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Minze iiberall: auch im Schokoladenkuchen

Rezept fiir eingelegte Zucchini
mit Minze-Bldttern:

Zutaten:

= mehrere mittelgrofie Zucchini,
etwas Mehl
mehrere Knoblauchzehen
ausreichend Minze-Blctter
Olivendl, Essig und Salz

1. Die Zucchini in ca. % cm dicke Scheiben
schneiden, salzen und aufeinander stapeln,
damit der Saft ablaufen kann.

2. Vor dem Braten leicht in Mehl wenden.

3. Knoblauchzehen schilen und in hauch-
feine Scheibchen schneiden.

4. Die Zucchini-Scheiben in Olivenol von
beiden Seiten braten und die erste Schicht in
eine Schiissel legen.

5. FEtwas Essig liber die gebratenen Zucchini
geben.

6. Jede Scheibe mit einem Scheibchen
Knoblauch und einem Minze-Blatt bestiicken.
7. Mit der nachsten Schicht ebenso verfah-
ren.

8. Ganz am Schluss mit gutem Olivenol
reichlich tibergieRen.

Die Ahrige Minze wird von den Griechinnen
und Griechen innig geliebt. In jedem Gar-
ten mit einem Schattenpldtzchen ist sie zu-
hause, griffbereit und immer frisch fiir die
delikatesten Speisen. Denn auch da taucht
sie tiberall auf, wie es eben die Eigenart der
Minzensippe ist: Minze in den mit Reis ge-
fillten Tomaten und Paprikaschoten, Minze
in Hackfleischbéllchen, Minze in den dolma-
dadkia (gefillten Weinblattern), in Teigwaren
und Salaten, in Sofen und sogar im Scho-
koladenkuchen. Minze tiberall, auch da, wo
man sie gar nicht erwartet!

9. In den Kiihlschrank stellen, am besten
uber Nacht, zumindest mehrere Stunden.
Alles muss gut durchziehen!

Vor dem Servieren werden die Zucchini
nochmals mit frisch gepfliickten Minze-
Bldttern garniert und an heillen Tagen kalt
mit frischem Weilbrot serviert.

DER OREGANO — Origanum vulgare — (n) piyavn (rigani); altgr. (16) dpiyavov (origanon), (1)) dpiyavoc (origanos)

Griechenlands
Allround-Gewiirz

%IVl o T

asziniert vom sonstigen lebendigen
f Chaos in einer kleinen griechischen
Kiiche auf dem Lande, bin ich immer wieder
erstaunt, welche Ordnung und Ubersicht-
lichkeit bei den Wiirzwaren herrschen. Salz
und Pfeffer, ein getrockneter Lorbeerzweig,
Zimt, vielleicht ein Knoblauchzopf, vor al-
lem aber Oregano. Es ist das in Griechenland
am héaufigsten verwendete Gewiirzkraut. Da
kann die Kiiche noch so bescheiden sein,
neben der Feuerstelle oder dem Herd muss
griffbereit ein groRes Schraubglas mit Ore-
gano stehen.
Erst getrocknet entfaltet das Gewiirz sein
vollkommenes Aroma. Das Geheimnis: Zum
richtigen Zeitpunkt gepfliickt, als Straull im
Schatten getrocknet und dann, wohl ver-
schlossen, aufbewahrt. AuRerdem sorgen
die Sonne, der felsige, karge Boden und ein

guter Standort fiir die auRerordentliche Qua-
litat, auf die sehr viel Wert gelegt wird.
Gesammelt wird es zur Bliitezeit. Da ein
Stangelchen, dort ein Stangelchen, so dass
man gar nicht erkennen kann, dass hier ge-
pfliickt wurde, immer mit Bedacht darauf,
dass es sich vermehren soll und dass es im
ndchsten Jahr wieder frisches Kraut gibt.
Oregano - 0pog (dros), der Berg, und ydvog
(gdnos), die Freude, die Pracht, die Zierde,
der Glanz, so heift die Ubersetzung aus dem
Altgriechischen. Auch wenn diese Ableitung
etymologisch nicht gesichert ist - Oregano
wachst ja schlieRlich nichtnurin den Bergen -
vermittelt sie doch eine angenehme Vorstel-
lung.

Es ist noch gar nicht so lange her, dass Orega-
no siidlandischer Herkunft als Gewliirzkraut
in Deutschland bekannt wurde. Mit der Ver-
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Oregano, Bldtter vor der Bliite

breitung der italienischen und griechischen
Kiiche durch Pizzerias, Restaurants und Ta-
vernen zog Oregano auch in private Haus-
halte jenseits der Alpen ein.

Man kannte zwar Oregano, als Echter Dost
oder ,Wilder Majoran® bezeichnet, doch die-
ses wurde nicht zum Wiirzen, sondern als
Heilkraut verwendet. Mit seinen rosa Bliiten
ist dieser wild wachsende Dost sehr schon
anzusehen. Heimisch in den kélteren Re-
gionen kommt er aber bei weitem nicht an
das Aroma des unter siidlandischer Sonne
gewachsenen Oreganos heran. Es fehlen ihm
die Sonne und die Warme, der kalkhaltige
Boden und nicht zuletzt auch die Trocken-
heit. Erwartet man zumindest wegen der Na-
mensdhnlichkeit ein Flair und Duftbouquet
wie Majoran, so wird man auch damit nicht
zufrieden sein.

In Griechenland kennt man hauptsachlich
zwei verschiedene Oregano-Typen, die beide
wild wachsen. Das Origanum onites, das im
deutschen Sprachgebrauch als Suppen- oder
Topf-Oregano bekannt ist, und den Borsti-
gen Dost = Griechischer Oregano, eine Un-
terart des Origanum vulgare.

Alle heiflen sie im Volksmund piyavn (riga-
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Ich sehe das alte Krauterweiblein noch heute
vor mir, die mit den Schultern zuckt, kaum
merklich, als wollte sie sagen: ,Was sind
schon Worte! ... Was schon Namen! Auf das
Aroma, auf den Geschmack, auf die Wirkung
kommt es an ... pooxoPoldet ... es duftet!”

Botcmik:

Oregano/Borstiger Dost, Origanum vulgare
ssp. hirtum/heracleoticum

Pflanzenfamilie: Lippenbliitler (Lamiaceae)
Heimat: Griechenland und Ttirkei

Standort: sonnig und trocken, kalkhaltiger
Boden, Garigue, Brachland

Wuchsform: Kleiner Strauch nach unten verhol-
zend

Blditter: gestielt, eiformig, spitz oder rund,
haarig

Bliitezeit: Mai bis Juli

Bliiten: weil}, selten rosa

Der oben beschriebene Oregano wird in der
Botanik als ,,Borstiger Dost“ bezeichnet. Es ist
eine Unterart des Echten Dosts. Das Origanum
onites wachst meist auf felsigem Land und ist
nicht so haufig. Von weitem sieht seine Bliite
wie eine Dolde aus und erinnert an blithende
Schafgarbe.

Oregano, Borstiger Dost

Der Oregano

Origanum onites, Suppen-Oregano

Origanum dictamnus, Kretischer Diptam

Der Ore Jano ats j‘[éi[pf[omze

O regano wird nicht allein wegen sei-
nes Aromas so gerne beim Kochen
verwendet. Es wirkt mit seinen milden Bit-
terstoffen gegen Blahungen und fordert
die Gallensaftproduktion. Auf diese Weise
macht es nicht nur die oft schweren griechi-
schen Gerichte bekémmlicher.

Bei krampfartigem Husten und Erkédltungen
helfen seine dtherischen Ole. Daher wird es
gerne mit in winterliche Teemischungen ge-
geben.

Noch beliebter als Heilmittel mit langer
Tradition ist eine weitere Oregano-Art, der
auf der Insel Kreta endemische Kretische
Diptam, Diptamdost, Origanum dictam-
nus, diktapo (diktamo). Ein ganz haariges
Gewdchs mit kleinen rundlichen Blattern.
Es wirkt bei Magen- und Darmstdérungen,
Menstruationsbeschwerden, als Gurgelmit-
tel bei Entziindungen im Mund und Rachen-

raum. Der Kretische Diptam ist eine streng
aromatische Pflanze und wird in England
als Kiichenkraut und zum Wiirzen von Wer-
mutwein verwendet.

Er hat nichts mit dem giftigen Weilen Dip-
tam, Dictamnus albus, einem Rautengewdchs,
zu tun. Zwar sehen die beiden Pflanzen vollig
anders aus, doch auch Namensahnlichkeiten
konnen zu Verwechslungen fiihren.

Fir die in der Volks- oder Erfahrungsmedi-
zin angegebenen Indikationen gibt es noch
keinen wissenschaftlichen Nachweis, und
so fanden weder der Echte Dost noch der
Kretische Diptam bislang eine pharmazeu-
tische Anerkennung.

Aber da halte ich es ganz wie das Krauterweib-
lein, das vorher sich sehr weise gedufert hat.
Was sind schon Worte, was Untersuchun-
gen im Labor?!

Wichtig allein ist, dass es hilft!
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Oregano, zum Trocknen im Schatten aufgehcdngt.

Der Bedeutung und Wichtigkeit des Ausdrucks
»es duftet, pooxoBoAdel wird man sich be-
wusst, wenn Freunde zu Besuch kommen, die
den Oregano als das Pizza-Gewiirz schlecht-
hin kennen, das man meist in Tiitchen oder
Glasern abgepackt kaufen kann. Wenn sie
dann das erste Mal in Griechenland den hiesi-
gen Oregano bewusst wahrnehmen, wenn sie
es auf den Feta, den griechischen Schafs- oder
Ziegenkise, gestreut oder im moussakd, dem
Auberginenauflauf, kosten, oder auch in den
gigantes, den dicken weilen Bohnen, schme-
cken, dann geht ein Staunen durch die Runde:
Wie das riecht, wie das duftet ...!

Oregano - die Freude der Berge - wird zur
Freude der Kochin, wenn sie es mit ihren
Fingerspitzen fein zerrieben iiber die Au-
berginen streut. Das prachtvolle Mahl wird
serviert, und beim ersten Kosten schon
kann man den Glanz in den Augen der
GenieRerinnen und GenielRer sehen. (Rezept
mit Auberginen-Eintopf: siehe Zimt, Seite 70)
Was wire die griechische Kiiche ohne
ptyavn!

Das besondere Origanum onites wird in
der griechischen Kiiche hauptsdchlich zu
Bohnen- und Linsengemiise gegeben. Dabei
legt man den ganzen Zweig in den Topf und
nimmt ihn, wenn das Mahl fertig gekocht ist,
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Rezept fiir kleine Oltvenbrote
mit Oregano

Zutaten:
= 500 g weifSes Mehl
m frische Hefe (oder 2 Pickchen
Trockenhefe, da es auf Grund der
Zutaten ein schwerer Teig wird)
m  Olivenél
schwarze Oliven, halbiert
und entsteint
m  Salz, wenn die Oliven nicht schon
sehr salzig sind
einen Schuss Essig
lauwarmes Wasser
eine kleine Handvoll getrockneter
Oregano (in diesem Fall eine
grofiziigige Menge)

1. Zuerst Mehl, Oregano und Trockenhefe
miteinander vermischen,

2. Oliven, ggf. das Salz, hinein geben und
vermengen.

3. 3 EL Ol und Essig dazu.

4. Dann soviel lauwarmes Wasser dazu-
geben bis ein geschmeidiger Teig entsteht,
der nicht mehr an den Handen oder an der
Schiissel kleben bleibt. Sonst immer noch
etwas Mehl nachgeben.

5. Gut durchkneten, dann kleine Brote
formen und diese aufs eingeolte Backblech
setzen.

6. Inder Sonne zugedeckt gehen lassen.
7. Im vorgeheizten Ofen goldbraun ba-
cken.

Sie passen gut zu Salaten und Tzatziki,
auch zu Vorspeisen und zu griitnem
Wildgemtise, wie z. B. zu BAita (Viita),
Aufsteigendem Fuchsschwanz bzw.
Amarant (Amaranthus blitum)

(siehe S. 81).

Zum Hefeteig mit frischer Hefe siehe S. 26.

Di1E ROSEN-PELARGONIE — Pelargonium graveolens — (1) umapunapoCa (barbardza), apunapdpiCa (arbardriza)

Rosenkraut, nicht Rotbart

W er kennt nicht den berithmten Kaiser
Barbarossa lobesam? Im 12. Jahr-
hundert lebte und regierte er und bestimm-
te die Politik des heutigen Europas entschei-
dend. Es war Friedrich I, der wegen seines
roten Bartes eben auch Rotbart, Barba ros-
sa, genannt wurde. Er starb nicht in einem
seiner Kriege auf dem Schlachtfeld, sondern
ertrank ausgerechnet beim Baden in einem
kleinasiatischen Fluss, als er zur Befreiung
Jerusalems auf einem Kreuzzug ins Heilige
Land unterwegs war.

Wie schon, dachte ich, dass nach ihm in Grie-
chenland eine Pflanze benannt wurde, nach
einem Konig, der - anfangs - als Friedens-
furst verehrt wurde. So jedenfalls erklarte ich
mir lange Zeit den regional gebrauchlichen
Namen fiir die Rosen-Pelargonie: barbaroza,
den ich als ,,Barbarossa“ interpretierte.

Es liegt schon viele Jahre zurtick - es war in
der Anfangszeit meines Lebens auf der Insel
Alo6nissos - als ich mich mit einer krauter-

kundigen Griechin unterhielt. Ich fragte sie
auch nach ihrer Meinung zu ,Barbarossa“,
denn sie hatte in ihrem Garten eine wunder-
schon blithende Rosen-Pelargonie stehen.
Sie verstand mich nicht. Welche Pflanze wiir-
de ich denn meinen? Die kenne sie nicht. Im-
mer aufs Neue wiederholte ich den Namen
»Barbarossa“. ,Aber die hast Du doch hier in
deinem Garten!“ erwiderte ich, schon lang-
sam etwas nervos. Als es mit der Verstan-
digung auch weiterhin nicht klappte, ging
ich mit Nina, so heilt die Griechin, zu dieser
Bliitenpracht und zeigte darauf. Da kam ein
typisches langgezogenes ,Aaah“ und ,die
meinst Du: prapunapolal Ausgesprochen
mit einem angenehm rollenden ,R“ Beto-
nung auf dem ,,0“ und mit einem wohlklin-
genden stimmhaften ,S“: barbaroza.

Mag man auch noch so sehr tiber die griechi-
sche Sprache stohnen, dass sie nicht gut ins
Ohr gehe und die Schreibweise kompliziert
sei, so muss man ihr eines lassen: Es wird
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