Thymian
Botanisch: Thymus vulgaris (Lippenblitler)

Es gibt verschiedene Thymianarten, die im
Mittelmeerraum oder auch hier wachsen.
b } Bei dem in der Kiche verwendeten
Ry Fw.- & Thymian handelt es sich um eine Mittelmeerart
AR (Thymus vulgaris). Einheimisch ist unter
m’f#ﬁ* anderem der Quendel oder Arznei-Thymian
";:,e (Thymus pulegioides), der auch in der Kluche

¥ verwendet werden kann. Bei den Agyptern und
,;. Griechen spielte der Thymian eine grof3e Rolle.
g Die Agypter nutzten ihn bei der Einbalsamierung
ihrer Toten, Griechen und Romer verbrannten
& ihn als Weihrauch. Die Griechen rieben sich nach
@ dem Bad mit Thymiandl ein, die rédmischen

== Soldaten nahmen Thymianbader zur Starkung,
,Fhﬁ denn Thymian galt als Symbol der Kraft. Ferner

besall Thymian den Ruf eines Aphrodisiakums.

Die Damen gaben den Kreuzrittern Tuchlein mit aufgestickten
Thymianzweigen mit auf den Weg ins Heilige Land. Ein Suppenrezept aus
dem 17. Jahrhundert gegen Schichternheit nennt als Zutaten Bier und
Thymian. GrolR3er Beliebtheit erfreut sich auch der Zitronenthymian
(Thymus citriodorus), der eine Kreuzung aus dem Echten und dem
Arzneithymian darstellt. Er ist sowohl dekorativ als auch sehr aromatisch
nach Zitrone und Thymian duftend.

Thymian wirkt keimtotend, wird bei Lungenerkrankungen, wie

Bronchitis, Asthma und Reizhusten angewendet und hat eine

ausgleichende Wirkung auf die Verdauungsorgane. Thymian wirkt
stimmungsaufhellend, starkt die Nerven, behebt Ermidungs- und
Schwéachezustande und stimuliert Psyche und Physis. Die Produktion
weil3er Blutkorperchen soll durch Thymian angeregt werden. Die Einnahme
groBerer Dosen sollten Herzkranke und Schwangere vermeiden.

Botanisch: Thymus vulgaris (Lippenblutler)

Die Verwendung von Thymian in der

Kiche ist vielfaltig: zu Suppen, Gemiuse

(speziell Tomaten, Kartoffeln, Kurbis,
Auberginen und Gemusepaprika), Fisch, Blut-
%d und Leberwursten Hackbraten Nleren und
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Gemusen, Fruchtsalat und Konfitire. Auch der Thymian gehért zum
Bouguet garni. Das Thymian- und Quendel-Ol findet bei der Herstellung
von Mundwassern und Zahnpasten Verwendung.

nahrstoffarm ist, bildet Thymian sein volles Aroma aus. Ist der
Boden zu nahrstoffreich, werden die Triebe sehr empfindlich und
kénnen im Winter erfrieren bzw. vertrocknen. Thymian mag es trocken
und mager, damit ist er eine ideale Steingartenpflanze.
Im Marz kann Thymian im Haus ausgesat werden. Die Samen keimen
innerhalb von einer Woche. Fur den Winter benotigt Thymian einen Schutz
gegen Frost, wie Rosmarin und Salbei und wird daher mit Reisig
abgedeckt. Kohlpflanzen profitieren davon, wenn Thymian in ihrer Nahe
wéchst.
Zitronenthymian ist empfindlicher gegen langere Frostperioden als der
Echte Thymian und sollte daher gut abgedeckt oder besser ausgegraben
und frostfrei Uberwintert werden.

E Thymian benoétigt einen sonnigen Platz. Nur wenn der Boden
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