OREGANO
Origanum vulgare

Fremtreden:  Duftende, dekorativ plante.

Smak: Meget kraftig og varm aroma. En nyanse av meiran og
timian.

Bruk: Pizza, tomatkrydder, kjott, fisk, gryter og supper.
God til grillmat.

Horer spesielt hjemme i italiensk, gresk og
meksikansk kjokken.
Prov den i bred.

Kjerringrad:  Rensende og stimulerende. Medisinsk blir den brukt
ved fordeyelsesproblemer, hoste og inflammasjoner.
Man har i gamle dager prevd a drive ut onde ander
med hjelp av oregano.



Stell: Vann jevnlig i skalen, men husk at oregano har meget
felsomme retter. Serg for at vannet ikke blir
stdende mer enn 10 min, da rettene trenger oksygen
for @ leve. Vi anbefaler at planten star pa
kjokkenbenk under lysrer, da unngdr man at den far
solsjokk og terkeskader.



