	Oregano:


Herkunft und Verbreitung 

Der Name „Oregano“ stammt aus dem Altgriechischen. Die ursprünglich im Mittelmeerraum beheimatete Pflanze ist Bestandteil der griechischen, spanischen, türkischen und italienischen Küche. Heute wird Oregano weltweit in warmen und gemäßigten Breiten angebaut und genutzt. Natürliche Vorkommen sind in fast ganz Europa vorhanden. Beim Oregano handelt es sich um eine ausdauernde krautige Pflanze, die Wuchshöhen von 20 bis 70 cm erreicht. Charakteristisch ist ihr ausgeprägter herb aromatischer Duft und Geschmack. Oregano bevorzugt trockene und sonnige Standorte. Er ist in gemäßigten Breiten winterhart. Zur Ernte werden ganze Stängel eine Handbreit über dem Boden abgeschnitten und zum Trocknen in einen dunklen Raum gehängt. Nach dem Trocknen können die Blätter vom Stängel abgestreift und trocken aufbewahrt werden.
Oregano in der Küche 

Als Würzmittel ist Oregano mindestens seit 300 bis 400 Jahren im Gebrauch. Oregano spielt als Gewürz in der deutschen Küche eher eine geringe Rolle. In der italienischen und spanischen Küche ist er ein sehr wichtiges Gewürz, wird aber auch im gesamten übrigen Mittelmeerraum viel verwendet. Oregano passt gut zu Omeletts, italienischen Soßen, Tomatengerichten, Lamm oder Gemüseaufläufen, wie auch zu Pizza.

In der Tex-Mex-Küche wird Oregano oft zusammen mit Kreuzkümmel, Chilis, Knoblauch und Zwiebeln verwendet. Unter anderem ist er wichtiger Bestandteil von Chili con Carne. 
Vermehrung im Juli

Oregano kann wie viele mehrjährige Kräuter (Basilikum, Salbei, Rosmarin, Thymian oder Lavendel) sehr einfach durch Stecklinge vermehrt werden. Das lohnt sich besonders bei Raritäten, die nicht allerorts zu haben sind. Am besten gelingt die Stecklingsvermehrung, wenn die Pflanzen noch nicht blühen. Andernfalls müssen Blüten und Knospen entfernt werden. Nur der Salbei kann auch noch im Spätsommer vermehrt werden.                                                      Schneiden Sie die Spitzen junger Triebe fingerlang mit einem scharfen Messer unter einem Blattknoten ab. Jeder Steckling sollte mindestens drei Blattpaare haben. Streifen Sie die unteren Blätter ab und stecken Sie den Steckling in Aussaaterde oder ein Erde-Sand-Gemisch. Dann angießen und die Erde stets feucht halten. Wichtig: Die Stecklinge brauchen eine hohe Luftfeuchtigkeit. Die entsteht z.B. unter durchgeschnittenen Wasserflaschen aus Plastik. Wenn die Flaschen innen beschlagen, drehen Sie zum Lüften einfach den Deckel ab. Die bewurzelten Stecklinge werden unter einer schützenden Laubdecke überwintert.
