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Tänapäeval on piparmündil 
suur kuulsus just toidu- ja joogi-
maailmas, kus ta töötab maitsestaja 
tähtsal ametikohal. Piparmünti ka-
sutatakse nii soojade kui külmade, 
nii vedelate kui tahkete, nii soolas-
te kui ka magusate roogade mait-
sestamisel. Siinkohal loetelu toitu-
dest, kus piparmünti maailma eri 
paigus kohata võib.

Värskeid mündilehekesi võib 
leida salatitest (köögivilja-, puuvil-
ja- ja segasalatid), suppidest, mit-
mekülgse koostisega köögiviljatoi-
tudest (kapsastest, kaunviljadest, 
peetidest, melonitest, arbuusidest 
jne), kohupiima- ja juusturooga-
dest, lisandina keedetud riisis, pal-
judest praadidest (lamba-, põrsa-, 
vasika-, linnu-, kalalihast) ja kast-
metest.

Piparmünt vedelike 
aromatiseerijana
Levinud on ka värske piparmündi 
kasutamine lihamarinaadide koos-
tises. Kuivatatud ja peenestatud le-
hepuru sisaldavad ka mitmed Aa-
sias, Araabias ja Kaukaasias kau-
bastatavad maitsesegud. 

Tööstuslikult eraldatud le-
heekstrakt annab maitse kompvek-
kidele, kreemidele, jäätistele, nät-

sudele, küpsistele ja muudele küp-
setistele. 

Magustoitudes pruugitakse värs-
keid lehti pilkupüüdva ning aroo-
mika kaunistuse rollis, mida võib 
sööja seisukohast lähtuvalt ees oo-
data kahelaadne saatus – lehekau-
nistus kas süüakse ära või jäetakse 
tühjendatud nõusse vedelema. 

Meil kasutatakse piparmünti 
kõige rohkem vast jookides, tun-
tuim neist on loomulikult pipar-
münditee. 

Maitsestaja paljudes 
söökides-jookides
Kuna piparmünt on toimelt lee-
be ravimtaim, pole mõõdukal lah-
ja tee joomisel vaja peljata ka kõr-
valmõjusid. 

Teed saab teha värsketest või 
kuivatatud lehtedest, seda võib 
juua kas kuum- või jääversioonis. 
Lisaks teele on piparmünt end põ-
listanud ka karastusjookides, mah-
lasegudes, kakaojookides ja alko-
holita kokteilides. 

Taime omapärast lõhna ja mait-
set märkasid juba ammu ka likööri-
meistrid ja nii on tänapäevalgi toot-
mises mitmeid likööre, mis mait-
se, lõhna ja värvuse paljuski pipar-
mündile võlgnevad.

 Eriti populaarsed on piparmün-
diliköörid Inglismaal, kus neid too-
detakse kas puhtal kujul või lisan-
ditega, näiteks šokolaadiga.

Värskendav piparmünt 
hügieenitoodetes
Lõpetuseks veel üks piparmündi 
amet, ja selleks on kuulumine hü-
gieenivahendite koostisse. Siingi 
meenuvad kohe hambapastad, suu-
loputusveed, mentoolilõhnased pa-
bertaskurätikud jm tooted. 

Talvisel ajal võib piparmündist 
teematerjali saada mitmel viisil. 
Üks võimalus on kasutada suviseid 
enda kogutud ja kuivatatud varu-
sid. Teine variant on osta poest pi-
parmündilisandiga teepakikesi. 
Kolmas tee on osta värskeid pipar-
mündilehti poest, pakituna kileta-
tud karbikestesse gaasikeskkonda.

On ka neljas moodus – soetada 
endale potike kasvava piparmündi-
taimega. Kindlasti peaks enne ostu 
veendama, et taime lehed ja varred 
on kahjustusteta ning hoidma tai-
me külmanäpistuse eest. 

Õige hoolduse korral jagub po-
tis kasvavalt piparmündilt värskeid 
lehti pikemaks ajaks.

URMAS KOKASSAAR

Piparmünt sobib paljude magusate ning soolaste toitude maitsestamiseks ning on asendamatu jookide valmista-
misel ja aromatiseerimisel.


