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K ATHARINA EDER Oregano, 
Berghopfen, Badkraut, Dorant, 
Orangenkraut sind noch wei-
tere Synonyme für den Dost. 
Ursprünglich kommt die be-
reits verwilderte Pflanze aus 
dem Mittelmeergebiet und ge-
hört zur Familie der Lippen-
blütler. Sie wird 20 bis 50 cm 
hoch, die Blätter sind eiförmig 
bis elliptisch, sitzen gegen-
ständig am Stängel und wer-
den nach oben hin immer klei-
ner. Am Ende entstehen Ver-
zweigungen, an denen sich in 
Büscheln viele kleine Blüten 
von hellrosa bis rosa oder rot 
bilden. Blühzeit ist von Juni 
bis September. Verwildert fin-
det man den Dost meist an Bö-
schungen in Südlage, an Weg- 
und Waldrändern und ma-
geren Wiesen, doch meist ist 
er auch in jedem Garten vor-
handen. Das Dostenkraut be-
sitzt  ätherisches Öl, Gerb- und 
Bitterstoffe – ein wunderbares 
Magen-Darmkraut. Es desinfi-
ziert den Verdauungstrakt, regt 
Stoffwechsel und Appetit an, 
wirkt entblähend, entkramp-
fend und auch schleimlösend. 
Aufgrund dieser Eigenschaften 
hilft es bei Durchfall, Magen-
schmerzen, Bronchitis, Hals-
entzündungen, Regelschmer-
zen, Nieren- und Blasenlei-
den. Zum Trocknen hängt man 
am besten das ganze blühende 

Kraut in einem trockenen, luf-
tigen Raum auf. Für einen Tee 
nimmt man 1 EL getrocknetes 
Dostenkraut und übergießt 
es mit 1/4 l kochend heißem 
Wasser und lässt es zehn Min-
muten ziehen. Am besten un-
gesüßt trinken, höchstens mit 
Honig verbessern und dies nur 
beim Husten. Auch ein Vollbad 
mit Dost kann bei Bronchitis 
Abhilfe schaffen, indem man 
100 g Dostenkraut mit 1 l Was-
ser aufkocht. Nach zehn Minu-
ten abseihen und den Sud dem 
Vollbad zugeben. Früher wur-
de so ein Bad auch bei Ekze-
men angewendet. 
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REDEWENDUNGEN UND VOLKSMEDIZIN  

Dost, der wilde Majoran

DER DOST in voller Blüte� Foto: Eder

Allroundgewürz 
Der Dost ist in der Kräuterküche 
als Oregano bekannt. Und kaum 
ein italienisches Gericht wird ohne 
Oregano zubereitet. Manchmal 
spricht man auch vom kleinen 
Bruder des Majoran, dem steht der 
Dost/Oregano nichts nach. Dass 
Majoran und Oregano das Gleiche 
sind, ist nicht richtig. Sie gehören 
zwar zur gleichen Gattung, aber tat-
sächlich ist es eine andere Pflanze 
und das kennt man auch beim 
Geruch der beiden Gewürze. Bei mir 
im Garten breitet sich der Dost end-
los aus, da ich ihn immer verblühen 
lasse. Mittlerweile wächst er auch in 
der Wiese, so haben auch die Kühe 
was davon. Am schönsten ist der 
Dost in der Vollblüte. Es tummeln 
sich viele, viele Bienen, Hummeln 
und Schmetterlinge aller Art auf 
den Blüten. Beim Abschneiden 
der Stängel fliegt jedes Mal ein 
Schwarm von Tierchen friedlich 
davon. Als Gewürz ist der Dost für 
mich quasi überall anwendbar. Im 
Kräutersalz ist er bei mir immer 
Hauptbestandteil. Auch in einer ge-
mischten Kräuterbutter darf er nicht 
fehlen. Als Tee trinke ich ihn ger-
ne mit Kamille gemischt. Gleich am 
Morgen vor dem Frühstück, das ist 
Balsam für den Magen.
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