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Tymian obecny /Thymus vulgaris/

Tymian obecny dosahuje vysky az pul metru, ma étyrhranné lodyhy s
velmi uzkymi listy. Starsi lodyhy dfevnati. Na koncich lodyh vyristaji v
uzlabich...

Tymian obecny - popis

Tymian obecny dosahuje vysky az ptl metru, ma ¢tyrhranné lodyhy s velmi tizkymi listy. Starsi
lodyhy drevnati. Na koncich lodyh vyrustaji v uzlabich listli drobné svétle fialové kvéty. Kvete v
kvétnu a Cervnu a krasné voni.



Tymian obecny - 1écCivé ucinky

Tymian obecny pusobi proti prijmim, nadymani, pti zénétech zazivaciho traktu. Mirni i kasel,
obecné pusobi protizanétlivé. Tymian je jedna z nejsilnéji pusobicich rostlinnych antiseptickych
drog, uc¢inné proti bakteriim, plisnim, stfevnim prvokum a parazitim. Diky svym U¢inkim lze tymidn
obecny vyuzit pri 1écbé nachlazeni, kasle, bolesti v krku, infekcich v ustech. Je vynikajicim
dezinfekénim prostredkem pro plice. Da se pouZit v inhalacich, jako ustni voda ¢i kloktadlo. Pomé&ha
také pri infekcich mocovych cesta a moCového méchyre, ucinkuje také jako diuretikum. Stimuluje
produkci bilych krvinek, ¢imz zvysuje odolnost organizmu. Stimuluje krevni obéh.

Pouzitelné casti tymianu obecného: nat, listy i kvét

Obdobi kvétu: kvéten az zari
Tymian obecny - pouziti v kuchyni a péstovani

Pri péstovani tymianu musime myslet na to, Ze se bylince bude darit v dobre propustné piscité
pudé. Mizeme jej péstovat v truhliku, vétsim kvétinaci, ale i na vlastni bylinkové zahradce. Pri rstu
doprejeme tymianu dostatek slune¢niho svitu a horko. Shirdme listky a celé snitky tymidnu. Aby nam
stonek nedrevnatél a nerostl zbytecné do vysky, otrhavame listky co nejcastéji. Pokud chceme koreni
s vyraznym aroma, otrhdvame jej tésné pred rozkveétem - v tomto obdobi je tymian nejvhodné;jsi také
pro doméci suseni.

Tymian obecny je bylinkou s univerzdlnim vyuzitim. Lze ji témér libovolné kombinovat s ostatnim
korenim, byva soucdasti smési bylinek, ale v pokrmu skvéle chutnd i samostatné. Tymian najdeme v
mnoha mezindrodnich kuchynich (Mexiko, Spanélsko, Francie), kde byva sou¢asti tradi¢nich
pokrmd.

Tip: Veprova pecené s tymianem

Veptrovou pe¢inku o¢istime, omyjeme a osusime. Cerstvy tymian rozdrtime a promichéame s olejem,
soli a peprem. Touto smési maso dukladné potfeme a nechame asi hodinu odlezet v chladu. Jarni
cibulku ocistime a nakrajime na kolecka. Odlezenou pec¢inku zprudka opeceme ze vSech stran na
sadle dozlatova. Vlozime do pekacku, podlijeme vyvarem a zakryté peceme v troubé pri 180°C
domeékka. Béhem peceni maso obcas podlévame vyvarem. Mékkou pecinku vyjmeme a uchovame na
teple.

Do masového vypeku pridame 1zici masla a nakrajenou jarni cibulku. Nechame zpénit, priddme med,
podlijeme vinem a vyvarem. Kratce podusime a podle potreby dochutime soli, peprem a citronovou
stavou. Veprovou peceni na tymianu rozdélime na porce a podavame s dusenou cibulkovou
omackou. Vhodnou prilohou k veprové peceni na tymianu jsou pecené nebo varené brambory a
zeleninovy salat.



