Gelblaubiger Oregano (hier Origanum
vulgare ‘Thumble’) passt gut zu Salbei

Der Duft des Siidens
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Dost (Wilder Majoran) liefert nach dem
Riickschnitt im Hochsommer eine 2. Ernte
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Kretischer Majoran wiirzt nicht nur Wurst
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Oregano und Majoran

Oregano und Majoran sind eng verwandt und stellen doch ganz unterschiedliche An-
spriche an den Anbau: Wdhrend der robuste Oregano oder Dost unsere Winter {iber-
steht, wird der Warme liebende Majoran meist einjahrig kultiviert.

bwohl Oregano im Mittel-
meerraum heimisch ist, ge-
deihen viele Arten und Sor-
ten dank ihrer Winterhérte
auch nordlich der Alpen. Dass die pflege-
leichten Straucher die Herzen der Kriu-
tergértner dennoch nur zégernd erobern,
hat mehrere Griinde. Oregano gilt als
das klassische italienische Gewdiirz und
wird auch bei uns fast ausschlieBlich fiir
Pizza und Pastasof3en verwendet. Dabei
greifen Profi- und Hobbykiiche meist
zum getrockneten Kraut, denn bei den
frisch gehackten Blattern wird das cha-
rakteristische Aroma von ,,griinen“ Ge-
schmacksstoffen ein wenig tiberdeckt.
Zwar wachst gerade der heimische
Oregano oder Dost (Origanum vulgare)
auch noch im lichten Halbschatten, wirk-
lich gute Wiirzqualidten entwickeln alle
Sorten aber nur an einem vollsonnigen
Platz. Was wenige wissen: Auch in der
Trattoria an der Ecke kommt statt italie-
nischem meist griechischer Oregano zum
Einsatz. Origanum creticum liefert hoch

kraft und mildert den leicht bitteren Bei-
geschmack.

Urlaubserinnerungen an Bella Italia
oder die sonnige Provence weckt Origa-
num onites. In Frankreich verwendet
man die rundlichen Bléttchen fiir pro-
vencalische Spezialitdten wie Pissaladie-
re (Zwiebelfladen mit Sardellen und Oli-
ven), Ratatouille und andere Gemiisege-
richte oder trocknet die weilen Bliiten

Mexikanischer Oregano

Ein intensives Oregano-Aroma mit
pfeffriger Note hat auch der Mexikani-
sche Oregano (Poliomintha longiflora)
zu bieten. Dabei ist der lange und reich
bliihende, bis zu 80 cm hohe Strauch
mit den Mittelmeer-Arten nicht einmal

entfernt verwandt. Frische Blatter werden

wie Oregano verwendet, getrocknet
erinnert das Aroma eher an wiirziges
Bergbohnenkraut.

fiir duftende Potpourris. Unser heimi-
scher Dost, verwirrenderweise oft als
»Wilder Majoran“ bezeichnet, ist der
siidlichen Verwandtschaft bei Duft und
Geschmack zwar deutlich unterlegen,
dafiir breitet er sich auch auf lehmigen
Boden grof3ziigig aus und lockt mit sei-
nen weinroten Bliitenstinden Bienen
und andere niitzliche Nektarsucher in
den Garten. Eine niedrig wachsende

aromatische Blédtter und Bliitenkopfe,
deren umwerfender Duft sich beim scho-
nenden Trocknen noch verstarkt. Das in
beiden Lindern verschwenderisch ver-
wendete Olivenol unterstiitzt die Wiirz-

Die Pflanze bezaubert mit lang anhal-
tendem Bliitenflor: beim Abbliihen verfar-
ben sich die 2 bis 3 cm langen Lippenblii-
ten von weif nach rosarot.
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Auslese, der Zwerg-Oregano (Origanum
vulgare ‘Compactum’), bliiht rosarot und
hat sich als pflegeleichter Bodendecker
im sonnigen Steingarten mit magerem
Boden bewéhrt. Die jungen Triebspitzen
eignen sich gut zum Wiirzen von Braten
und Grillmarinaden oder fiir einen ver-
dauungsfordernden, milden Tee.
Schone Farbkontraste im Krauterbeet,
in Balkonkasten, Blumenstrauffen und
Krauter-Krdnzchen zaubern gelblaubige
oder weif} gerdnderte Oregano-Auslesen
wie Origanum vulgare ‘Thumble’ und ‘Va-
riegata’. Und obwohl beim Bliiten- oder
Blumen-Oregano (Oreganum x laeviga-
tum ‘Aromatico’) die Bliitenfiille im Vor-
dergrund steht, lassen sich die grazilen
Stidngel mit den violetten Bliitenbiischeln
nicht nur in Sommerblumenstrauflen
nutzen - auch das Blattaroma ist bemer-
kenswert kréftig, ja beinahe siidlandisch.
Tipp: Am besten mindestens drei Strau-
cher in kleinen Gruppen in ein vollsonni-
ges Beet mit kalkhaltiger Erde pflanzen,
dann gibt es von Juli bis September
Nachschub fiir die Vase und die Kiiche.

Majoran wiirzt nicht nur Wurst
Der echte Majoran (Origanum majorana)
gehort nach Petersilie zu den bedeu-
tendsten, in Deutschland kultivierten
Gewiirzpflanzen. Sein kulinarisches Po-
tenzial wird dennoch oft verkannt. Die
meisten schitzen Majoran vor allem als
LWurstkraut” oder ,Kuttelkraut®. In der
Pfilzer Leberwurst und in der Niirnber-
ger Rostbratwurst beweist Majoran zwar
seinen Wert bei der Verdauung tierischer
Fette, offenbart aber wenig von seiner
vielseitigen Wiirz- und Heilkraft.
,Marjamie“ (arabisch fiir ,,der Unver-
gleichliche“) war im Altertum der Gottin
Aphrodite geweiht und soll noch heute
in der Lage sein, einen Zustand des voll-
kommenen Gliicks zu schaffen. Medizi-
nisch gesichert ist die nerven- und ma-
genberuhigende, gleichzeitig auch star-
kende Wirkung. In der anthroposophi-
schen Medizin wird der entziindungs-
hemmende und krampflésende Majoran
in Kombination mit Ringelblumen und
Sonnenhut bei Unterleibsproblemen ein-
gesetzt. Melissendl mit Majoran- und
Fenchelausziigen lindert Bldhungen bei
Kleinkindern (leicht erwdrmen und be-
hutsam einmassieren). Wichtig: Bei
Sauglingen sollten Majoranausziige,
auch in Form von milder Schnupfen-
creme, wegen des in niedriger Konzen-
tration enthaltenen, leberschadigenden
Arbutins nicht angewandt werden.

Mehr Mut zu Majoran

Frischer Majoran passt in Kombination
mit Lorbeerblédttern ausgezeichnet zu
Fisch und beinahe noch besser zu jeder
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Art von Kartoffelgerichten oder Hiilsen-
friichten. Einfach késtlich sind mit Majo-
ran gewiirzte Linsen nach provencali-
scher Art - vorausgesetzt man ist bereit,
die Spétzle durch klassisches franzosi-
sches Sauerteig-Baguette zu ersetzen.
Zum Wiirzen eignet sich besonders die
sehr aromatische Kreta-Selektion (Origa-
num majorana ‘Kreta’). Streicht man nur
leicht iiber die mit hellgriinen, eiférmi-
gen Blattchen besetzten Triebe, verstro-
men schon junge Pflinzchen einen um-
werfenden, herb-siiflichen Duft, der
lange an den Handen haften bleibt. Ein
bis zwei Zweige verleihen auch Krauter-
butter, Tomatenquiche und Gemiisegra-
tins mehr Pepp.

Die Ernte erfolgt bei trockenem Wetter
kurz vor oder wihrend der Bliite im Juni.
Dabei schneidet man die Pflanzen auf
etwa 5 cm {iber dem Boden zuriick. Bei
glinstiger Witterung ist eine zweite Ernte

im September oder Oktober mdglich. Die
dtherischen Ole bleiben auch beim
Trocknen erhalten, verlieren sich jedoch
bei ldngerer oder zu warmer Lagerung
im Kiichenschrank.

Beim Anbau verlangt der aus Kleinasi-
en stammende Majoran deutlich mehr
Wiérme als Oregano und wird deshalb
bei uns einjahrig kultiviert. Die Aussaat
erfolgt in Topfen oder Schalen mit sandi-
ger Anzuchterde bei Temperaturen von
18 bis 20 °C. Beim Auspflanzen ab Mitte
Mai ist Schneckenschutz unbedingt zu
empfehlen. Wie Erfahrungen dieses
Sommers zeigen, kann die Spanische
Wegschnecke ganze Pflanzen in einer
einzigen Nacht vernichten.

Kretischer Majoran wird meist aus
Stecklingen vermehrt und kann frostfrei
iiberwintert werden.

Christel Rupp, Offenburg

Oregano- und Majoransorten von Syringa

Krauterexpertin Birgit Wonneberger
prasentiert Oregano- und Majoran-
Auslesen der Gartnerei Syringa und
gibt dazu wichtige Tipps:

P> Im Garten passen die verschiede-
nen Oregano-Arten und -Sorten wie
der hiibsche Blumen-Oregano
besonders gut zu Salbei, Lavendel, Cur-
rykraut, ausdauerndem Bergbohnen-
kraut und robusten Thymianarten. Im
Topf kombiniert man sie mit Basilikum
‘African Blue’ oder ‘African Green’.
Gerade in Kombination mit anderen
mediterranen Krdutern ist eine
sandige, wasserdurchldssige Erde
wichtig, damit die Beetgemeinschaft
langfristig funktioniert!

P> Fiir Tee pfliickt man die Bllitenstan-
de von Blumen-Oregano und anderen
Oregano-Sorten. Sie schmecken milder,
sifdlicher und weniger streng als die
Blatter.

P> Majoran ist bei uns nicht ausrei-
chend winterhart und muss deshalb
jedes Jahr neu ausgesit oder zuge-
kauft werden. Eine Ausnahme bildet
Ligurischer Majoran (Origanum
majorana ‘Liguria’). Kurzfristig
iberstehen die Pflanzen Temperaturen
bis -5 °C. Ideal zum Uberwintern sind
ein unbeheiztes Gewdchshaus, ein gut
isoliertes Frithbeet oder ein heller
Gartenschuppen. Tipp: In Italien
verwendet man zum Wiirzen gerne die
noch nicht ausgereiften, frischen oder
getrockneten Samenkapseln.

b Beide Krduter erreichen ihr Wirk-
stoff-Optimum erst bei Einsetzen der
Vollbliite. Spatestens Ende September
ist Ernteschluss.

Info- und Bezugsadresse: Syringa
Duftpflanzen und Krauter, Bachstr. 7,
78247 Hilzingen-Binningen, Tel. 07739~
1452, www.syringa-pflanzen.de
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