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Oregano
Oi gano

Anleitung:

Oregano (Origanum vul gare), auch Oigano, Dost, Whl genut,

Schust erkraut, Mutterkraut, Costenz, Badhopfenkraut, Dorant,

Spani scher Hopfen, Genude genannt, seine engen verwandtschatlichen
Bezi ehungen mt dem Maj oran haben i hm den Nanen W/ der Maj oran

Ei ngetragen. Engl. oregan, wild marjoram Franz. origan, marjolaine
Sauvage. In Suedeuropa, Nordafrika und Asien beheimatet sowie in
Nor daneri ka ei ngefuehrt, waechst Oregano wild in allen trockenen,
War men Lagen Europas und Asiens. Er ist heute weltweit verbreitet
und Wrd vor allemin Spanien, Italien und den USA kultiviert. D e
bis zu 1 m hohe Staude bildet vierkantige, roetlich-braeunliche
Stengel , an denen breit eifoerm ge Blaetter sitzen. Das druesige und
Behaarte Kraut wi rd waehrend der Bluete gesanmelt und frisch oder
Cetrocknet, gerebelt oder gemahlen in der Kueche verwendet. Die
Unteren, dicken Stengelteile sind wertlos. Der wuerzige, pikant
Aromati sche, herb-bittere Geschmack erinnert an Majoran und Thym an,

I st aber weitaus schaerfer. Oregano | aesst sich sehr gut trocknen
und Behaelt sein Aroma bis zu einem Jahr, wenn er luftdicht und
dunkel GCelagert wird. Kleinblaettriger Oegano (Ori ganum

m crophyl lum ist auf Kreta Beheimatet und ist eine attraktive,
zierliche Variante des Oiginals Mt einemmlden, erfrischenden
Aroma. Giechischer Oregano (Ori ganum heracl eoticun), engl. w nter
marj oram Auch als "rigani" bezeichnet, ist eine winterharte Pfl anze,
die etwa 25 cm Hoch wird und Kkl ei ne wei sse Blueten traegt. Sein
scharfer, Starker Geschmack erinnert etwas an Thym an. Mexi kani scher
Oregano (Lippia graveolens) ist oft Bestandteil einiger

Ferti ggewuer znm schungen wi e etwa nexi kani sches Chilipul ver oder

Chi li-con-carne-CGewierz. Er ist hocharomati sch. Verwendung: neben

di versen Pi zzen passt Oregano sehr gut zu Kal b- und Schwei nefl ei sch,
wenn das Fl ei sch gebraten oder gegrillt wird. Aella Pizzaiola"

hei sst das dann, und danmit ist die Sauce aus Tonmaten, Knobl auch und
natuerlich Oregano geneint. Cbwohl Oregano mit seinem Kraeftigen
Aroma als typisches Einzelgewerz gilt, wird Oregano in Sueditalien
oft in Konbination mt Basilikum und Kapern fuer Tomatengerichte
verwendet. O egano kann mtgekocht werden. Erntezeit: Mi bis

Ot ober .



