa ce npecoBaTt camMo BbpXy 61KoBa MoYBa UM Nnoyea 3a
CaKCnmn 1 neko Aa ce NoKpUAT C NPBCT, Tbi KaTo pacTeHNeTo e Knacnyecky nek nokoasau. |-|OKpI/II7ITe CbAa C KynTypa ¢ LJOMaKNHCKO ¢O}'II/IO, KOETO CTe ocurypunm c
Aynkun. ToBa npeanassa noysaTa oT UscyllaBaHe. TpsibBa fa oTcTpaHsiBaTe $pOMOTO 3a 2 Yaca Ha BCeKM ABa A0 TPy AHW. ToBa NpeAoTBpaTsiBa 06pa3yBaHeTo Ha
MyXb/1 BbPXY pacTdlliaTta noysa. MocTaBeTe cakcnsiTa CbC CeMeHa Ha CBeT/I0 U Tonao MacTo ¢ 20 4o 25° no Ll,en3|/||7| n nop,,qbpxame no4ysaTa B/1aXHa, HO He
Mokpa. Ha noneto TpsibBa fa n3bepeTte pascTosiHMe OT Haii-Manko 25 x 30 cm, 3a Aa n3berHeTe KOHKYpPEHUMS C XpaHUTENHM BELLEeCTBa U NMOBULLEH PUCK OT
3abonsasaHe. Ha|7|-p,06p0'ro MecTonosiookKeHune: I'IonymHKaTa € njeanHa 3a nojnpaskara. onTumanHa rpvxa: EepaT Ce ncTaTa N BbpPXOBeTe Ha N34BbHKUTE.
OcobeHo NPOAYKTMBHO € BpeMeTO npean Ha4vasioTo Ha Ll,'b¢’T6>Ka, KOeTo 06MKHOBEHO ce cyyBa MeXay toHU 1 aBrycrt. MeHTaTa ce Bb3Mnpou3Bexaja vpes
KOPeHOBU U3ABHKNK, OT KOUTO MOHUKBAT HOBW PacTeHUNA OT MeHTa. I1pe3 3umara: bunkara ymMupa npes eceHTa 1N pacTteHMeTo NoHKKBa OTHOBO MNpes3 nposieTTa.

- - Pebermynte

- Mentha piperita
- Helbred og smag - Sundhed og smag!
Den 30 til 90 cm hgje pebermynte er en fladrodet, frosthardfer staude med lyserade til lilla blomster, der dukker op fra juli til september. Dens blade
smager behageligt krydret, farst varmende og derefter maerkbart afkglende. Pebermynte adskiller sig fra andre mynte hovedsageligt pa grund af dens
heje mentol og lave carvonindhold og dens skarpere smag. Da pebermynte ferst har veeret kendt siden slutningen af 1600-tallet, mangler den i
antikkens og middelalderens urtebgger. Effektive kraefter: De aktive ingredienser i pebermynte virker stimulerende, krampelgsende og let
beroligende pa fordgjelsessafterne.Te: Haeld 250 ml varmt vand over to dybede teskefulde tarret pebermynteurt og lad teen traekke, tildaekket, i cirka
8 minutter, sa de ateriske olier er tydeligt synlige pa overfladen. P& grund af dens antiseptiske virkning kan kold pebermyntete ogsa bruges som
mundskyl, enten som en forebyggende foranstaltning eller til at behandle eksisterende beteendelse i mundslimhinden. Pebermynteolie: Hak en
handfuld friske pebermynteblade og kom i en krukke med skrueldg med 0,5 L ekstra jomfru olivenolie. Lad olien sidde i seks uger. Si derefter, haeld pa
brune flasker og opbevar markt. Ved ekstern pafering har olien en kelende og afslappende effekt. Naturlig beliggenhed: Pebermynte kommer altid
fra kulturer i tempererede klimazoner. Succesfuld dyrkning: De bedste satider er marts og april. Dyrkning kan forega indenders hele aret rundt. Ved
saning skal pebermyntefrgene kun presses pa urte- eller pottejord og let daekkes med jord, da planten er en klassisk let spirer.Daek dyrkningskarret til
med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udterring. Du ber fjerne folien i 2 timer hver anden til tredje dag.
Dette forhindrer mug i at dannes pa den voksende jord. Stil frgpotten et let og varmt sted med 20 til 25° Celsius og hold pottejorden fugtig, men ikke
vad. I marken ber du vaelge en afstand pd mindst 25 x 30 cm for at undgd naeringsstofkonkurrence og eget risiko for sygdom. Som regel dukker
pebermynteplanterne op efter 10 til 20 dage. Den bedste beliggenhed: Halvskygge er ideel til krydderiplanten. Optimal pleje: Bladene og
skudspidserne hgstes. Tiden for starten af blomstringen, som normalt finder sted mellem juni og august, er saerlig produktiv. Pebermynte formerer
sig selv gennem rodsugere, hvorfra nye pebermynteplanter spirer. Om vinteren: Urten der om efterdret og planten spirer igen om foraret.

Pfefferminze
- Mentha piperita
4 Heilen und wiirzen - Gesundheit und Geschmack!

Die 30 bis 90 cm hohe Pfefferminze ist eine flach wurzelnde, frostharte Staude mit von Juli bis September erscheinenden rosa- bis lilafarbenen Bluten. Ihre Blatter
schmecken angenehm gewdirzhaft, anfangs erwarmend, dann auffallend kiihlend. Von anderen Minzen unterscheidet sich die Pfefferminze vor allem durch den
hohen Menthol- und niedrigen Carvongehalt und durch lhren scharferen Geschmack. Da die Pfefferminze erst seit dem spaten 17. Jahrhundert bekannt ist, fehlt sie
in den Krauterbuchern der Antike und des Mittelalters. Wirkende Kréfte: Die Wirkstoffe der Pfefferminze besitzen einen die Verdauungsséfte anregenden,
krampflésenden und zudem einen leicht beruhigenden Effekt. Tee: UbergieRen Sie zwei gehiufte Teeldffel getrocknetes Pfefferminzkraut mit 250 ml heiBem Wasser
und lassen Sie den Tee abgedeckt etwa 8 Minuten ziehen, so dass die 4therischen Ole gut sichtbar auf der Oberfliche erscheinen. Man kann kalten Pfefferminztee
aufgrund seiner antiseptischen Wirkung auch gut als Mundwasser entweder vorbeugend oder auch bei bereits bestehenden Entzindungen der Mundschleimhaut
einsetzen. Pfefferminzhaltiges Ol: Zerkleinern Sie eine handvoll frischer Pfefferminzblitter und geben Sie sie zusammen mit 0,5 L kalt gepresstem Olivendl in ein
Schraubglas. Lassen Sie das Ol sechs Wochen ruhen. Danach abseihen, in braune Flaschchen umfiillen und eher dunkel lagern. Bei &uRerlicher Anwendung wirkt
das Ol kithlend und entspannend. Naturstandort: Die Pfefferminze stammt stets aus Kulturen der gemiRigten Klimazonen. Anzucht: Optimale Aussaatzeit sind die
Monate Marz und April. Im Haus kann die Anzucht ganzjahrig erfolgen. Bei der Aussaat sollten die Pfefferminzsamen nur auf Krauter- oder Anzuchterde angedrickt
und leicht mit der Erde bedeckt werden, da die Pflanze ein klassischer Lichtkeimer ist. Decken Sie das Anzuchtgefall mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern
versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fiir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der
Anzuchterde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal3 an einen hellen und warmen Ort mit 20 bis 25° Celsius und halten Sie die Anzuchterde feucht, aber nicht nass. Im
Freiland sollten Sie einen Abstand von mindestens 25 x 30 cm wahlen, um Nahrstoffkonkurrenz und ein erhéhtes Krankheitsrisiko zu vermeiden. In der Regel
erscheinen die Pfefferminzpflanzchen nach 10 bis 20 Tagen. Standort: Halbschatten ist fur die Gewirzpflanze ideal. Pflege: Geerntet werden die Blatter und
Triebspitzen. Besonders ertragreich ist die Zeit vor Beginn der Blite, die meist zwischen Juni und August erfolgt. Die Pfefferminze vermehrt sich von selbst durch
Wurzelauslaufer, aus denen jeweils neue Pfefferminzpflanzen sprieBen. Im Winter: Im Herbst stirbt das Kraut ab und im FrUhjahr treibt die Pflanze erneut aus.

N L7 Peppermint
Mentha piperita

A For healing and seasoning - health and taste!

Peppermint is a flat rooted, frost-hard shrub plant that grows 30 to 90 cm tall and produces between July and September pink or purple coloured blossoms.
The leaves have a pleasant aromatic taste, initially warming and then noticeable cooling. The Peppermint mainly differs from other mint varieties in its higher
menthol and lower carvone content, as well as in a stronger taste. The Peppermint is only known since the late 17th century and can’t be found in the herbal
books of the ancient times or the Middle Ages. Active agents: Peppermint has a digestive, anticonvulsive and slightly calming effect. Tea: Dash two heaped
teaspoonsful of dried Peppermint with 250 ml hot water and let it simmer under a cover for about eight minutes, so you can see the essential oils on the
surface. Cold tea has an antiseptic effect and can be used as mouthwash, either precautionary, or with inflammations of the mouth and throat. Peppermint
oil: Mix a handful of chopped fresh leaves with half a litre of cold-pressed olive oil in a screw top jar and allow it to stand for about six weeks. After that, you
can strain the oil, fill it up preferably in small brown glass bottles, and store it somewhere dark. In outwardly appliances the oil has a cooling and relaxing
effect. Natural location: Peppermint always comes from cultures of temperate climate regions. Successful cultivation: The best time for seeding outdoors
would be in March and April. Seed propagation indoors, however, is possible throughout the year. Peppermint is a light germinator, and the seeds should only
be covered with very little compost earth after gently pressing them onto the potting compost or special herbal soil. 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 moist, but not wet. Outdoor plants should be planted with a breathing space of at least 25 to 30 cm, to avoid nutrient
competition and plant diseases. Usually, the first seedlings already come up after 10 to 20 days. The best location: Peppermint prefers a half-shaded place.
Optimal care: The best time for harvesting the leaves and shoot tips would be shortly before blossoming, which usually occurs between June and August. The
Peppermint multiplies itself through the stolons that always develop new plants. In the winter: The plant dies during autumn and sprouts anew in spring.
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Piparmiint
- Mentha piperita
Ravi ja maitse - tervis ja maitse!

30-90 cm k&rgune piparmunt on lamedate juurtega kilmakindel pusik roosade kuni lillade &itega, mis ilmuvad juulist septembrini. Selle lehed
maitsevad meeldivalt virtsikalt, alguses soojendades, seejarel margatavalt jahutades. Piparmuiint erineb teistest piparmuntidest eelkdige kdrge
mentooli- ja véhese karvoonisisalduse ning teravama maitse poolest. Kuna piparminti tuntakse alles 17. sajandi I8pust, puudub see antiikaja ja
keskaja Urdiraamatutest. T6husad jéud: Piparmundi toimeainetel on ergutav, spasmoludtiline ja kergelt rahustav toime seedemahladele.Tee: Vala 250
ml kuuma vett kahele kuhjaga teelusikataie kuivatatud piparmundiirile ja lase teel kaane all tdmmata umbes 8 minutit, et eeterlikud 8lid oleksid
pinnal selgelt nahtavad. Antiseptilise toime t&ttu v8ib kiilma piparmiinditeed kasutada ka suuloputusvahendina, kas siis ennetava meetmena voi
olemasoleva suu limaskesta pdletiku raviks. Piparmindidli: tikelda peotais varskeid piparmundilehti ja aseta 0,5 | ekstra neitsioliividliga keeratavasse
purki. Laske 8lil kuus nadalat seista. Seejarel kurna, vala pruunidesse pudelitesse ja sdilita pimedas. Valispidisel kasutamisel on 8li jahutav ja I66gastav
toime. Looduslik asukoht: Piparmiint parineb alati parasvédtme kultuuridest. Edukas kasvatamine: Parimad kulviajad on marts ja aprill. Toas v&ib
kasvatada aastaringselt. Kilvamisel tuleks piparmindiseemned ainult Grdi- v8i potimuldale suruda ja kergelt mullaga katta, kuna taim on klassikaline
kerge idandaja.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. Asetage kulvipott valguskdllasesse ja sooja kohta, mille temperatuur on 20-25 °
C, ning hoidke istutusmuld niiskena, kuid mitte marjana. Pdllul tuleks valida vahemaaks vahemalt 25 x 30 cm, et valtida toitainete konkurentsi ja
suurenenud haigusriski. Reeglina ilmuvad piparminditaimed 10-20 pdeva parast. Parim asukoht: Virtstaimele sobib ideaalselt poolvarjund.
Optimaalne hooldus: Lehed ja v8rse tipud koristatakse. Eriti produktiivne on aeg enne ditsemise algust, mis tavaliselt toimub juunist augustini.
Piparmunt paljuneb juureimejate kaudu, millest tarkavad uued piparminditaimed. Talvel: Stgisel sureb rohi ara ja kevadel tarkab taim uuesti.

Piparminttu
Mentha piperita
Paranna ja maku - terveytta ja makual!

30-90 cm korkea piparminttu on littedjuurinen, pakkasenkestavd monivuotinen kasvi, jonka kukat ovat vaaleanpunaisista violettiin heina-syyskuussa. Sen
lehdet maistuvat miellyttdvan mausteisilta, aluksi lammittden, sitten tuntuvasti viilentden. Piparminttu eroaa muista mintuista padasiassa korkean mentoli-
ja karvonipitoisuutensa seka terdvamman maun ansiosta. Koska piparminttu on tunnettu vasta 1600-luvun lopulta ldhtien, se puuttuu antiikin ja keskiajan
yrttikirjoista. Wirkende Krafte: Die Wirkstoffe der Pfefferminze besitzen einen die Verdauungsséfte anregenden, krampflésenden und zudem einen leicht
beruhigenden Effekt. Tee: Kaada 250 ml kuumaa vetta kahden kasollisen teelusikallisen kuivattua piparminttuyrttia paalle ja anna teen kiehua peitettyna
noin 8 minuuttia, jotta eteeriset 6ljyt nakyvat selvasti pinnalla. Antiseptisen vaikutuksensa vuoksi kylmaa piparminttuteeta voidaan kayttaa myos
suuveteena joko ennaltaehkaisevana toimenpiteena tai jo olemassa olevan suun limakalvotulehduksen hoitoon. Piparminttudljy: Pilko kourallinen tuoreita
piparmintun lehtia ja laita kierrekorkkiin 0,5 litraa ekstra-neitsytoliividljyd. Anna 6ljyn seista kuusi viikkoa. Siivil6i sitten, kaada ruskeisiin pulloihin ja sailyta
pimedssa. Ulkoisesti kaytettyna 6ljylla on viilentava ja rentouttava vaikutus. Luonnollinen sijainti: Piparminttu tulee aina lauhkean ilmaston kulttuureista.
Onnistunut viljely: Parhaat kylvoajat ovat maaliskuu ja huhtikuu. Viljelya voidaan tehda sisatiloissa ympari vuoden. Piparmintun siemenia tulee kylvaessa
vain puristaa yrtti- tai ruukkumultaan ja peittaa kevyesti mullalla, silla kasvi on klassinen kevyt itaa.Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Tama
suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tdma estdd homeen muodostumisen kasvumaahan. Aseta
siemenruukku valoisaan ja lampimaan paikkaan, jonka lampétila on 20-25 °C, ja pida istutusmaa kosteana, mutta ei markana. Peltovaliksi tulee valita
vahintaan 25 x 30 cm, jotta valtetaan ravinnekilpailu ja lisdantynyt sairastumisriski. Yleensa piparminttukasvit ilmestyvat 10-20 paivan kuluttua. Paras
sijainti: Puolivarjo on ihanteellinen maustekasville. Optimaalinen hoito: Geerntet werden die Blatter und Triebspitzen. Besonders ertragreich ist die Zeit
vor Beginn der Blite, die meist zwischen Juni und August erfolgt. Die Pfefferminze vermehrt sich von selbst durch Wurzelauslaufer, aus denen jeweils neue
Pfefferminzpflanzen sprieBen. Talvella: Im Herbst stirbt das Kraut ab und im Frihjahr treibt die Pflanze erneut aus.

Menthe poivrée
l I Mentha piperita
Guérir et épicer - Santé et goiit !

La menthe poivrée de 30 a 90 cm de hauteur est un arbuste rustique qui forme des racines molles et dont les fleurs roses a lilas apparaissent de juillet a septembre. Ses
fleurs ont un goQt épicé agréable qui est chauffant au départ, puis remarquablement rafraichissant. La menthe poivrée se distingue des autres menthes surtout par son
contenu fort en menthol et faible en carbone et par son go(t piquant. Comme la menthe poivrée est seulement connue depuis le 17éme siecle, elle ne figure pas dans
les livres d'herbes de I'Antiquité et du Moyen Age. Forces agissantes : Les ingrédients de la menthe poivrée ont un effet qui stimule le suc digestif, antispasmodique, et
légerement calmant. Thé : Plongez deux cuillerées d'herbe de menthe poivrée séchée dans 250 ml d'eau chaude et laissez le thé recouvert infuser pendant environ 8
minutes, pour que les huiles essentielles soient bien visibles sur la surface. On peut aussi utiliser du thé de menthe poivrée froid comme rince-bouche soit pour
empécher des blessures a la muqueuse buccale, soit pour remédier des blessures déja existantes, en raison de son effet antiseptique. Huile dans la menthe poivrée :
Broyez une poignée de feuilles de menthe poivrée fraiches et mettez-les dans un bocal avec 0,5 L d'huile d'olive pressée a froid. Laissez I'huile repose pendant six
semaines. Egouttez ensuite, décantez I'huile dans des flacons bruns et conservez les flacons a I'ombre. L'huile a un effet rafraichissant et relaxant en cas d'utilisation
externe. Emplacement naturel: La menthe poivrée vient toujours de cultures des zones tempérées. Culture réussie: Le temps optimal pour semer les graines est
pendant les mois de mars et d'avril. La culture des graines a la maison peut se faire tout au long de I'année. Pour I'ensemencement, il faut seulement appuyer les
graines de menthe poivrée sur du terreau ou du terreau pour herbes et les recouvrir Iégerement avec la terre, car la plante a besoin de lumiére pour germer. 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 et maintenez le terreau humide, mais pas mouillé. Dans le jardin, vous devez mettre les graines a 25 x 30 cm les unes des autres, afin d'éviter une concurrence
pour les nutriments et un risque plus élevé de maladie. En général, les petites plantes de menthe poivrée apparaissent aprés 10 a 20 jours. Le meilleur emplacement:
Un endroit mi-ombragé est idéal pour la plante. Soins optimaux: Les feuilles et les bouts de branches sont récoltées. La plante est particulierement productive juste
avant la floraison qui a lieu entre juin et aoGt en général. La menthe poivrée se reproduit toute seule par ses racines a partir desquelles de nouvelles menthes poivrées
germent. En hiver: L'herbe meurt en automne et la plante repousse en printemps.

Mévta
Mentha piperita
Heal and Flavor - Yyeia kat yeuon!

H pévta UPoug 30 €éwg 90 cm eival pLa eminesdn pida, avBekTLkr oTov TTayeTd TOAVETH YUTO pe pol €wg Yo Aven Tou eppavifovtat amd tov loVALo €wg Tov ZeEMTEUPpLO.
Ta U TOU €X0UV EUXAPLOTN TILKAVTLKN YeUonN, apXLKd Ceotalvovtal kat Hetd SpooiZovtaL aLantc’l H pévta SLacpépEL and g d)\)\ec pévta Kupiwc )\c')yw ™G UPnAng
neptsKuKomtac o€ pevBo)\r] Kaw g XapnAng nspLSKtLKomtac o€ kapBAv kat tng Lo évrovng yelong tng. AeSopsvou otLn psvra elval vactr] HOALG amto ta TéAN Tou
170U aLwva, AeiTeL amd Ta YUTIKA BLB)\LQ NG apXaLdTNTag Kat Tou Meoaiwva. ATIOTEAECHATLKES SuvapeLq Ta evspya OUCTATLIKA TNG PEVTAG EXOLV SLEYEPTLKN,
QVTLOTIAOHWSLKN KAl EAAPPWG NPEPLOTLKA §pAon 0Toug TIETTIKOUG XUHoUG. Tadt: Pi&te 250 ml {goto vepd Ttavw amod SUo yepdta KouTaAdkLa Tou YAUKoU amo§npapévng
HEVTAG KAl a@roTE TO TOAL VA BPACEL, OKETIAOPEVO, yia TiEp(Tou 8 AeTttd, wote Ta aBépla éAata va paivovtal kabapd otnv emtpdvela. Adyw TNG AVTLONTITLKIAG TOU
Spdong, To kpLO ToAL pévtag PTIopEL miong va xpnotpomolnBel wg otopatikd StdAupa, elte WG TIPOANTITLKO PETPO elTe yila tn Beparmeia TNG UTIAP)XOUCAG PAEYHOVHG TOU
otopatikoV BAevvoyovou. AdsL pévtag: KOte pla xoupta ppéoka @UANa pévtag Kat BAATe ta o€ éva BLldwto Bado pe 0,5 Aitpo €€tpa tapBévou ehatdAadou. AProte To
AGSL va kaBioet yLa €L EBEOUASEG. ZTn CUVEXELD, COUPWVOULE, aSELAJOUPE OE KaWE UTTOUKAALA Kal armoBnkeUoupe oto okotadt. Otav epapuoletal eEwtepLkd, To AdsL
€XEL €Va SPOOLOTLKO Kal XAAAPWTLKO amoTéAeopd. PUOLKI ToTtoBeaia: H pévta mpoépxetal mavta amod KaMLEPYELEG Oe eUKpata KAlpata. Emtuxnpévn KaAALépyeLa:
OL KOAUTEPEG WPEG OTIOPAG £lvat 0 MApTLog Kat o ATipiALog. H KaALEPYEL PTIOPEL VA YIVEL OE ECWTEPLKOUG XWPOUG OAO To Xpdvo. Katd tn omopd, oL oTtopoL TG Yévtag
TIPETIEL Va TILEJOVTAL HOVO OE XWHA PE Botava fi YAdotpa Kat va okenddovtat eEAd@pd Pe xwpa, Kabwg To puto elval éva kAaotko eAappl PAactapl.KaAute to Soxeio
KAMLEPYELAG PE HEPBPAVN, TNV OTIola avolyeTe e TPUTIEG. AUTO TIPOOTATEVEL TO £€50¢YOG ATIO TO OTEYVWHA. Oa TIPETIEL VA APALPELTE TO AAOUHLVOXAPTO YLa 2 WPEG KABE
800 €W TPELG NUEPEG. AUTO ATTOTPETEL TN SNULOLPYLA HOUXAAG OTO AVATTTUCCOHEVO £€5a@Oog. TomoBeTrote T yAdoTpa oe éva eAagpu Kat {eotod péPOG e Beppokpacia
20 éwg 25° Kehotou kal SLatnpriote To xwHa tng yAdotpag bypd ard OxL uypo. £To XwpAapL Ba TipEmeL va eTAEEETE amoaTaon ToUAdyLoTov 25 x 30 cm yia va
QTMOPUYETE TOV QVTAYWVLOHO TWV BPETITIKWY CUCTATLKWY KAl ToV augnuévo kivbuvo acBévelag. Katd kavova, ta outd pévtag epgavidovtat petd amnd 10 €wg 20 nUEPEG.
H kaAUtepn tomoBeoia: H pLor okld eival Lsavikr yla To Quto praxapkwv. BEATLoTn ppovtisda: Zuykopidovtal Ta @UANA Kal oL Akpeg Twv BAactwv. IStattepa
Tapaywykdg elvat o xpovog TipLy amo tnv évapén tng avBopopiag, ou cuvrBwg ylvetal peta&y louviou kat AuyoUotou. H pévta avanapdyetal péow Twy pLiwy, ano
TLG OTTOLEG PUTPWVOLV VEA PUTA Pévtag. To xelpwva: To Bdtavo mebBaivel To OLVOTIWPO Kat To YuTo PAactaivel Eava tnv avolén.

ll&i
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i Lus an phiobair
Mentha piperita
Slainte agus Blas - Slainte agus Blas!

Is planda ilbhliantuil é an lus an phiobair até 30 go 90 cm ar airde ata fréamhaithe go cothrom sioc-crua le bldthanna bandearga go corcra 6 IGil go Meéan
Fémhair. Ta blas taitneamhach spicy ar a duilleoga, téamh ar dtds, ansin fuart suntasach. Ta difriocht idir lus an phiobair agus miontaf eile go priomha mar
gheall ar a ard-dbhar menthol agus iseal carvone agus a blas nios géire. Os rud é nach bhfuil eolas ar lus an phiobair ach 6 dheireadh an 170 haois, t& sé ar
iarraidh 6 leabhair luibhe na seaniarsmai agus na Meanaoise. Cumhachtai éifeachtacha: Ta éifeacht spreaguil, antispasmodic agus beagdn maolaithe ag na
comhébhair ghniomhacha i lus an phiobair ar na stinna diledcha.Tae: Doirt 250 ml uisce te thar dha thaesplinog heaped de lus an phiobair triomaithe agus lig
an tae géar, cludaithe, ar feadh thart ar 8 néiméad ionas go mbeidh na blatholai le feiceail go soiléir ar an dromchla. Mar gheall ar a éifeacht antaiséipteach, is
féidir tae fuar lus an phiobair a Usaid freisin mar bhéal, mar bheart coisctheach né chun athlasadh an mhucéis bhéil ata ann cheana féin a chéireail. Ola lus an
phiobair: Gearr dornan duilleoga lus an phiobair Ur agus cuir i préca le scrid-barr le 0.5 | d'ola olbige breise maighdean. Lig don ola sui ar feadh sé seachtaine.
Ansin bru, doirt isteach i mbuidéil donn agus a stérail sa dorchadas. Nuair a chuirtear i bhfeidhm go seachtrach é, ta éifeacht fuaraithe agus suaimhneach ag an
ola. Suiomh nadurtha: Tagann lus an phiobair i gcénai 6 chultdir in aeraidi measartha. Saothrua rathdil: Is iad na hamanna cur is fearr na Marta agus Aibrean.
Is féidir saothru taobh istigh a dhéanamh ar feadh na bliana. Agus iad ag cur, nior chéir na siolta lus an phiobair a bhri ach amhain ar luibh né ar ithir potaithe
agus cltdaithe go héadrom le hithir, toisc gur germinator éadrom clasaiceach é an gléasra.Cludaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a sholathraionn td le
poill. Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriom amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha n6 tri 1a. Cuireann sé seo cosc ar mhunla a fhoirmid
ar an ithir atd ag fas. Cuir an pota siolta in ait éadrom te ag 20 go 25 ° Celsius agus coinnigh an ithir potaithe tais ach ni fliuch. Sa réimse ba chéir duit achar 25 x
30 c¢m ar a laghad a roghnt chun iomaiocht chothaitheach agus riosca méadaithe galair a sheachaint. De ghnath, feictear na plandai lus an phiobair tar éis 10
g0 20 14. An suiomh is fearr: T4 leath scath oiriinach don phlanda spiosrai. Clram is fearr is féidir: Baintear na duilleoga agus na leideanna shoot. T4 an t-am
roimh thus blathanna, a tharlaionn de ghnath idir Meitheamh agus Lunasa, go héirithe tairgitil. Atdirgeann lus an phiobair é féin tri shichan fréamhacha, as a
dtagann plandai nua lus an phiobair. Sa gheimhreadh: Faigheann an luibh bas san fhémhar agus fasann an planda aris san earrach.

Piparmyntu
Mentha piperita
Laekna og bragd - Heilsa og bragé!

Hin 30 til 90 cm haa piparmynta er flatrét, frostpolin fjdleer med bleik til fjdlubla blém sem birtast fra juli til september. Bl6din bragdast skemmtilega
kryddud, hlynandi i upphafi, sidan aberandi kaelandi. Piparmynta er frabrugdin 68rum myntum adallega vegna mikils mentdls og lags karvons og
skarpara bragds. bar sem piparmynta hefur adeins verid pekkt sidan seint a 17. 6ld vantar hana i jurtabaekur fornaldar og midalda. Virkir kraftar: Virku
innihaldsefnin i piparmyntu hafa érvandi, krampastillandi og orlitid réandi ahrif & meltingarsafann.Te: Hellid 250 ml af heitu vatni yfir tveer hrdgadar
teskeidar af purrkudum piparmyntujurtum og l4tid teid draga sig, pakid, i um 8 mindtur pannig ad ilmkjarnaoliurnar sjaist vel & yfirbordinu. Vegna
sétthreinsandi ahrifa pess er einnig haegt ad nota kalt piparmyntute sem munnskol, annad hvort sem fyrirbyggjandi adgerd eda til ad medhondla
naverandi bélgu i munnslimhdd. Piparmyntuolia: Saxid handfylli af ferskum piparmyntulaufum og setjid i krukku med skrdfudu toppi med 0,5 L af
extra virgin 6lifuoliu. Latid oliuna sitja i sex vikur. Sigtid sidan, hellid i brinar floskur og geymid i myrkri. Pegar hin er borin & utanadkomandi hefur
olian keelandi og slakandi &hrif. Nattaruleg stadsetning: Piparmynta kemur alltaf frd menningu i temprudu loftslagi. Arangursrik raktun: Bestu
saningartimar eru mars og april. Raektun er haegt ad stunda innandyra allt arid um kring. Vid saningu a adeins ad prysta piparmyntufraejunum ofan a
jurta- eda pottajardveg og hylja paer [étt med mold, par sem plantan er klassiskt létt spirunarefni.Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar
med gétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. pu aettir ad fjarleegja alpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. petta kemur {
veg fyrir ad mygla myndist & vaxandi jardvegi. Settu fraepottinn & Iéttan og heitan stad med 20 til 25° Celsius og haltu pottajardveginum rékum en ekki
blautum. A vellinum aettir pu ad velja fjarlaegd ad minnsta kosti 25 x 30 cm til ad fordast samkeppni i naeringarefnum og aukinni haettu a sjukdémum.
Ad jafnadi birtast piparmyntuplénturnar eftir 10 til 20 daga. Besta stadsetningin: Halfskuggi er tilvalinn fyrir kryddjurtina. Besta uménnun: Bl63in og
sprotaoddarnir eru uppskornir. Timinn a8ur en blémgun hefst, sem venjulega & sér stad milli juni og agust, er sérstaklega afkastamikill. Piparmynta
filgar sér i gegnum rétarsog, padan spretta nyjar piparmyntupléntur. A veturna: Jurtin deyr & haustin og pléntan sprettur aftur & vorin.

Menta piperita
I I Mentha piperita

Per curare e per insaporire - salute e gusto!
La Menta piperita & un arbusto resistente al gelo che radica superficialmente e cresce da 30 a 90 centimetri in altezza. Da luglio a settembre sbocciano i fiori
dalle tinte rosa-lilla, le foglie hanno un aroma forte e piacevole, dall'effetto che scalda inizialmente, poi rinfresca. La Menta piperita si distingue da altri tipi di
menta per il suo contenuto di mentolo e carvone, nonché per il suo gusto piu piccante. La Menta piperita era gia conosciuta nel tardo XVII secolo e compare sui
manuali di erbe dell'antichita e del Medioevo. Proprieta: i principi attivi della Menta piperita hanno effetti stimolatori dei succhi gastrici, rilassanti sui crampi e
anche leggermente calmanti. Per preparare un infuso: versate 250 ml di acqua bollente su due cucchiaini colmi di menta e lasciate riposare coperto per circa 8
minuti. In questo modo sara ben visibile I'clio essenziale sulla superficie dell'infusione. L'infuso freddo si pud utilizzare, per la sua azione antisettica, come
colluttorio a livello preventivo, o anche per il trattamento di infiammazioni gia esistenti del cavo orale. Olio di Menta piperita: sminuzzate un pugno di foglie di
fresche e immergetele in 0,5 litri di olio di oliva spremuto a freddo, in un barattolo di vetro a chiusura ermetica. Lasciate riposare I'olio per sei settimane. Poi
filtrate, versate in boccette marroni e conservate al riparo dalla luce. L'olio, per uso esterno, ha un effetto rinfrescante e rilassante. Posizione naturale: La
Menta piperita viene dalle coltivazioni delle zone dal clima temperato. Coltivazione riuscita: Il periodo ottimale per la semina sono i mesi di marzo e aprile,
ma in casa si puod piantare tutto I'anno. Al momento di seminare, distribuite i semi di Menta piperita sulla terra di coltivo o in terra per piante erbacee
ricoprendoli solo leggermente, perché si tratta di sementi che germinano con la luce. 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 caldo, a una temperatura fra i 20° e i 25°C. Mantenete la superficie di terra umida, ma
non bagnata. All'aperto piantate i semi a una distanza di 25 x 30 cm, per evitare la concorrenza fra piante e il rischio di malattie. Di norma le piantine di Menta
piperita compaiono da 10 a 20 giorni dopo.  La posizione migliore: Per questa pianta aromatica la mezz'ombra é l'ideale. Cura ottimale: Si raccolgono le
foglie e le punte dei germogli. Il momento in cui il raccolto & pit abbondante & prima dell'inizio della fioritura, per lo piu tra giugno e agosto. La Menta piperita
si riproduce sola dagli stoloni delle radici, dai quali germinano nuove piantine di menta. In inverno: In autunno quest'erba muore, per rifiorire in primavera.

T Paprena metvica

Mentha piperita
B Heal and Flavor - Zdravlje i okus!

Paprena metvica visine 30 do 90 cm je trajnica s ravnim korijenom, otporna na mraz, s ruzicastim do ljubicastim cvjetovima koji se pojavljuju od srpnja
do rujna. Listovi su mu ugodno ljutog okusa, u pocetku griju, a zatim osjetno hlade. Pepermint se od ostalih metvica razlikuje uglavnom zbog visokog
sadrzaja mentola i niskog sadrZaja karvona te oStrijeg okusa. Buduci da je paprena metvica poznata tek od kasnog 17. stolje¢a, nedostaje je u
knjigama o ljekovitom bilju antike i srednjeg vijeka. Djelotvornost: Aktivni sastojci paprene metvice djeluju stimulativno, antispazmodicno i blago
umirujuce na probavne sokove.Caj: Dvije pune ZliCice osuSene biljke paprene metvice prelijte s 250 ml vru¢e vode i ostavite ¢aj poklopljen oko 8
minuta da se eteri¢na ulja dobro vide na povrsini. Zbog svog antiseptic¢kog djelovanja, hladni ¢aj od paprene metvice moze se koristiti i kao vodica za
ispiranje usta, bilo kao preventiva ili za lijecenje postojece upale oralne sluznice. Ulje paprene metvice: Nasjeckajte Saku svjezih listova paprene
metvice i stavite u staklenku na navoj s 0,5 | ekstra djevicanskog maslinovog ulja. Ostavite ulje da odstoji Sest tjedana. Zatim procijediti, uliti u smede
boce i Cuvati na tamnom mjestu. Pri vanjskoj primjeni ulje djeluje rashladujuce i opustajuce. Zemlja porijekla: Paprena metvica uvijek dolazi iz kultura
umjerene klime. UspjeSan uzgoj: Najbolje vrijeme sjetve su oZujak i travanj. Uzgoj se moze obavljati u zatvorenom prostoru tijekom cijele godine.
Prilikom sjetve sjemenke paprene metvice treba samo utisnuti u zemlju za zacinsko bilje ili posude i lagano prekriti zemljom, jer je biljka klasi¢na
lagana klijalica.Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To &titi tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite foliju na
2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni na tlu za uzgoj. Stavite posudu za sjeme na svijetlo i toplo mjesto s 20 do 25° Celzija i odrzavajte tlo za
saksije vlaznim, ali ne mokrim. U polju biste trebali odabrati udaljenost od najmanje 25 x 30 cm kako biste izbjegli kompeticiju hranjivih tvari i povecan
rizik od bolesti. Biljke paprene metvice u pravilu se pojave nakon 10 do 20 dana. Najbolja lokacija: Za zacinsko bilje idealna je polusjena. Optimalna
njega: Beru se listovi i vrhovi mladica. Posebno je produktivno vrijeme prije poCetka cvatnje, koje se obi¢no odvija izmedu lipnja i kolovoza. Metvica se
razmnozava preko korijenovih izdanaka iz kojih nicu nove biljke paprene metvice. U zimi: Biljka odumire u jesen, a biljka ponovno nice u proljece.
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[ Piparmétra
Mentha piperita
- Arsté un garSo — veseliba un garsa!

30 Itdz 90 cm augsta piparmétra ir plakansaknes, salizturigs daudzgadigs augs ar roza I1dz purpursarkaniem ziediem, kas paradas no jalija lldz
septembrim. Tas lapas garSo patikami pikantas, sakuma sasildot, péc tam jatami atvésinot. Piparmétras atskiras no citam piparmétru Skirném
galvenokart ar augstu mentola un zemo karvona saturu un asaku gar3u. Ta ka piparmétra ir zinama tikai kop3 17. gadsimta beigam, tas trakst
senatnes un viduslaiku zalu gramatas. Efektivas Tpasibas: Piparmétras aktivajam sastavdalam ir stimul&jo3sa, spazmolitiska un nedaudz nomierinosa
iedarbiba uz gremosanas sulam.Té&ja: Aplejiet ar 250 ml karsta 0dens divam téjkarotém kaltétu piparmétru garSaugu un |aujiet t&jai ievilkties apméram
8 mindtes, lai &teriskas ellas batu skaidri redzamas uz virsmas. Antiseptiskas iedarbibas dé| auksto piparmétru t&ju var izmantot arT ka mutes
skalojamo ITdzekli vai nu ka profilaktisku ITdzekli, vai arT, lai arstétu esoSo mutes glotadas iekaisumu. Piparmétru ella: Sasmalciniet sauju svaigu
piparmétru lapu un ievietojiet skravéjama burka ar 0,5 | neapstradatas augstaka labuma olive|las. Laujiet ellai nostavéties seSas nedélas. Péc tam
izkas, ielej branas pudelés un uzglaba tumsa vieta. Lietojot aréji, ellai ir atvésino3s un relakséjoss efekts. Dabiska vieta: Piparmétra vienmér nak no
kultdram mérena klimata. Veiksmiga audzéSana: Labakie séSanas laiki ir marts un aprilis. Audz&sanu telpas var veikt visu gadu. S&jot piparmétras
séklas jaspiez tikai uz zalaugu vai podinu augsni un viegli japarklaj ar augsni, jo augs ir klasisks viegls diedzétajs.Nosedziet kultivéSanas trauku ar
partikas plévi, kuru nodrosSina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzdSanas. Jums vajadz&étu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam idz trim dienam.
Tas novérs pel&juma veidoSanos augo3saja augsné. Novietojiet séklu podu gaiSa un silta vieta ar temperataru 20 Iidz 25 ° C un turiet augsni mitru, bet
ne mitru. Lauka jaizvélas vismaz 25 x 30 cm attalums, lai izvairitos no baribas vielu konkurences un paaugstinata saslim3anas riska. Parasti piparmétru
augi paradas péc 10 I1dz 20 dienam. Labaka atrasanas vieta: Pusénojums ir ideali piemérots garsvielu augam. Optimala aprape: Novac lapas un
dzinumu galus. Laiks pirms ziedéSanas sakuma, kas parasti notiek no janija ITdz augustam, ir Tpasi produktivs. Piparmétra atrazo sevi caur saknu
piestcekniem, no kuriem izdigst jauni piparmétru augi. Ziema: Rudent zéle nomirst, un pavasart augs atkal sadigst.

Pipirméciy
- Mentha piperita
Gydykite ir pagardinkite - sveikata ir skonis!

30-90 cm aukscio pipirmété yra ploksciasaknis, Salciui atsparus daugiametis augalas su roZziniais ar violetiniais Ziedais, pasirodantis nuo liepos iki
rugseéjo. Jo lapy skonis yra maloniai astrus, i$ pradziy Sildantis, véliau pastebimai vésinantis. Pipirmétés skiriasi nuo kity méty daugiausia dél savo
didelio mentolio ir maZo karvono kiekio bei astresnio skonio. Kadangi pipirmété buvo Zinoma tik nuo XVII amzZiaus pabaigos, jos triksta antikos ir
viduramZiy vaistaZoliy knygose. Veiksmingos galios: Pipirméciy veikliosios medZiagos stimuliuoja, maZina spazmus ir Siek tiek ramina virskinimo
sultis.Arbata: du Saukstelius dZiovintos pipirmétés Zolés uZpilkite 250 ml karsto vandens ir uZzdenge arbatg leiskite pastovéti apie 8 minutes, kad
pavirsiuje baty aiSkiai matomi eteriniai aliejai. Dél savo antiseptinio poveikio Salta pipirméciy arbata taip pat gali bGti naudojama kaip burnos skalavimo
skystis - kaip profilaktiné priemoné arba esant esamam burnos gleivinés uzdegimui gydyti. Pipirméciy aliejus: susmulkinkite saujg SvieZiy pipirméciy
lapeliy ir sudékite j uzsukama stiklainj su 0,5 | auksciausios kokybés pirmojo spaudimo alyvuogiy aliejaus. Leiskite aliejui stovéti SeSias savaites. Tada
nukoskite, supilstykite j rudus butelius ir laikykite tamsoje. Naudojant iSoriSkai, aliejus turi vésinantj ir atpalaiduojantj poveikj. Natdrali vieta:
Pipirmétés visada kilusios i$ vidutinio klimato zony kultdry. Sékmingas auginimas: Geriausias séjos laikas yra kovo ir balandZio mén. Auginti patalpose
galima iStisus metus. Séjant pipirméciy séklas reikia spausti tik ant Zoleliy ar vazony dirvoZemio ir lengvai uzberti Zeme, nes augalas yra klasikinis
lengvas daigiklis.KultQros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo isdziGvimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas
nuimkite folijg. Tai neleidZia augancioje dirvoje susidaryti pelésiui. Sékly vazong pastatykite Sviesioje ir Siltoje vietoje, kurios temperatara yra 20-25 ° C,
0 vazono Zemé turi bati drégna, bet ne Slapia. Lauke turétumeéte pasirinkti bent 25 x 30 cm atstuma, kad iSvengtuméte maisto medZiagy konkurencijos
ir padidéjusios ligy rizikos. Paprastai pipirméciy augalai pasirodo po 10-20 dieny. Geriausia vieta: Prieskoniam augalui idealiai tinka pusiau Sesélis.
Optimali prieZiara: Nuimami lapai ir Ggliy galiukai. Laikas prie$ Zydéjimo pradZig, kuris paprastai vyksta nuo birZelio iki rugpjacio, yra ypac derlingas.
Pipirmétés dauginasi per $akniavaisius, i$ kuriy i¥dygsta nauji pipirméciy augalai. Ziema: Rudenj Zolé nunyksta, o pavasarj vél i§dygsta.

Menta
Mentha piperita
Fejjaq u Toghma - Sahha u Toghmal!

Il-pepermint gholi minn 30 sa 90 ¢m huwa perenni b'gheruq catti, li jifilhu ghall-glata bi fjuri roza ghal vjola li jidhru minn Lulju sa Settembru. ll-weraq tieghu
ghandu toghma pjacevoli pikkanti, fil-bidu jissahhan, imbaghad b'mod notevoli jkessah. ll-pepermint tvarja minn zekek ohra princ¢ipalment minhabba I-
menthol gholi u I-kontenut baxx ta 'carvone u t-toghma aktar qawwija tieghu. Peress li I-pepermint ilha maghrufa biss mill-ahhar tas-seklu 17, hija niegsa mill-
kotba tal-hxejjex tal-antikita u I-Medju Evu. Setghat effettivi: L-ingredjenti attivi fil-pepermint ghandhom effett stimulanti, antispasmodiku u kemmxejn
pacifikazzjoni fuq il-meraq digestiv.Te: Ferra 250 ml ilma shun fuq zewg kuccarini hoxnin ta "haxix tal-pepermint imnixxef u halli t-te wieqgaf, mghotti, ghal
madwar 8 minuti sabiex iz-zjut essenzjali jkunu vizibbli b'mod car fuq il-wic¢. Minhabba I-effett antisettiku tieghu, it-té tal-pepermint kiesah jista 'jintuza wkoll
bhala hasil tal-halg, jew bhala mizura preventiva jew biex tittratta I-inflammazzjoni ezistenti tal-mukuza orali. Zejt tal-pepermint: Aqta’ numru zghir ta’ weraq
tal-pepermint frisk u poggi go vazett bil-kamin b'0.5 L ta’ zejt extra vergni taz-zebbuga. Halli z-zejt joqghod ghal sitt gimghat. Imbaghad razza, ferra fi fliexken
kannella u ahzen fid-dlam. Meta jigi applikat esternament, iz-zejt ghandu effett ta 'tkessih u rilassament. Post naturali: |l-pepermint dejjem gej minn kulturi fi
klimi moderati. Kultivazzjoni b'suécess: L-ahjar zminijiet taz-zriegh huma Marzu u April. ll-kultivazzjoni tista’ ssir gewwa s-sena kollha. Waqt iz-zrigh, iz-
zerriegha tal-pepermint ghandha tkun ippressata biss fug haxix jew hamrija tal-gsari u mghottija hafif bil-hamrija, peress li I-pjanta hija germinatur hafif
klassiku.Ghatti I-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'toqob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi |-fojl ghal saghtejn kull jumejn
jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni l-iffurmar tal-moffa fuq il-hamrija li qed tikber. Poggi I-borma taz-zerriegha f'post hafif u shun b'20 sa 25 ° Celsius u zomm il-
hamrija tal-gsari niedja izda mhux imxarrba. Fil-qasam ghandek taghzel distanza ta 'mill-ingas 25 x 30 ¢m biex tevita kompetizzjoni tan-nutrijenti u riskju akbar
ta' mard. Bhala regola, il-pjanti tal-pepermint jidhru wara 10 sa 20 jum. L-ahjar post: Nofs dell huwa ideali ghall-pjanta tal-hwawar. Kura ottimali: Il-weraq u
|-ponot tar-rimjiet jinhasdu. Iz-zmien qabel il-bidu tal-fjoritura, li normalment isehh bejn Gunju u Awwissu, huwa partikolarment produttiv. ll-pepermint
jirriproducdi lilha nnifisha permezz ta 'suckers ta' I-gheruq, li minnhom jinbtu pjanti godda tal-pepermint. Fix-xitwa: Il-haxix imut fil-harifa u I-pjanta terga
'tinbet fir-rebbiegha.

[ Medicinale Planten - Pepermunt
Mentha piperita
L Genezing en kruiden - gezondheid en smaak!

De 30 tot 90 cm hoge pepermunt is een ondiep gewortelde, vorstharde vaste plant met roze tot lila bloemen die verschijnen van juli tot september. De
bladeren smaken aangenaam kruidig, aanvankelijk verwarmend en daarna merkbaar verkoelend. Het belangrijkste verschil tussen pepermunt en andere
pepermuntjes is het hoge menthol- en lage caravangehalte en de scherpere smaak. Omdat pepermunt pas sinds het einde van de 17e eeuw bekend is,
ontbreekt het in de kruidenboeken van de oudheid en de middeleeuwen. Werkzame krachten: De actieve ingrediénten van pepermunt hebben een
stimulerend, krampstillend en ook licht kalmerend effect op de spijsverteringssappen. Thee: Giet twee volle theelepels gedroogde pepermuntjes met 250 ml
heet water en laat de thee ongeveer 8 minuten trekken, zodat de etherische olién duidelijk zichtbaar zijn op het opperviak. Vanwege zijn antiseptische werking
kan koude pepermuntthee ook worden gebruikt als preventief mondwater of bij bestaande ontstekingen van het mondslijmvlies. Olie met pepermunt: Hak
een handvol verse pepermuntblaadjes fijn en doe ze in een pot met 0,5 L koudgeperste olijfolie. Laat de olie zes weken zitten. Zeef vervolgens, breng over naar
bruine flessen en bewaar op een vrij donkere plaats. Natuurlijke locatie: De pepermunt komt altijd uit culturen van de gematigde klimaatzones. Succesvolle
teelt: De maanden maart en april zijn ideaal om in te zaaien. De teelt kan het hele jaar door in huis plaatsvinden. Bij het zaaien mogen de pepermuntzaadjes
alleen op kruiden- of potgrond worden geperst en licht worden bedekt met aarde, aangezien de plant een klassieke lichtkiemer is. 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 kweekbak op een lichte en warme plaats met 20 a 25 ° Celsius en houd de kweekgrond
vochtig, maar niet nat. Kies in de volle grond een afstand van minimaal 25 x 30 cm om concurrentie met voedingsstoffen en een verhoogd risico op ziekten te
voorkomen. De beste locatie: Halfschaduw is ideaal voor de aromatische plant. Optimale verzorging: De bladeren en scheutuiteinden worden geoogst. De
periode voordat de bloei begint, die meestal tussen juni en augustus plaatsvindt, is bijzonder productief. De pepermunt vermenigvuldigt zich vanzelf via
wortellopers, waaruit nieuwe pepermuntplanten ontkiemen. In de winter: In de herfst sterft het kruid af en in het voorjaar loopt de plant weer uit.
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Peppermynte
Mentha piperita
Hel og smak - Helse og smak!

Den 30 til 90 cm hgye peppermynten er en flatrotet, frostbestandig flerarig plante med rosa til lilla blomster fra juli til september. Bladene smaker
behagelig krydret, forst varmende, deretter merkbart avkjglende. Peppermynte skiller seg fra andre mynte hovedsakelig pad grunn av sin heye mentol
og lave karvoninnhold og sin skarpere smak. Siden peppermynte bare har vaert kjent siden slutten av 1600-tallet, mangler den i antikkens og
middelalderens urtebeker. Effektive krefter: De aktive ingrediensene i peppermynte har en stimulerende, krampelgsende og lett beroligende effekt pa
fordeyelsessaftene.Te: Hell 250 ml varmt vann over to dynkede teskjeer tgrket peppermynteurt og la teen trekke, tildekket, i ca. 8 minutter slik at de
eteriske oljene er godt synlige pa overflaten. Pa grunn av sin antiseptiske effekt kan kald peppermyntete ogsa brukes som munnvann, enten som et
forebyggende tiltak eller for & behandle eksisterende betennelse i munnslimhinnen. Peppermynteolje: Hakk opp en handfull friske
peppermynteblader og legg i en krukke med skrulokk med 0,5 L ekstra virgin olivenolje. La oljen sitte i seks uker. Sil s3, hell over pa brune flasker og
oppbevar markt. Ved ekstern pafgring har oljen en kjelende og avslappende effekt. Naturlig beliggenhet: Peppermynte kommer alltid fra kulturer i
tempererte klima. Vellykket dyrking: De beste satidene er mars og april. Dyrking kan gjeres innenders hele dret. Ved sding skal peppermyntefrgene
kun presses pa urte- eller pottejord og dekkes lett med jord, da planten er en klassisk lett spirer.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. Plasser frapotten pa et lett og varmt sted med 20 til 25° Celsius og hold pottejorda fuktig, men ikke vat. | felt ber du velge en avstand
pa minst 25 x 30 cm for & unngé naeringskonkurranse og ekt risiko for sykdom. Som regel vises peppermynteplantene etter 10 til 20 dager. Den beste
beliggenheten: Halvskygge er ideell for krydderplanten. Optimal omsorg: Bladene og skuddspissene hgstes. Tiden far blomstringsstart, som
vanligvis finner sted mellom juni og august, er spesielt produktiv. Peppermynte reproduserer seg selv gjennom rotsugere, hvorfra nye
peppermynteplanter spirer. Om vinteren: Urten der om hgsten og planten spirer igjen om varen.

Mieta Pieprzowa

- Mentha piperita

Uzdrawianie i przyprawianie - zdrowie i smak!
Mieta pieprzowa to ptasko ukorzeniony, mrozoodporny krzew, ktéry ro$nie od 30 do 90 cm i wytwarza od lipca do wrzesnia r6zowe lub fioletowe kwiaty. Liscie
majg przyjemny aromatyczny smak, poczatkowo rozgrzewajacy, a nastepnie odczuwalny chtéd. Mieta pieprzowa rézni sie od innych odmian miety przede
wszystkim wyzszg zawartoscig mentolu i nizszg zawartoscig karwonu, a takze mocniejszym smakiem. Mieta pieprzowa znana jest dopiero od korica XVII wieku i
nie mozna jej znalez¢ w ksiegach zielarskich starozytnosci ani Sredniowiecza. Substancje czynne: Mieta pieprzowa dziata trawiennie, przeciwdrgawkowo i lekko
uspokajajgco. Herbata: Rozpus$¢ dwie czubate tyzeczki suszonej miety pieprzowej 250 ml goracej wody i gotuj na wolnym ogniu pod przykryciem przez okoto
osiem minut, aby na powierzchni mozna byto zobaczy¢ olejki eteryczne. Zimna herbata ma dziatanie antyseptyczne i moze by¢ stosowana jako ptyn do ptukania
jamy ustnej, zapobiegawczo lub przy zapaleniach jamy ustnej i gardta. Olejek mietowy: Wymieszaj garé¢ posiekanych swiezych lisci z pét litra ttoczonej na zimno
oliwy z oliwek w zakrecanym stoiku i pozostaw na okoto sze$¢ tygodni. Nastepnie mozesz odcedzic¢ olej, napetni¢ go najlepiej matymi bragzowymi szklanymi
butelkami i przechowywa¢ w ciemnym miejscu. W urzadzeniach zewnetrznych olej dziata chtodzaco i relaksujgco. Naturalne potozenie: Migta pieprzowa
zawsze pochodzi z kultur umiarkowanych regionéw klimatycznych. Udana uprawa: Najlepszy czas na wysiew na zewnatrz to marzec i kwiecien. Jednakze
rozmnazanie nasion w pomieszczeniach jest mozliwe przez caty rok. Mieta pieprzowa jest lekkim kietkownikiem, a nasiona nalezy przykry¢ bardzo matg iloscig
ziemi kompostowej po delikatnym wycisnieciu ich na kompost doniczkowy lub specjalng ziemie ziotowa. 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 dzier na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz
tworzenia sie plesni na komposcie doniczkowym. Umies¢ pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i cieptym o temperaturze od 20 ° C do 25 ° Celsjusza i
utrzymuj ziemie w stanie wilgotnym, ale nie mokrym. Rosliny zewnetrzne nalezy sadzi¢ z zachowaniem przestrzeni do oddychania wynoszacej co najmniej 25-
30 cm, aby unikng¢ konkurencji sktadnikéw odzywczych i choréb roslin. Zazwyczaj, Najlepsza lokalizacja: Mieta pieprzowa preferuje miejsce w pétcieniu.
Optymalna pielegnacja: Najlepszy czas na zbieranie lisci i wierzchotkéw pedéw to krétko przed kwitnieniem, ktére zwykle ma miejsce miedzy czerwcem a
sierpniem. Migta pieprzowa rozmnaza sie poprzez roztogi, ktére zawsze rozwijajg nowe rosliny. W zime: Roslina ginie jesienia, a wiosng odrasta.

Hortela-pimenta
Mentha piperita
Cura e Sabor - Saude e Sabor!

A hortela-pimenta de 30 a 90 cm de altura é uma planta perene de raizes planas, resistente ao gelo, com flores rosa a roxas que aparecem de julho a setembro. Suas
folhas tém um sabor agradavelmente picante, inicialmente aquecendo e depois esfriando visivelmente. A hortela-pimenta difere de outras balas principalmente por
causa de seu alto teor de mentol e baixo teor de carvona e seu sabor mais acentuado. Como a horteld-pimenta s6 é conhecida desde o final do século XVII, ela esta
ausente dos livros de ervas da antiguidade e da Idade Média. Poderes eficazes: Os ingredientes ativos da horteld-pimenta tém um efeito estimulante,
antiespasmaodico e ligeiramente calmante sobre os sucos digestivos.Cha: Despeje 250 ml de dgua quente sobre duas colheres de cha bem cheias de horteld-pimenta
seca e deixe o cha em infusdo, tampado, por cerca de 8 minutos, para que os 6leos essenciais fiquem bem visiveis na superficie. Devido ao seu efeito antisséptico, o
cha frio de horteld-pimenta também pode ser usado como enxaguante bucal, seja como medida preventiva ou para tratar inflamacdes existentes na mucosa oral.
Oleo de hortela-pimenta: Pique um punhado de folhas frescas de hortels-pimenta e coloque em uma jarra com tampa de rosca com 0,5 L de azeite de oliva extra
virgem. Deixe o 6leo descansar por seis semanas. Em seguida, coe, despeje em garrafas marrons e guarde no escuro. Quando aplicado externamente, o 6leo tem
um efeito refrescante e relaxante. Localizagdo natural: A horteld-pimenta sempre vem de culturas em climas temperados. Cultivo bem sucedido: As melhores
épocas de semeadura sdo marco e abril. O cultivo pode ser feito dentro de casa durante todo o ano. Ao semear, as sementes de horteld-pimenta devem ser
pressionadas apenas sobre ervas ou vasos e levemente cobertas com terra, pois a planta é um germinador leve classico.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 formagdo de
mofo no solo em crescimento. Coloque o vaso de sementes em um local claro e quente com 20 a 25 ° Celsius e mantenha o solo do vaso Umido, mas ndo molhado.
No campo deve-se escolher uma distancia de pelo menos 25 x 30 cm para evitar competi¢do de nutrientes e aumento do risco de doengas. Via de regra, as plantas
de horteld-pimenta aparecem apds 10 a 20 dias. A melhor localizagdo: Meia sombra é ideal para a planta de especiarias. Cuidado ideal: As folhas e as pontas dos
brotos s&o colhidas. A época antes do inicio da floragdo, que geralmente ocorre entre junho e agosto, é particularmente produtiva. A horteld-pimenta se reproduz
através de rebentos de raiz, dos quais brotam novas plantas de horteld-pimenta. No inverno: A erva morre no outono e a planta brota novamente na primavera.

Plante medicinale - Menta
l l Mentha piperita
Vindecare si condimente - sanatate si gust!

Menta de 30 pana la 90 cm indltime este o planta perena cu raddcini superficiale, rezistente la inghet, cu flori de culoare roz pana la liliac, care apar din iulie
pana in septembrie. Frunzele sale au un gust placut picant, incdlzind initial, apoi racorind in mod vizibil. Menta se deosebeste de alte menta, in principal prin
continutul ridicat de mentol si continut scazut de rulote si gustul sdu mai ascutit. Deoarece menta a fost cunoscuta abia de la sfarsitul secolului al XVll-lea,
aceasta lipseste in cartile de plante din antichitate si evul mediu. Forte active: Ingredientele active ale mentei au un efect stimulant, antispastic si, de
asemenea, un efect usor calmant asupra sucurilor digestive. Ceai: Se toarnd doua lingurite ingrdmddite de menta uscata cu 250 ml de apa fierbinte si se lasa
ceaiul sa se absoarba timp de aproximativ 8 minute, astfel incat uleiurile esentiale sa fie clar vizibile la suprafatd. Datoritd efectului sdu antiseptic, ceaiul rece
de menta poate fi utilizat si ca apa de gura preventiva sau pentru inflamatiile existente ale mucoasei bucale. Ulei care contine menta: tocati o mana de frunze
proaspete de menta si asezati-le intr-un borcan impreuna cu 0,5 L ulei de masline presat la rece. Lasati uleiul sd stea sase saptdmani. Apoi se strecoara, se
transfera in sticle maro si se pastreaza intr-un loc destul de intunecat. Locatie naturala: Menta provine intotdeauna din culturi din zonele climatice
temperate. Cultivare de succes: Lunile martie si aprilie sunt ideale pentru semanat. Cultivarea poate avea loc in casa pe tot parcursul anului. La
fnsamantare, semintele de menta ar trebui sa fie presate numai pe plantd sau sol din ghiveci si usor acoperite cu pamantul, deoarece planta este un germen
usor clasic. Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentard, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doua pand la
trei zile ar trebui sa indepartati filmul timp de 2 ore. Acest lucru previne formarea mucegaiului pe solul de cultivare. Asezati vasul de cultivare Intr-un loc
luminos si cald, cu 20-25 ° Celsius si mentineti solul de cultivare umed, dar nu umed. In cdmp deschis ar trebui s& alegeti o distantd de cel putin 25 x 30 cm
pentru a evita concurenta nutrientilor si un risc crescut de boala. Cea mai buna locatie: Umbra partial este ideald pentru planta aromata. ingrijire optima:
Se recolteaza frunzele si varfurile de lastari. Perioada Tnainte de inflorire, care are loc de obicei Intre iunie si august, este deosebit de productiva. Menta se
nmulteste de la sine prin alergatori de radacing, din care rasar noi plante de menta. 1n iarna: larba moare toamna iar planta résare din nou primavara.
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- | Likemedelsvixter - Pepparmynta

Mentha piperita
L - Lékning och kryddor - hdlsa och smak!
Den 30 till 90 cm hoga pepparmynten ar en grunt rotad, frosthardig flerarig med rosa till lila blommor som dyker upp fran juli till september. Dess 16v
smakar behagligt kryddigt, varms initialt och svalnar sedan markbart. Huvudskillnaden mellan pepparmynta och andra mynter ar dess hoga
mentolinnehall och ldga husvagnsinnehall och dess skarpare smak. Eftersom pepparmynta bara har varit kdnd sedan slutet av 1600-talet saknas den i
antikens ortbocker och medeltiden. Aktiva krafter: De aktiva ingredienserna i pepparmynta har en stimulerande, krampldsande och ocksa lite
lugnande effekt pd matsmaltningsjuicer. Te: Hall 250 ml varmt vatten éver tva hoga teskedar torkade pepparmint och I3t teet branta i cirka 8 minuter
sd att eteriska oljor syns tydligt pa ytan. Pa grund av dess antiseptiska effekt kan kallt pepparmintte ocksa anvdandas som ett férebyggande munvatten
eller for befintliga inflammationer i munslemhinnan. Pepparmyntaolja: Hugga upp en handfull farska pepparmynta och lagg dem i en burk med 0,5
liter kallpressad olivolja. Lat oljan sitta i sex veckor. Sila sedan, hall i bruna flaskor och férvara pa en ganska mork plats. Naturligt 1age: Pepparmynten
kommer alltid fran kulturer i de tempererade klimatzonerna. Framgangsrik odling: Mdnaderna mars och april ar perfekta fér sadd. Odlingen kan aga
rum i huset aret runt. Vid sadd bor pepparmyntsfron endast pressas pa ort- eller krukvaxt och tackas latt med jorden, eftersom vaxten &r en klassisk
ljuskim. 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 tvd timmar. Detta forhindrar att mogel bildas pa odlingsjorden. Placera odlingskéarlet pa en ljus och varm plats med 20 till 25 ° Celsius och
hall odlingsjorden fuktig men inte vat. | det 6ppna faltet bér du valja ett avstdnd pa minst 25 x 30 cm for att undvika naringskonkurrens och 6kad risk
for sjukdom. Den basta platsen: Delvis nyans ar perfekt for den aromatiska vaxten. Optimal vard: Bladen och skottipsen skérdas. Perioden innan
blomningen bérjar, som vanligtvis ager rum mellan juni och augusti, ar sarskilt produktiv. Pepparmynten multipliceras av sig sjalv genom rotlpare,
fran vilka nya pepparmynta véxter gro. P& vintern: Orten dor pd hésten och véxten groddar igen pa varen.

Mata pieporna
a_ Mentha piperita
Heal and Flavour - Health and Flavour!

Mata pieporna vysoka 30 az 90 cm je plochokorenena, mrazuvzdorna trvalka s ruzovymi az fialovymi kvetmi, ktoré sa objavuju od jula do septembra.
Jeho listy chutia prijemne korenisto, spociatku hreju, potom citelne chladia. Mata pieporné sa od ostatnych matov |iSi najma vysokym obsahom
mentolu a nizkym obsahom karvonu a ostrejSou chutou. KedZe mata pieporna je znama az od konca 17. storocia, v bylinkarskych knihach staroveku a
stredoveku chyba Ucinné S|Iy Aktivne zlozky méty piepornej maju stimulaény, protikf€ovy a mierne upokojujlci Gginok na traviace $tavy.Caj: Dve
vrchovaté Cajové lyZicky suSenej maty piepornej zalejte 250 ml hortcej vody a nechajte prikryty ¢aj luhovat asi 8 minut, aby na povrchu boli dobre
viditelné éterické oleje. Studeny matovy ¢aj mozno pre svoje antiseptické Uc¢inky pouzit aj ako Ustnu vodu, i uz preventivne alebo na liecbu uz
existujucich zapalov Ustnej sliznice. Matovy olej: Nasekajte za hrst Cerstvych listkov maty piepornej a vioZzte do nadoby so skrutkovacim uzaverom s 0,5
| extra panenského olivového oleja. Nechajte olej pdsobit Sest tyzdriov. Potom scedte, nalejte do hnedych flia$ a skladujte v tme. Pri vonkaJseJ aplikacii
ma olej chladivy a relaxacny ucinok. Prirodzena poloha: Mata vzdy pochadza z kultdr v miernom podnebl Uspesna kultivacia: Najlepsi ¢as na siatie
je marec a april. Pestovanie sa m6Zze vykonavat v interiéri po cely rok. Semena maty piepornej pri vyseve iba utlacit na bylinkovu alebo ¢repnikovu
zeminu a zlahka zasypat zeminou, kedZe rastlina je klasicky lahky kli¢i¢.Kultiva¢ni nddobu prikryte potravinovou féliou, ktord opatrite otvormi. To
chréni podu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva aZ tri dni. To zabrariuje tvorbe plesni na rastticej pode. Crepnik
umiestnite na svetlé a teplé miesto s teplotou 20 az 25 °C a udrzujte pddu v Crepniku vlhkd, ale nie mokrd. Na poli by ste mali zvolit vzdialenost aspor
25 x 30 cm, aby ste sa vyhli konkurencii Zivin a zvySenému riziku chordb. Rastliny maty piepornej sa spravidla objavia po 10 az 20 diioch. NajlepSie
umiestnenie: Pre korenistu rastlinu je idealny polotier. Optimalna starostlivost: Zbieraju sa listy a hroty vyhonkov. Obzvlast produktivne je obdobie
pred zaciatkom kvitnutia, ktoré zvy€ajne prebieha medzi jinom a augustom. Méata pieporna sa rozmnozuje prostrednictvom korenovych vymladkov, z
ktorych kli¢ia nové rastliny maty piepornej. V zime: Bylina na jesefi odumiera a na jar rastlina znovu vykIici.

Poprova meta
h Mentha piperita
Heal and Flavor - Zdravje in okus!

30 do 90 cm visoka poprova meta je trajnica z ravnimi koreninami, zmrzali odporna z roZnatimi do vijoli¢nimi cvetovi, ki se pojavljajo od julija do
septembra. Njegovi listi so prijetno pikantnega okusa, sprva grejejo, nato pa opazno ohladijo. Poprova meta se od drugih met razlikuje predvsem po
visoki vsebnosti mentola in nizki vsebnosti karvona ter ostrejSem okusu. Ker je poprova meta poznana Sele od konca 17. stoletja, manjka v zelis¢arskih
knjigah antike in srednjega veka. Ucinkovitost: U¢inkovine poprove mete delujejo stimulativno, antlspazmodlcno in rahlo pomirjujoce na prebavne
sokove.Caj: Dve zvrhani ¢ajni Zlicki posusene zeli poprove mete prelijemo z 250 ml vrele vode in ¢aj pokrito pustimo stati priblizno 8 minut, da so
eteri¢na olja dobro vidna na povrsini. Hladen metin ¢aj lahko zaradi antisepti¢nega delovanja uporabljamo tudi kot ustno vodico, bodisi kot preventivo
bodisi za zdravljenje obstojecega vnetja ustne sluznice. Olje poprove mete: Nasekljajte pest svezih listov poprove mete in jih dajte v kozarec z navojem
20,5 L ekstra deviSkega oljcnega olja. Pustite olje stati Sest tednov. Nato precedimo, nalijemo v rjave steklenice in shranimo na temnem. Pri zunaniji
uporabi olje deluje hladilno in spro3¢ujoce. Naravni habitat: Poprova meta vedno prihaja iz kultur v zmernem podnebju. Navodila za gojenje:
Optimale Aussaatzeit sind die Monate Marz und April. Im Haus kann die Anzucht ganzjahrig erfolgen. Bei der Aussaat sollten die Pfefferminzsamen
nur auf Krauter- oder Anzuchterde angedruckt und leicht mit der Erde bedeckt werden, da die Pflanze ein klassischer Lichtkeimer ist. Posodo z kulturo
pokrijte s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To &€iti tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprec¢imo nastanek
plesni na rastni zemlji. LonCek s semeni postavite na svetlo in toplo mesto s temperaturo od 20 do 25 °C, zemlja v lon¢ku pa naj bo vlazna, vendar ne
mokra. Na polju morate izbrati razdaljo vsaj 25 x 30 cm, da preprecite konkurenco hranil in povecano tveganje za bolezni. Praviloma se rastline
poprove mete pojavijo po 10 do 20 dneh. NajboljSa lokacija: Polsenca je idealna za za¢imbnico. Optimalna nega: Obirajo se listi in vrSicki poganjkov.
Posebej ploden je Cas pred zacetkom cvetenja, ki obi¢ajno poteka med junijem in avgustom. Poprova meta se razmnozuje preko koreninskih
poganjkov, iz katerih poZenejo nove rastline poprove mete. V zimskem €asu: Jeseni rastlina odmre, spomladi pa rastlina ponovno pozene.

[ ] Menta
& Mentha piperita
Curar y condimentar - jla salud y el gusto!

La menta alcanza una altura de entre 30 y 90 cm, tiene raices poco profundas, es perenne y tolera heladas. De julio a septiembre aparecen sus flores de color
rosa a purpura. El gusto de las hojas es sabroso, inicialmente son calientes y posteriormente refrescantes. De las demés hierbabuenas la menta se diferencia
principalmente por su alto contenido en mentol y bajo contenido en carbonay por su sabor mas agudo. Debido a que la menta se conoce tan solo desde
finales del siglo XVII estd ausente en los libros de hierbas de la antigliedad y la Edad Media. Fuerzas que actlan: los ingredientes activos de la menta tienen un
efecto estimulante de los jugos digestivos, antiespasmaédicos y también un efecto ligeramente calmante. Té: Sobre dos cucharadas de hierba de menta seca
vierta 250 ml de agua caliente y deje que el té cubierto repose unos 8 minutos hasta que los aceites esenciales sean bien visibles en la superficie. También se
puede utilizar como un enjuague bucal o bien de forma preventiva o incluso con inflamacién de la mucosa bucal debido a sus propiedades antisépticas. Aceite
de menta: pique un pufiado de hojas de menta fresca y mézclelos con 0,5 L de aceite de oliva en un frasco con tapa de rosca. Deje que el aceite repose durante
seis semanas. A continuacion, filtrelo y manténgalo en un envase oscuro y almacenado en lugar oscuro. Cuando se aplica externamente, el aceite tiene efecto
enfriante y relajante. Ubicacién natural: La menta proviene de culturas con climas templados. Cultivo exitoso: El momento ideal para sembrar son los meses
de marzo y abril. La semilla se puede criar en interior durante todo el afio. Esparza las semillas sobre tierra para el cultivo de plantas de hierba o sustrato, y
cubralas ligeramente con el mismo, ya que necesita luz para la germinacién. Cubra el recipiente de cultivo con un film transparente y agujeréelo. Asi protegera
la tierra de la desecacién. 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 himedo, pero no mojado. En exterior debe mantener una distancia de 25 x 30
centimetros para evitar el contagio de enfermedades y la lucha por nutrientes. La germinacién se producird a los 10 a 20 dias. La mejor ubicacion: La semi
sombra es ideal para la menta. Cuidado 6ptimo: Se cosechan las hojas y los brotes. Muy productiva es la época antes del comienzo de la inflorescencia que
suele ser entre junio y agosto. La menta se reproduce sola a través del rizoma, del que brotan nuevas plantas de menta. En el invierno: En otofio muere la
parte superficial de planta y en primavera vuelve a brotar de nuevo.
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Mata peprna
h Mentha piperita
Heal and Flavour - Zdravi a chut!

Mata peprna vysoka 30 az 90 cm je plochokofennd, mrazuvzdorna trvalka s rizovymi az fialovymi kvéty, které se objevuiji od Cervence do zafi. Jeho
listy chutnaji pfijemné korenité&, zpocatku hreji, pak znatelné chladi. Mata se od ostatnich mat lisi pfedevSim vysokym obsahem mentolu a nizkym
obsahem karvonu a ostrej3i chuti. ProtoZe je mata peprna znama teprve od konce 17. stoleti, v bylinnych knihach starovéku a stfedovéku chybi.
Ucinné sily: Ucinné latky v maté peprné maji povzbuzuiici, protikfecovy a mirné uklidiujici Ginek na travici $tavy.Caj: Dvé vrchovaté cajové IZicky
suSené maty peprné zalijte 250 ml horké vody a nechte zakryty ¢aj louhovat asi 8 minut, aby byly na povrchu dobfe viditelné silice. Studeny matovy caj
Ize pro svij antisepticky Gcinek pouZit i jako Ustni vodu, at uz preventivné nebo k 1é¢bé jiz existujicich zanétd Ustni sliznice. Matovy olej: Nasekejte hrst
Cerstvych listk( maty a vloZte do sklenice se Sroubovacim uzavérem s 0,5 | extra panenského olivového oleje. Nechte olej uleZet Sest tydnd. Poté
precedime, nalijeme do hnédych lahvi a skladujeme v temnu. Pfi vnéjsi aplikaci ma olej chladivy a relaxa¢ni Gcinek. Pfirozena poloha: Mata peprna
vzdy pochdzi z kultur v mirném podnebi. Usp&Sné péstovani: Nejlepsi doba seti je bFezen a duben. Pé&stovani Ize provadét v interiéru po cely rok.
Semena maty peprné pfivysevu pouze pfitlacte na bylinkovou nebo kvétina¢ovou pldu a lehce zasypte zeminou, protoZe rostlina je klasicky lehky
kli¢i¢.Kultivacni nddobu zakryjte potravinarskou félii, kterou opatfite otvory. To chrani pldu pied vysychanim. Félii byste méli odstrariovat na 2 hodiny
kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na rostouci pddé. Umistéte kvétinac na svétlé a teplé misto s teplotou 20 az 25 °C a udrzujte pGdu v
kvétinaci vihkou, ale ne mokrou. Na poli byste méli zvolit vzdalenost alespon 25 x 30 cm, abyste se vyhnuli konkurenci Zivin a zvySenému riziku
onemocnéni. Rostliny maty se objevuji zpravidla po 10 az 20 dnech. NejlepSi umisténi: Pro kofeninku je idealni polostin. Optimalni péce: Sklizi se
listy a Spicky vyhonk(. ObzvIasté produktivni je doba pred zacatkem kvétu, ktery obvykle nastava mezi cervnem a srpnem. Méta se rozmnoZuje
prostiednictvim kofenovych vymladkd, ze kterych vyrasi nové rostliny maty peprné. V zimé: Na podzim bylina odumira a na jare rostlina znovu

vyrasi.

Nane
Mentha piperita
Sifa ve Lezzet - Saglik ve Lezzet!

30 ila 90 cm yuksekligindeki nane, Temmuz'dan Eylil'e kadar gériinen pembe ila mor ¢iceklerle duz kéklt, dona dayanikli cok yillik bir bitkidir. Yapraklar
hos baharatli bir tada sahiptir, 6nce isitir, sonra fark edilir derecede sogur. Nane, esas olarak yiksek mentol ve distk karvon icerigi ve daha keskin tadi
nedeniyle diger nanelerden farklidir. Nane sadece 17. ylzyilin sonlarindan beri bilindiginden, antik ¢ag ve Orta Cag bitki kitaplarinda eksiktir. Etkili gucler:
Nanedeki aktif maddeler, sindirim sivilari Gizerinde uyarici, antispazmodik ve hafif sakinlestirici bir etkiye sahiptir.Cay: iki tepeleme cay kasig kuru nane
bitkisinin Gzerine 250 ml sicak su dékun ve ucucu yaglarin yizeyde agikca gorulebilmesi icin cayin Uzerini kapatarak yaklasik 8 dakika demlenmesini
saglayin. Antiseptik etkisinden dolayi soguk nane cayi, 6nleyici bir 6nlem olarak veya oral mukozanin mevcut iltihaplanmasini tedavi etmek icin gargara
olarak da kullanilabilir. Nane yag: Bir avug taze nane yapragini dograyin ve 0,5 L sizma zeytinyag ile vidali kapakli bir kavanoza koyun. Yag alti hafta
bekletin. Sonra suiztin, kahverengi siselere dokin ve karanlikta saklayin. Haricen uygulandiginda yagin serinletici ve rahatlatici etkisi vardir. Dogal konum:
Nane her zaman ihiman iklimlerdeki kilturlerden gelir. Basarih yetistirme: En iyi ekim zamanlari Mart ve Nisan aylaridir. Yetistirme tum yil boyunca
kapali alanda yapilabilir. Ekim sirasinda, bitki klasik bir hafif cimlendirici oldugundan, nane tohumlari yalnizca bitki veya saksi topragi Gzerine bastiriimal
ve toprakla hafifce érttilmelidir. Decken Sie das Anzuchtgefals mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung
geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Anzuchterde vor. Stellen Sie das
Anzuchtgefal3 an einen hellen und warmen Ort mit 20 bis 25° Celsius und halten Sie die Anzuchterde feucht, aber nicht nass. Im Freiland sollten Sie einen
Abstand von mindestens 25 x 30 cm wahlen, um Nahrstoffkonkurrenz und ein erhéhtes Krankheitsrisiko zu vermeiden. In der Regel erscheinen die
Pfefferminzpflanzchen nach 10 bis 20 Tagen. En iyi konum: Halbschatten ist fur die Gewurzpflanze ideal. Optimum bakim: Yapraklar ve strglin uglari
toplanir. Genellikle haziran ve agustos aylari arasinda gerceklesen ciceklenmenin baslamasindan énceki dénem 6zellikle verimlidir. Nane, yeni nane
bitkilerinin filizlendigi kék emiciler araciligiyla kendini yeniden Uretir. Kisin: Bitki sonbaharda 6lir ve bitki ilkbaharda tekrar filizlenir.

_— Borsmenta
Mentha piperita

B GyGgyits és izesits - egészség és iz!

A 30-90 cm magas borsmenta juliustdl szeptemberig megjelend, lapos gyoker(, fagyallé éveld, rozsaszintél lildig terjedd
viragokkal. Levelei kellemesen fliszeres izliek, kezdetben melegitenek, majd érezhetéen hlsitenek. A borsmenta elsésorban
magas mentol- és alacsony karvontartalma, valamint élesebb ize miatt kilénbézik a tdbbi mentatél. Mivel a borsmentat csak a
17. szazad vége 6ta ismerik, hidnyzik az ékor és a kdzépkor flveskonyveibdl. Természetes elhelyezkedés: A borsmenta mindig
mérsékelt éghajlatd kultirakbol szarmazik. Sikeres termesztés: A legjobb vetésidé marcius és aprilis. A termesztés egész évben
zart térben végezhetd. Vetéskor a borsmenta magvakat csak gyégynovény- vagy viradgféldre nyomjuk, és enyhén takarjuk be
folddel, mivel a névény klasszikus konny( csirdzé.Fedje le a tenyészedényt ragasztéfélidval, amelyet lyukakkal 1at el. Ez megvédi
a talajt a kiszaradastol. A foliat két-hdrom naponta 2 6rara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz6dést a ndvekvd
talajon. Helyezze a magcserepet vildgos és meleg helyre, ahol a h6mérséklet 20-25°C, és a viragfoldet tartsa nedvesen, de ne
nedvesen. A szantéféldon legaldbb 25 x 30 cm tavolsagot valasszunk, hogy elkertiljik a tdpanyag-versenyt és a megnovekedett
betegségek kockazatat. A borsmenta ndvények altaldban 10-20 nap mulva jelennek meg. A legjobb hely: A félarnyék idealis a
fliszerndvény szamara. Optimalis gondozas: A leveleket és a hajtasvégeket betakaritjak. A virdgzas kezdete el6tti id8szak,
amely altaldban junius és augusztus kozott zajlik, kilondsen termékeny. A borsmenta gydkérszivokon keresztil szaporodik,
amelybdl Uj borsmenta ndvények sarjadnak ki. Télen: A gybdgyndvény 6sszel elpusztul, a ndvény tavasszal Ujra kihaijt.
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