Thymian
thymus vulgaris

Gartenthymian, Demut, Huhnerkohl, Immenkraut, Kuttelkraut, Quendel, thyme (eng.), thym
(franz.), timo (ital.), tomillo (span.), aatar (arab.), kekik (turk.)

Kategorie

Krauter, Lippenblutler (lamiaceae)

Beschreibung

Echter Thymian (Thymus vulgaris), auch Romischer
Quendel, Kuttelkraut oder Gartenthymian genannt,
ist eine Pflanzenart aus der Gattung der Thymiane
(Thymus) innerhalb der Familie der Lippenblutler
(Lamiaceae). Er wird als Heil- und Gewdurzpflanze
verwendet.Thymian

ist ein immergruner Halbstrauch mit bis zu 40 cm
hohen Stangeln, die nach unten hin verholzen. Die
kleinen Blatter haben eine dunkelgrine Farbe, die
bis ins blauliche reicht. Die Blltezeit reicht von Mai
bis Oktober.

Es gibt viele verschiedene Thymian-Sorten, die sich
in Aroma, Wuchsform und Verwendung
unterscheiden. Hier sind einige der bekanntesten
und beliebtesten Sorten:

Echter Thymian (Thymus vulgaris)

Beschreibung: Robuste, winterharte Sorte mit
intensivem, wurzigem Aroma. Die Blatter sind klein
und graugrin.Verwendung:

Haufig als Gewdrz in der Kliche verwendet,
besonders in mediterranen Gerichten.

Zitronen-Thymian (Thymus x citriodorus)
Beschreibung: Diese Sorte hat ein starkes
Zitronenaroma und gelb-grine Blatter.Verwendung:
Ideal fur Fischgerichte, Salate und Tees.
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Sand-Thymian (Thymus serpyllum) o o )
Beschreibung: Auch als Feld-Thymian oder Quendel thymus citriodorus
bekannt. Er wachst kriechend und bildet dichte Teppiche mit kleinen, rosa Bluten.
Verwendung: Eignet sich gut als Bodendecker und ist bienenfreundlich.

Breitblattriger Thymian (Thymus pulegioides)

Beschreibung: Ein Zwergstrauch mit breiten, grinen Blattern und einem intensiven, wurzigen
Geschmack.

Verwendung: Beliebt als Kichenund Heilkraut.

Frahblihender Thymian (Thymus praecox)

Beschreibung: Niedrig wachsender Bodendecker mit kleinen, doldenformigen Bliten in
verschiedenen Farben.

Verwendung: Eignet sich gut flr Steingarten und als Zierpflanze.

Bergamotte-Thymian (Thymus species »Bergamotte«)
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Beschreibung: Diese Sorte hat ein fruchtig-herbes Aroma und bltht in Rosatonen.

Verwendung: Spannendes Gewurz fur besondere Gerichte.

Herkunft

Der Ursprung des Thymian liegt im Mittelmeerraum, mittlerweile wird Thymian in allen
gemaBigten Klimazonen angebaut. Wilder Thymian wachst an den Berghangen der
Mittelmeerregionen des Vorderen Orients, wo er auch als »Bergoregano« bekannt ist, weil er in
Aussehen und Aroma dem Oregano ahnelt.

In Deutschland kommt er an mehreren Stellen eingeblrgert vor. In Stdtirol wohl nur am Cascate
del Varone beim Gardasee. Der Echte Thymian steigt in den Seealpen bis 1000 Meter
MeereshOhe auf.

Der Echte Thymian gedeiht am besten auf trockenen, flachgrindig-steinigen, kalkhaltigen Béden
bei ausgesprochen sommerheiem Klima.

Aroma

Das Aroma der Thymian-Pflanze verstromt einen pfeffrig-erdigen Geruch bei Berihrung. Frischer
Thymian besitzt ein herrlich warmes, trockenes und wirziges Aroma, das noch intensiver ist,
wenn er unter heiler Sonne gedeiht. Das Kraut schmeckt genau wie es duftet: warm, trocken und
aromatisch und erinnert an Nelke, Minze und Kampfer. Thymian trocknet schnell und wird dann
ein Ton dunkler, doch er behalt Duft und Aroma.

Frischer Thymian besitzt ein herrlich warmes, trockenes und wurziges Aroma, das noch intensiver
ist, wenn er unter heiRer Sonne gedeiht. Die diinnen Astchen sind verholzt, die griinen Blattchen
meist oval und spitz oder abgerundet und fein behaart. Das Kraut schmeckt genau wie es duftet:
warm, trocken und aromatisch. Thymian trocknet schnell und wird dann ein Ton dunkler, doch er
behalt Duft und Aroma.

Verwendung

Der Echte Thymian ist eine wichtige Gewurzpflanze. Verwendete Teile sind Blatter und Zweige.
Neben dem Gartenthymian wird auch haufig der Zitronenthymian (thymus citriodorus)
verwendet. In der Europaischen Kiche und der des vorderen Orients wird zu Eintopfen,
Gefllgelgerichten, Pasteten oder Suppen verwendet. Zaatar (oder za'atar / zahtar) heilst der wilde
Thymian auf Arabisch, gleichzeitig ist dies die Bezeichnung fur eine arabische Gewurzmischung
aus getrocknetem wildem Thymian, gemahlenem Sumach, Salz und gelegentlich Sesam.
Besonders die Italiener wirzen mit Thymian gern und oft, weil er mit ihren Lieblingszutaten wie
Tomaten, Knoblauch, Oliven und Wein so hervorragend harmoniert. Typischerweise fur Thymian
auch far Tomatensollen, Schmorgerichte mit Kaninchen oder Geflgel, Fischgerichte,
Gemusesuppen und Gerichte aus Auberhinen und Zucchini verwendet.

Thymian passt aber ebenso gut zu eher nordischen Leckereien wie etwa Griebenschmalz,
Erbsensuppe, Eintopfen, Wirsten, Wildgerichten und vielem mehr.

Einkauf / Aufbewahrung

Frischen Thymian erhalt man am einfachsten im Gartenfachhandel als Jungpflanze oder
getrocknet im Gewdrzregal. Der beste getrocknete Thymian kommt aus dem Vorderen Orient,
denn die Blatter werden von wild wachsenden Pflanzen gesammelt und in der Sonne getrocknet.
Man findet sie in tlrkischen, arabischen und Vollwertkost-Laden, sie sollten in luftdichten Glasern
aufbewahrt werden. Frische Thymianzweige halten sich im Kuhlschrank in einer Plastiktite recht
gut.

Ersatz

Das Aroma des Thymian lasst sich leider nicht ersetzen.

Gesundheit

Thymian hat sich in der Naturheilkunde seit Jahrhunderten als wirksames Mittel bei Krampfen in
Bauch und Unterleib bewahrt. Thymian hat auch eine antiseptische Wirkung und kann Bakterien
sowie Viren bekampfen und Entzindungen hemmen. Thymian regt die Bildung von
Verdauungssaften in Magen, Galle und Leber an. Thymian kann auch beim Abnehmen helfen und
schitzt die Korperzellen vor schadlichen freien Radikalen.

Geschichte

Bereits in Schriften aus dem 1. Jahrhundert werden Thymiane erwahnt. So sprach beispielsweise
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Pedanios Dioscurides von einer Pflanze namens Thymo. Laut einer Ubersetzung aus dem 16.
Jahrhundert eines Werkes von Dioscurides ist damit jedoch eine Pflanze der Gattung Satureja
gemeint. Auch Plinius der Altere erwahnte in seiner Naturalis historia eine weiRe und eine
schwarze Form des Thymians.

Geschichtlich wird Thymian (lateinisch thymus, auch thimus) im Mittelalter (12. Jahrhundert) bei
Hildegard von Bingen erwahnt.

Als wertgebender Inhaltsstoff ist der medizinische Einsatz von atherischem Thymianol durch die
Kommission E gegen Katarrhe der oberen Luftwege, bei Bronchitis und Keuchhusten anerkannt
worden. Atherisches Thymiandl wirkt im Laborversuch nachweislich antibakteriell und antiviral,
klinische Untersuchungen zu seiner Wirksamkeit fehlen jedoch.
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