
■ La maggiorana è una
pianta erbacea aromatica
originaria dell’Africa set-
tentrionale, predilige ter-
reni ben drenati e soleg-
giati e fiorisce da giugno
a settembre.

Gli antichi greci, poi-
ché l’apprezzavano per le
sue proprietà e la consi-
deravano simbolo di feli-
cità e di bontà, ornavano
con i suoi fiori  le spose
nelle cerimonie nuziali.
Fu introdotta in Europa
probabilmente nel Me-
dioevo dai crociati.

È molto profumata ed
ha un aroma simile a
quello del  timo ma è più
dolce e più  delicato.

Può raggiungere  l’al-
tezza di circa mezzo me-
tro, ha fusti eretti molto
ramificati, legnosi alla
base ed erbacei alla som-
mità; le foglie sono pic-
cole ed ovali, di colore
verde chiaro, e i fiori so-
no bianchi o rosati. Di
questa pianta si utilizza-
no le sommità fiorali e le
foglie che si raccolgono
all’inizio della fioritura.

I rametti con fiori e fo-
glie si essiccano subito do-
po la raccolta e a tale sco-
po si appendono a testa in
giù in un luogo asciutto,
ombroso e ventilato. Do-
po l’essiccazione le foglie e
i fiori sbriciolati si raccol-
gono in vasetti di vetro
che si conservano lontano
dalla luce e dall’umidità.

Con le foglie fresche o
secche si può allestire un
gradevole infuso che ri-
corda per fragranza un
misto di timo, rosmarino
e salvia. La tisana di mag-
giorana ha soprattutto
azione sedativa ed è con-
sigliata per calmare la
tensione nervosa. Risulta
efficace anche per favori-
re il sonno, per combat-
tere emicrania e nevral-
gie e, dopo i pasti, è una
bevanda digestiva.

L’olio che si ricava dalla
maggiorana è raccoman-
dato per uso esterno per
frizioni antireumatiche.

La rivista Vascular
Pharmacology ha pubbli-
cato nel 2008 un lavoro
condotto da studiosi ira-
niani, che hanno rilevato
una certa proprietà flui-
dificante della maggiora-
na e, per tale motivo, po-
trebbe essere benefica per
inibire l’aggregazione
piastrinica. L’aggregazio-
ne delle piastrine, come
è noto, favorisce la for-
mazione di pericolosi
coaguli di sangue
(trombi) che sono causa
di infarti.

Il consumo modera-
to della maggiorana e di
altre piante aromatiche
(origano, rosmarino
ecc.) è consigliato anche
perché secondo alcuni
studiosi  sembra  essere
utile per la prevenzione
antitumorale. 
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La maggiorana è una
pianta aromatica molto si-
mile all’origano, ma dal gu-
sto e dal profumo più deli-
cati. Non c’è pietanza che
non si lasci avvolgere con
buoni risultati dalla fragran-
za della maggiorana. Si può
adoperare fresca o secca
(quest’ultima raggiunge con
l’essiccazione un aroma più
intenso). In genere si impie-
ga a crudo o si aggiunge al-
le pietanze negli ultimi mo-
menti della cottura.

La ricetta proposta è una
versione più leggera e co-
reografica delle classiche
melanzane alla parmigiana.
Potreste realizzarla anche in
uno stampo da plum cake o
per ciambella. In alternativa
alla maggiorana fresca, pro-
vate la ricetta con quella es-
siccata: si ottengono in ogni
modo buoni risultati.

Ingredienti (4 persone)

2 melanzane violetta di
Napoli, 1 mozzarella, 2 po-
modori rossi, poca salsa di
pomodoro, poca farina, olio
extravergine d’oliva, mag-
giorana fresca, ¼ di cipolla,
q.b. di sale e di pepe.

Preparazione
Mondare le melanzane

ma evitare di togliere la

buccia, lavarle e tagliarle a
fette nel senso della lar-
ghezza di 1 centimetro di
spessore, per ottenere dei
dischetti. In una ciotola
mettere la farina con il sale.
Passarvi le melanzane e in-
farinarle da ogni lato. Frig-
gerle in abbondante olio.
Quando le avrete fritte da
ambo le parti, scolarle e
posizionarle su carta da cu-
cina per togliere l’olio in
eccesso.

Negli stampini monopor-
zione mettere un cucchiaio
di salsa di pomodoro (prece-
dentemente fatta restringe-
re con poco olio, sale e un
pezzetto di cipolla), una fetta
di melanzana, aggiungere
una fettina di pomodoro fre-
sco, una di mozzarella, par-
migiano grattugiato, regola-
re di sale e di pepe. Rifare
nuovamente un altro strato
uguale al precedente. Copri-
re con un ultimo dischetto di
melanzana e due cucchiai di
salsa di pomodoro.

Accendere il grill e cuo-
cere i tortini per 4-5 minuti.

Girare gli stampini diret-
tamente nei piatti dei com-
mensali e servire i tortini di
melanzana con foglioline di
maggiorana fresca.
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Buon appetito con…
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