Majoran (Majorana hortensis Moench)

Die Majoranpflanze wird 30 bis 50 cm hoch. Sidestht zu erkennen an ihrer graufilzigen
Behaarung und den weil3-lila Bliten. Majoran istimseren Breiten ein einjahriges Gewachs,
in den warmen Mittelmeerlandern gedeiht er als auschder Halbstrauch. Der Majoran wird
frisch und getrocknet verwendet; die zum Trocknestimmte Ware wird vor der Blite
geerntet. Die Majoranblétter und -knospen schmeskak wiirzig und aromatisch. Man muf3
mit Majoran sparsam dosieren, weil er leicht aus $peisen hervorschmeckt. Die
ursprungliche Majoran-Heimat ist Nordafrika und ¥erdere Orient. Seit Jahrhunderten
gedeiht Majoran auch bei uns.

Die beste Ernte kommt heute aus Thiringen. Die HAsslebener Qualitat" hat Weltgeltung.
Auch aus den Balkanstaaten wird Majoran eingefilt@spnders aus Ungarn. Er enthalt im
atherischen Ol Kampfer und Borneol.

Majoran war bereits im Altertum eine geschéatzte ¥¥und Heilpflanze. Mythologische
Bedeutung hatte Majoran bei kultischen Handlungehhei Opferungen, er wurde der Géttin
Aphrodite zugeschrieben. Bei den Griechen und Romgab es kaum ein Fleischgericht ohne
Majoran - und bei den Krauterkundigen des Mittelaltkaum eine Krankheit, die nicht mit
Majoran behandelt wurde: von Augenringen und Astlilmer Leibschmerzen, Schwind-
sucht bis zum Zipperlein. Heute noch gilt Majorésraagenstarkendes und krampfstillendes
Mittel, das Kraut ersetzt Salz in der Diatkost.usttiell wird Majoran bei der
Wurstwarenherstellung verwendet: Leberwurst, ThgairBratwurst, bayrische Blut- und
Leberwurst.

Verwendung

Neben Petersilie und Schnittlauch ist Majoran dasveeisten verwendete Wirzkraut. Es
gehdort unbedingt in folgende Speisen: Kartoffelguppd -salat, Kartoffel- knédel und
Bratkartoffeln, Fleisch- und Wurstsalat, zu allailzgyen Kasegerichten, Hackbraten,
Geflugel- fullungen und vor allem zu selbstgemach&chmalz, Enten- und Gansebraten,
Kaninchen und fettem Schweinebraten. Majoran wauferdem dunkle Pilze,
Gurkengemdse, alle Bohnengerichte und Hulsenfrisggisen, gefillte Tomaten und
Tomatensuppe, Karotten, Erbsen, saure Sahnesoffriggnayonnaisen und Krauterquark,
alle Herz-, Leber-, Nieren-, Lungengerichte, Kutféfischsuppen und Fischragouts, im
Fettopf gebackene Fische, Pastetenfullungen, Wolakso und Wildragouts.

REZEPT - UND CEWLURZSUCHE

Majoran passt am besten zu:
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