MAJORÁN  A PAMAJORÁN          

 Majorana et Origanum
Ľudový názov:  majoránka
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Z čias starého Grécka sa nám zachovalo mnoho legiend o tejto starej kuchynskej rastline. Oros ganos značí radosť hôr. Sladkú a korenistú vôňu pamajoránu podľa legendy označila Afrodita za symbol radosti, preto ním zdobili svadobné dvojice. Túto rastlinu však sadili aj na hroby, aby duše zosnulých odpočívali v pokoji.

Pestovanie:

Vyžadujú slnečné dopoludňajšie slnko. Pôdu dobre priepustnú, suchšiu, alkalickú, bohatú na živiny. Pamajorán má lepšiu arómu, ak rastie na bohatších pôdach. Množíme semenami na jar. Klíčia pomaly. Delením koreňov na jar a jeseň. Odrezky z koreňa alebo stopky odoberáme koncom leta do polovice jesene.

Zber:

Mladé listy zbierame podľa potreby. Ak sú určené na uskladnenie a ďalšie spracovanie, zbierame listy len čo zakvitnú.

Použitie:

Na varenie:Zápar z listov podávame ako aromatický čaj. Nadrobno pokrájané listy pridávame do šalátov a používame pri príprave rýb. Pri úprave mäsa dochucujeme na konci varenia. Pamajorán zmiešame s chilli a cesnakom. Pridávame k zemiakom, pizze, vaječným a syrovým jedlám, do plniek. Posýpame ním pečené mäso.
Liečivé vlastnosti:

Kvitnúca vňať majoránu: zápar vo forme čaju pijeme pri prechladnutí, bolestiach hlavy, ľahkých žalúdočných a nervových ťažkostiach. Odvar alebo silicu pridávame do kúpeľa,  mastí alebo obkladov na odstránenie reumatických bolestí. Zvonku aplikujeme ako antiseptický obklad na opuchy, pri reumatických bolestiach a ťažkostiach s krčnou chrbticou. Listy pamajoránu žujeme na boľavý zub, aby sme zmiernili bolesť.

