
Merian forklædt som oregano, eller omvendt.  

Mange tror at merian og oregano er det samme krydderi, men det er ikke helt rigtigt. Der er tale 

om to navne, der bruges i flæng om forskellige planter af samme familie, der stammer fra 

middelhavsområdet.  

Oregano kommer fra slægten Origanum vulgare og merian kommer fra slægten Origanum 

majorama. Ansvaret for klassificeringsforvirringen ligger hos den svenske botaniker Carl von Linné 

(1707-1778), der gav merian slægtsnavnet Origanum, men han er ikke den eneste, der været i tvivl 

om, der faktisk er tale om samme planteslægt eller ej. På et tidspunkt havde merian sit eget 

slægtsnavn "Majorana", men hedder nu igen "origanum". Det har givet botanikere hovedpine når 

de skulle finde ud af hvilken plante, der var tale om i gamle kilder. Og forvirringen bliver blot 

endnu større når Origanum vulgare i Danmark, også bliver kaldt "vild merian". Selvom begge ofte 

bruges under navnet ”oregano” i dag, når der skal krydderier på pizzaen, og navnene gennem 

historien har været brugt lidt tilfældigt om begge planter, har de ikke helt samme smag og aroma. 

 Ifølge ESA (European Spice Association) og American Spice Trade Association er der kun to arter af 

slægten Origanum, der må sælges som oregano, nemlig Origanum vulgare hirtum og Origanum 

onites. Oregano dyrket heroppe i det kolde nord får imidlertid en mildere smag, og nordisk 

oregano minder derfor mere om merian end de, planter der vokser i et varmere klima.  

Merian var et populært krydderi i antikken. En myte fortalte, at merian oprindelig ingen duft og 

smag havde, men fik det, da Afrodite rørte ved den. Af denne grund blev merian blandt grækerne 

associeret med kærlighed og glæde. Den græske læge Dioskorides (omkr. 40-90 e.v.t.) mente, at 

merian var god mod alle slags gynækologiske problemer, og at den med fordel kunne indtages 

blandet i eddike eller vin.  

Mens oregano, i alt fald navnet, forsvandt ud af både madlavning og medicin efter antikken og 

forblev væk i flere århundreder, for derefter at dukke op igen, i 1800-tallet, så var merian i høj 

grad til stede i middelalderen og renæssancen, også i Danmark. Merian er ”en kostelig urt til at 

berede allehånde mad med, gør den velsmagende” kan man læse i Henrik Smids ”én skøn og lystig 

ny urtegaardt” fra 1546.  

Merian kunne også virke som medicin og hjælpe på alt fra kønssygdomme til forkølelse. Simon 

Pauli giver i sin urtebog fra 1648 råd om, hvorledes man kan kurere pludselig opstået stumhed 

eller epilepsi ved at komme saften af merianplanten blandet med bævergejl og peber på tungen. 

Bævergejl er et sekret, der udvindes fra kirtler ved bæverens halerod. Det blev tørret og solgt som 

medicinsk pulver i middelalderen og renæssancen, men bævergejl er også blevet brugt som 

smagsgiver i mad og som ingrediens i parfume.  

I Danmark blev merian også kaldt ”Jomfru Marias sengehalm”, ”Maries sengehalm” eller 

”kongegræs”. Disse navne blev dog også brugt om andre aromatiske planter, så det er ikke altid til 

at vide, hvad der menes i kilderne. Man lagde blandt andet tørret merian i poser i klædekisterne, 

ligesom man stadig gør i dag med lavendel, og strøede tørret merian på gulvet som duftgiver.  



På Falster fik merianen navn efter hvad man brugte den til, og her hed den slet og ret ”Pølseurt”. 

Pølser var netop den type mad som merian var særlig værdsat i, og det gælder også i dag. Alle 

slags pølser blev krydret med merian.  

I kogebogen fra 1616 er der en opskrift på ”Svinepølse”, der ikke indeholder noget svinekød, men 

derimod risengryn: ”Tag risengryn / så mange dig synes nok at være / toe dem rene ud /tag dertil 

svineister / og skær i små terninger / giv deriblandt hel peber / sød fløde / og merian /salt det / og 

mæng iblandt hver andet / fyld tarmene eller svinemaven hermed / og lad syde vel.”  

Ister er det fedt, der sidder omkring indvoldene, og det var det foretrukne fedtstof at bruge til 

pølser. Man kan finde det i navnet ”medister”, der er en sammenstilling af det plattyske ”met” 

(svinekød) og ”ister”. I 1800-tallet så man ofte merian kombineret med timian i pølseopskrifter, i 

supper og til de allestedsnærværende gule ærter.  

I slutningen af århundrede optrådte merian også som krydderi i lagen til kryddersild, i 

leverpostejen, og mange andre retter. Merian kunne bruges som en krydderierstatning for 

ansjoser. 


