نعناع بیابانی :
برگهای نعناع .از چپ به راست نعناع m.arrensis,m.citrata,eau de cologru ،نعناع ژاپنی،نعناع نقرهای یا وحشی ،نعناع سبز مراکشی، نعناع charintion وآناناس.

قسمت مورد استفاده گیاه: برگها

خانواده گیاه: لامیاسیس(lamiaceae) (خانواده نعناع)

نکته: عبارت نعناع ویتنامی به نعناع بیابانی یا یکی از وابسته های آن مربوط نمی شود اما به گشنیز ویتنامی از نظرگیاه شناسی اصلاٌ مربوط نمی شود.

کیفیت حسی:    
کاملاً خالص با رایحه ای تازه طعمی تندوسوزاننده.

عطر شاخص نعناع در نعناع بیابانی خالص،ژاپنی وبرخی از انواع نعناع سبزخالص تراست.درحالیکه در نعناع های دیگر ترکیبات طعم آن قابل تشخیص است.مثلاٌ نعناع موج دارتا مقداری شبیه زیره سیاه است.طعم نعناع جفتی قابل توصیف نیست. نعناعی است اما تند نیست هر چند کشتهای نعناعی دیگری که عطرشان هیچ شباهتی با عطر نعناع سنتی ندارد،وجود دارد.نعناع پرتقالی که نعناع eau de cologru نیز نام دارد شبیه پرتقال ترنج طعم چای  eanl gray را دارد.نعناع سیبی(خیلی ملایم با نعناع کم وشباهت کمی به سیبها دارد)،نعناع زنجبیلی (نه نعناعی است نه زنجبیلی) ونعناع آناناس(شباهت کمی به آناناس دارد)این گیاهان بیشتر به عنوان بوته چای برای اهداف   (کارهای آشپزی) مورد استفاده قرار می گیرندوهنوز هم این آشپزهای کاربردهای موثری دارد.
سازنده های اصلی: روغن آناناس( در حالت خشک) از جوهر نعناع خشک،فنتون واسترهای فنتیل مواد مشتق شده مونوترین ساخته         می شود.اثرات گل یاس کیفیت چشم گیر این روغن را اثبات کرده است.(بهبود بخشیده است). استات فتیل ومنتول برای عطر تازه وتند است که بیشتر در برگهای کهنه یافت می شوندومعمولاً در طی دوره هایی در روز که نور خورشید وجود دارند شکل می گیرند.ازسوی دیگر منتون کتون وپاگلون(ومنتو فورس) عطر دلپذیرزیادی ندارند آنها بیشتر در برگهای تازه ظاهر می شوندوشکل گیری آنها در روزهای کوتاه انجام می شود.مهمترین منبع جهانی منتول،نعناع بیابانی نیست بلکه نعناع زمینی است.نعناع زمینی تنها نوع نعناع است که در آسیای گرمسیربومی شده است. موجودات خاکی متفاوت دیگری نیز هستند که برخی برای استفاده مستقیم رشد می کنند وبقیه برای عصاره گیری روغن اصلی. تنوع نعناع زمینی ژاپنی اکنون در بیشتر کشورهای آسیایی زیاد است که ممکن است بیش از 5% روغن اصلی داشته باشد کهدر حالت عادی 1تا2 درصد هستند ترکیب اثلی این روغن منتول 50 تا 70 درصد ودر موارد کمیاب90 درصد) است.بعد از اینکه بخش ازمنتول از این روغن رفع شد.این روغن به نام روغن نعناع بیابانی ژاپنی به بازار می رود.که بیشترین 30تا45 درصد منتون،17تا35 درصدو5 تا13 درصد استات منتیل، 2تا5 درصدلیموو5/2تا4 درصدنئوفتول است.ترپن های دیگری نیز هستند اما تنها اثرشان باقی مانده است0پیرپتون،پالگن،...)یک ترکیب بجامانده برای این گونه هاکه درنعناع های دیگر وجود ندارد (-hexenylphenylacetate است.روغن این نعناع بیابانی ژاپنی اغلب درمواردپزشکی مفیدارزش باور نکردنی دارد.عجیب تر اینکه در شرایط مختلف مثل حالت تهوع،ناراحتی کوچک معده یا سرماخوردگی کمک قابل توجهی دارد منتولی که در روغن نعناع بیابانی ژاپنی بعنوان یک فرآورده فرعی بود در محصولات پزشکی وآدامس مورد استفاده قرار می گیرد.بخش کوچکی از آن در تولیدسیگارهایی با طعم منتول مورد استفاده قرار می گیرد.که چند دهه پیش در اروپای غربی بسیار معمول بود.در محصولات با طعم تنباکوto  nkabean را می توانید ببینید.هروقت منتول بسیارغلیظ استفاده شود باید توجه شود که منتول برای نوزادان سمی است وممکن است apniea را تحریک کند نعناعهای دیگر ممکن است حاوی سازنده های مختلف بیشتری باشد.منتا پولگیم حاوی 80% پولگن    کریسپا حاوی 50 درصد کارواست.موجود معروف دیگر نعناعی عطرخیالی خود را مرهون،کارون،لیمو،دی هیدرو کارون،منتون وپالگن،(-pinex,1,8 cinecl است.
منشاء :

نعناع بیابانی یک گیاه پیوندی ازنعناع آبی ونعناع است.بعضی مواقع در اروپای مرکزی وجنوبی بصورت وحشی یافت می شوداما ابتدا بشر در انگلستان از آن استفاده کردوازآنجا کشت آن در قاره اروپا وآسیا گسترش یافت وامروزه آفریقای شمالی یکی ازنواحی اصلی کشت آن است.انواع دیگر نعناع درآسیا واروپا خودبخود رشد می کند وبرخی از آنها قدمت هزار ساله دارند.کشت ها درآسیای گرمسیر همیشه از نعناع زمینی بدست می شایند بنابراین اصولاً به نعناع بیابانی اروپا ربطی ندارد.اگر چه نسبت به نعناع بیابانی در بحث پزنیز مورد استفاده قرار می گیرند.هرچند نعناع های آسیای مرکزی وغربی قابل مقایسه با نعناع بیابانی نیست اما به ای نعناع سیب ونعنای وحشی می رسد.تمام انواع دسته منتا خوش عطرند.البته در همه موارد عطرشان مثل عطر نعناع بیابانی خالص نیست.برای اشاره بر نعناعی می توان جانشین نعناع بیابانی شود اما همیشه بر عکس این موضوع اتفاق نمی افتد.
ریشه یابی: 

اسامی نعناع در اغلب زبانهای اروپائی یکنواخت است. آلمانی:منیز،چگ: ماتا، میتا،روسیه،میاتا،لیتوانی،متا،      ،مرتا،فرانسه،منتهویتالیایی منتا.همه این اسامی از ریشه لاتینی منتا تبدیل به منیت شده است.نام لاتین منتا خود از منیت یونانی قرض گرفته شده که ریشه آن هنوز ناشناخته است.
عنصر فلفل درنعناع بیابانی در بسیاری اززبانهای دیگر نیزیافت می شود وهم چنین انواع اصطلاحات گیاهی دیگر نیز دارد.piperita به دلیل طعم تند وفلفلی اینگونه نعنا خالص است. در ریشه شناسی فلفل، فلفل دراز را نیز می بینید.در تدوین های جدید نعناع hedyosmon نام دارد.این ترکیب به معنای خوش عطر ترین است.hedys یعنی شیرین، دلپذیروosme یعنی بووعطر که به واژه adour انگلیسی و olere لاتینی شبیه است. در زبانهای امروزی اسامی  که ازآنجا ریشه می گیرند به معنای نعنای سبزیا نعناع اند نه به معنای نعناع بیابانی.دریونان diosmosودرزبانهای بلغاریgiozum یاdzhodzhen نام دارد.در زبانهای سامی اسامی مشابهی برای نعناع مشاهده می شود.در عربی nana ومالتی naghniegh وآمهاریک nana تلفظ می شود.هم چنین اشکال مختلفی درزبانهای خارج از خانواده آسیایی- آفریقایی وجود دارد.ترکی:nana ،البانی nenexhia، پشتو nauna،فارسی:nana. البه در مورد ریشه ومنشاء این لغات چیزی نمی دانم.
از نعناع بیابانی ووابسته هایش به عنوان گیاهان پزشکی وعمومی برای تزریقات استفاده می شود.برای مثال تزریق نعنای سبز در مراکش وتونس یک نوشیدنی ملی است.انواع نعناع سبز بریتانیائی به عنوان نعناع شناخته شده است.بیشتر در طعم   چای سرد،نوشیدنیه وگوشتها مورد استفاده قرار می گیرد(وجود دارد) اگر نعناع به همراه آویشن باشد مهمترین گیاه بریتانیا شمرده می شود.نعناع،گیاهی است که به دلیل معروفیتش استفاده می شود. اغلب چاشنی نعناع در بره پخته شده نیز مصرف می شود.بیشتر نعناع در صنعت آدامس سازی مورد استفاده قرار می گیرد.نعناع ریشه از انگلستان دارد.شاید به علت پیوند زنی تصادفی باشد.معروفترین وقدیمی ترین کشت فتیا چام سیاه نام داردکه در شهری نزدیکی لندن به نام معروف است.برگهایش به علت رگدانه های آفتوسیانیس تیره است.انواع دیگر نعناع بیابانی این رنگدانه ها را نداشته ونعناع سفید نام دارند.مثل بقیه اروپا دربریتانیا،نعناع حقیقی اغلب منحصراً برای مشروبات شیرین وقنادی ها استفاده می شود درجالی که طعم تند تازه وسردش با شیرینی شکر برابری می کند.برای تمامی اهداف،استفاده روغن خالص اصلی به منظور جلوگیری از خاک تلخ در برکهای نعناع است.تازگی نعناع با طعم شکلات عالی می شود.بستنی نعناعی نیز مخصوصاً دریک روز گرمتابستانی بسیار دلپذیر است که ازمواد سرد کننده منتول نیزاستفاده می شود.نعناع دربیشتر کشورهای اروپایی وآسیای میانه وغربی برای تولید منتول کاشت می شود که برای استفاده های داروئی است.دراغلب این کشورها نعناع یک خورام محلی است که جای نعناع های ملی را گرفته است.نعناع تازه برای طعم جشن ویژه کارینتا،اتریش،بیشتر نواحی جنوبی مرزی ایتالیا ضروری است جائی که هنر ماکارونی پختن صادر شده است.karntner kasnudeln اساساً نوعی غذای ایتالیایی وماکارونی با پنیر روستایی است.مخلوط این گیاه حاوی جعفری فرنگی ویک نوع نعناع کارنیتیان خالی با عطر زیره است که تا حدی یاد آور عطر نعناع است.kasnudeln پخته یا بخار شده با تکه ای از کره ملتون به عنوان یک غذای بین وعده ها یا برای شام سرد می شود.ترکیب مشابهی نیز دراسرائیل ولبنان یافت می شود.درسراسر آسیای غربی بره بریان طعم نعناع را دارد نعناع خشک بخشی از ترکیب فلفلی گرجستانی است.خوراک ایرانیها با نعناع رنگ وبوی فریبنده ای به خود می گیرد .بعضی از یانها به هند شمالی منتقل شدند.بر خلاف آسیای غربی که غذاها حاوی نعناع است،خوراک ایرانی حداقل برای ذائقه من باطعم نعناع حاضر می شود.درشرق دور نیز نعناع معروف است.اهمیت زیادی در کشورهای شبه جزیره مالزی به نسبت کمتردراندونزی وچین دارد.درتایلند انواع محلی نعناع نسبت به نعناع اروپائی ملایم تر است تقریباً چیزی بین نعناع حقیقی ونعناع است. نعناع به همراه گیاهان دیگر مخصوصاً ریحان وگشنیز در سالاد گوشت تایلند شمالی استفاده می شود که از جوجه آماده شده وبا برنج پخته شده سرو می شود.گوشت خشک جوجه زمینی با طعم های تایلندی مخلوط شده وهم چنین تعداد زیادی ادویه قرمز خشک شده سبزیهای خام وسبزیهای تازه مثل برگهای گشنیز به آن افزوده می شود.نعناع خشک برای خوراکی های تایلندی مناسب نیست. در ویتنام نیز نعناع معروف است .جائی که برگهای معطر تازه درهر موردی برای غذاهای ملی ضروری است وتقریباً در هر خوراک ویتنامی مخصوصاً در جنوب به عنوان چاشنی استفاده می شود.عمومی ترین گیاه ها(درکنارآنهایی که به ندرت در غرب در دسترس اند)برای این اهداف،گشنیز وگشنیز ویتنامی(که اغلب با نعناع ویتنامی اشتباه گرفته می شود)گشنیز دراز،ریحان ونعناع هستند اغلب یک نعناع ملایم یا نوع نعناع با عطر زیره درانواع حاوی منتول طعم تند تری دارد.قبلاً نیز اغلب با سوپ ماکارونی نوع هانورد ونسیای شمالی سرد            می شد.برای جزئیات بیشتر به گشنیز ویتنامی نگاه کنید.
