Ponevaid miint
urdipeenrale

Ounmiinti voiks kasvatada
ka liksnes ilu parast,
maroko miindist saab aga
parima miinditee.

Tamme talu iirdiaias Parnumaal
Audru l1dhedal Malda kiilas kasvab
iile paarikiimne nimetuse miinte
(Mentha). Kui teil piparmiint juba
aias kasvab, siis tema korvale soo-
vitab iirdiaia perenaine Heli Viede-
hof selliseid liike ja sorte, mil pole
kill nii intensiivset maitset ja 16h-
na, ent mis on ponevad oma mait-
sentiiansside ja ilusa vilimuse poo-
lest. Proovige néiteks neid.

B Qunmiindi (M. suaveolens)
iimaratelt ja sametiselt pehmetelt
lehtedelt v6ib aimata norka puu-
viljalohna, mis paljudele meenu-
tab dunaaroomi. Ounmiindi lopsa-
kas puhmik on nii ilus, et teda voiks
kasvatada ka lihtsalt kena pinna-
kattetaimena. Suve teisel poolel
kattub Gunmiint heleroosade oite-
ga. Ounmiindist saab ménusat tai-
meteed, lehti v6ib lisada salatites-
se ja marinaadidesse, eriliselt hor-
gu maitsekoosluse saab aga koos
varske kartuliga.

B Qunmiinti ‘Variegata’ kutsu-
takse hoopis ananassmiindiks, sest
tema valgekirjudelt krimpsulistelt
lehtedelt voib tunda ananassiloh-
na. Lopsakas puhmik tekitab tirdi-
aeda toreda heleda laigu, eelkdige
hinnataksegi seda sorti iluaiandu-
ses. Aga sellestki miindist saab his-
ti 16hnavat teed ning huvitavaid
maitseniiansse toitudele.

B Rohemiindi (M. spicata) sorti
‘Maroco’ (ka ‘Moroccan Mint’) ehk
rahvakeeles lihtsalt maroko miinti
tuntakse meil veel vihe, kuigi ae-
dades on rohemiint laialt levinud.
Maroko miindil, mida kutsutak-
se ka teemiintide kuningannaks,
on tugev ja veidi magus miindi-
aroom, temast saab kdige taiusliku-
ma maitsega, n-0 klassikalist miin-
diteed ning Heli Viedehofi sonul
ka iilihead jaéteed. PGhja-Aafrikas
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Rohemiint ‘Moroccan’, konekeeles
lihtsalt maroko miint.

juuakse just sellest sordist valmis-
tatud teed mitu korda péevas kuu-
muse leevendamiseks.

Maroko miindi vérskeid lehti
voib lisada ka salatitesse, kastme-
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tesse, varsketele kartulitele ning
magustoitudesse. Rohemiinti pee-
takse tildse parimaks liigiks, mida
kulinaarias kasutada.
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B Miinditee varskendab ja rahus-
tab. Segage tee valmistamisel
omavahel miintide eri liike ja sor-
te. Miindilehti tasub lisada maitse
parandamiseks ka pea koikidele
maarohuteedele, samuti mustale
ja rohelisele teele.

B Miindilehtedega vdib maitses-
tada koiki puu- ja koogiviljasala-
teid, eriti punapeedi-, kartuli- ja
lihasalateid, koogiviljasuppe,
kapsa-, kaunvilja- ja lihatoite,
praetud ja keedetud kala. Hasti

sobib varske miindikaste grillitud
voi kiipsetatud liha voi kala
juurde.

B Lisage miindilirti ka vanniveele,
see mojub ergutavalt ja varsken-
davalt.

B Miinte ei maksa istutada pisi-
lillepeenrasse, sest nad levivad
maa-aluste vosunditega ning
trligivad naabertaimede juurte
vahele. Teine vdimalus on panna
mulla sisse mingi toke, kust vo-
sundid labi tungida ei saa.



