16 HAVEN maj 2007

Manedens krydderurt

Oregano er nok den krydderurt, der er knyttet flest myter og historier
til. Det er savel dens helsende virkning som duften og smagen. der har
fortryllet siden oldtiden.

Oregano kommer af grask “oros ganos”, der betvder “bjergets
gleede”. Hvis man har vandret i de graske bjerge, forstar man navnet.
Planten er nu ogsa havens glaede, for her fremstar den med megen
ynde som staude og krydderurt. Oregano er et meget anvendt krvdderi
i bade det greeske og det italienske keokken. I dag populeert i pizza- og
pastaretter. Bruges til svineked, lam og kylling, fars, sammenkogte ret-
ter, saucer og supper. Rigtig godt i bred.

Navnene oregano og merian bruges i fleng. Pa freposer og nav-
neskilte opleves stor forvirring, sa det anbefales at gé efter de latinske
navne. De to mest dyrkede arter inden for Origanum-slagten er Origa-
num majorana (havemerian, der er en-arig i det danske klima) og
O. vulgare (oregano eller vild merian).

Sidstnaevnte bestar af flere sorter, som er populere i danske haver:
O. vulgare ‘Compactum’ (dvaergoregano) og O. vulgare var. aureum
(gvlden oregano) for at nevne et par meget smukke.

Oregano kan sas og formeres ved deling. Trives i al jord, dog ikke
for fugtig. O. vulgare klarer normalt den danske vinter.




