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Tymian tlumi kasel

Proc je tymian lécivy?

Tymian obecny je jednou z nejsilnégji antibioticky ptisobicich bylin. List i nat tymidnu ptisobi
protibakterialné jednak pri kloktani a vyplachovani ust, jednak pri vnitinim pouziti

Diky obsahu silic je vybornym desinfek¢nim prostredkem, ktery zaroven tlumi kasel a usnadnuje
odkaslavani. Proto je vhodny pri potizich z nachlazeni, predevsim pokud se jedna o nemoci dychacich
cest.

ZlepSuje traveni, pusobi proti nadymani. Podporuje hojeni ran a pridanim do koupele pomaha pri
revmatismu.

Jak jej péstovat a sbirat?

Této bylince se dobre dari v propustné pis¢ité pudé. Mizeme ji péstovat v truhliku, vétsim kvétinaci,
ale i na vlastni bylinkové zahradce. Pri ristu doprejeme tymianu dostatek slunec¢niho svitu.

Shirame listky a celé snitky. Aby nam stonek nedrevnatél a nerostl zbytecné do vysky, otrhavame
tymianové listky co nejcastéji. Pokud chceme koreni s vyraznym aromatem, otrhavame jej tésné pred
rozkvétem - v tomto obdobi je tymidn nejvhodnéjsi také pro doméci suseni.



UsusSeny tymian uskladnime do suché a dobre tésnici nadoby, typické aroma si tak zachova po
celou zimu.

Vyuziti tymianu v kuchyni

Tymidn ma v kuchyni pestré vyuziti. Hodi se do omacek, polévek, zeleninovych salati. Ochucujeme
jim kysané zeli, ryZzové pokrmy, téstoviny, lusténiny, domaci nadivky a uzeniny, ryby, zvérinu a
drubez.

Suseny tymidn pridany hned na zacatku vareni uvolni do pokrmu vonné silice. Pokud vlozime do pokrmu
celé snitky tymianu, pred podavanim je vyjmeme.

Tymian mizeme také nakladat a ochucovat jim treba olivovy olej a ocet, ktery pozdéji pouZzijeme pro
zakapani zeleninového salatu.

Nas tip: Tymianova inhalace

11 vody privedeme k varu a pridame 3 1zice tymianu. Hrnec odstavime ze sporaku. VSe nechame asi 10 min
louhovat. Pripraveny nélev vlijeme do misky a inhalujeme.

Poznamka: Tato inhalace je vhodnad pri nemocich dychacich cest, tlumi kasel a usnadnuje odkaslavani.



