
Aed-piparrohi (Satureja 
hortensis) on teenima-
tult unustuses olnud 
suurepärane üheaastane 
maitsetaim, mida teile 
soojalt soovitan.

Saksamaa Bingeni kloostri abtiss 
Hildegard (1098–1179) oli väga 
suur piparrohu austaja. Tema soovi­
tus kõlab paljulubavalt: “Piparrohus 
on soojust, ja kui pea tundub tühi ja 
haige, lisame piparrohu pulbrit vee­
ga valmistatud leivatainale. Küpse­
tame tainast väikesed leivakesed, 
mida tuleb süüa niikaua, kuni aju 
elustub.” 

Piparrohi on tugev seedimise 
soodustaja. Tema üks omadus teeb 
sööjatele erilist rõõmu: ta mõjub kõ­
hupuhituse vastu ja vähendab soo­
lestikus käärimisprotsesse. Pipar­
rohi sobib hingamisteede haiguste 
korral ja eriti köharohuks, samuti 
ergutab ta südame tegevust. Šveitsi 
loodusravi teerajaja Alfred Vogel kii­
dab piparrohtu hea mõju eest ma­
dala vererõhuga inimestele.

Hea naaber ubadele
Piparrohi vajab kerget, suhteliselt 
viljakat mulda. Väetamisega ärge 
liialdage, eriti lämmastikuga, mis 
vähendab aroomiainete sisaldust. 
Viljavahelduses on ka piparrohi tei­

se põllu taim. Lahjemal mullal and­
ke kevadel mullaharimise alla kom­
posti (2–3 kg/m²). Mulla pH peaks 
olema üle 6,0. 

Seeme külvatakse kevadel ava­
maale pärast mulla soojenemist, 
umbes mai keskel. Seemneid võiks 
eelidandada. Külvisügavus on 0,5 
cm, võib külvata ka mulla pinnale. 
Piparrohi idaneb piisavas soojuses 
ja niiskuses paari nädalaga.

Taimede ümbrus katke niiskuse 
hoidmiseks orgaanilise kattega, aga 
piparrohtu võib kasvatada ka mus­
tal kilel. Kui kasvatate taimed ette, 
saate kaks saaki. Kuna sel juhul on 
taimed suuremad, on ka kogusaaki 
enam. Ettekasvatatud taimed istuta­
ge samale sügavusele, mis oli külvi­
kastis, muidu jäävad nad kiratsema. 

Piparrohi on hea naaber uba­
dele, väidetakse, et ta suurendab 
nende saaki ja parandab haigus­
kindlust.

Tunnustatud soolaasendaja
Ürt koristage õiepungade tekkimise 
ajal. Esimesel koristusel jätke alles 
vähemalt 10cm tüügas. Pärast lõi­
kust sorteerige taimed, korjake välja 
kollased lehed ja puitunud varred.

Kuivatage madalal (35°) tem­
peratuuril. Piparrohi kuivab hästi, 
teda võib tugevalt segada. Ürt on 
krõpskuiv ühe-kahe päevaga. Kuiva 
ürti saab 1–3 kg/m².

Piparrohtu võib ka sügavkülmu­
tada. Selleks sobivad vaid noored 
puitumata varrega värsked taimed, 
hakkige varred koos lehtedega häs­
ti peeneks.

Värske ürt on aga igal juhul vürt­
sikam ja maitsvam. Kuivatatud pi­
parrohul on hoopis teistsugune ja 
tugevam maitse ning seda tuleks 
toidule lisada ettevaatlikult. 

Piparrohi on soolaasendaja ja 
üks taimedest, mida hindavad üht­
viisi nii taimetoitlased kui liha­
sööjad. 

Lambaliha klassikaline maitse­
segu koosneb piparrohust, rosma­
riinist, liivateest, mündist ja peter­
sellist. Sealihale sobib ta ka hästi, 
samuti kanale ja teistele lindudele. 
Lihale annab mõnusa piprase mait­
se, siia võib lisada veel punet, sal­
veid ja harakputke – need kõik so­
bivad omavahel. 

Piparrohi on parim oatoitude 
maitseaine. Herne- ja kapsaroas 
mõjub ta gaase vähendavalt ning 
soodustab seedimist. 

Ka kala maitseb piparrohuga 
hoopis paremini, pange ürti kala 
kõhtu või hakituna paneerimisja­
husse. 

Harjuge lisama piparrohtu kõi­
kidesse köögiviljahoidistesse, eri­
ti sobib ta oa ja kurgiga. Veel võib 
seda panna seenehoidisesse.
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