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Hortela-Pimenta

Mentha Peperita

A Horteld-pimenta é uma horteld hibrida obtida através
do cruzamento entre Mentha aquatica e Mentha spicata.
Planta herbacea perene, da familia Lamiaceae, que
atinge os 30-100 cm.

Existem diversas espécies de hortela (mais de 25 tipos),
sendo as mais conhecidas a Mentha Spicata (hortela-
vulgar) e a Mentha Piperita (hortela-pimenta). A
diferenca entre as espécies estd no formato das folhas,

dos caules, na colora¢do, no odor e no sabor.

Mais informagdo em:

https://www.amu.bio/_hortela-pimenta

Cultivo

As varias espécies de hortela sdo plantas de clima temperado ou ameno, que suportam
bem baixas temperaturas, mas ndo o congelamento total do solo.

E recomendado que o local de cultivo seja bem protegido do vento.

Relativamente a exposicdo solar, a horteld pode ser cultivada em lugares ensolarados ou
em sombra parcial. Em sombra parcial é mais facil manter o solo himido e o ambiente
fresco, principalmente sem regiées com clima mais quente.

O solo deve ser fértil e rico em matéria organica, e nunca pode deixar que seque durante o
ciclo de crescimento das plantas.

O cultivo é geralmente realizado através de divisdo de raizes, que podem ser plantadas
diretamente num local definitivo ou em canteiros, sendo as mudas depois transplantadas
quando atingem cerca de 10 a 15 cm de altura. O espacamento adequado entre as plantas é
de30a40cm.

A propagacdo através de sementeira é possivel, mas desaconselhada (a ndo ser que
pretenda intencionalmente produzir plantas hibridas), pois as plantas cruzam-se
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facilmente e a variabilidade fenotipica é grande mesmo entre plantas da mesma espécie,
tornando-se assim muito dificil garantir que as plantas originadas por sementes tenham as
caracteristicas da espécie das plantas mae. Para além disso, nem todas as hortelas
produzem sementes.

Chama-se especial atenc¢do para o facto da maioria das espécies de horteld serem
invasivas, podendo espalhar-se muito rapidamente.

Em hortas domésticas, é mais conveniente cultivar a horteld em vasos e canteiros, para
controlar mais facilmente o seu crescimento e impedir que se espalhe e invada o espaco
destinado a outras plantas.

Historia
Com origem na Europa, Africa e Asia, o seu cultivo espalhou-se por todo o0 mundo.
Ha duas versdes mitoldgicas para a origem desta planta:

- Numa delas, Plutao era apaixonado por uma deusa muito bela chamada Minthe — e
resolveu transforma-la em horteld para escapar da raiva da esposa Perséfone.

- A outra lenda diz que Zeus e Hermes andavam disfarcados pela Terra quando foram
convidados por um casal humilde para jantar. Na mesa, os anfitrides espalharam folhas de
horteld como sinal de gratidao. Em troca deste belo gesto, os deuses transformaram o
casebre num grande e farto palacio, o que fez da planta um simbolo de amizade, amor e
hospitalidade

Muito utilizada por diversos povos ao longo dos anos, como egipcios, gregos, romanos,
americanos e hebreus. Na maioria dos casos, a horteld era usada na decoracao de
banquetes e mesas de jantar, e consumida em forma de cha.

Os atenienses da antiguidade esfregavam as folhas de hortela-pimenta nos bragos para
aumentar a resisténcia a doencas.

Utilizacao

Os seus fins medicinais sdo inUmeros: tratamento de febre, de dores de cabeca e
problemas digestivos, carminativo, colagogo, antiespasmadico, diaforético, refrescante,
tonico e vasodilatador.

A infus3o é utilizada no tratamento do sindrome de intestino sensivel/irritdvel entre outros
problemas digestivos.
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Externamente, a locdo é aplicada na pele para aliviar a dor e reduzir a sensibilidade.
Quando diluido, pode ser usado como inalador e espalhado no corpo para aliviar e tratar as
infecdes respiratorias. As suas folhas sdo ainda usadas para tratar perturbac¢des digestivas,
devido a sua a¢dao espasmolitica sobre a musculatura lisa (efeito colerético e carminativo).

O seu 6leo essencial, é indicado para o uso interno no tratamento de célicas
gastrointestinais, em situacdo de célon irritavel, catarros do aparelho respiratério e
inflamagdo da mucosa oral, em aplicagdo externa, é utilizado para mialgias e nevralgias.
Na culindria, é utilizada frequentemente em sobremesas de chocolate e sopas.
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