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Anleitung:

Maj oran Maj oran (Origanum maj orana, syn. Mjorana hortensis). Engl.
marj oram Franz. marjolaine. Auch Wirstkraut, Bratenkraut, Miran
oder Meiran Genannt.

Di e ausdauer nde Maj oranpfl anze, von der er noch zahlreiche

Wl dformen G bt, stammt aus dem oestlichen Mttel neergebiet. Heute
wird sie viel In den kaelteren Regi onen der noerdlichen Hem sphaere
angebaut und Dabei einjaehrig gehalten. Mjoran traegt an seinen bis
zu 50 cm Hohen, vierkantigen Stengel n kleine, eifoerm ge,

ganzrandi ge, filzig Behaarte Blaetter. Diese werden in der Zeit der
Knospenbi | dung Gesammelt - bei m deut schen Maj oran erst, wenn sich
die Blueten voll Entw ckelt haben - und frisch oder getrocknet
verwendet. Neben CGerebeltemw rd auch geschnittener Mjoran
gehandel t, der noch Stengel anteile enthaelt. Gemahl ene Maj oran
sollte nicht verwendet Werden, da er nur noch geringe Wier zkraft
besi t zt .

Maj oran entfaltet frisch sein bestes Aroma. Er ist aromatisch,
Wierzi g, etwas bitter und erinnert an Kanpfer. Botani sch

unt erschei det man zw schen Bl attmaj oran (Franzoesi scher Mj oran) und
Knospenmaj or an (Deut scher Mj oran), doch der Handel Bietet beide
unter dem Nanen Majoran an. Gute Qualitaeten erkennt man An dem

i ntensiven Geruch, wenn die Blaetter zw schen zwei Fingern Zerrieben
wer den; dabei haben frische Blaetter ein feineres Aroma als
Getrocknete.

Wrd Mjoran ueber 80°C erwaernt, tritt eine Geruchsabwei chung auf,
Die auf die Bildung von schwefel halti gen Substanzen zurueckzuf uehren
Ist. Frischer Majoran schuetzt Fett vor zu schnell em Ranzi gwerden,

Al ter Mjoran beschl euni gt dagegen den Vor gang.

Verwendung: Majoran ist das ideale Kraut fuer fettes Fleisch und
Deshal b wohl auch in Laendern mit deftiger Kueche besonders gefragt.
Neben Leberwurst |assen sich mit ihmin Konbination mt Zw ebel und
Knobl auch viele Gerichte aus Schwei nefl ei sch gut wuerzen. Aber auch
Zu allen deftigen Kombi nati onen von Genuese und Fl ei sch passt er

Her vorragend, besonders in Eintoepfen mt Huel senfruechten und
Ceraeuchertem Fl ei sch, wo er mt dem pfeffrigen Bohnenkraut

Erfol grei ch konbi niert werden kann. Mjoran sollte nur kurz gekocht
Werden, bei |aengerem Kochen geht das Aroma verl oren.

Erntezeit: Mai bis Oktober. Am besten fruehnorgens oder am spaeten
Nachm ttag ernten: seine kleinen, graufilzigen Blaettchen haben dann
Das intensivste Arona.



