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Potike vorstirohu
enk majoraaniga

Vorstirohu hankimiseks talvel
on mitu voimalust: votta
kasutusele kas suvel kogutud-
kuivatatud varud voi osta
poest hoopiski tdies elujous
majoraan potitaimena.

Majoraan périneb Araabia poolsaarelt,
kust levis alguses Vahemere maadesse
ja hiljem ka pohjapoolsetesse piirkon-
dadesse. Lounamaine paritolu nduab
16ivu kiilmadrnuse suhtes, meie tingi-
mustes majoraan talve iile ei ela ja tai-
me kasvatatakse {iheaastasena.

lidne kultustaim

Kreeklased ohverdasid majoraani po-
letustaimena armastusjumal Aphrodi-
te auks. Antiikkultuurides oli tavaks li-
sada majoraani veinile — nii paranesid
maérjukese maitseomadused ning kas-
vas ka usk tema armujoudu tostvasse
toimesse.

Antiikses Kreekas ja Roomas kasu-
tati majoraani ka kooselu alustamisel,
sest uskumuse kohaselt oli tegemist
onne toova taimega. Muistses Kree-
kas oli levinud legend, et haual tar-
ganud majoraan niitab kadunukese
onne hauatagustes toimingutes.

Keskajal stivenes vaat et lausa aru-
tu usk majoraani ravitoimesse — tema-
ga prooviti ravida nii sees- kui valis-
pidiselt, nii nakkushaigusi, ndrvidest
tingitud tobesid kui ka halvasti para-
nevaid vigastusi.

Kasutusel lehed, varred ja died

Maitsestamiseks kasutatakse loo ni-
mitegelase Gisikuid, lehti ja varsi. Meil
miitidavalt potimajoraanilt saab kogu-
da kaht viimast botaanilist andi — ni-
melt neljakandilisi varsi ning karvade-
ga kaetud vastakuti paiknevaid ovaal-
seid lehti.

Taime 16hna- ja maitseomadused
on madratud eeskétt paariprotsendi-
lise erinevate eeterlike 6lide sisaldu-
sega. See selgitab ka, miks majoraan
on intensiivse maitse ja tuntava aroo-
miga.

Parimate omadustega on kiillusli-
kus paikesepaistes kasvanud taimed.
Peale eeterlike 0lide hoolitsevad nii
maitse- kui 16hnaaistingute eest veel
park- ja moruained ning erinevad or-
gaanilised happed.

Lahtuvalt biokeemilisest koostisest
on majoraanil seedenddrmete talitlust
soodustav toime. Siit ka selgitus, miks
seda maitsetaime on ajast aega kasu-
tatud just rasvaste toitude maitsesta-
misel. Samuti leevendab majoraan
seedekulgla valulisi kokkutombeid ja
gaaside kogunemisest tingitud hada-
sid. Et need probleemid kummitasid
tihti just iiles6omise korral, on mois-
tetav majoraani populaarsus antiik- ja
keskaegsetes koogitavades.

Rakendus koogis

Meil on majoraan tuntud pigem vors-
tirohuna ning nagu reedab nimetuski,
leiab see maitsetaim kasutust eeskétt
verivorstide ja -kékkide, samuti vereta
tanguvorstide maitsestamisel.

Kuid sellega majoraani teened ei
piirdu. Seda maitsestajat saab lisada
erinevatele aedviljatoitudele, naiteks
passib ta hasti kokku mitut moodi val-
mistatud kartulitega, spargel- ja ha-
pukapsaga, ubade, ldatsede, hernes-
tega (eriti just hernesupis), porgandi-
te, kaalikate, samuti koogiviljahautis-
te ja ithepajaroogadega.

Tegija on vorstirohi ka loomse pé-
ritoluga toidupoolise maitsestamisel.
Rasvasematest roogadest pruugitakse
majoraani teeneid haneprae, angerja-

Majoraan ehk vorstirohi, ladinakeelse nimega Origanum majorana.

supi, sea- ja lambaliha, samuti pastee-
tide ja hakkliha maitsestamisel.

Vorstirohi on maitsestaja rollis veel
klimpide, munaroogade, kohupiima-
toitude ning erinevate kastmete meki
parandamisel.

Et selle taime teeneid hinnatakse,
néitab see, et ta kuulub mitmete klas-
sikaliste {irdisegude koostisse.

Peale tahkema toidupoolise maitses-
tamise saab majoraaniga parandada ka
marjukeste mekki. Tuntud on majoraa-
nitee ja vastava lisandiga kali, samuti
temaga viirtsikamaks muudetud alko-
hoolsed joogid: 6lu, vein, likoorid jt.

Kuna majoraan sisaldab rohkelt
bioaktiivseid aineid, tasub teda ma-
nustada moddukalt, seda nii korraga
pruugitava hulga kui ka kasutuspe-
rioodi kestvuse poolest.

Kuidas talletada?

Talvel potitaime ostes peab jédlgima
eeskitt seda, et kojuviimisel kiilma-
kahjustusi ei tekiks. Kindlasti tuleb
valida selline taim, kellel lehed-varred
varsked ja elujoulised. Juba loigatud
majoraani varsi koos lehtedega saab
sdilitada moned paevad jahedas, ju-
hul kui need on keeratud kas toiduki-
lesse voi paberisse. Samuti v6ib loo ni-
mitegelast kuivatada voi stigavkiilmu-
tada. Suvel kogutud 6isikutega majo-
raani saab talletada toidudlis voi lah-
jas dadikas, kusjuures viimased oman-
davad eriliselt meeldiva aroomi.

URMAS KOKASSAAR



