Oregano
(origanum vulgare)

Harstamning:
Medelhavsomradet

Odling:
uppskattar fullt solljus, odla garna i séderlage. Gor jorden lucker innan plantering och blanda i
kompost eller gddsel.

Véaxtens verkan:

Ur drten kan man utvinna en olja som sags vara antiinflammatorisk, virusbekdmpande och
verksam mot svampinfektioner. Traditionellt har drten anvants mot hosta och férkylning och
utvartes for att behandla sar, muskelvark och svullnader.

Anvandningsomrade:
Matlagning

Beredning:
Torkas eller farsk
Forvaring av oregano:
1. Farsk oregano:
| kylskap: Foérvara farska oreganoblad i en plastpase eller lufttat behallare. Det
gar ocksa bra att placera stjalkarna i ett glas med vatten, som en bukett, och
tacka bladen I6st med en plastpase. Férvara sedan i kylskapet.
Rumstemperatur: Om du ska anvanda oregano inom nagra dagar kan du forvara
den pa en sval plats, i ett glas med vatten.
2. Torkad oregano:
Forvara torkad oregano i en lufttat burk pa en moérk och sval plats, borta fran
direkt solljus och fukt. Det ar viktigt att burken ar helt torr for att undvika mogel.
3. Fryst oregano:
Oregano kan ocksa frysa. Hacka bladen och lagg dem i isbitsformar med lite
olivolja eller vatten, eller placera de hela bladen i en plastpase. Se till att pressa
ut s& mycket luft som majligt innan du férseglar pasen.
Tid for skord:
e Oregano kan skordas nar vaxten ar val etablerad, vanligtvis cirka 6-8 veckor efter sadd.
Det ar bast att skorda innan vaxten blommar for att f& den mest intensiva smaken.
Tid pa dagen:
e Det ar bast att skdrda oregano tidigt pa morgonen eller sent pa eftermiddagen nar
temperaturen ar svalare, vilket hjalper till att bevara aromen och smaken.
Del av vaxten att anvéanda:
e Anvand de farska bladen, som kan plockas direkt fran stjalkarna. Du kan aven anvanda
blommorna, men de har en mildare smak.
Ska den torkas?
e Ja, oregano kan torkas for att bevara smaken. Hang upp hela stjalkar i en mérk och
valventilerad plats, eller anvand en dehydrator. Torkad oregano kan bevaras i en lufttat
burk.



Frysas?

e Oregano kan frysas. Hacka bladen och lagg dem i isbitsformar med lite olivolja eller
vatten, eller lagg hela bladen i en plastpase och frys dem. Kom ihag att ta bort s& mycket
luft som mgjligt.

Bli till te?

e Oregano kan anvandas for att gora te, vilket kan ha olika halsoférdelar, sdsom att stodja

matsmaltningen och ha antiinflammatoriska egenskaper.
Medicinalortssortimentet:

e Oregano har flera halsoférdelar, inklusive antioxidanter, antibakteriella och
antiinflammatoriska egenskaper. Det anvands ibland for att lindra hosta och férkylningar
samt for att stddja immunférsvaret.







