Mazuran

Opcenito 0 maZuranu

Mazuran (lat. Origanum majorana) jos poznat pod nazivima majoran, majorana, majuran, mazurana, mazuran
vrtni, mazuran divlji. Mazuran je porjeklom iz male Azije i sjeverne Afrike.
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( At.%ganum vulgareL.). U zemljama isto¢nog

a. To je dovelo ¢ak do toga da se u mnogim

Mazuran je vrlo slican okusom svom rodaku origa
sredozemlja se Cesto ne radi razlika u uporabi ova dv
kuharicama kaZe da ih je teSko razlikovati, §ta njj isfind,
Razlika je u mirisu 1 aromi. MaZuran ima jed g@sﬁ, pomalo cvijetni miris, te slatko-gorki okus, koji

blago podsjeca na pepermint.
Origano je mirisom i aromom puno intemgi
Mazuran naraste do 50 cm. visine. | , pomalo crvenkaste, vrlo razgranate stabljike, te sitne, srcolike,
sa malim dlac¢icama pokrivene listove.
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Mazuran kao zacin u ku
Kao zacin ga Cesto, likti od origana, kombiniramo sa drugim zacinima. Sa timijanom ¢ini izvrsnu
kombinaciju za jel izhutrica (jetra), sa klekovim bobicama se koristi u mesnim i jelima od divljaci.

Samog ga koristimo u juhama i varivima, umaci, jelima od peradi, krumpira, paStetama.
Fino doziran mazuran koristimo u jelima od ribe.
Slaze se sa ve¢ pomenutim timijanon, klekovim bobicama, bosiljkom i ruzmarinom.

Mazuran se koristi svijez, onda je aromaticniji, jelima se dodaje list na kraju kuhanja, jer duzim kuhanjem
gubi aromu.

Mazuran mozemo koristiti 1 susen, tada koristimo cijelu biljku, sa stabljikom i cvijetom. SuSenog dodajemo
na pocetku kuhanja.

Medicinsko dijelovanje maZzurana

U medicini mazuran pomaze protiv gréeva, pomaze izlu¢ivanje kod upala grla, te upCenito umiruje zivce. Caj
od mazurana pomaze kod prehlada i bronhitisa.
U kozmetickoj industriji se mazuran koristi u preparatima za njegu neciste i masne koze.



