AGASTACHE- eine relativ neue
Staudengattung

Anis-Ysop, Bergminze, Lemon-Minze, Duftnessel und andere deutsche Namen
sind fiir diese relative neue Staudenart im Gebrauch. Keiner davon iiberzeugt,
bzw. steht auch schon fiir andere Stauden.

Deshalb libernehmen wir den botanischen Namen ins deutsche Agastache.

Links:
Agastache foeneculatum

Bleu Fortune, der Anis-Ysop

Agastachen sind eine relativ neue Stauden-
Gattung. Je nach Art kommen sie in
Nordamerika, Mexiko oder Asien vor. Sie sind
schéne langbliihende Beet-Stauden, deren
Bliitenkerzen schon von weiten zu sehen sind.

Je nach Art bliihen sie blau, weiss , orange und
neuerdings auch gelb.

Sie ist nicht nur eine Augenweide sondern
auch Heil-, Wiirz- und Krauterpflanze. lhre
Bliiten und Bladtter sind essbar und schmecken
je nach Art nach Zitrone, Minze, Bergamon,
Orange und Anis.

Sie werden in Salaten, Tee ’s, Gelee und Oben: Agastache Alabaster
Getranken eingesetzt. Man schatzt dabei ihre

aromatisierende Wirkung.




Links, Agastache aur.Apricote Sprite

-

Das besondere fiir den Gartenbesitzer sind
allerdings die langbliihenden Bliitenkerzen.

Agastachen lieben sonnige Standorte in warmen
Sand- oder Lehmbdéden. Hier im Rhein-Main- Gebiet
und da wir nur stecklingsvermehrte Sorten fiihren
,haben wir auch in den vergangenen harten
Wintern keine Probleme mit mangelnder
Winterharte gehabt. In einigen Gebieten
Deutschlands, z.B. Brandenburg wird dies allerdings
angegeben.

N

Ganz richtig, wurden die ersten
Agstachen auch von Imkern eingefiihrt,
um den Honig zu aromatisieren. Auch
wir halten Bienen und seitdem wir
Agastachen hier kultivieren wurden wir
von verschiedenen Kunden
angesprochen, man wiirde es richtig
schmecken das der Honig aus einer
Baumschul- und Staudengartnerei
stammen wiirde. Diese Wirkung kam
von den bliihenden Agastachen, deren
aromatisierende Wirkung man noch als
leichten Beigeschmack im Honig
schmecken konnte.

Unten: Agastache Summer Glow

Agastache Golden Jubilee



Links: Agastache Pink Panther

Auch beim Backen von Brot kénnen einige
Blatter in die Teigmasse zur Aromatisierung
gegeben werden( Englisches Brotrezept)

Aprikosenbuttermilch( Rezept aus
Topagrar)Zutaten: 4 bis 5 Aprikosen,1
Banane,Ringelblumenblitenblatter,Bliten
der Mexikonessel,(Agastache),1/2 |
Buttermilch, 172 | Milch 1 bis 2 Essl.
Zitronensaft ,Zucker nach Geschmack

Zubereitung:Aprikosen waschen, entsteinen,
Banane schalen. Alle Zutaten mit dem Obst
plrieren, abschmecken. Mit Bliten dekoriert
servieren.

In der chinesichen Medizin
wurden die Agastache rugosa
schon seit 500 Jahren
verwendet. Sie sollen eine
antibakterielle,

krampflésende,
verdauungsférdernde und
fiebersenkende Wirkung
haben

8-10 Blatter des Strauches
werden in ein L Wasser als Tee
zubereitet und sowohiwarm
als auch kalt getrunken

Oben: Agastache Summer Sky




