Thymian
Botanisch: Thymus vulgaris (Lippenblitler)

i Es gibt verschiedene Thymianarten, die im Mittelmaem
s oder auch hier wachsen. Bei dem in der Kiiche veretem
Thymian handelt es sich um eine Mittelmeerart (Thgm
%@ Vulgaris). Einheimisch ist unter anderem der Queader
® Arznei-Thymian (Thymus pulegioides), der auch in de
Kiiche verwendet werden kann. Bei den Agyptern und
Griechen spielte der Thymian eine groRe Rolle.Ajgpter
nutzten ihn bei der Einbalsamierung ihrer Totene€hren
* und Rémer verbrannten ihn als Weihrauch. Die Geach
=1 rieben sich nach dem Bad mit Thymiandl ein, dieis@men
£ Soldaten nahmen Thymianbader zur Starkung, denmibimy
galt als Symbol der Kraft. Ferner besald ThymianRleh
eines Aphrodisiakums. Die Damen gaben den Kreemnitt
4% Tulchlein mit aufgestickten Thymianzweigen mit aghdVeg
# ins Heilige Land. Ein Suppenrezept aus dem 17 hiauolert
® gegen Schichternheit nennt als Zutaten Bier undrnifdny.
. - : S Grol3er Beliebtheit erfreut sich auch der Zitrongnttan
(Thymus citriodorus), der eine Kreuzung aus demtéithind dem Arzneithymian darstellt.
Er ist sowohl dekorativ als auch sehr aromatisahrztrone und Thymian duftend.

Thymian wirkt keimtétend, wird bei Lungenerkrankengwie Bronchitis, Asthma und
Reizhusten angewendet und hat eine ausgleichend@hgiauf die Verdauungsorgane.
Thymian wirkt stimmungsaufhellend, starkt die Nerveehebt Ermudungs- und
Schwachezusténde und stimuliert Psyche und Py roduktion weil3er Blutkérperchen
soll durch Thymian angeregt werden. Die Einnahné8grer Dosen sollten Herzkranke und
Schwangere vermeiden.

Die Verwendung von Thymian in der Kiiche ist vidifiilzu Suppen, Gemiise (speziell
Tomaten, Kartoffeln, Kiuirbis, Auberginen und
Gemiusepaprika), Fisch, Blut- und Leberwuirsten, Heatien,
Nieren und Leberknddeln, fur Fullungen, mit Weird{oder
Branntwein, Zwiebeln und Knoblauch zu Fleisch-, #iind
‘ﬂ‘-'..; _,}4. " " Geflugelgerichten; zu Fleischbrihe und Schalentiere
. d*“” > i Zitronenthymian passt besonders gut zu Geflugstii
""__ It - =4 scharfen Gemiisen, Fruchtsalat und Konfitiire. Aueh d
ey F . oo Thymian gehdrt zum Bouquet garni. Das Thymian- und
M}‘_ SREYY Quendel-Ol findet bei der Herstellung von Mundwéssend
Zahnpasten Verwendung.

Thymian bendtigt einen sonnigen Platz. Nur wennBieten
nahrstoffarm ist, bildet Thymian sein volles Aromss. Ist
der Boden zu nahrstoffreich, werden die Triebe sehr
empfindlich und kénnen im Winter erfrieren bzw.
vertrocknen. Thymian mag es trocken und mager, tiatrer
W eine ideale Steingartenpflanze.

Im Méarz kann Thymlan im Haus ausgesat werden. Rmaeh keimen innerhalb von einer



Woche. Fiur den Winter benétigt Thymian einen Sclge@en Frost, wie Rosmarin und Salbei
und wird daher mit Reisig abgedeckt. Kohlpflanzesfiperen davon, wenn Thymian in ihrer
Néahe wachst.

Zitronenthymian ist empfindlicher gegen langeresiperioden als der Echte Thymian und
sollte daher gut abgedeckt oder besser ausgegualoeinostfrei Uberwintert werden.
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