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MekcnkaHckun MoHeTeH ABop HaHa

- Mentha spicata Nane
CBeX AbX M yXaHMe Ha ceBepHOapPUKAHCKa KYXHS

MeHTaTa, KakTo olle ce Hapuya Mentha spicata, e J06pe 13BeCTHa CbC CBOS BKYC, Thii KaTO HEMHWAT MEHTOB BKYC € MOMyasipHa CbCTaBKa B MacTyh 3a 3661 1
AbBKU. MeHTaTa ce 13MoN3Ba rMaBHO 3a NPUroTBsIHe Ha Yaii. B TypckaTa 1 ceBepHoadpurkaHckaTa KyxHs obaye ce U3Moi3Ba 1 3a OBKYCBaHe Ha cTUs U1
cocoBe. Moaxoxaa Aobpe Ha arHeLKo neyeHo 1 puba. Moxe Aa ce U3Mo3Ba 1 3a 06/1aropoAsBaHe Ha AecepTyl U HaMUTKW. 3eNleH MEHTOB Yaii: TBbpAv Ce, Ye
YasT e Jo6pa NMOMOLL, MPU CTOMALLHO-YPEBHW NMPO6eMU 1 NOLL AbX. 3a Yallia Yali 3aneliTe cyrneHa MbXULAa M3CYLLeHV IMCTa C BPSILLA BOAA W OCTaBeTe Yasi Aa
KucHe AeceT MMHYTU. EcTecTBeHO MecTonosioxxeHue: MoasrabT Nane e pogeH B CeBepHa Adpuka. YcneluHo oTriexaaHe: PacTeHnsaTa Tpstea Aa 6baaT
V3HeCeHW Harnpes npes nponeTTta. PasnpbcHeTe ceMeHaTa BbpXY BNaxeH Cyb6CTpaT 3a OTr/IexjaHe 1 caMo JIeKo HaTvcHeTe ceMeHaTa. Thil KaTo CBeTIMHaTa
nokb/Ba, CeMeHaTa He TpsibBa Aa ce MoKpMBaT CbC cybCTpaT. MokpuiiTe Chaa C KynTypa ¢ AOMakMHCKO $po/InMo, KOETO CTe OCUrypuan ¢ Ayrnku. ToBa npeanassa
roysaTta oT M3cyllaBaHe. TpsibBa Aa oTcTpaHsBaTe GOMOTO 3a 2 Yaca Ha BCeKU ABa A0 TpW AHU. ToBa NpeAoTBpaTsBa 06pasyBaHETO Ha MyXbJl BbPXY
pacTawms cybcTpat. MocTaBeTe cakcuATa 3a OTrexXjaHe Ha CBET/I0 1 Tomno MsAcTo ¢ 20 4o 25° no Liensuii v noaabpkalite cybcTpaTta 3a OTrexaaHe BNaxeH,
HO He Mokbp. MbpBKTE pa3caj 06MKHOBEHO Ce NMosBABAT C/lel YeTUpUHageceT AHuW. KoraTo ce o6pa3yBaT MbpBUTE YPTOBE SINCTa, pa3caibT TpsbBa ga ce
nviKMpa BHYMAaTeNHO (MOOTAENHO) U CNej NeAeHNTe CBETUHUN PacTeHNETO MOXe Aa Ce TPaHCMAaHTMpa Ha oTkpuTo. Haii-ao6poTo MecTononoxXeHme:
CnbHYeBO MSACTO B cakcus Ha 6ankoHa Vv B rpaAviHCKOTO NIEr/Io e WAeaNHOo 3a pa3BMTUe Ha apoMaTta. ONTMManHa rpyka: FpukaTa 3a MeHTa e lecHa, Ho
1Ma TeHAEHUMA Ja pa3pacTBa KopeHyLLa. 3aToBa Ce NpernopbyBa KopeHoBa baprepa. 3a MoACuIBaHe Ha BKYCa € MPenopbYnTeNIHO NMoYyBaTa 4a N3CbXHe, HO
He 1 @ U3cbxHe. TOPEHETO e Mo-CKOPOo M3ULLHO, 3aLL0TO BKYCHT Ha INCTaTa ce NPOMEHs OT TOpPeHeTo. PacTeHneTo Moxe fa 6bAe pasfeneHo 1 PasMHOXEHO
upes U3AbHKW 1 pe3HuLM. PekonTa: OT HOHW LieNINST CTPBK Ce 0TPsA3Ba C OCTbP HOX. 3a Aa N3CbXHETE, 3aBbpXeTe HAKOKO N34 bHKUN 3ae4HO 1 I okayeTe ¢
rnaBaTta HaZoly Ha MPOBETPYMBO, TOMJIO M TbMHO MACTO. MoXeTe Ja CbXpaHsiBaTe U3CyLLeHWTe N1CTa B 3aTBapsLL ce cb/. lpes 3umara: MeHTaTa e
n3apbXAMBa. OTpexeTe pacTeHNeTo Npeay HaCTbMBAHETO Ha 3MaTa 1 MOKPUATe KOPeHOBaTa YacT C IMCTa, NPBYKM UK MynY. B 4HWTe 6e3 3ampb3BaHe
nonunBsaliTe Manko.

- - Mexicansk Nana Mint

Mentha spicata Nane
| Frisk ande og duften af det nordafrikanske kekken

Spearmint, som Mentha spicata ogsa kaldes, er kendt for sin smag, da dens myntesmag er en popular ingrediens i tandpasta og
tyggegummi. Spearmint bruges hovedsageligt til at lave te. | det tyrkiske og nordafrikanske kekken bruges det dog ogsa til at smage retter og
saucer. Den passer godt til lammesteg og fisk. Den kan ogsa bruges til at forfine desserter og drikkevarer. Grgn myntete: Teen siges at vaere
en god hjzelp til mave-tarmproblemer og darlig ande. For en kop te, haeld kogende vand over en spiseskefuld tarrede blade og lad teen
traekke i ti minutter. Naturlig beliggenhed: Underarten Nane er hjemmehgrende i Nordafrika. Succesfuld dyrkning: Planterne skal bringes
frem i foraret. Spred freene pa fugtigt veekstsubstrat og tryk kun let pa frgene. Da lys spirer, bar freene ikke deekkes med substrat. 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 vaekstsubstratet. Placer vaekstpotten et lyst og varmt sted med 20 til 25° Celsius
og hold vaekstsubstratet fugtigt, men ikke vadt. De farste frgplanter vises normalt efter fjorten dage. Nar de fgrste par blade er dannet, ber
du prikke freplanterne forsigtigt ud (separat), og efter ishelgenerne kan planten sa transplanteres udenders. Den bedste beliggenhed: En
solrig placering i krukken pa altanen eller i havebedet er ideel til at udvikle duften. Optimal pleje: Spearmint er let at pleje, men har en
tendens til at gro rhizomer. En rodspaerre anbefales derfor. For at intensivere smagen er det tilradeligt at lade jorden terre ud, men ikke at
lade den terre ud. Gedskning er ret overfladig, fordi smagen af bladene andrer sig pa grund af befrugtning. Planten kan deles og formeres
via udlgbere og stiklinger. Hgst: Fra juni skaeres hele stilken af med en skarp kniv. For at terre skal du binde flere skud sammen og haenge
dem pa hovedet et luftigt, varmt og merkt sted. Du kan opbevare de terrede blade i en lukkelig beholder. Om vinteren: Spearmint er
hardfer. Skeer planten ned inden vinterens begyndelse og deek rodomradet med blade, pinde eller barkflis. P frostfri dage ber du vande lidt.

Mexikanische Nana Minze
- Mentha spicata Nane
Frischer Atem und der Duft nordafrikanischer Kiiche

Die Krauseminze, wie die Mentha spicata auch genannt wird, ist den Meisten geschmacklich wohlbekannt, denn ihr Minzaroma ist ein beliebter Bestandteil von
Zahnpasta oder Kaugummi. Die Griine Minze wird hauptsachlich zur Teezubereitung verwendet. In der tirkischen und nordafrikanischen Kiiche wird Sie aber
auch zum Wirzen von Speisen und Saucen genutzt. Sie passt zu Lammbraten und Fisch. Mit ihr lassen sich zudem Desserts und Getranke verfeinern. Griine
Minze-Tee: Der Tee soll bei Magen-Darmbeschwerden und bei Mundgeruch eine gute Hilfe sein. Fir eine Tasse Tee UbergieBen Sie einen Essloffel getrockneter
Blatter mit kochendem Wasser und lassen den Tee zehn Minuten ziehen. Naturstandort: Die Subspezies Nane stammt aus Nordafrika. Anzucht: Die Pflanzen
sollten im Friihjahr vorgezogen werden. Streuen Sie das Saatgut auf feuchtes Anzuchtsubstrat und driicken Sie die Samen nur leicht an. Als Lichtkeimer sollten
die Samen nicht mit Substrat bedeckt werden. Decken Sie das Anzuchtgefal3 mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit L6chern versehen. So ist die Erde vor
Austrocknung geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fuir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf dem Anzuchtsubstrat vor.
Stellen Sie das Anzuchtgefal3 an einen hellen und warmen Ort mit 20 bis 25° Celsius und halten Sie das Anzuchtsubstrat feucht, aber nicht nass. Nach vierzehn
Tagen erscheinen zumeist die ersten Keimlinge. Wenn sich die ersten Blattpaare gebildet haben, sollten Sie die Sdmlinge vorsichtig pikieren (vereinzeln) und
nach den Eisheiligen kann die Pflanze dann ins Freiland umgesetzt werden. Standort: Ein sonniger Standort im Topf auf dem Balkon oder im Gartenbeet ist
ideal zur Ausbildung des Aromas. Pflege: Die Grine Minze ist pflegeleicht, neigt aber zum Wuchern Gber Rhizome. Eine Wurzelsperre ist daher
empfehlenswert. Zur Geschmacksintensivierung ist es empfehlenswert, den Boden antrocknen, jedoch nicht austrocknen zu lassen. Dingen ist eher
Uberflussig, denn der Geschmack der Blatter verdndert sich durch die Dungung. Die Pflanze kann durch teilen und Uber Ausldufer und Stecklinge vermehrt
werden. Ernte: Ab Juni werden mit einem scharfen Messer die kompletten Stangel abgeschnitten. Binden Sie mehrere Triebe zum Trocknen zusammen und
hangen Sie sie kopflber an einen luftigen, warmen und dunklen Ort. Die getrockneten Blatter kdnnen Sie gut in einem verschlieBbares Gefal3 aufbewahren.
Im Winter: Griine Minze ist winterhart. Schneiden Sie die Pflanze vor dem Wintereinbruch zuriick und decken Sie den Wurzelbereich mit Laub, Reisig oder
Mulch ab. An frostfreien Tagen sollten Sie etwas wassern.

N L7 Mexican nana mint
Mentha spicata Nane

NS Fresh breath and the scent of the north African cuisine

Most people know the mentha spicata or brook mint - as it is also called - by its minty taste that is a common ingredient in toothpaste or bubblegum.
The green mint is mainly prepared as a tea, but in the Turkish and North African cuisine it is also used for seasoning dishes and dressings. It goes great
with roast lamb or fish. You can also garnish desserts and drinks with mint leaves. Green mint tea: it is said to help with gastrointestinal complaints
and bad breath. Take boiling water over one tablespoon of dried leaves for a cup of mint tea and let it steep for about 10 minutes. Natural location:
The subspecies Nana mint has its origin in Northafrica. Successful cultivation: Start propagation in spring. Place the seeds onto moist potting
compost and slightly press them into the earth. The Mexican mint is a light germinator, therefore, the seeds should not be covered with substrate.
Cover the seed container with clear film that you provide with a few holes to prevent the soil from drying out. Take the clear film every second or third
day completely off for about 2 hours. That way you avoid mold formation on the potting compost. Place the seed container somewhere bright and
warm with a temperature between 20 and 25° Celsius and keep the potting compost moist, but not wet. Usually, the first seedlings will come up after
14 days. As soon as they develop the first pairs of leaves, you can carefully prick the seedlings out and after the ice saints, when there is no more frost
to be expected, you can plant your mint seedlings out. The best location: A sunny location in the garden plot or in a pot on the balcony brings out the
best mint aroma. Optimal care: Green mint is rather carefree, but it tends to grow rampant in the rhizomes. Therefore, placing a root barrier is
recommended. To achieve a better flavour in the plant, you can let the soil start to dry a little bit, but don't let it dry out. Fertilizer is not necessary and
would only change the aroma of the leaves. The plant can be multiplied by splitting or through runners and cuttings. Harvest: starting in June, take a
sharp knife and cut off the whole stalk, form a bundle with a couple of stalks and hang it upside down in a warm and dark place with sufficient airflow.
The dried leaves can easily be stored in a sealable container. In the winter: Mexican mint is winter-hardy. Cut the plant back before the winter sets in
and cover the rooting with greenery, brushwood or mulch. On days without frost you can water the plant somewhat.
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Mehhiko Nana Mint
- Mentha spicata Nane
Varske hingedhk ja Pohja-Aafrika ké6gi Iohn

Rohemiint, nagu Mentha spicatat nimetatakse, on tuntud oma maitse poolest, kuna selle piparmindimaitse on populaarne hambapasta ja
narimiskummi koostisosa. Rohemunti kasutatakse peamiselt tee valmistamiseks. Turgi ja PGhja-Aafrika kdogis kasutatakse seda aga ka roogade
ja kastmete maitsestamiseks. Sobib hasti lambaprae ja kala k&rvale. Seda saab kasutada ka magustoitude ja jookide viimistlemiseks. Roheline
piparmuinditee: vaidetavalt on teest hea abi seedetrakti probleemide ja halva hingeShu korral. Tassi tee jaoks vala supilusikatais kuivatatud lehti
keeva veega ja lase teel kimme minutit tdmmata. Looduslik asukoht: Alamliik Nane on parit P6hja-Aafrikast. Edukas kasvatamine: Taimed
tuleks ette tuua kevadel. Puista seemned niiskele kasvusubstraadile laiali ja vajuta seemneid vaid kergelt. Kuna valgus idaneb, ei tohiks
seemneid substraadiga katta. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi
eemaldama 2 tunniks iga kahe kuni kolme paeva jarel. See hoiab ara hallituse tekke kasvusubstraadile. Asetage kasvupott valguskullasesse ja
sooja kohta, mille temperatuur on 20-25 ° C, ning hoidke kasvusubstraati niiskena, kuid mitte marjana. Esimesed seemikud ilmuvad tavaliselt
neljateistkimne pdeva parast. Kui esimesed lehepaarid on tekkinud, tuleks istikud ettevaatlikult (eraldi) valja torgata ja parast jadpuhakuid vdib
taime Gue siirdada. Parim asukoht: Paikeseline asukoht potis rddul vdi aiapeenras on ideaalne aroomi arendamiseks. Optimaalne hooldus:
Rohemuint on kergesti hooldatav, kuid kipub risoome Ule kasvatama. Seetdttu on soovitatav juuretdke. Maitse intensiivistamiseks on soovitav
lasta mullal labi kuivada, kuid mitte kuivada. Vaetamine on pigem Uleliigne, sest lehtede maitse muutub vaetamisest tingituna. Taime saab
jagada ja paljundada vérsete ja pistikute kaudu. Saagikoristus: Alates juunist |digatakse terava noaga ara kogu vars. Kuivatamiseks seo mitu
vorset kokku ja riputa tagurpidi 8hurikkasse, sooja ja pimedasse kohta. Kuivatatud lehti saate hoida suletavas anumas. Talvel: Rohemint on
vastupidav. L8ika taim enne talve tulekut tagasi ja kata juureala lehtede, pulkade vdi multSiga. Kilmavabadel paevadel tuleks veidi kasta.

Meksikolainen Nana Mint
Mentha spicata Nane
Raikas hengitys ja pohjoisafrikkalaisen keittion tuoksu

Viherminttu, kuten Mentha spicata myds kutsutaan, on tunnettu maustaan, silld sen mintun maku on suosittu ainesosa hammastahnassa ja
purukumissa. Viherminttua kaytetdan padasiassa teen valmistukseen. Turkkilaisessa ja pohjoisafrikkalaisessa keittiossa sita kaytetaan kuitenkin myos
ruokien ja kastikkeiden maustamiseen. Sopii hyvin lampaan ja kalan kanssa. Sita voidaan kayttaa myos jalkiruokien ja juomien jalostukseen. Vihrea
minttutee: Teen sanotaan olevan hyva apu ruoansulatuskanavan ongelmiin ja pahanhajuiseen hengitykseen. Tee kupillista varten kaada kiehuvaa
vetta ruokalusikallisen kuivattujen lehtien paalle ja anna teen hautua kymmenen minuuttia. Luonnollinen sijainti: Alalaji Nane on kotoisin Pohjois-
Afrikasta. Onnistunut viljely: Kasvit tulee tuoda eteenpain kevaalla. Sirottele siemenet kostealle kasvualustalle ja paina siemenia vain kevyesti. Koska
valo itaa, siemenia ei saa peittaa alustalla. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Tama suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin
ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estda homeen muodostumisen kasvualustalle. Aseta kasvatusruukku valoisaan ja lampimaan paikkaan,
jonka lampétila on 20-25 °C, ja pida kasvualusta kosteana, mutta ei markana. Ensimmaiset taimet ilmestyvat yleensa neljantoista paivan kuluttua.
Kun ensimmaiset lehtiparit ovat muodostuneet, taimet tulee pistaa varovasti (erikseen) ulos ja jadpyhien jalkeen kasvi voidaan istuttaa ulos. Paras
sijainti: Aurinkoinen paikka ruukussa parvekkeella tai puutarhasangyssa on ihanteellinen tuoksun kehittdmiseen. Optimaalinen hoito: Viherminttu
on helppohoitoinen, mutta silla on taipumus kasvattaa juurakoita. Siksi juurisuojaa suositellaan. Maun tehostamiseksi on suositeltavaa antaa
maaperan kuivua, mutta ei kuivua. Lannoitus on melko turhaa, koska lehtien maku muuttuu lannoituksen seurauksena. Kasvi voidaan jakaa ja lisata
sivuhaarojen ja pistokkaiden avulla. Sadonkorjuu: Kesakuusta alkaen koko varsi leikataan teravalla veitselld. Kuivaa sido useita versoja yhteen ja
ripusta ne ylésalaisin ilmavaan, lampimaan ja pimeaan paikkaan. Voit sailyttaa kuivattuja lehtia suljettavassa astiassa. Talvella: Viherminttu on
kestava. Leikkaa kasvi pois ennen talven tuloa ja peita juurialue lehdilla, tikkuilla tai multaa. Pakkaspaivinad kannattaa kastella vahan.

Menthe mexicaine nana
Mentha spicata Nane
Haleine fraiche et odeur de cuisine nord-africaine

La menthe frisée, également appelée mentha spicata, est bien connue a tout le monde car son aréme de menthe est un ingrédient populaire du dentifrice ou
du chewing-gum. On utilise notamment la menthe verte pour faire du thé. Mais dans la cuisine turque et nord-africaine, elle est également utilisée pour
assaisonner les plats et les sauces. Elle se marie bien avec I'agneau et le poisson rétis. Elle peut également étre utilisée pour raffiner les desserts et les
boissons. Thé vert a la menthe : ce thé aiderait contre les problemes gastro-intestinaux et la mauvaise haleine. Pour préparer une tasse de thé, versez de l'eau
bouillante sur une cuillére a soupe de feuilles séchées et laissez infuser le thé pendant dix minutes. Emplacement naturel: La sous-espéce Nane vient
d'Afrique du Nord. Culture réussie: Les plantes doivent étre pré-cultivées au printemps. Répandez les graines sur un substrat de culture humide et pressez les
graines seulement [égérement dans la terre. Les graines ne germent qu'a la lumiére, elles ne doivent pas étre recouvertes de substrat. Couvrez le récipient d'un
film transparent et faites des trous dans celui-ci. Cela permet de protéger le sol contre I'assechement. Tous les deux ou trois jours, retirez le film pendant deux
heures. Cela empéche la formation de moisissures sur le substrat de culture. Placez les pots dans un endroit clair et chaud, a une température de 20 a 25°
Celsius et maintenez le substrat de culture humide, mais pas mouillé. Au bout de quatorze jours, les premiers semis apparaissent normalement. Lorsque les
premieres paires de feuilles se sont formées, il faut piquer (isoler) soigneusement les semis. Apres les Saints de glace, on peut déplacer les plantes dans le
champ. Le meilleur emplacement: Une place ensoleillée dans un pot sur un balcon ou dans un lit de jardin est idéale pour le développement I'aréme. Soins
optimaux: La menthe verte est facile a entretenir mais elle a tendance a proliférer sur les rhizomes. Il est donc recommandé de mettre en place une barriére
anti-racines. Pour intensifier le goQt, il est recommandé de laisser le sol s'assécher, mais pas de le laisser se dessécher. La fertilisation est plutdt superflue car
le goGt des feuilles changerait apreés. La plante peut &tre multipliée en la divisant et en utilisant des stolons et des boutures. Récolte : a partir du mois de juin,
on peut couper les tiges complétes avec un couteau aiguisé. Attachez plusieurs pousses ensemble pour les faire sécher. Suspendez-les la téte en bas dans un
endroit aéré, chaud et sombre. Vous pouvez conserver les feuilles séchées dans un récipient refermable. En hiver: La menthe verte est rustique. Coupez la
plante avant le début de I'hiver et couvrez la zone des racines avec des feuilles, des broussailles ou du paillis. Les jours sans gel, il faut arroser un peu.

Me&Lkavikn Nana Mint
Mentha spicata Nane
PpéokLa avaoa Katl To apwpa TG BopeLoawpLKavikig koudivag

0 Sudopog, drwg ovopdletat emiong Mentha spicata, elval yvwotdg yta tn yelon tou, Kabwg n yelon Tou pévtag eivat éva SnUo@AEG CUCTATIKO 0TNV 080VTOKpEPa
Kat TG ToiyAeg. O SUGOHOG XpPnoLoTIoLElTAL KUPLWG YyLa TNV TTIAPACKEUN TOAyLOU. £TNV TOUPKLK KAt BopeLoappLkavikn Koudiva, OPWG, XpnoLpoToLeital Kat yla va
apwpatioel TLdta kat caAtoeg. Tatpladet pe Yntd apvi kat Papt. Mmopel emiong va xpnotpomolnBel yla va BEATLWOETE Ta eMSOpTILA KAt Ta TIoTd. Todt ipdolvng
pévTag: To TodL Aéyetal OTL BonBdaeL TIOAU 0TA YaOTPEVTEPLKA TIPOBAAUATA KAL TNV KAKOOW{a Tou oTduatog. Na éva @ALt{avi tody, pi&te Bpaocto vepo avw amo pla
KOUTAALA TNG oouTag amo&npapéva @UANA Kal agrjoTe To TodL va Bpacel yla §¢ka Aemtd. Puotkr tormoBeaia: To uttoeiSog Nane eivat eyyeveg otn Bopela AppLk).
ETtLtuxnpévn KaAALEpyeLa: Ta QUTA TIPETIEL VA YEPOVTAL TIPOG TA EUTIPOG TNV AVOLEN. ALACKOPTILOTE TOUG OTIOPOUG OE UYPO UTIOOTPWHA AVATITUENG KAl TILEOTE
eAappd poVo TouG OTIOPOUG. KaBwg TO WG PUTPWVEL, OL OTIOPOL SV TIPETIEL va KaAUTITOVTAL Pe uTtdoTpwia. KaAUYTe to Soxeio kaMépyelag pe HepBpavn, tnv
omola avolyete Pe TPUTIEG. AUTO TIPOOTATEVEL TO £€5a(OG amd TO OTEYVWHA. Oa TIPETIEL VA AQALPELTE TO AAOUPLVOXAPTO yLa 2 WPEG KABE SU0 £wG TPELG NUEPEG. AUTO
amoTPETEL TN SnLloupyla poUXAAG OTO UTIOCTPWHA AVATITUENG. TOTIOBETNOTE T YAAOTPa O€ €va PWTELWVO Kal {eoTd PEPOG P Beppokpacia 20 éwg 25° KeAotou kat
SLatnproTe To UTTOOTPWHA AVATITUENG LYPO OAAG OXL UYPO. Ta TIPWTA oTIoPOYUTA EPPavifovtal cuvrnBwg PETA amod SekatéooepLg NUEPEG. OTav oxnuatiotoly Ta
Tpwta JeVyn UMWY, Ba TIPETEL VA TPUTINAOETE TA OTIOPOPYUTA TIPOCEKTLKA (EEXWPLOTA) Kal HETA TOUG ayloug Tou TtAyou, TO YUTS PTIOPEL 0T CUVEXELD Va
petaputeuBel oe eEwtepkd xwpo. H kaAUtepn tomoBeoia: Mia nAtdAouotn TomoBecia ot yAAoTpa OTO UTIAAKOVL 1] OTO KPERATL TOU KATIOU elvat LEAVLKA yLa Tnv
avaTmtuén tou apwpatog. BEAtiotn ppovtida: H pévta eival eUKoAn otn @povtida, aAAA TelVEL va peyaAWVEL UTIEPBOALKA TA PL{WHATA. TUVLOTATAL ETTOHEVWG EVAG
@paypdg pllag. MNa va TovwoeTe Tn yevon, Kahod elval va agrioeTe To XWHA Va OTEYVWOEL, AAA va Pnv To aprosTe va oteyvwaoeL. H Alltavon eivat pdAhov epLten,
ytati n yeuon twv UMWY aAAaeL Aoyw tng Alrtavong. To @utd propel va Statpebel kat va ToAMamAaclactel péow mapagpuddwy Kat Hooxeupdtwy. Tplyog: Attd
Tov loVvLo KOBeTal OAO TO KOTOAVL JE KOPTEPO Paxaiptl. Ma va oteyvwaoouy, §€0Te TToAoUG BAacTtoU PETAEU TOUG Kal KPEPAOTE TOUG avdanoda o€ éva eudepo, (eoTd
Kal OKOTEWO PEPOG. MTiopeite va anoBnkeloete ta amognpapéva @UAAa o€ éva oppayl{opevo Soxelo. To XeLpwva: H pévta eivat avBekTikry. KOYTE To uTO TipLy
™V évap€n tou xelpwva Kat KaAUYTE tnv TepLloxr tng pilag He @UAAQ, papsia r odama @UAa. Tig PépeG Xwplg TTayeTo mpémet va Totilete Alyo.

(
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i Miontas Nana Mheicsiceo
Mentha spicata Nane
Anail ar agus boladh ealain na hAfraice Thuaidh

Ta cail ar Spearmint, mar a thugtar Mentha spicata air freisin, mar gheall ar a bhlas, toisc go bhfuil a bhlas mint ina chomhabhar coitianta i dtaos fiacla agus
guma coganta. Usaidtear Spearmint go priomha chun tae a dhéanamh. | ealain na Tuirce agus na hAfraice Thuaidh, &fach, saidtear é freisin chun miasa
agus anlainn a bhlaistit. Téann sé go maith le uaineoil résta agus iasc. Is féidir é a Usaid freisin chun milseoga agus deochanna a bheachtu. Tae mint glas:
Deirtear gur cuidid maith é an tae le haghaidh fadhbanna gastrointestinal agus droch-anail. Le haghaidh cupén tae, doirt fiuchphointe uisce thar spinég
bhoird de duilleoga triomaithe agus lig an tae géar ar feadh deich néiméad. Suiomh naduartha: Ta an fospeicis Nane didchasach don Afraic Thuaidh.
Saothru rathail: Ba choéir na plandai a thabhairt ar aghaidh san earrach. Scaip na siolta ar fhoshraith tais ata ag fas agus gan ach bruigh go héadrom ar na
siolta. De réir mar a phéacann solas, nior chéir na siolta a chlidach le foshraith. Clidaigh an soitheach cultir le scannan cling, a sholathraionn td 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 1a. Coscann sé seo munla ¢ fhoirmia ar an
tsubstrait atd ag fas. Cuir an pota fais in ait gheal agus the ag teocht 20 go 25 ° Celsius agus coinnigh an tsubstrdit ata ag fas tais ach gan a bheith fliuch. De
ghnath bionn na chéad sioléga le feiceail tar éis ceithre |4 déag. Nuair a bheidh na chéad phéire duilleoga déanta, ba chéir duit na siol6ga a phiocadh amach
go curamach (ar leithligh) agus tar éis na naomh oighir, is féidir an planda a thrasphlandd lasmuigh. An suiomh is fearr: T4 suiomh grianmhar sa phota ar
an mbalcéin né sa leaba ghairdin oirilinach chun an t-aroma a fhorbairt. Clram is fearr is féidir: Ta sé éasca aire a thabhairt do Spearmint, ach is gnach go
bhfasann sé rioséim. D4 bhri sin moltar bacainn fhréamh. Chun an blas a dhiand, moltar ligean don ithir tirim amach, ach gan ligean dé tirim amach. Ta
toirchil sach iomarcach, toisc go n-athraionn blas na duilleoga mar gheall ar toirchid. Is féidir an planda a roinnt agus a iomadu tri sheachbhéga agus
gearrthacha. Harvest: O mhi an Mheithimh, gearrtar an gas ar fad le scian géar. Chun a thriomu, ceangail roinnt shoots le chéile agus croch iad bun os cionn
in it aer, te agus dorcha. Is féidir leat na duilleoga triomaithe a stérdil i gcoimeadan séalaithe. Sa gheimhreadh: T4 Spearmint crua. Gearr an gléasra ar ais
roimh thus an gheimhridh agus clidaigh an limistéar fréimhe le duilleoga, batai n6 moéta. Ar laethanta saor 6 sioc ba choir duit beagan a uisce.

Mexikésk Nana Mint
Mentha spicata Nane
Ferskur andardrattur og ilmur af nordur-afriskri matargeré

Spearmint, eins og Mentha spicata er einnig kollug, er vel pekkt fyrir bragdid par sem myntubragdid er vinseelt innihaldsefni i tannkrem og tyggjo.
Spearmint er adallega notad til ad bua til te. | tyrkneskri og nordur-afriskri matargerd er pad hins vegar einnig notad til ad bragdbaeta rétti og
sésur. bad passar vel med steiktu lambakjéti og fiski. Pad er einnig haegt ad nota til ad betrumbaeta eftirrétti og drykki. Graent myntute: Teid er
sagt vera géd hjalp vid meltingarvandamalum og sleemum andardreetti. Fyrir bolla af te, hella sjédandi vatni yfir matskeid af purrkudum laufum og
lata teid draga i tiu minGtur. Nattdruleg stadsetning: Undirtegundin Nane er upprunnin i Nordur-Afriku. Arangursrik raektun: Plénturnar ettu
ad koma fram & vorin. Dreifid fraejunum & rakt vaxtarlag og prystid adeins létt & fraein. Par sem ljés spirar aettu fraein ekki ad vera pakin undirlagi.
Hyljid reektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. bu zettir ad fjarlaegja alpappirinn i 2
klukkustundir a tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & vaxandi undirlagi. Settu raektunarpottinn a bjértum og
heitum stad med 20 til 25° Celsius og haltu undirlaginu rakt en ekki blautt. Fyrstu pldnturnar birtast venjulega eftir fjortan daga. begar fyrstu porin
af laufum hafa myndast, aettir pu ad stinga plontunum vandlega Ut (sér) og eftir isdyrlinga er sidan haegt ad graeda plontuna utandyra. Besta
stadsetningin: Solrikur stadur i pottinum & svélunum eda i gardbedinu er tilvalinn til ad proéa ilminn. Besta umoénnun: Audvelt er ad sja um
Spearmint en hefur tilhneigingu til ad vaxa rhizomes. bvi er maelt med rétarvorn. Til ad auka bragdid er radlegt ad lata jardveginn porna, en ekki
I&ta hann porna. Frjévgun er frekar 6parfi, pvi bragd laufanna breytist vegna frjévgunar. Haegt er ad skipta plontunni og fiélga henni med
afleggjum og graedlingum. Uppskera: Fra juni er allur sténgullinn skorinn af med beittum hnif. Til ad porna skaltu binda nokkra sprota saman og
hengja pa a hvolfi a loftgddum, heitum og dimmum stad. bu getur geymt purrkud laufin i lokudu ilati. A veturna: Spearmint er hardgert. Skerid
pléntuna nidur 4dur en vetur byrjar og hyljid rétarsvaesid med laufum, prikum eda moltu. A frostlausum dégum aettir bt ad vékva adeins.

Menta spicata Nana
I I Mentha spicata Nane
Alito fresco e profumo della cucina nordafricana

Molte persone hanno familiarita con il gusto della menta o mentastro verde, come e chiamata la Mentha spicata, il cui aroma € un
ingrediente popolare di dentifrici o chewing gum. Posizione naturale: La sottospecie Nana viene dal Nord Africa. Coltivazione riuscita: La
coltivazione delle piante dovrebbe essere avviata in primavera. Cospargere i semi su un substrato di coltivazione umido, spingendo
leggermente i semi nel terreno. Poiché si tratta di una pianta che ha bisogno di luce per germinare, i semi non devono essere coperti con
substrato. Coprire il recipiente di coltura con pellicola trasparente, sulla quale praticherete dei fori. In questo modo eviterete che la terra si
secchi. Ogni due o tre giorni € necessario rimuovere la pellicola per 2 ore, questo impedisce la formazione di muffa sul substrato di
coltivazione. Posizionare il recipiente di coltura in un luogo luminoso e caldo, tra 20° e 25° C e mantenere il substrato di coltivazione umido,
ma non bagnato. Le prime piantine normalmente compaiono dopo due settimane. Quando si saranno formate le prime coppie di foglie, &
consigliabile trapiantare attentamente le piantine (diradandole). Dopo la prima meta di maggio la pianta puo essere spostata all'aperto. La
posizione migliore: Una posizione soleggiata in un vaso sul balcone o in giardino é I'ideale per sviluppare il suo aroma. Cura ottimale: La
menta verde e facile da curare, ma tende a crescere eccessivamente rispetto ai rizomi. Si raccomanda pertanto una barriera per le radici. Per
intensificare il gusto e consigliabile asciugare il terreno, ma senza lasciarlo seccare. La concimazione & piuttosto superflua, anche perché il
concime modifica il sapore delle foglie. E possibile propagare la pianta separando gli stoloni e le talee. Raccolto: a partire da giugno, tagliando
gli steli con un coltello affilato. Unire vari germogli per essiccarli e appenderli a testa in git in un luogo ventilato, caldo e buio. Le foglie
essiccate si possono conservare in un contenitore sigillabile. In inverno: La menta verde e resistente all'inverno. Potare la pianta prima
dell'inizio dell'inverno e coprire la zona delle radici con foglie, rami secchi o pacciame. Nei giorni senza gelate e consigliabile innaffiarla un po'.

T Meksicka kovnica Nana
o Mentha spicata Nane
B SvjeZ dah i miris sjevernoafricke kuhinje

Zelena metvica, kako se jo$ naziva Mentha spicata, poznata je po svom okusu, jer je njen okus mente popularan sastojak pasta za zube i
Zvakacih guma. Metvica se uglavnom koristi za pripremu ¢aja. Medutim, u turskoj i sjevernoafrickoj kuhinji koristi se i za aromatiziranje jela i
umaka. Odli¢no se slaZe uz pecenu janjetinu i ribu. Takoder se moZe koristiti za oplemenjivanije slastica i pi¢a. Caj od zelene metvice: kaZe se
da je ¢aj dobra pomo¢ kod gastrointestinalnih problema i loSeg zadaha. Za 3alicu ¢aja prelijte kipu¢om vodom Zlicu osusenih listova i ostavite
da se ¢aj kuha deset minuta. Zemlja porijekla: Podvrsta Nane porijeklom je iz Sjeverne Afrike. UspjeSan uzgoj: Biljke treba iznijeti naprijed u
proljece. Sjeme pospite po vlaznom supstratu za uzgoj i samo lagano pritisnite sjeme. Kako svjetlo klija, sjeme ne treba prekrivati
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 podlozi za uzgoj. Stavite posudu za uzgoj na svijetlo i toplo mjesto s 20 do 25°C i
odrzZavajte supstrat za uzgoj vlaznim, ali ne mokrim. Prve sadnice obi¢no se pojavljuju nakon Cetrnaest dana. Kad se formiraju prvi parovi
listova, presadnice treba paZljivo (posebno) pikirati i nakon ledenih svetaca biljku je moguce presaditi na otvoreno. Najbolja lokacija:
Suncano mjesto u loncu na balkonu ili u vrtnoj gredici idealno je za razvijanje arome. Optimalna njega: Zelenu metvicu je lako njegovati, ali
je sklona prerastanju rizoma. Stoga se preporucuje korijenska barijera. Za intenziviranje okusa poZeljno je pustiti da se zemlja prosusi, ali
nikako da se osusi. Gnojidba je prilicno suvisna, jer se zbog gnojidbe mijenja okus lis¢a. Biljka se moZe podijeliti i razmnoZiti preko izdanaka i
reznica. Berba: Od lipnja se cijela stabljika odreze o3trim noZem. Za suSenje povezite nekoliko izdanaka i objesite ih naopako na prozracno,
toplo i tamno mjesto. Osuseno liS¢e moZzete pohraniti u posudu koja se moze zatvoriti. U zimi: Zelena metvica je otporna. Odrezite biljku
prije pocetka zime i prekrijte korijen lis¢em, Stapi¢ima ili mal¢em. U danima bez mraza potrebno je malo zalijevati.
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- Meksikanu Nana Mint

Mentha spicata Nane
- Svaiga elpa un Ziemelafrikas virtuves smarza
Krdizmétra, ka to sauc arT Mentha spicata, ir labi pazistama ar savu gar3u, jo tas piparmétru garsa ir populara zobu pastas un kos|ajamas
gumijas sastavdala. Piparmétru galvenokart izmanto té&jas pagatavosanai. Tomér turku un Ziemelafrikas virtuvé to izmanto ar7 édienu un
mércu aromatizéSanai. Tas labi sader ar jéra cepeti un zivim. To var izmantot arT desertu un dzérienu izsmalcinaSanai. Zala piparmétru téja.
Tiek uzskatits, ka téja ir labs paligs kunga-zarnu trakta problémam un slikta elpa. T&jas tasei @damkaroti kaltétu lapu aplej ar verdoSu tdeni
un lauj téjai ievilkties desmit mindtes. Dabiska vieta: Pasugas Nane dzimtene ir Ziemelafrika. Veiksmiga audzéSana: Pavasari stadi janes uz
priek3u. Izkaisiet séklas uz mitra augSanas substrata un tikai viegli piespiediet séklas. Gaismai digstot, séklas nedrikst parklat ar substratu.
Nosedziet kultiveéSanas trauku ar partikas plévi, kuru nodroSina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzdSanas. Jums vajadzétu nonemt
foliju 2 stundas ik péc divam I1dz trim dienam. Tas novérs peléjuma veidoSanos uz augSanas substrata. Novietojiet audzéSanas podu gaisa un
silta vieta ar temperatdru 20 idz 25 ° C un turiet augSanas substratu mitru, bet ne mitru. Pirmie stadi parasti paradas péc Cetrpadsmit
dienam. Kad izveidojuSies pirmie lapu pari, stadi rapigi (atseviski) jaizdarusi un péc ledus sveétumiem augu var parstadit ara. Labaka
atraSanas vieta: Saulaina vieta podina uz balkona vai darza dobé ir ideali piemérota aromata attistiSanai. Optimala aprape: KrGzmétras ir
viegli kopjamas, bet médz paraugt saknenus. Tapéc ir ieteicama saknu barjera. Lai pastiprinatu garsu, vélams laut zemei izz0t, bet nelaut tai
izzGt. Méslot ir diezgan lieki, jo mésloSanas dé&] mainas lapu garSa. Augu var sadalit un pavairot ar atvasém un spraudeniem. RaZas
novaksana: No jlnija ar asu nazi nogrieZ visu katu. Lai noZatu, sasien kopa vairakus dzinumus un pakariet tos otradi gaisiga, silta un tumsa
vieta. Zavétas lapas varat uzglabat nosledzama trauka. Ziema: Piparmétra ir izturiga. Nogrieziet augu pirms ziemas sakuma un parklajiet
saknu zonu ar lapam, kociniem vai mulcu. Bezsala dienas vajadz&tu nedaudz laistit.

Meksikos Nana Mint

- Mentha spicata Nane

Gaivus kvapas ir Siaurés Afrikos virtuvés kvapas
Méta, kaip dar vadinama Mentha spicata, yra gerai Zinoma dél savo skonio, nes jos méty skonis yra populiarus danty pastos ir kramtomosios
gumos ingredientas. Méta daugiausia naudojama arbatai gaminti. Taciau Turkijos ir Siaurés Afrikos virtuvéje jis naudojamas ir patiekalams
bei padazams gardinti. Dera su kepta aviena ir Zuvimi. Jis taip pat gali bati naudojamas desertams ir gérimams tobulinti. Zalioji méty arbata:
teigiama, kad arbata yra gera pagalba esant virskinimo trakto problemoms ir blogam burnos kvapui. Puodeliui arbatos uZpilkite verdanciu
vandeniu $aukstg dZiovinty lapy ir palikite de3imt minuciy. Natdrali vieta: Nane porGsis yra kiles i3 Siaurés Afrikos. Sékmingas auginimas:
Pavasarj augalus reikia paankstinti. ISbarstykite séklas ant dregno auginimo substrato ir tik Svelniai paspauskite seklas. Kadangi dygsta Sviesa,
sékly negalima uzdengti substratu. Kultdros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirva nuo isdZiGvimo. Kas dvi ar
tris dienas 2 valandas nuimkite folijg. Tai apsaugo nuo pelésio susidarymo ant augancio substrato. Auginimo vazong pastatykite Sviesioje ir
Siltoje vietoje, kurios temperatdra yra 20-25 ° C, o auginimo substratas laikykite drégng, bet ne Slapig. Pirmieji daigai daZniausiai pasirodo po
keturiolikos dieny. Susiformavus pirmosioms lapy poroms, daigus reikia atsargiai (atskirai) iSsmeigti ir po ledo Sventyjy augala galima
persodinti j lauka. Geriausia vieta: Sauléta vieta vazone balkone arba sodo lysvéje idealiai tinka aromatui skleisti. Optimali prieZiara:
Saltméte lengva prizidreti, taciau ji linkusi peraugti Sakniastiebiais. Todél rekomenduojamas Sakny barjeras. Norint sustiprinti skonj, patartina
leisti Zemei iSdZiati, bet neleisti iSdzZiati. Tresti gana pertekliné, nes dél treSimo pakinta lapy skonis. Augalg galima padalyti ir dauginti per
atSakas ir auginius. Derlius: Nuo birzelio astriu peiliu nupjaunamas visas stiebas. Noredami iSdziati, suriskite kelis Gglius ir pakabinkite juos
aukstyn kojomis erdvioje, 3iltoje ir tamsioje vietoje. DZiovintus lapus galite laikyti sandariame inde. Ziema: Méta yra atspari. Nupjaukite
augalg prie$ prasidedant Ziemai ir uzdenkite Sakny plotg lapais, pagaliukais ar mulciu. Dienomis be Salny reikety Siek tiek laistyti.

Messikani Nana Mint
Mentha spicata Nane
Nifs frisk u r-riha tal-kéina tal-Afrika ta’ Fuq

Spearmint, kif tissejjah ukoll Mentha spicata, hija maghrufa sew ghat-toghma taghha, peress li t-toghma taghha mint hija ingredjent popolari fit-
toothpaste u ¢-chewing gum. Spearmint tintuza princ¢ipalment biex taghmel it-te. Fil-k¢ina Torka u tal-Afrika ta’ Fug, madankollu, tintuza wkoll biex
taghti toghma ta’ platti u zlazi. Jmur tajjeb mal-haruf mixwi u I-hut. Jista 'jintuza wkoll biex jirfina d-dezerti u x-xorb. Te ahdar mint: It-te huwa qal li
huwa ta 'ghajnuna tajba ghall-problemi gastrointestinali u nifs hazin. Ghal kikkra té, ferra l-ilma jaghli fuq tablespoon ta 'weraq imnixxef u halli t-te
wieqgaf ghal ghaxar minuti. Post naturali: Is-sottospeci Nane hija indigena fl-Afrika ta’ Fug. Kultivazzjoni b'success: Il-pjanti ghandhom jitressqu 'l
quddiem fir-rebbiegha. Ferrex iz-zrieragh fuq sottostrat ta 'tkabbir niedi u aghfas biss iz-zrieragh hafif. Hekk kif id-dawl jiggermina, iz-zrieragh
m'ghandhomx ikunu koperti b'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 I-iffturmar tal-moffa fuq is-sottostrat li ged jikber. Poggi I-borma li ged
tikber f'post gawwi u shun b'20 sa 25 ° Celsius u zomm is-sottostrat tat-tkabbir niedja izda mhux imxarrab. L-ewwel nebbieta generalment jidhru wara
erbatax-il jum. Meta l-ewwel pari ta 'weraq ikunu ffurmati, ghandek tnefhhi n-nebbieta bir-reqqa (separatament) u wara I-gaddisin tas-silg, il-pjanta
tista' mbaghad tigi trapjantata barra. L-ahjar post: Post xemxi fil-borma fuq il-gallarija jew fis-sodda tal-gnien huwa ideali ghall-izvilupp tal-aroma.
Kura ottimali: Spearmint hija facli biex tiehu hsiebha, izda ghandha tendenza li tikber ir-rizomi. Ghalhekk huwa rakkomandat barriera ghall-gherugq.
Biex tintensifika t-toghma, huwa rakkomandabbli li I-hamrija tinxef, izda ma thallihiex tinxef. Il-fertilizzazzjoni hija pjuttost superfluwa, minhabba li t-
toghma tal-weragq tinbidel minhabba I-fertilizzazzjoni. L-impjant jista 'jinqasam u jigi propagat permezz ta' rimjiet u qatghat. Hsad: Minn Gunju, iz-zokk
kollu jingata 'b'sikkina li tagta'. Biex tinxef, torbot diversi rimjiet flimkien u hanghom rasu 'l isfel f'post arja, shun u mudlam. Tista 'tahzen il-weraq
imnixxef f'’kontenitur li jista' jissigilla. Fix-xitwa: Spearmint hija rezistenti. Aqta 'l-impjant gabel il-bidu tax-xitwa u ikopri z-zona ta' I-gheruq bil-weragq,
bsaten jew mulch. Fi granet hielsa mill-glata ghandek ilma ftit.

[ Kruiden - Mexicaanse Nana Mint
Mentha spicata Nane
[ Frisse adem en de geur van de Noord-Afrikaanse keuken
g

Kruizemunt, zoals Mentha spicata ook wel wordt genoemd, staat bekend qua smaak omdat het muntaroma een populair ingrediént is in tandpasta of
kauwgom. De groene munt wordt voornamelijk gebruikt om thee te zetten. In de Turkse en Noord-Afrikaanse keuken wordt het echter ook gebruikt om
gerechten en sauzen op smaak te brengen. Het gaat goed met geroosterd lamsvlees en vis. Het kan ook worden gebruikt om desserts en dranken te
verfijnen. Kruizemuntthee: de thee zou een goede hulp zijn bij gastro-intestinale problemen en slechte adem. Voor een kopje thee giet je kokend water over
een eetlepel gedroogde bladeren en laat je de thee tien minuten trekken. Natuurlijke locatie: De ondersoort Nane komt oorspronkelijk uit Noord-Afrika.
Succesvolle teelt: De planten moeten in het voorjaar naar voren worden gebracht. Strooi de zaden op een vochtig groeimedium en druk de zaden slechts
licht aan. Als lichtkiemer mogen de zaden niet worden bedekt met 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 het
kweeksubstraat. Zet de kweekbak op een lichte en warme plaats met 20 tot 25 ° Celsius en houd het kweeksubstraat vochtig, maar niet nat. De eerste
zaailingen verschijnen meestal na veertien dagen. Wanneer de eerste paar bladeren zijn gevormd, moet u de zaailingen voorzichtig uitprikken (scheiden) en
na de ijsheiligen kan de plant vervolgens het veld in. De beste locatie: Een zonnige standplaats in de pot op het balkon of in het tuinbed is ideaal om het
aroma te ontwikkelen. Optimale verzorging: De groene munt is gemakkelijk te verzorgen, maar groeit over wortelstokken. Een wortelbarriére wordt daarom
aanbevolen. Om de smaak te versterken is het raadzaam om de vloer uit te drogen, maar niet te laten uitdrogen. Bemesten is eerder overbodig, omdat de
smaak van de bladeren door de bemesting verandert. De plant kan worden verdeeld door te delen en vermeerderd met uitlopers en stekken. Oogst: Vanaf
juni worden de gehele stelen afgesneden met een scherp mes. Bind verschillende scheuten samen om te drogen en hang ze ondersteboven op een luchtige,
warme en donkere plaats. U kunt de gedroogde bladeren in een afsluitbare container bewaren. In de winter: Groene munt is winterhard. Snoei de plant
terug voor het begin van de winter en bedek het wortelgebied met bladeren, stokken of mulch. Op vorstvrije dagen moet u een beetje water geven.
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Meksikansk Nana Mint
Mentha spicata Nane
Frisk pust og duften av nordafrikansk mat

Spearmint, som Mentha spicata ogsa kalles, er kjent for sin smak, siden myntesmaken er en populer ingrediens i tannkrem og tyggegummi.
Spearmint brukes hovedsakelig til a lage te. | tyrkisk og nordafrikansk mat brukes den imidlertid ogsa til 8 smaksette retter og sauser. Den passer godt
til lammestek og fisk. Den kan ogsa brukes til & foredle desserter og drinker. Grenn myntete: Teen sies & vaere en god hjelp ved mage-tarmproblemer
og darlig ande. For en kopp te, hell kokende vann over en spiseskje tgrkede blader og la teen trekke i ti minutter. Naturlig beliggenhet: Underarten
Nane er hjemmehgrende i Nord-Afrika. Vellykket dyrking: Die Pflanzen sollten im Frihjahr vorgezogen werden. Streuen Sie das Saatgut auf feuchtes
Anzuchtsubstrat und driicken Sie die Samen nur leicht an. Als Lichtkeimer sollten die Samen nicht mit Substrat bedeckt werden. Decken Sie das
Anzuchtgefall mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Léchern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschtzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die
Folie fur 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf dem Anzuchtsubstrat vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal3 an einen hellen und
warmen Ort mit 20 bis 25° Celsius und halten Sie das Anzuchtsubstrat feucht, aber nicht nass. Nach vierzehn Tagen erscheinen zumeist die ersten
Keimlinge. Wenn sich die ersten Blattpaare gebildet haben, sollten Sie die Samlinge vorsichtig pikieren (vereinzeln) und nach den Eisheiligen kann die
Pflanze dann ins Freiland umgesetzt werden. Den beste beliggenheten: En solrik plassering i potten pa balkongen eller i hagebedet er ideell for &
utvikle aromaen. Optimal omsorg: Spearmint er lett & ta vare pa, men har en tendens til & vokse jordstengler. En rotsperre anbefales derfor. For &
intensivere smaken er det tilradelig a la jorden terke ut, men ikke la den terke ut. Gjedsling er ganske overflgdig, fordi smaken av bladene endres pa
grunn av befruktning. Planten kan deles og formeres via avleggere og stiklinger. Innhgsting: Fra juni skjeeres hele stilken av med en skarp kniv. For 3
terke, bind flere skudd sammen og heng dem opp ned pa et luftig, varmt og merkt sted. Du kan lagre de terkede bladene i en lukkbar beholder. Om
vinteren: Spearmint er hardfgr. Kutt ned planten fer vinteren begynner og dekk rotomradet med blader, pinner eller mulch. Pa frostfrie dager ber du
vanne litt.

Ziota - Mexican Nana Mint

- Mentha spicata Nane

Swiezy oddech i zapach pétnocnoafrykanskiej kuchni
Wiekszos$¢ ludzi zna Mentha spicata lub miete strumieniowg - jak sie jg réwniez nazywa - po jej mietowym smaku, ktéry jest czestym sktadnikiem pasty do
zebow lub gumy do zucia. Mieta zielona jest przygotowywana gtéwnie jako herbata, ale w kuchni tureckiej i pétnocnoafrykanskiej jest réwniez uzywana
do przyprawiania potraw i dressingéw. Swietnie komponuie sie z pieczong jagniecing lub ryba. Mozesz réwniez ozdobi¢ desery i napoje liéémi miety.
Zielona herbata migtowa: méwi sig, ze pomaga przy dolegliwosciach zotgdkowo-jelitowych i nieSwiezym oddechu. Jedna tyzka suszonych lisci zalej wrzaca
wodg na filizanke herbaty mietowej i pozostaw na okoto 10 minut. Naturalne potozenie: Podgatunek miety Nana wywodzi sie z Northafrica. Udana
uprawa: Rozpocznij rozmnazanie wiosng. Umies¢ nasiona na wilgotnym komposcie doniczkowym i lekko wcisnij je w ziemie. Mieta meksykanska stabo
kietkuje, dlatego nasion nie nalezy przykrywa¢ podtozem. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczystg folig, ktérg zapewniasz kilka otworéw, aby zapobiec
wysychaniu gleby. Zdejmij przezroczystg folie co drugi lub trzeci dzier na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie plesni na komposcie
doniczkowym. Umie$¢ pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i cieptym o temperaturze od 20 do 25 ° Celsjusza i utrzymuj kompost doniczkowy wilgotny,
ale nie mokry. Zwykle pierwsze sadzonki wyrosng po 14 dniach. Gdy tylko rozwing sie pierwsze pary lisci, mozna ostroznie wyktu¢ sadzonki i po lodowych
Swietych, gdy nie bedzie juz wiecej szronu, Najlepsza lokalizacja: Stoneczne potozenie na dziatce ogrodowej lub w donicy na balkonie wydobywa
najlepszy mietowy aromat. Optymalna pielegnacja: Zielona mieta jest raczej beztroska, ale ma tendencje do bujnego wzrostu w ktgczy. Dlatego zaleca
sie umieszczenie bariery korzeniowej. Aby uzyskac lepszy smak w roslinie, mozesz pozwoli¢ ziemi troche wyschna¢, ale nie pozwdl jej wyschng¢. Nawdz
nie jest konieczny i zmienitby jedynie aromat lisci. Rosline mozna rozmnazac przez roztupywanie lub przez roztogi i sadzonki. Zbiory: zaczynajac od
czerwca, wzig¢ ostry n6z i odcig¢ catg todyge, uformuj wigzke z kilkoma todygami i zawie$ jg do gbry nogami w cieptym i ciemnym miejscu z
wystarczajgcym przeptywem powietrza. Suszone liscie mozna fatwo przechowywac w zamykanym pojemniku. W zime: Mieta meksykanska jest odporna
na zime. Odetnij ro$ling przed nadejsciem zimy i przykryj ukorzenienie zielenig, chrustem lub $ciétka. W dni bez mrozu mozna nieco podlac¢ rosline.

Nana Menta Mexicana
Mentha spicata Nane
Halito fresco e aroma da cozinha norte-africana

A horteld, como Mentha spicata também é chamada, é conhecida por seu sabor, ja que seu sabor de menta é um ingrediente popular em pastas de
dente e gomas de mascar. A hortela é usada principalmente para fazer cha. Na culinaria turca e norte-africana, no entanto, também é usado para dar
sabor a pratos e molhos. Vai bem com borrego assado e peixe. Também pode ser usado para refinar sobremesas e bebidas. Cha de menta verde: Diz-se
que o cha é uma boa ajuda para problemas gastrointestinais e mau halito. Para uma xicara de chd, despeje dgua fervente sobre uma colher de sopa de
folhas secas e deixe o cha em infusdo por dez minutos. Localizagdo natural: A subespécie Nane é nativa do norte da Africa. Cultivo bem sucedido: As
plantas devem ser trazidas para a frente na primavera. Espalhe as sementes no substrato de crescimento Umido e apenas pressione levemente as
sementes. Como a luz germina, as sementes ndo devem ser cobertas com 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 formag¢do de mofo no
substrato em crescimento. Coloque o vaso de cultivo em um local claro e quente com 20 a 25° Celsius e mantenha o substrato de cultivo Umido, mas
ndo molhado. As primeiras mudas geralmente aparecem apdés quatorze dias. Quando os primeiros pares de folhas se formarem, deve-se picar as mudas
com cuidado (separadamente) e depois dos santos de gelo, a planta pode ser transplantada para o exterior. A melhor localizagdo: Um local ensolarado
no vaso na varanda ou no canteiro do jardim é ideal para desenvolver o aroma. Cuidado ideal: A horteld é facil de cuidar, mas tende a crescer demais
os rizomas. Uma barreira radicular é, portanto, recomendada. Para intensificar o sabor, é aconselhavel deixar a terra secar, mas ndo deixar secar. A
fertilizagdo é bastante supérflua, porque o sabor das folhas muda devido a fertilizagdo. A planta pode ser dividida e propagada através de ramifica¢des e
estacas. Colheita: A partir de junho, todo o caule é cortado com uma faca afiada. Para secar, amarre varios brotos e pendure-os de cabega para baixo em
um local arejado, quente e escuro. Vocé pode armazenar as folhas secas em um recipiente lacrado. No inverno: Horteld é resistente. Corte a planta
antes do inicio do inverno e cubra a area da raiz com folhas, gravetos ou cobertura morta. Em dias sem geada, vocé deve regar um pouco.

Lerburi - Monetarie Mexicana
l l Mentha spicata Nane

Respiratie proaspata si mirosul bucatariei nord-africane
Menta verde, asa cum se numeste si Mentha spicata, este bine cunoscuta din punct de vedere al gustului, deoarece aroma sa de menta este un ingredient
popular in pasta de dinti sau guma de mestecat. Menta verde este folosita Tn principal pentru prepararea ceaiului. Cu toate acestea, In bucatdria turceasca
si din Africa de Nord, este folosit si pentru condimentarea felurilor de mancare si a sosurilor. Se potriveste bine cu friptura de miel si peste. Poate fi folosit
si pentru rafinarea deserturilor si a bauturilor. Ceaiul de menta: Se spune ca ceaiul este un bun ajutor pentru problemele gastro-intestinale si respiratia
urat mirositoare. Pentru o ceasca de ceai, turnati apa clocotita peste o lingura de frunze uscate si lasati ceaiul sa se absoarba timp de zece minute. Locatie
naturala: Subspecia Nane este originard din Africa de Nord. Cultivare de succes: Plantele trebuie aduse Tnainte in primavara. Presarati semintele pe un
mediu de crestere umed si apasati semintele doar usor. Ca germinator usor, semintele nu trebuie acoperite cu substrat. Acoperiti vasul de cultivare cu
folie alimentard, 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 impiedica formarea mucegaiului pe substratul in crestere. Asezati recipientul de crestere intr-un loc luminos si cald, cu 20-25 °
Celsius si mentineti substratul de crestere umed, dar nu umed. Primele rasaduri apar de obicei dupd doua saptamani. Cand s-au format primele perechi
de frunze, ar trebui sa smulgeti cu grija (separati) rasadurile si dupa sfintii de gheata, planta poate fi apoi mutata in camp. Cea mai buna locatie: O locatie
nsorita in oala de pe balcon sau in patul de gradini este ideala pentru dezvoltarea aromei. ingrijire optima: Menta verde este usor de ingrijit, dar tinde s&
creasca peste rizomi. Prin urmare, se recomanda o bariera Impotriva radacinilor. Pentru a intensifica gustul, este indicat sa uscati podeaua, dar sa nu o
|dsati sa se usuce. Fertilizarea este destul de superflud, deoarece gustul frunzelor se schimba prin fertilizare. Planta poate fi impartitd prin impartire si
fnmultire folosind alergatori si butasi. Recoltare: incepand din iunie, toate tulpinile sunt taiate cu un cutit ascutit. Legati cateva lastari impreuna pentru a le
usca si agatati-le cu capul in jos intr-un loc aerisit, cald si intunecat. Puteti pastra frunzele uscate intr-un recipient sigilabil. In iarna: Menta verde este
rezistentd. Taiati planta Tnapoi Tnainte de debutul iernii si acoperiti zona radacinii cu frunze, bete sau mulci. Ar trebui sa udati putin in zilele fara inghet.
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- | Orter - Mexikansk Nana Mynta

Mentha spicata Nane
L - Friskt andetag och lukten av nordafrikanskt kok
Spearmint, som Mentha spicata ocksa kallas, ar valkand nar det galler smak eftersom dess myntarom ar en popular ingrediens i tandkréam
eller tuggummi. Spearmint anvands framst for att gora te. | det turkiska och nordafrikanska kéket anvands det dock ocksa for att krydda ratter
och saser. Det passar bra med stekt lamm och fisk. Den kan ocksa anvéndas for att forfina efterratter och drycker. Spearmint te: Teet sags
vara en bra hjalp for mag-tarmproblem och dalig andedrakt. For en kopp te, héll kokande vatten 6ver en matsked torkade 16v och 14t teet
branta i tio minuter. Naturligt lage: Underarten Nane &r infodd i Nordafrika. Framgangsrik odling: Vaxterna bor foras fram pa varen. Stro
frona pa ett fuktigt odlingsmedium och tryck bara latt pa frona. Som en latt groning bor frona inte tackas med substrat. Tack odlingskarlet med
plastfolie, som du har férsett 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 mogel bildas pa det véaxande substratet. Placera odlingsbehallaren pa en ljus och varm plats med 20 till 25 ° C och hall
vaxtsubstratet fuktigt men inte vatt. De forsta plantorna dyker vanligtvis upp efter tva veckor. Nar de forsta paren av blad har bildats bér du
forsiktigt sticka ut (separera) plantorna och efter ishelgorna kan vaxten sedan flyttas ut pa faltet. Den basta platsen: Ett soligt lage i potten pa
balkongen eller i tradgardsbadden ar perfekt for att utveckla doften. Optimal vard: Spearmint ar latt att ta hand om, men tenderar att véxa
6ver jordstammar. En rotbarriar rekommenderas darfor. For att intensifiera smaken ar det lampligt att torka ut golvet, men inte lata det torka
ut. Befruktning ar ganska overflodig eftersom bladens smak férandras genom befruktningen. Vaxten kan delas genom delning och forékning
med l6pare och sticklingar. Skord: Fran och med juni skars hela stjalkarna av med en skarp kniv. Fast flera skott ihop for att torka och hanga
dem upp och ner pa en luftig, varm och mork plats. Du kan férvara de torkade bladen i en forseglingsbar behallare. Pa vintern: Spearmint ar
hardig. Klipp tillbaka vaxten innan vintern bérjar och tack rotomradet med I6v, pinnar eller mulch. Du bor vattna lite pa frostfria dagar.

Mexicka mata Nana
a_ Mentha spicata Nane
SvieZi dych a vona severoafrickej kuchyne

Mata, ako sa Mentha spicata tiez nazyva, je znama svojou chutou, kedZe jej matova prichut je oblibenou prisadou do zubnych past a Zuvaciek.
Mata sa pouziva hlavne na pripravu €aju. V tureckej a severoafrickej kuchyni sa vSak pouziva aj na dochucovanie jedal a omacok. Hodi sa k
pecenej jahfacine a rybam. Da sa poufZit aj na zuSlachtovanie dezertov a napojov. Zeleny matovy €aj: O €aji sa hovori, Ze je dobrym pomocnikom
pri gastrointestinalnych problémoch a zadpachu z Ust. Na Salku ¢aju zalejte lyZicu suSenych listov vriacou vodou a nechajte ¢aj lihovat desat
minut. Prirodzena poloha: Poddruh Nane pochadza zo severnej Afriky. Uspesna kultivacia: Rastliny by sa mali preniest dopredu na jar.
Semena rozsypte na vlhky pestovatelsky substrat a semena len zlahka pritlacte. KedZe svetlo kli¢i, semena by sa nemali pokryvat substratom.
Kultivaénu nadobu prikryte potravinovou féliou, ktoru opatrite otvormi. To chrani p6du pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2
hodiny kazdé dva az tri dni. Zabrani sa tak tvorbe plesni na pestovatelskom substrate. Pestovatelsky crepnik umiestnite na svetlé a teplé miesto
s teplotou 20 aZ 25° Celzia a pestovatelsky substrat udrZujte vihky, ale nie mokry. Prvé sadenice sa zvy€ajne objavia po Strnastich dioch. Ked'sa
vytvoria prvé pary listov, mali by ste sadenice opatrne (oddelene) vypichnut a po ladovych svatcoch potom mozZzete rastlinu presadit von.
NajlepSie umiestnenie: Sinecné miesto v kvetinaci na balkéne alebo v zahradnom zahone je idealne na rozvinutie véne. Optimalna
starostlivost: Mata je nendrocna na starostlivost, ale ma tendenciu prerastat odnoZe. Preto sa odporuca korefiova bariéra. Pre zintenzivnenie
chuti je vhodné nechat zeminu preschnut, ale nie preschnudt. Hnojenie je skér nadbytocné, pretoZe prihnojovanim sa meni chut listov. Rastlinu je
mozné delit a mnozit pomocou odnoZzi a odrezkov. Zber: Od juna sa ostrym noZom odrezava celd stonka. Na suSenie zviazte niekolko vyhonkov
a zaveste ich hore nohami na vzdusné, teplé a tmavé miesto. SuSené listy mdzete skladovat v uzatvaratelnej nadobe. V zime: Mata je odolna.
Pred zaciatkom zimy rastlinu zreZte a korenovu oblast prikryte listami, ty¢ami alebo mul€¢om. V diioch bez mrazu by ste mali trochu polievat.

Mehiska kovnica Nana
h Mentha spicata Nane
SveZ dih in vonj po severnoafriski kuhinji

Meta, kot se imenuje tudi Mentha spicata, je znana po svojem okusu, saj je njena aroma mete priljubljena sestavina zobne paste in Zvecilnih
gumijev. Meta se uporablja predvsem za pripravo €aja. V turski in severnoafriski kuhinji pa se uporablja tudi za aromatiziranje jedi in omak.
Odli¢no se poda k jagnjetini in ribam. Uporablja se lahko tudi za oplemenitenje sladic in pija¢. Zeleni metin &aj: Caj naj bi dobro pomagal pri
teZzavah s prebavili in slabem zadahu. Za skodelico ¢aja Zlico posuSenih listov prelijemo z vrelo vodo in ¢aj pustimo stati deset minut. Naravni
habitat: Podvrsta Nane izvira iz Severne Afrike. Navodila za gojenje: Rastline je treba pognati spomladi. Semena raztrosite po vlaznem
rastnem substratu in semena le rahlo potlacite. Ker svetloba kali, semena ne smemo prekriti s substratom. Posodo z kulturo pokrijte s folijo
za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To SCiti tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprec¢imo nastanek plesni
na rastni podlagi. Rastlinjski lonec postavimo na svetlo in toplo mesto s temperaturo od 20 do 25 °C, rastni substrat pa naj bo vlazen, a ne
moker. Prve sadike se obi¢ajno pojavijo po Stirinajstih dneh. Ko se oblikujejo prvi pari listov, sadike previdno (lo¢eno) pikiramo in po ledenih
svetiscih lahko rastlino presadimo na prosto. NajboljSa lokacija: Za razvoj arome je idealna son¢na lega v loncu na balkonu ali v gredici.
Optimalna nega: Spearmint je enostavna za nego, vendar je nagnjena k prerascanju korenike. Zato je priporocljiva koreninska pregrada. Za
okrepitev okusa je priporocljivo pustiti, da se zemlja posusi, vendar ne dovoliti, da se izsusi. Gnojenje je precej odve¢, saj se zaradi
dognojevanja spremeni okus listov. Rastlino lahko razdelimo in razmnoZimo s poganjki in potaknjenci. Zetev: Od junija z ostrim noZem
odreZzemo celotno steblo. Za suSenje poveZite vec poganjkov in jih z glavo navzdol obesite v zracen, topel in temen prostor. Posusene liste
lahko shranite v zaprti posodi. V zimskem €asu: Zelena meta je odporna. Rastlino odreZite pred zacetkom zime in pokrijte koreninsko
povrsino z listjem, palicami ali zastirko. V dneh brez zmrzali je treba malo zaliti.

] Menta de nana mejicana
A Mentha spicata Nane
El aliento fresco y el olor de la cocina norteafricana

La menta rizada, como también se llama la mentha spicata, es bien conocida por la mayoria de las personas en términos de sabor, ya que su aroma a menta
es un ingrediente popular de la pasta de dientes o el chicle. La menta verde se usa principalmente para hacer té. Sin embargo, en la cocina turcay
norteafricana también se utiliza para condimentar platos y salsas. Va bien con el cordero asado y el pescado. También se puede usar para refinar postresy
bebidas. Té de menta verde: Se dice que este té es una buena ayuda para los problemas gastrointestinales y el mal aliento. Para hacer una taza de té, vierta
agua hirviendo sobre una cucharada de hojas secas y deje reposar el té durante diez minutos. Ubicacién natural: La subespecie Nane proviene del norte de
Africa. Cultivo exitoso: Las plantas deben ser cultivadas en primavera. Espolvoree las semillas en un sustrato de crecimiento himedo y presione las semillas
sélo ligeramente. Como germinadores de luz, las semillas no deben ser cubiertas con sustrato. Cubrir el propagador con una ldmina transparente y hacer
agujeros en él. Esto protege al suelo de la desecacion. Cada dos o tres dias debe retirar el papel de aluminio durante 2 horas. Esto evita que se forme moho en
el sustrato de crecimiento. Coloque el propagador en un lugar ligero y calido con una temperatura de 20 a 25° Celsius y mantenga el sustrato de propagacién
hdmedo, pero no mojado. Después de catorce dias, suelen aparecer las primeras plantulas. Cuando se hayan formado los primeros pares de hojas, se deben
pinchar (aislar) cuidadosamente las plantulas y después de las heladas se puede trasladar la planta al campo. La mejor ubicacién: Un lugar soleado en la
maceta del balcén o en el arriate del jardin es ideal para el desarrollo del aroma. Cuidado 6ptimo: La menta verde es facil de cuidar, pero tiende a crecer
sobre los rizomas. Por lo tanto, se recomienda una barrera de raices. Para intensificar el sabor, se recomienda dejar que la tierra se seque, pero no dejarla
secar. La fertilizacién es bastante superflua, porque el sabor de las hojas se cambia por la fertilizacion. La planta se puede propagar dividiéndola y utilizando
corredores y esquejes. Cosecha: A partir de junio, los tallos completos se cortan con un cuchillo afilado. Atar varios brotes para que se sequen y colgarlos al
revés en un lugar aireado, calido y oscuro. Puede almacenar las hojas secas en un contenedor con cierre. En el invierno: La menta verde es resistente. Corte
la planta antes del comienzo del invierno y cubra la zona de las raices con hojas, matorrales o mantillo. En los dias sin heladas debera regar un poco.
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Mexickd mata Nana
h Mentha spicata Nane
SvéZi dech a viné severoafrické kuchyné

Mata klasnata, jak se Mentha spicata také nazyva, je znama svou chuti, protoze jeji matova pfichut je oblibenou pfisadou do zubnich past a
Zvykacek. Mata klasnata se pouziva predevsim k pfipraveé Caje. V turecké a severoafrické kuchyni se vSak pouziva i k dochuceni pokrm( a
omécek. Hodf se k pe¢enému jehné&&imu masu a rybam. Lze jej také pouZit k dochuceni dezertd a napojti. Zeleny matovy &aj: Caj je tdajné
dobrym pomocnikem pfi gastrointestinalnich potiZich a Spatném dechu. Na $alek caje zalijte IZici suSenych listd vrouci vodou a nechte deset
minut louhovat. P¥irozena poloha: Poddruh Nane pochazi ze severni Afriky. Usp&$né pé&stovani: Rostliny by mély byt premist&ny na jare.
Seminka rozsypte na vlhky péstebni substrat a semena jen lehce pfFitlacte. ProtoZe svétlo kli¢i, semena by neméla byt pokryta substratem.
Kultiva¢ni nddobu zakryjte potravinarskou félii, kterou opatfite otvory. To chrani pidu pfed vysychanim. Félii byste méli odstrariovat na 2
hodiny kazdé dva aZz tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na péstebnim substratu. Kvétina¢ umistéte na svétlé a teplé misto s teplotou 20 az
25° Celsia a péstebni substrat udrzujte vlhky, ale ne mokry. Prvni sazenice se obvykle objevuji po ¢trnacti dnech. Kdyz se vytvofi prvni pary
listl, sazenicky opatrné (oddélené) vytrhnéte a po ledovych svatostech Ize rostlinu presadit ven. NejlepSi umisténi: Slunné misto v kvétinaci
na balkoné nebo v zahradnim zahonu je idealni pro rozvinuti viiné. Optimalni péce: Mata klasnata je nendro¢na na péci, ale méa tendenci
prerlstat oddenky. Doporucuje se proto kofenova bariéra. Pro umocnéni chuti je vhodné nechat zeminu proschnout, ale nenechat ji
vyschnout. Hnojeni je spiSe nadbytecné, protoZe se vlivem hnojeni méni chut listd. Rostlinu Ize délit a mnozit pomoci odnozi a Fizkd. Sklizer:
Od Cervna se cely stonek odrezava ostrym nozem. Pro suseni svazte nékolik vyhonk( dohromady a zavéste je dnem vzhdru na vzdusné, teplé
a tmavé misto. Susené listy mdZete skladovat v uzaviratelné nddobé. V zimé: Mata klasnaté je mrazuvzdornd. Pfed prichodem zimy rostlinu
sefiznéte a zakryjte kofenovou oblast listim, klaciky nebo mulc¢em. Ve dnech bez mrazu byste méli trochu zalévat.

Meksika Nane Nane
Mentha spicata Nane

Taze nefes ve Kuzey Afrika mutfaginin kokusu
Nane aromasi dis macunu ve sakizlarda popdler bir bilesen oldugu i¢in, Mentha spicata olarak da adlandirilan nane, tadiyla Gnlidir. Nane
esas olarak ¢ay yapmak icin kullanilir. Tirk ve Kuzey Afrika mutfaginda ise yemeklere ve soslara tat vermek icin de kullanilir. Kuzu rosto ve
balikla iyi gider. Tatlilari ve icecekleri rafine etmek icin de kullanilabilir. Yesil nane cayi: Cayin mide-bagirsak sorunlarina ve agiz kokusuna iyi
geldigi sdylenmektedir. Bir bardak cay icin, bir corba kasigi kuru yapragin Gzerine kaynar su dokin ve ¢ayin on dakika demlenmesine izin
verin. Dogal konum: Nane alt tiirii Kuzey Afrika'ya 6zglidir. Basarih yetistirme: ilkbaharda bitkiler 6ne getirilmelidir. Tohumlari nemli
buyuyen alt tabakaya dagitin ve tohumlara sadece hafifce bastirin. Isik filizlendiginden, tohumlar alt tabaka ile 6rtilmemelidir. Kiltur kabinin
Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila G¢ giinde bir 2 saat ¢cikarmalisiniz. Bu, blytyen
alt tabaka Uzerinde kif olusmasini 6nler. Yetistirme saksisini 20 ila 25°C sicaklikta aydinlik ve sicak bir yere koyun ve biyUyen alt tabakayi
nemli tutun ama 1slak tutmayin. ilk fideler genellikle on dért giin sonra ortaya cikar. ilk yaprak ciftleri olustugunda, fideleri dikkatlice (ayri ayri)
dikmelisiniz ve buz azizlerinden sonra bitki daha sonra disariya nakledilebilir. En iyi konum: Balkondaki saksida veya bahce yataginda gunesli
bir yer aromayi gelistirmek icin idealdir. Optimum bakim: Nane bakimi kolaydir, ancak rizomlarini asiri biyttme egilimindedir. Bu nedenle
bir kék bariyeri dnerilir. Tadi yogunlastirmak igin topragin kurumasina izin verilmesi, ancak kurumasina izin verilmemesi tavsiye edilir.
GUbreleme oldukga gereksizdir cinkl glibreleme nedeniyle yapraklarin tadi degisir. Bitki, dallar ve celikler yoluyla boltnebilir ve ¢ogaltilabilir.
Hasat: Haziran ayindan itibaren tim sap keskin bir bicakla kesilir. Kurutmak icin birkag stirgin birbirine baglayin ve havadar, sicak ve karanhk
bir yerde bas asagi asin. Kurutulmus yapraklari agzi kapal bir kapta saklayabilirsiniz. Kigin: Nane dayaniklidir. Bitkiyi kis baslamadan énce
kesin ve kdk bolgesini yapraklar, cubuklar veya malgla értin. Don olmayan giinlerde biraz sulamalisiniz.

[ Mexikéi Nana Mint
Mentha spicata Nane
B Fiiss lehelet és az észak-afrikai konyha illata

A fodormenta - mas néven Mentha spicata - izérél ismert, menta ize ugyanis a fogkrémek és a ragdégumik kedvelt alapanyaga.
Természetes elhelyezkedés: A Nane alfaj Eszak-Afrikaban 6shonos. Sikeres termesztés: A ndvényeket tavasszal elére kell hozni.
Szorja ki a magokat a nedves termesztéfellletre, és csak enyhén nyomja meg a magokat. Mivel fény csirazik, a magokat nem szabad
szubsztratummal lefedni. Fedje le a tenyészedényt ragasztofoliaval, amelyet lyukakkal 1at el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A
foliat két-harom naponta 2 6rara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz&dést a termesztd aljzaton. Helyezze a cserepet
vilagos és meleg helyre, ahol a h6mérséklet 20-25°C, és a termeszt&fellletet tartsa nedvesen, de ne nedvesen. Az elsé palantak
altaldban tizennégy nap mulva jelennek meg. Amikor az elsd levélparok kialakultak, a palantakat évatosan (kalon-kalon) ki kell szarni,
majd a jégszentek utan a névényt a szabadba lltethetjik. A legjobb hely: A napsutotte hely az erkélyen vagy a kerti agyasban idealis
az aroma fejlesztéséhez. Optimalis gondozas: A fodormenta kdnnyen gondozhatd, de hajlamos tulnéni a rizémakon. Ezért
gyokérgat alkalmazasa javasolt. Az iz fokozasa érdekében érdemes hagyni, hogy a talaj kiszaradjon, de ne hagyjuk kiszaradni. A
tragyazas meglehet8sen felesleges, mert a levelek ize megvaltozik a tragyazas hatasara. A ndvény oszthatd és szaporithato
hajtasokon és dugvanyokon keresztil. Betakaritas: Juniustél éles késsel levagjuk a teljes szarat. A szaritashoz kdss dssze tobb hajtast,
és fejjel lefelé akaszd fel szell8s, meleg és sotét helyre. A szaritott leveleket zarhaté edényben tarolhatod. Télen: A fodormenta
szives. Vagja vissza a ndvényt a tél beallta el6tt, és fedje le a gyokérteruletet levelekkel, palcakkal vagy talajtakaréval. Fagymentes
napokon érdemes kicsit 6ntozni.

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



XF2AOFTFIT b
. Mentha spicata Nane
B ELXT7VNHEOEY)

BEAEDAR, BEEBPNTLHLO—BOBZEITHEIIVNOKRT, XVHARTIVREERZTILYIIUN (

BB ) EH>TVET,

TV=2IVRBELCERELTESETHN, NLOBERXT7UHNHEBETEERBCRLY S VIICEEDATVET, O—AKRT LY
BILL<KEVET, FH—IPHRIMICZIVNOEEMHDICEETETT, JU—VIVRTA— BBROTHAPORCURNF BB EFEDLNT
WET, BRULLEEXREUIRCHERLESBEZANRTIV AT —Z21F AN, H102BRLET,

ARG EEOFFIVRNEAET 7 UHICREN BV ET,

BIERRTh:

BILEEEZRBLET, B EEELICEZEZ, PLEICHULIARET, XFPAOI D NIBVRFZITHD D, BEFZEETEDEY
TLEEV, TEBIfEZRIDOZH<EDHIZ, VK ODONRERGEBERE T AIIATETRREZBEVET, JVUT 714 LR2BELIFE3IAS
ZILH2BETRICATICLET, T5ThE. RYTAVIJAVRARNTOAEDOREEZMS ZENTEET, ETRRZEX20EN 5258
DEDOHZIKBHAVEBFICBEE, RYTAVJAVARARNEESHETH, ESEBBVWTLEETY, B, RUNOEHEB14BRICHTEERT, &
SHRIDEORTEZRARTZDETSIC, HBEFEEICHEEZRNTENTEERT, TLTKDEBEANE, FRTIAIENESIHWVEE,
BEOOT—3a2: EOXREXNILIZ—0O#KOFROBEYEEYORVEME., BEOIVNOFY Z5EHLET,

BEBZTT:

T)=2EZVRNEABYDODAZTTN, RETHEITIDEAN GYVET, LEN 2T, L—MNUTEBEITZHLEBBOLET, EYOR
KERSTREHIC, TEZEDLEDALBODENTEETH, BATHVTLKEEZV, BREMXELEZL, BEOFYNZEADEFTYT, Y
&, PEITRD, SUF—EBLARENLTEBETDZICENTERT, WE:6AHLS, HVWFA 728, BELEAZYYRYET, W<OH
NETREFRL., T9BEKOFRNN HIBHA<K THEVEFRICEEEICRILET., ERLEER, ZHTHARSICEHECRETEET,
£(Z:

XFTIDZVNEIRICEBVTT, ENBREIICHEYZETVEY, REEZK, 72T YR, FEETIILFTEVET, BFAERVYEVAICK
. EYICVLK SHAKERDZENTEET,

SKU: 17533 / Mexikanische Nana Minze

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



