Oregano

Frische Oreganobldtter
Luftdicht verpackt, halten sie
sich im Gemiisefach des Kiihl-
schranks einige Tage.

Getrocknete
Oreganobldtter

Sie schmecken wiirziger
als frische, weil in ihnen
die Pfeffrigkeit und fruch-
tige Sdure deutlicher zur
Geltung kommen.

Verschiedene Arten:

Vor kurzem sind die Bestdnde von Oregano im
Mittelmeerraum genau erfaldt worden,

und es sind 49 Arten, Unterarten und Abarten ermittelt
worden:



Gebrauch:

Das Nationalgewdrz Italiens; in den USA meistgekauftes
Gewdrz..

Schon seit dem Altertum wird O. zur Aromatisierung von
Seifen gebraucht.

Verwendungs- und Handelsform: Blatter, frisch oder
getrocknet, in Ol oder extrahiertes Ol.

Geschmack: pfeffrig, leicht bitter; &hnlich dem Majoran,
jedoch intensiver.

In der Kliche:

Suppen, Solden, Fillungen, Pasteten, Hammelfleisch,
Lebergerichte, Wiirste, Erbsen- und Bohnensuppe.

Vor allem aber auf der Pizza.

Vertraglichkeit: Basilikum, BeifuR, Rosmarin; in der Wurst
mit Thymian.

Rezepte

Lamm nach Diebesart, Pizza

Aussehen:

Staude

Waurzel : es werden weite verholzende Wurzeln getrieben.
Stengel : die Stengel verholzen von unten beginnend.

sie sind vierkantig und behaart.



Bléatter : eiférmig, verschieden grof3, bis 4 cm lang dunkelgriin
und behaart.

Hohe : bis zu 50 cm.

Bllte : well} bis rosa in Rispen.

Blltezeit : Juli/September.

Frichte : kleine eiférmige braune bis rotbraune Nusse.

Oregano und Majoran sind enge Verwandte; sie unterscheiden
sich durch die GroRe der Blatter und Oregano hat den
kraftigeren Geschmack, besonders, wenn er in den
Mittelmeerlandern gewachsen ist.

Verbreitung:

Urspringlich Mittelmeergebiet, jetzt in Europa, Asien, Nord-
und Mittelamerika (besonders Mexiko).

In Deutschland liegt das Hauptanbaugebiet - etwa 550 - ha in
Aschersleben (Sachsen-Anhalt).

Bekannte Produktion: z. B.Marokko: 1 500 t; Mexiko: 3 000 t;

Bekannter Verbrauch: USA verbraucht jahrlich 380 000 t,
wovon 240 00 t importiert werden; Frankreich 500 t,
Deutschland 600 t, UK 500 t, Niederlande 150 t.

Geschichte:

In der Turkei wird der Gebrauch von O. seit dem 7. Jhdt. vor
Chr. nachgewiesen.

Viele griechische Schriftsteller, Philisophen und Dichter, von
Euripides - 4. Jhdt vor Chr. - bis Cicero - 1. Jhdt nach Chr. -



erwahnen O., von dem man damals annahm, dal} er allein auf
Kreta wachse.

Erst im 19. Jhdt. von den Mittelmeerldndern kommend nach
Mitteleuropa eingebuirgert; nach Amerika gelangte O. zu
Beginn dieses Jahrhunderts.

Anmerkungen:

oros (griechisch) = Berg, ganos (griechisch) = Schonheit,
Zierde.

Dost kommt vom mittelhochdeutschen doste = Strauch.

Die Griechen ernannten ihn zur Pflanze der Liebesgottin
Artemis, also wurde aphrodisische Wirkung erwartet.

Der in Griechenland ebenfalls verwendete Namen dictamos
leitet sich ab von dem Berg Dicti; dort wurde erstmals wilder
Oregano entdeckt; der Mythologie nach lebte dort die Go6ttin
Dictinna, deren Zustandigkeit die Berge und Hilfe der Frauen
bei der Geburt von Kindern war - ein Hinweis darauf, dal O.
dabei flr hilfreich gehalten wurde.

In Albanien glt das dort wild wachsende O. als Symbol fur
Armut, Mut und Gleichmut; das wird belegt in Sprichwaortern
wie ,,Auf diesem Boden wéchst nur Oregano* (weil der Boden
so erbarmlich ist); ,,Die Kinder des Oregano®, (welil sie so arm
sind); ,,Er steht wie Oregano auf einer Felsspitze* (weil er
mutig und standhaft ist).

Wirkstoffe:

0,15 - 0,4% &therische Ole; in Mexiko 4%,
Mittelmeerpflanzen enthalten 2 - 2,5%.



die Thymol, Carvacrol, Limonen, Linalool enthalten.
Anbau
Garten/Haus : ausdauernd, winterhart.

Vermehrung : durch Aussaat oder Wurzelteilung ab April;
Keimdauer 8 - 14 Tage. Reihenabstand 25 - 30 cm.

Im Garten : kalk- oder kieselhaltiger Boden in warmer
trockener Lage

Im Haus : Oregano kann sowohl in Balkonkasten wie in
Topfen gehalten werden.

Pflege : jaten, hacken, wassern.
Ernte:
Im Sommer pflickt man die Blatter oder die jungen Triebe.

Waéhrend der Blute schneidet man 5 cm Uber dem Erdboden
das Kraut ab.

Aufbewahrung:
In Blndeln wird Oregano unter einem Dach getrocknet.
Wird nach dem Trocknen in luftdichtem Gefall aufbewahrt.

Hackt man die frischen Blatter und bedeckt man sie mit Ol,
hat man stets eine Salatwiirze zur Hand.

Verwendung
Gesundheit:

Entztindungshemmend, verdauungsfordernd, appetitanregend,
krampfldsend, hustenstillend.



