
#ZOLLEREALI

F I O R I    

Piccoli, labiati e profumati, con 
tonalità di colore che variano 
dal bianco al rosa, dal’ arancio 
al rosso e dal blu al violetto. 
L’impollinazione è entomofila 
e avviene soprattutto ad opera 
delle api. Fiorisce da maggio 
fino a settembre.

F O G L I E    

Ovate-lanceolate, con apice 
appuntito e margini lievemen-
te dentellati. Hanno la pagina 
spessa, rugosa, ricoperta da una 
sottile peluria e di colore ver-
de. Le foglie sono aromatiche e 
commestibili e, se strofinate tra 
le dita, emanano un gradevole 
aroma di anice o menta.

C U R I O S I TÀ

Tutte le parti di questa pianta 
sono commestibili. Le foglie 
della Agastache rugosa pos-
sono essere consumate nelle 
insalate e nella preparazione 
di bevande dissetanti, te, ti-
sane e infusi. R A D I C I

Radice rizomatosa e profonda; 
talvolta si può estende anche 
sulla superficie del terreno.

D I S T R I B U Z I O N E

Specie ornamentale molto 
diffusa in Italia, sia nei grandi 
parchi che nei piccoli giardini.

H A B I TAT

La menta coreana, chiama-
ta anche l’issopo coreano, è 
una pianta erbacea perenne 
di origine asiatica.

D E S C R I Z I O N E

Pianta aromatica e ornamentali 
da facile coltivazione, apprez-
zata per la rusticità, la copiosa 
fioritura estiva e per le loro pro-
prietà benefiche.

F U S T O

Steli eretti, alti dai 60 cm ad 
100 cm circa; di colore verde 
scuro, semi-legnosi alla base, 
erbacei e ramificati alle som-
mità e ricoperti da un ricco 
fogliame.

   
AGASTACHE RUGOSA
Fam. Lamiaceae

S E M I

Piccoli, scuri e, per lo più 
oblunghi.


