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NcTunHcka Mallepka

- Thymus vulgaris
3ApaBu Npes BCEKU Ce30H - 61aroc/1oBys 3a BaluMTe 6poHXM

McTWHCKaTa MaLLepka e MHOTOroAMLLHO, HUCKO PacTALLO NOAMPaBKOBO, apOMaTHO 1 1e4e6HO pacTeHe, KOeTo A0CTIra BUCOUMHA A0 40 CM. 1 YMUTO IMCTa UMaT
CVeH apoMaTeH apoMaT, KoraTo ce cmaukaT.Lib$TexbT Ha MaskuTe, CBETI0NNABM LiBETUYETa NPOAb/IXaBa oT Mali o OKToMBpUW. MallepkaTa noAnpass
CpeAV3eMHOMOPCKM ACTUS U Ce CYMTa B MpUpOAHaTa MeguLMHa 3a edebHa 61ika Npy HaCTUHKK, Kalinua 1 CToMalHW npobaemu. icTopuyecku ce coMeHaBsa oLle
B iPE€BHOCTTA OT MAVHUIA 1 NO-KbCHO OT Xungerapz $oH BuHreH. EGekTBHM cvam: YasT oT Malliepka ce npenopbyBa 3a yKpernBsaHe Npy HacTUHKA: 3 YaeHU MbXNYKN
NpecHN nan 1 YaeHa NbXN4YKa CyLeHn 1cTa OT Mallepka 3anenTte ¢ 250 mn ropewa (He Bpsina) Boga. OctaBeTe Aa npectou 10 MUHYTWY, OTLeAeTe U U3NUIATE Ha Mankn
rbTKM. CMecrTe OT Yali MPOTUB KaLL/MLA C XMBOBISK U KOPEH OT ClajbK KOPeH CbLLO ce okasaxa epekTUBHY. Mo-cuieH Yaii CbLUOo e nAeaneH 3a nHxanupaHe. Yawa
Yaii npean NN cne xpaHeHe CbLUO e UjeanHa 3a NojnomMaraHe Ha XpaHOCMUIAHETO Ha SICTUS C BUCOKO ChAbpXKaHue Ha MasHuHW. OLe no-go6pe e siAeHeTo ja ce
noAnpaBs AMPEKTHO C MaLLiepka. MecoTo nprAo6uBa MHOro BKYC C Malliepka. Mexay ApyroTo, Aanu e cylleHa Uav npsicHa He urpae cbLUecTBeHa poss npu
NPUroTBAHETO Ha XpaHaTa, Thil KaTo ICTaTa Ha MallepkaTta 4opuv ycuaBaT apomara Cv, KoraTo ca nscylleHu. EcTecTBeHO MecTonosioXKeHue: VcTrHckaTa Mallepka
MbpBOHAYaHO MABA OT 3aMnajHOEeBPOMNeRcKMs CPeAN3eMHOMOPCKN PervoH. YenewuHo oTrnexaaHe: CentéaTta Ha oTKpUTO TpsbBa Aa ce M3BbPLUM MexXAy cpejaTa Ha
anpwa v kpas Ha toHW. OTraexaaHeTo Ha 3aKpUTO e Bb3MOXHO Npes UsnaTta rognHa. MallepkaTta Nokb/Ba Ha CBeTIMHA 1 3aToBa TpsibBa caMo N1eko Aa ce MpUTUCHe B
61/1Ka UM NOYBa 3a CakCMn. BpemeTo 3a nokbaBaHe e ABe A0 Tpy ceaMuum. Cnes ToBa MaskoTo MOKONeHVe MOXe Aa 6bje pa3ceneHo Ha OTKPMTO OT Ha4yanoTo Ha
Maii. Hail-go6pe e ga cmecuTe 3emsiTa ¢ okosio 40% nsckk. HalA-406poTo MecTononoXxxeHme: MatlepkaTa o6uya Cyxo, TOMI0 MACTO Ha CTbHYEBO MACTO. ONTUManHa
rpvka: 3acajeTe pascaja B AbN60KM cakcuu, ThiA kaTo MallepkaTta obpasyBa Abn60KMN KopeHW. Manku 031 opraH1yeH TeyeH Top ca nokasaHu caMmo 3a no-ctapu
ekseMnasapu. MalyepkaTta 061KHOBEHO MOXe Aa ce CrpaBu € MO-AbArn UKW 6e3 Boja. B MHOro cibHYeBM U ropelym AHn obadye Tpsibea Aa ce noamsa o6UIHo.
MaluepkaTa UMa Hali-cuneH BKyC TOYHO Npeaun LibdTexa. AKo ncTaTa ce pexar no 065, AenbT Ha eTepuyHuTe Macaa e Hal-B1cok. MallepkaTa Moxe Ja ce 3anasu
MHOro Ao6pe upes cylleHe Uan 3ampassiBaHe. lpes 3umara: Mpes 31MaTa KopeHoBaTa YacT Ha pacTeHMeTo Tpsi6Ba Aa 6bAe 3aluMTeHa, a Npes ciejBallaTa rognHa
CBeXUTE N3ABHKM LLie MOHMKHAT OTHOBO OT AbpPBeCHWTe MecTa. MpenopbyBamMe Aa NoAps3BaTe PacTeHNETO eHeprnyHo A0 AbPBECHWTe YacTu npes nposeTTa. ToBa
HacbpyaBa HeXHUTE HOBW U3LBHKM Aa MOHUKHAT.

- - Agte timian

- - Thymus vulgaris
Sund gennem hver sason - en velsignelse for dine bronkier

Den zegte timian er en flerdrig, lavtvoksende krydderi-, aroma- og laegeplante, der ndr en hgjde pé op til 40 centimeter, og hvis blade har en kraftig
aromatisk duft, nar de knuses. Blomstringsperioden for de sma, lyslilla blomster straekker sig fra maj til Oktober. Timian krydrer middelhavsretter og
betragtes i naturmedicin som en laegeurt mod forkeglelse, hoste og maveproblemer. Historisk er det allerede naevnt i antikken af Plinius og senere af
Hildegard von Bingen. Effektive kreefter: Timiante anbefales for at styrke dig, nar du er forkelet: Haeld 250 ml varmt (ikke kogende) vand over 3 tsk
friske eller 1 tsk terrede timianblade. Lad traekke i 10 minutter, draen og drik i sma slurke. Hoste-teblandinger med plantain og lakridsrod har ogsa vist
sig effektive. En steerkere te er ogsa ideel til indanding. En kop te fer eller efter et maltid er ogsa ideel til at hjelpe med at fordgje retter med hgjt
fedtindhold. Det er endnu bedre at krydre maden direkte med timian. Ked far meget smag med timian. Forresten, om terret eller frisk spiller ikke en
stor rolle i tilberedning af mad, da timianens blade endda intensiverer deres aroma, nar de terres. Naturlig beliggenhed: Den agte timian kommer
oprindeligt fra den vesteuropaeiske middelhavsregion. Succesfuld dyrkning: Udenders saning ber finde sted mellem midten af april og slutningen af
juni. Dyrkning indenders er mulig hele aret rundt. Timian spirer i lyset og skal derfor kun presses let ned i urte- eller pottejord. Spiretiden er to til tre
uger. Det lille afkom kan s& genbosaettes udenders fra begyndelsen af maj. Det er bedst at blande jorden med omkring 40% sand. Den bedste
beliggenhed: Timian elsker et tert, varmt sted pa et solrigt sted. Optimal pleje: Plant freplanterne i dybe potter, da timian danner dybe
paelergdder.Sma doser organisk flydende gadning er kun indiceret for aeldre prever. Timian kan normalt klare laengere cyklusser uden vand. Pa meget
solrige og varme dage ber den dog vandes kraftigt. Timian har sin sterkeste smag lige fer blomstring. Hvis bladene skaeres ved middagstid, er andelen
af aeteriske olier hgjest. Timian kan godt bevares ved at terre eller fryse. Om vinteren: Plantens rodomrade ber beskyttes om vinteren. De friske
skud vil spire igen fra treeomraderne i det fglgende ar. Vi anbefaler at beskaere planten kraftigt ned til de traeagtige dele om fordret. Dette tilskynder til
at spire smme nye skud.

Echter Thymian
Thymus vulgaris
Gesund durch jede Jahreszeit - Ein Segen fur lhre Bronchien

Der Echte Thymian ist eine ausdauernde, niedrig wachsende Gewirz-, Aroma- und Heilpflanze, die eine H6he von bis zu 40 Zentimetern erreicht und deren
Blatter zerrieben stark aromatisch duften Die Blltezeit der hellvioletten kleinen Bliten reicht von Mai bis Oktober. Thymian wirzt mediterrane Speisen und gilt
in der Naturmedizin als Heilkraut bei Erkaltungskrankheiten, Husten und Magenbeschwerden. Geschichtlich wird sie bereits in der Antike von Plinius und
spater bei Hildegard von Bingen erwahnt. Wirkende Krafte: Zur Starkung bei Erkltungen empfiehlt sich ein Thymian-Tee: UbergieRen Sie 3 TL frische oder 1 TL
getrocknete Thymianblatter mit 250 ml hei3em (nicht kochenden) Wasser. 10 Minuten ziehen lassen, abgieRen und in kleinen Schlucken trinken. Bewahrt
haben sich auch Hustenteemischungen mit Spitzwegerich und StRholzwurzel. Ein starker angesetzter Tee eignet sich auch hervorragend zum Inhalieren. Ideal
ist auch eine Tasse Tee vor oder nach dem Essen, um die Verdauung fettreicher Gerichte zu unterstitzen. Noch besser ist es, die Speisen direkt mit Thymian zu
wirzen. Fleisch gewinnt durch Thymian deutlich an Aroma. Ob getrocknet oder frisch spielt bei der Zubereitung von Speisen Ubrigens keine groRe Rolle, da die
Blatter des Thymians beim Trocken sogar ihr Aroma intensivieren. Naturstandort: Urspriinglich stammt der Echte Thymian aus dem westlichen europdaischen
Mittelmeerraum. Anzucht: Eine Freilandaussaat sollte zwischen Mitte April bis Ende Juni.erfolgen. Im Haus ist die Anzucht ganzjahrig méglich. Thymian ist ein
Lichtkeimer und muss daher nur leicht in Krauter- oder Anzuchterde angedrickt werden. Die Keimzeit betragt zwei bis drei Wochen. Die kleinen Sprosslinge
kénnen dann ab Anfang Mai ins Freie umgesiedelt werden. Am besten wird die Erde dann mit etwa 40 % Sand durchmischt. Standort: Thymian liebt einen
trockenen, warmen Standort in sonniger Lage. Pflege: Pflanzen Sie die Sdmlinge in tiefe Topfe, da der Thymian tiefe Pfahlwurzeln bildet. Nur bei dlteren
Exemplaren sind kleine Gaben organischen Flissigdiingers angezeigt. Langere Zyklen ohne Wasser verkraftet der Thymian meist ohne weiteres. An sehr
sonnigen und heil3en Tagen sollte jedoch kréftig gegossen werden. Kurz vor der Bllte besitzt der Thymian die starkste Wirzkraft. Werden die Blatter zur
Mittagszeit geschnitten, ist der Anteil an atherischen Olen am hochsten. Thymian 1aRt sich sehr gut durch Trocknen oder Einfrieren konservieren. Im Winter:
Zum Winter sollte die Pflanze im Wurzelbereich geschiitzt werden.. Die frischen Triebe sprieRen im Folgejahr wieder aus den verholzten Bereichen aus. Wir
empfehlen, die Pflanze im Frihjahr kréftig bis in die verholzten Teile zu stutzen. So wird der Austrieb zarter neuer Triebe geférdert.

N L7 Common Thyme
Thymus vulgaris

1S Healthy through every season of the year - a blessing to your bronchial tubes

The Common Thyme is a perennial, low-growing spice, herbal and medicinal plant that grows not more than 40 cm. Its leaves bring out a strong aromatic
fragrance when ground. From May until October it produces light-purple coloured blossoms. Thyme is used as a spice in the Mediterranean kitchen and as a
medicinal herb to help with coughs and sneezes as well as stomach trouble. Historically, it is mentioned by Plinius in the antique, and later also by Hildegard of
Bingen. Active agents: A Thyme tea is recommended with colds - just douse either three teaspoonsful of fresh, or one teaspoonful of dried leaves with 250 ml
of hot (but not boiling) water, let the brew simmer for about 10 minutes, strain the tea and take it in with small gulps. A tea-mix with English Plantain and
liquorice root has proven to be effective as well. A stronger tea is nicely suited for inhaling. A cup of tea before or after meal will also facilitate the digestion of
fat-laden dishes, and it is even better to spice up the meals directly with Thyme. Especially meat will get a strong aroma with Thyme added. For using the herb
in the kitchen, it doesn't make too much of a difference, whether you use fresh or dry leaves since the Thyme leaves become even more aromatic when they
are dried. Natural location: Originally, the Common Thyme comes from the western European Mediterranean region. Successful cultivation: Seeding directly
outdoors can be done between mid April and end of June. Seed propagation indoors is possible throughout the year. The Common Thyme is a light germinator
and only needs to be slightly pressed onto moist potting compost or herbal earth. Usually it takes two to three weeks until germination. From beginning of
May, the small seedlings can be planted out, preferably in soil mixed with about 40% of sand. The best location: Thyme prefers a dry, warm and sunny place
for cultivation. Optimal care: The Common Thyme develops deep reaching tap roots, and needs a rather tall pot for tub cultivation. Fertilizing with fluid
organic fertilizer is only necessary in matured plants. The Common Thyme usually endures longer dry periods without a problem. However, the plant should be
watered plentiful during very hot and sunny days. The leaves develop the strongest aroma close to blossoming and contain the most essential oil when
harvested during midday. The herb can easily be stored through drying or freezing. In the winter: The plant needs some frost-protection on the root area
during winter. The Common Thyme will sprout anew from the lignified parts in next year. It is recommended pruning the whole plant back rather strongly in
spring until the lignified parts. This will facilitate budding of the new fine shoots.
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Paris tiiimian
- Thymus vulgaris
Terve igal aastaajal - 6nnistuseks teie bronhidele

Tdeline tGUmian on mitmeaastane madalakasvuline maitse-, I6hna- ja ravimtaim, mis ulatub kuni 40 sentimeetri kdrguseni ja mille lehtedel on
purustamisel tugev aromaatne I6hn.Vaikeste helelillade dite ditseaeg kestab maist kuni oktoober. Tiimian maitsestab Vahemere roogasid ning seda
peetakse loodusmeditsiinis ravimtaimena kilmetushaiguste, kéha ja kdhuhadade puhul. Ajalooliselt mainib seda juba antiikajal Plinius ja hiljem
Hildegard von Bingen. Tdhusad jéud: TiUmiani teed soovitatakse tugevdada kilmetuse korral: Vala 250 ml kuuma (mitte keeva) veega 3 tl varsket voi
1 tl kuivatatud tiUmianilehti. Lase tdmmata 10 minutit, ndruta ja joo vaikeste lonksudena. Efektiivseks on osutunud ka kdhatee segud jahubanaani ja
lagritsajuurega. Kangem tee sobib ideaalselt ka sissehingamiseks. Tass teed enne vdi parast s60ki on ideaalne ka rasvarikaste roogade seedimiseks.
Veel parem on toitu maitsestada otse tiiumianiga. Liha saab koos tiiimianiga palju maitset. Muide, see, kas kuivatatud vdi varske, ei mangi toidu
valmistamisel suurt rolli, kuna tiGmiani lehed isegi tugevdavad kuivatamisel oma aroomi. Looduslik asukoht: T6eline tumian on algselt parit Laane-
Euroopa Vahemere piirkonnast. Edukas kasvatamine: Ouekulv peaks toimuma aprilli keskpaigast juuni I8puni. Toas kasvatamine on vdimalik
aastaringselt. TiUmian idaneb valguse kaes ja seetdttu tuleb see vaid kergelt Urdi- v&i potimulda suruda. Idanemisaeg on kaks kuni kolm nadalat.
Vaikesed jarglased saab seejarel mai algusest due asustada. Parim on segada maa umbes 40% liivaga. Parim asukoht: TiUmian armastab kuiva ja
sooja kohta paikeselises kohas. Optimaalne hooldus: Istutage seemikud stigavatesse pottidesse, kuna tiimian moodustab stgavad
tajuured.Vaikesed orgaanilise vedelvaetise doosid on naidustatud ainult vanematele isenditele. Tllmian saab tavaliselt pikemate tsuklitega ilma veeta
hakkama. Vaga paikesepaistelistel ja kuumadel paevadel tuleks seda aga tugevalt kasta. Tiumianil on kdige tugevam maitse vahetult enne ditsemist.
Kui lehti I18igata keskpaeval, on eeterlike dlide osakaal kige suurem. TUUmiani saab vaga hasti sailitada kuivatades voi kilmutades. Talvel: Taime
juureala tuleks talvel kaitsta, puitunud aladelt tarkavad varsked v8rsed uuesti jargmisel aastal. Soovitame kevadel taime jouliselt kuni puitunud
osadeni karpida. See soodustab uute 6rnade vorsete tarkamist.

Aito timjami
Thymus vulgaris
Terve kaikkina vuodenaikoina - siunaus keuhkoputkillesi

Aito timjami on monivuotinen matalakasvuinen mauste-, aromi- ja ladkekasvi, joka kohoaa jopa 40 senttimetrin korkeuteen ja jonka lehdissa on
murskattuna voimakas aromaattinen tuoksu Pienten, vaalean violettien kukkien kukinta-aika kestaa toukokuusta Lokakuu. Timjami maustaa valimerellisia
ruokia ja sitd pidetaan luonnonladketieteessa ladkekasvina vilustumisen, yskan ja vatsavaivojen hoitoon. Historiallisesti sen mainitsi jo antiikissa Plinius ja
my6hemmin Hildegard von Bingen. Tehokkaat voimat: Timjamiteeta suositellaan vahvistamaan nuhalla: Kaada 250 ml kuumaa (ei kiehuvaa) vetta 3 tl
tuoreiden tai 1 tl kuivattujen timjaminlehtien paalle. Anna hautua 10 minuuttia, valuta ja juo pienissa kulauksissa. My6s yskateesekoitukset jauhobanaani-
ja lakritsinjuurella ovat osoittautuneet tehokkaiksi. Vahvempi tee sopii myds hengitettavaksi. Kuppi teeta ennen ateriaa tai sen jalkeen on myos
ihanteellinen helpottamaan rasvaisten ruokien sulattamista. Vield parempi on maustaa ruoka suoraan timjamilla. Liha saa paljon makua timjamin kanssa.
Muuten, kuivattuna tai tuoreena ei ole suurta merkitysta ruoan valmistuksessa, koska timjamin lehdet jopa vahvistavat aromiaan kuivattaessa.
Luonnollinen sijainti: Aito timjami tulee alun perin Lansi-Euroopan Vélimeren alueelta. Onnistunut viljely: Ulkokylvo on tehtdva huhtikuun puolivalin ja
kesakuun lopun valisena aikana. Sisaviljely on mahdollista ympari vuoden. Timjami itaa valossa ja siksi sita tarvitsee vain puristaa kevyesti yrtti- tai
ruukkumultaan. Itdmisaika on kahdesta kolmeen viikkoa. Pienet jalkeldiset voidaan sitten asuttaa ulkona toukokuun alusta alkaen. On parasta sekoittaa
maa noin 40% hiekkaan. Paras sijainti: Timjami rakastaa kuivaa, lamminta paikkaa aurinkoisella paikalla. Optimaalinen hoito: Istuta taimet syviin
ruukkuihin, koska timjami muodostaa syvat tajuuret.Pienet annokset orgaanista nestemaista lannoitetta on tarkoitettu vain vanhemmille naytteille.
Timjami kestaa yleensa pidempia jaksoja ilman vetta. Erittdin aurinkoisina ja kuumina paivina sita tulisi kuitenkin kastella voimakkaasti. Timjamilla on
voimakkain maku juuri ennen kukintaa. Jos lehdet leikataan keskipdivalla, eteeristen &ljyjen osuus on suurin. Timjami sdilyy erittdin hyvin kuivaamalla tai
pakastamalla. Talvella: Talvella kasvin juurialuetta tulee suojata, ja seuraavana vuonna puumaisista paikoista uudet versot nousevat uudelleen.
Suosittelemme kasvin karsimista kevaalla voimakkaasti puumaisiin osiin saakka. Tama kannustaa uusia herkkia versoja itamaan.

Thym commun
l I Thymus vulgaris
Sain pour chaque saison - Une bénédiction pour vos bronches

Le thym commun est une plante aromatique et médicinale durable et de basse taille qui atteint une hauteur maximale de 40 centimétres et dont les feuilles ont
un aréme tres fort lorsqu'elles sont pulvérisées. La floraison des petites fleurs violet clair a lieu de mai a octobre. Le thym assaisonne les plats méditerranéens
et est considéré comme plante médicinale pour les rhumes, les toux, et les problemes gastriques. Historiquement, le thym était noté dans I'Antiquité par Pline
et plus tard par Hildegarde de Bingen. Forces agissantes : Pour un renforcement contre les rhumes, un thé au thym est conseillé : Versez 250 ml d'eau chaud
(pas bouillante) sur 3 cuillerées de feuilles de thym fraiches ou 1 cuillerée de feuilles séchées. Laissez pendant 10 minutes, égouttez, et buvez par petites
gorgées. Vous pouvez aussi utiliser les feuilles dans une infusion avec du plantain lancéolé et de la racine de réglisse pour les toux. Un thé plus fort est
parfaitement adapté a l'inhalation. Une tasse de thé est aussi idéale avant de manger, afin de soutenir la digestion de plats gras. Il est encore mieux d'épicer les
plats directement avec le thym. La viande obtient un arébme beaucoup plus fort avec le thym. Ce n'est pas vraiment pas grave si le thym est sec ou frais, car les
feuilles de thym intensifient leur aréme lorsqu'elles sont seéches. Emplacement naturel: Le thym commun vient de I'ouest de la zone méditerranéenne
européenne. Culture réussie: Un ensemencement en plein air doit se faire entre mi-avril et fin juin. La culture est possible tout au long de I'année a la maison.
Le thym a besoin de lumiére pour germer et ne doit &tre appuyé dans du terreau normal ou dans du terreau pour herbes. La germination dure deux a trois
semaines. Les semis peuvent étre mis a 'extérieur a partir de début mai. La terreau doit &tre mélangée de préférence avec environ 40% de sable. Le meilleur
emplacement: Le thym aime un endroit sec et chaud dans un emplacement ensoleillé. Soins optimaux: Plantez les semis dans des pots profonds, car le thym
forme des racines pivotantes profondes. Il ne faut donner des petits dons d'engrais organique liquide qu'aux plantes plus anciennes. Le thym supporte des
cycles plus longs sans eau en général. Toutefois, il doit étre fortement arrosé pendant les jours trés chauds et ensoleillés. Le pouvoir épicant du thym est le plus
fort peu avant la floraison. Le contenu en huiles essentielles est le plus haut si les feuilles sont coupées a midi. Le thym peut étre trés bien conservé au sec ou
congelé. En hiver: Les racines de la plante doivent étre protégées en hiver. Les rameaux frais repoussent des endroits ligneux I'année suivante. Nous
conseillons de tailler la plante fortement en printemps jusqu'aux endroits ligneux. La poussée de nouveaux rameaux délicats sera stimulée.

Mpaypatiko Bupapt
Thymus vulgaris
YyLeig o€ kABe emoxN - pLa evAoyia yLa Toug Bpoyxoug oag

To aAnBwé Bupdpt elvat éva TIOAUETEG, XaPNANG AVATITUENG UTTAXAPLKO, APWHATIKO KAl PAPUAKEUTLKO UTO TTOU PTAVEL 0t UPOG EwG Kal 40 ekatooTtd Kat Tou otoiou ta
PUALQ €XOULV £VTOVN apWHATLKY HUPWSLE 6Tav cuvBAiBovtat.H mepiodog avBoyopiag Twv HIKpwy, avoltd Hwp aven ektelvetat and tov Mdto £wg OktwRpLog. To Bupdpt
KAPUKEVETAL PEOOYELAKA TILATA KAl BEWPELTAL OTN PUGLKI LATPLKY WG PAPHAKEUTIKO BATAVO yla TO KPUOAGYNHA, ToV Brixa Kat ta oTodaykd poPArjpata. lotoptkd
avagépetal Adn otnv apxatdtnta and tov MALWVLO Kat apydtepa armod tnv XIAVTeykapyvt gov MTtivykev. ATTOTEAECHATLKEG SUVANELG: To Todt He BUpdpL ouvLoTdtal yLa va 6ag
SUVAPWOEL 6TaV KpUWVETE: Pl&Te 250 ml {eotd (6L Bpactod) vepd TAvw amtd 3 KOUTAAAKLA TOU YAUKOU @pE£oKa 1) 1 KOUTAAAKL ToU YAUKOU amo&npapéva @UAa Bupaptlou.
Agrivoupe va Bpaocel yla 10 Aemtd, otpayyl{oupe Kal Tiivoupe o€ PLKPEG YOUALEG. Ta pelypata toayloU yia tov Brixa pe pia mhavdavng kat yAukoptlag éxouv emiong
amno8eLyBel amoteAeopatikd. Eva miio Suvarto todt elvat eniong tsaviko yia eLotvor). Eva gALt{avt TodtL mpLy fj JeTd to yelpa eivat eniong tdavikd yia va fonbroetL otnv
TEPN TWV TATWY PE UPNAR TIEPLEKTIKOTNTA O ALTtapd. Etvat akopn KaAUTepo va KapuUKEVETE TO paynto amneubeiag Pe Bupdpt. To Kpéag amokTda oAU yelon PE To Bupdpt.
MapepmLtovtwg, eite amo&npapéva eite ppéoka Sev Taillel onPAvTLKd POAO OTNV TIAPACKEUN TOU (paynToy, apou ta pUAA Tou BupapLol EVTELVOUV aKOUN KAL TO GpWHA
Toug dTav oTEYVWOoouLV. PUGCLKN ToTtoBeaia: To TTpaAyHATIKO BUPAPL TIPOEPXETAL APXLKA aTIO TNV TIEPLOXT) TNG AUTLKAG EupwTing TNg Meooyelou. EmLtuxnpévn KaAALépyeLa:
H umtaiBpla omopd Ba mpémel va yivel petagl Twy péowv ATtplhiou Kat Tou Téhoug louviou. H KaAALEpyELa O€ ECWTEPLKOUG XWPOUG eivat Suvatri 6Ao to xpovo. To Bupdpt
(PUTPWVEL OTO PWG KaL EMOPEVWG XPELAZETAL HOVO VA TILEOTEL EAAPPA O XWHA PE Botava 1 YAAoTpeg. O Xpovog BAactnong lvat 8Uo €wg Tpelg eBSopadeg. Ot pkpol
anoéyovoL PropolV 0T CUVEXELD Va eyKataoTtaBolv oe eEwTepLkoUg XWPOUG amo TG apxég Malou. Elvat kaAUtepo va avakateVete tn yn He epimou 40% appo. H kaAutepn
TomoBeoia: To BupdpL ayamd éva Enpo, {eotd pépog o€ Pla nAtdAouotn tomtobeoia. BEATLOTN ppovtida: DuTEYPTE Ta omopouta ot BabLég yYAAoTpeg kabwg to Bupdpt
oxnuatidel Bablég pileg.Mikpég 8G0€Lg opyavikol uypoU AUTACHATOG EVEEiKVUVTAL HOVO yla TIaAaLdTepa Selypata. To Bupapt cuvrBwg PToPEL va aVTIPETWTTLoEL
HEYQAUTEPOUG KUKAOUG XWPLG vePS. TLg TTOAU NALOAOUOTEG Kal {e0TEG HEPEG OPWG Ba TipETeL va Totiletal {wnpd. To Bupdpt el Tnv TiLo Suvatr) yeuon Ttou Alyo TipLv Thv
avBopoplia tou. EGv ta pUMa kéBovtal To peanpépt, N avaloyia atBéplwy ehalwv eival peyaAutepn). To Bupdpt propet va cuvtnpnBetl oAU kahd pe Efpavon i katauin.
To xetpwva: H eploxry tng pidag Tou puUTOU TIPETEL VA TIPOOTATEVETAL TO XELPWVA.OL ppéokol BAaoTol Ba puTpwoouv §ava amod TG EUAWSELG TIEPLOXEG TOV ETTOPEVO XPOVO.
TuVLoTOUHE va KAASEVETE £VTOVa TO QUTO PEXPL Ta EUAWSN pépn TNV Avolgn. AuTo evBappUVEL TOUG TPUPEPOUG VEOUG BAACTOUG VA QUTPLOOULV.

(
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Thyme fior
Thymus vulgaris
Slaintidil tri gach séasur - beannacht do do bronchi

Is planda aramatacha agus focshlainte ilbhliantuil é an thyme fior a shroicheann airde suas le ceintiméadar 40 agus a bhfuil boladh laidir aramatach ag a
duilleoga nuair a bhruitear iad. Deireadh Fémhair. Séasuir thyme Miasa Meanmhara agus meastar é i miochaine naddrtha mar luibh leighis le haghaidh
slaghdain, casacht agus fadhbanna boilg. Go stairitil, ta sé luaite cheana féin san arsaiocht le Pliny agus nios déanai ag Hildegard von Bingen. Forsai
éifeachtacha: Moltar tae thyme chun td a neartd nuair a bhionn slaghdan ort: Doirt 250 ml d'uisce te (gan fiuchphointe) thar 3 thaespinég de duilleoga Ura n6
1 teaspoon duilleoga thyme triomaithe. Lig géar ar feadh 10 néiméad, taosc agus 6l i sips beaga. Ta sé cruthaithe freisin go bhfuil meascain tae casacht le
fréamh slanlusanna agus liocrais éifeachtach. Ta tae nios laidre oiritinach freisin le haghaidh ionandld. Ta cupan tae roimh né tar éis béile iontach freisin chun
cabhru le diolama miasa ard-saill. Ta sé nios fearr fés an bia a shéasuru go direach le thyme. Faigheann feoil a 1an blas le thyme. Dala an scéil, cibé acu
triomaithe né Gr nach bhfuil rél mér ag ullmhu bia, 6s rud é duilleoga an thyme fil a n-aroma a dhianu nuair a bhionn siad triomaithe. Suiomh naduartha: Is 6
réigiin na Mednmhara in iarthar na hEorpa a thagann an fior-thim ar dtds. Saothrua rathuil: Ba choéir cur lasmuigh a dhéanamh idir |ar mhi Aibreéin agus
deireadh mhi an Mheithimh. Is féidir saothr( taobh istigh ar feadh na bliana. Péacann thyme sa solas agus mar sin ni ga ach é a bhrt go héadrom isteach in
ithir luibh n6 potaithe. Is é an t-am péacadh dha né tri seachtaine. Is féidir an sliocht beag a athlonnu ansin lasmuigh 6 this mhi na Bealtaine. Is fearr an
domhain a mheascadh le thart ar 40% gaineamh. An suiombh is fearr: Is bred le Thyme &it thirim, te i suiomh grianmhar. Ctram is fearr is féidir: Cuir na
sioléga i bpotai domhain mar a fhoirmionn an time barrfhréamhacha domhain.Ni shonraitear daileoga beaga de leasachan orgénach leachtach ach amhain i
gcas eiseamail nios sine. De ghnath is féidir le thyme dul i ngleic le timthriallta nios faide gan uisce. Ar laethanta grianmhara agus te, afach, ba choir é a uisce
go briomhar. Ta an blas is laidre ag Thyme direach roimh blathanna. Ma ghearrtar na duilleoga ag mean lae, is airde an cion de blatholai. Is féidir thyme a
chaomhnu go han-mhaith tri thriom( né reo. Sa gheimhreadh: Ba chéir limistéar fréimhe an ghléasra a chosaint sa gheimhreadh, beidh na shoots tra
sprout aris 6 na limistéir adhmadach an bhliain dar gcionn. Molaimid an gléasra a bhearradh go briomhar sios go dti na codanna adhmaid san earrach.
Spreagann sé seo shoots nua tairisceana chun sprout.

Ekta timjan
Thymus vulgaris
Heilbrigt a hverju timabili - blessun fyrir berkjuna pina

Hid raunverulega timjan er fj6leer, lagvaxin krydd-, arématisk og leekningajurt sem naer allt ad 40 sentimetra haed og bl6din hafa sterkan arématiskan
ilm pegar pau eru mulin.Blémgun litlu lj6sfjélublau blémanna naer fra mai til Oktéber. Timian kryddar Midjardarhafsrétti og er talin |
nattdrulaekningum sem laekningajurt vid kvefi, hdsta og magavandamal. S6gulega er pad pegar nefnt i forndld af Plinius og sidar af Hildegard von
Bingen. Ahrifakraftar: Maelt er med timjantei til ad styrkja pig pegar pu ert med kvef: Helltu 250 ml af heitu (ekki sjédandi) vatni yfir 3 teskeidar af
fersku eda 1 teskeid af purrkudum timjanlaufum. Latid malla i 10 mindtur, tamdu og drekktu i litlum sopa. Héstatebléndur med plantain og lakkrisrét
hafa einnig reynst vel. Sterkara te er lika tilvalid til inndndunar. Tebolli fyrir eda eftir maltid er lika tilvali® til ad melta fiturika rétti. Enn betra er ad
krydda matinn beint med timjan. Kjoét feer mikid bragd med timjan. Vid the vegur, hvort sem pad er purrkad eda ferskt spilar ekki stort hlutverk i
matargerd, par sem bl6d timjans auka jafnvel ilm peirra pegar pau eru purrkud. Nattaruleg staasetnlng Hid raunverulega timjan kemur upphaflega
fra vestur-evropska Mléjaréarhafssvaeému Arangursrik raektun: Utséning zetti ad fara fram & milli midjan april og lok jani. Raektun innandyra er
moguleg allt arid um kring. Timian spirar i birtu og parf pvi adeins ad prysta pvi létt ofan i jurta- eda pottamold. Spirunartimi er tveer til prjar vikur. Litlu
afkvaemin geta sidan verid endurbyggd utandyra fra byrjun mai. Best er ad blanda joérdinni vid um 40% sandi. Besta stadsetningin: Timjan elskar
purran, heitan stad 4 s6lrikum stad. Besta uménnun: Grédursettu plonturnar i djupa potta par sem timjan myndar djipar reetur.Litlir skammtar af
lifraenum flj6tandi aburdi eru adeins aetladir fyrir eldri syni. Timian polir venjulega lengri hringras an vatns. A mjog sélrikum og heitum dégum aetti po
ad vokva pad kroftuglega. Timjan hefur sitt sterkasta bragd rétt fyrir blomgun. Ef bl6din eru skorin um midjan dag er hlutfall ilmkjarnaolianna haest.
Timian er heegt ad vardveita mjég vel med pvi ad purrka eda frysta. A veturna: Rétarsvaedi pléntunnar atti ad vernda 4 veturna. Fersku sprotarnir
munu spretta aftur Gr skégarsvaedum & naesta ari. Vid maelum med pvi ad klippa plontuna kréftuglega nidur ad vidarkenndum hlutum & vorin. betta
hvetur mjuka nyja sprota til ad spira.

Timo comune
Thymus vulgaris
In salute in ogni periodo dell'anno - una benedizione per i bronchi

Il Timo & una pianta perenne di piccola taglia, utilizzata come pianta aromatica, come officinale e come spezia. Cresce fino a 40 centimetri e dalle foglie
sprigiona il suo forte aroma. | piccoli fiori color violetto compaiono da maggio a ottobre. Il Timo € una spezia mediterranea ed ¢ utilizzato anche dalla medicina
naturale come rimedio contro i raffreddamenti, la tosse e i disturbi gastrici. Se ne trovano menzioni gia nella storia antica, prima da Plinio e poi da Hildegard
von Bingen. Proprieta: per rafforzarsi in caso di raffreddamento si consiglia un infuso di Timo, per preparare il quale dovrete versare 250 ml di acqua calda
(non bollente) su 3 cucchiaini di foglie fresche, o 1 cucchiaino di foglie essiccate. Lasciate riposare 10 minuti, filtrate e bevete a piccoli sorsi. Si pud preparare
anche come tisana contro la tosse, miscelato con Piantaggine e radice di Liquirizia, oppure come infuso piu forte per fare inalazioni. Una tazza di infusione
ideale prima o dopo i pasti, per favorire la digestione di pietanze grasse. Ancora meglio & aromatizzare direttamente le pietanze con il Timo. La carne ne
guadagna un delizioso aroma, se utilizzato fresco non modifica il sapore nella preparazione di piatti, perché il gusto delle foglie viene esaltato dall'essiccazione.
Posizione naturale: Il Timo & originario dell'area del Mediterraneo occidentale. Coltivazione riuscita: La semina all'aperto dovrebbe avvenire tra la meta di
aprile e la fine di giugno, mentre in casa la coltivazione da semi & possibile tutto I'anno. Il Timo ha bisogno di luce per germinare, per questo i semi andranno
messi a dimora premendoli leggermente in terra di coltivo o terra per piante erbacee. La germinazione dura da due a tre settimane. Le piantine potranno poi
essere trapiantate all'aperto a partire dai primi di maggio. E' preferibile miscelare la terra con il 40% di sabbia. La posizione migliore: Il Timo predilige
ambienti soleggiati, caldi e asciutti. Cura ottimale: Piantate le piantine in vasi profondi, perché il Timo sviluppa profonde radici a fittone. Solo per le piante piu
adulte si consiglia di somministrare concime organico liquido. Periodi lunghi senz'acqua rafforzano la pianta, tuttavia, nelle giornate molto soleggiate e calde
dovrebbe essere innaffiato in abbondanza. Poco prima della fioritura il Timo & nel suo momento di massima forza. Se le foglie vengono recise intorno a
mezzogiorno, il contenuto di olio essenziale € massimo. Il Timo si pud conservare bene essiccato o congelato. In inverno: Per l'inverno proteggete la zona
delle radici della pianta. | germogli freschi spunteranno di nuovo I'anno seguente nelle parti lignificate. Consigliamo di potare vigorosamente la pianta in
primavera, fino alle parti lignificate. In questo modo si stimola la nascita di nuovi germogli teneri.

T Prava maj€ina dusica
o Thymus vulgaris

Zdrav kroz svako godiSnje doba - blagoslov za vaSe bronhe

Prava majcina dusica viSegodisnja je niska zacinska, aromati¢na i ljekovita biljka koja doseze visinu i do 40 centimetara i Ciji listovi imaju jak aromatican
miris kada se zgnje€e.Razdoblje cvatnje malih, svijetloljubicastih cvjetova proteze se od svibnja do Listopad. Majcina dusica zacinjava mediteranska
jela, au prirodnoj medicini smatra se ljekovitom biljkom protiv prehlade, kasIJa i ZeluCanih tegoba. Povijesno gledano, spominje ga vec u antici Plinije i
kasnue Hildegard von Bingen. DJeIotvornost Caj od majcine dusice preporutuje se za jacanje kod prehlade: 3 Zli¢ice svjeZih ili 1 Zli¢icu osuenih listova
majcine dusice prelijte s 250 ml vruce (ne kipuce) vode. Ostavite da stoji 10 minuta, ocijedite i pijte u malim gutljajima. Djelotvornim su se pokazale i
€ajne mjesavine protiv kaslja s trputcem i korijenom sladica. Za inhaliranje je idealan i jaci €aj. Salica ¢aja prije ili poslije jela takoder je idealna za
pomo¢ u probavi jela s visokim udjelom masti. Jo3 je bolje jelo zaciniti izravno maj¢inom duSicom. Uz maj¢inu dusicu meso dobiva puno okusa. Inace,
suSeno ili svjeZe ne igra veliku ulogu u pripremi hrane, buduci da listovi majc¢ine dusice ¢ak pojacavaju svoju aromu kada su osuSeni. Zemlja porijekla:
Prava majcina duSica izvorno dolazi iz zapadnoeuropskog mediteranskog podrucja. UspjeSan uzgoj: Sjetvu na otvorenom treba obaviti od sredine
travnja do kraja lipnja. Uzgoj u zatvorenom prostoru moguc je tijekom cijele godine. Majcina dusica klija na svjetlu i stoga je treba samo lagano utisnuti
u zacinsko bilje ili zemlju za posude. Vrijeme klijanja je dva do tri tjedna. Zatim se mali podmladak moZe preseliti na otvoreno od pocetka svibnja.
Najbolje je pomijesati zemlju s oko 40% pijeska. Najbolja lokacija: Majcina dusica voli suho, toplo mjesto na sun¢anom mjestu. Optimalna njega:
Sadnice posadite u duboke posude jer maj¢ina dusica stvara duboke glavne korijene.Male doze organskog tekuceg gnojiva indicirane su samo za
starije primjerke. Maj¢ina duSica obi¢no moZe izdrzati dulje cikluse bez vode. Za vrlo sun¢anih i vru¢ih dana, medutim, treba ga snazno zalijevati.
Majcina duSica ima najjaci okus neposredno prije cvatnje. Ako se listovi rezu u podne, udio eteri¢nih ulja je najveéi. Majina dusica moze se vrlo dobro
sacuvati susenjem ili zamrzavanjem. U zimi: Korijen biljke zimi treba zastititi.Sljedece godine iz drvenastih podrudja izbijaju svjezi izdanci.
Preporucujemo da biljku u prolje¢e snazno orezujete do drvenastih dijelova. To potice nicanje njeznih novih izdanaka.
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[ Ists timians
Thymus vulgaris
- Veseligs visu sezonu - svétiba jasu bronhiem

Istais timians ir daudzgadigs, zemu gar3vielu, aromatiskais un arstniecibas augs, kas sasniedz pat 40 centimetru augstumu un kura lapas saspieZot ir
izteikti aromatisks aromats.Mazo, gaisi violeto ziedu zied&Sanas periods ilgst no maija Iidz oktobris. Timians garSo Vidusjaras édieniem, un dabiskaja
medicina tiek uzskatits par arstniecibas augu saaukstésanas, klepus un kunga problémam. Vésturiski to jau senatné pieminé&ja Plinijs un vélak
Hildegarde fon Bingena. Wirkende Kréfte: Zur Stirkung bei Erkaltungen empfiehlt sich ein Thymian-Tee: UbergieRen Sie 3 TL frische oder 1 TL
getrocknete Thymianblatter mit 250 ml heifem (nicht kochenden) Wasser. 10 Minuten ziehen lassen, abgieRen und in kleinen Schlucken trinken.
Bewahrt haben sich auch Hustenteemischungen mit Spitzwegerich und StiBholzwurzel. Ein starker angesetzter Tee eignet sich auch hervorragend zum
Inhalieren. Ideal ist auch eine Tasse Tee vor oder nach dem Essen, um die Verdauung fettreicher Gerichte zu unterstitzen. Noch besser ist es, die
Speisen direkt mit Thymian zu wirzen. Fleisch gewinnt durch Thymian deutlich an Aroma. Ob getrocknet oder frisch spielt bei der Zubereitung von
Speisen Ubrigens keine groRe Rolle, da die Blatter des Thymians beim Trocken sogar ihr Aroma intensivieren. Dabiska vieta: Tstais timians sakotnéji
nak no Rietumeiropas Vidusjdras regiona. Veiksmiga audzéSana: S&jai briva daba janotiek no aprila vidus I1dz janija beigam. Audzé3ana telpas ir
iespéjama visu gadu. Timians digst gaisma, un tapéc tas ir tikai nedaudz jaiespiez garSaugu vai podinos augsné. DigSanas laiks ir divas I1dz tris nedé|as.
P&c tam mazos pécnacéjus no maija sakuma var izmitinat ara. Vislabak ir sajaukt zemi ar aptuveni 40% smilSu. Labaka atrasanas vieta: Timians mil
sausu, siltu vietu saulaina vieta. Optimala aprape: Stadiet stadus dzilos podos, jo timians veido dzilas mietsaknes.Nelielas organiska Skidra
méslojuma devas ir noraditas tikai vecakiem paraugiem. Timians parasti var tikt gala ar ilgakiem cikliem bez Gdens. Tomér |oti saulainas un karstas
dienas to vajadzétu energiski laistit. Timiana spécigaka garsa ir tieSi pirms ziedéSanas. Ja lapas nogriez pusdienlaika, éterisko ellu Tpatsvars ir
visaugstakais. Timianu |oti labi var saglabat zavéjot vai sasaldéjot. Ziema: Ziema augu saknu zona ir jaaizsarga, un nakamaja gada no koksnes vietam
atkal uzdigs svaigi dzinumi. Mé&s iesakam pavasarT energiski apgriezt augu Iidz koksnes daJam. Tas veicina maigu jaunu dzinumu digSanu.

Tikras Ciobrelis
- Thymus vulgaris
Sveikas kiekvieng sezong - palaima jisy bronchams

Tikrasis Ciobrelis - daugiametis, mazai augantis prleskonlnls aromatingas ir vaistinis augalas, kurio aukstis siekia iki 40 centimetry, o susmulkintus
lapus jauciamas stiprus aromatinis kvapas.Smulkiy, $viesiai violetiniy Ziedy ?ydéjimo laikotarpis tesiasi nuo geguzés iki Spalio meén. Ciobreliai gardina
Vidurzemio jaros regiono patiekalus ir natdralioje medicinoje laikomi vaistiniu augalu nuo persalimo, kosulio ir skrandzio problemuy. Istoriskai jj jau
senovéje mini Plinijus, o véliau ir Hildegard von Bingen. Veiksmingos jégos: Ciobreliy arbata rekomenduojama sustiprinti persalus: 3 arbatinius
Saukstelius SvieZiy arba 1 arbatinj Saukstelj dziovinty Ciobreliy lapy uzpilkite 250 ml karSto (ne verdancio) vandens. Palikite 10 minuciy, nukoSkite ir
gerkite mazais gurksneliais. Taip pat pasirode veiksmingi arbatos nuo kosulio misiniai su gyslocio ir saldymedZzio Saknimis. Stipresné arbata taip pat
puikiai tinka jkvépti. Puodelis arbatos prie$ ar po valgio taip pat puikiai tinka virSkinti riebius patiekalus. Dar geriau maistg pagardinti tiesiogiai
Ciobreliais. Mésa jgauna daug skonio su Ciobreliais. Beje, ar dZiovinti, ar Sviezi, gaminant maistg nedaro didelio vaidmens, nes dZiovinant ¢iobreliy
lapeliai net sustiprina savo aromata. Natarali vieta: Tikrasis Ciobrelis kilgs is Vakary Europos Vidurzemio jaros regiono. Sékmingas auginimas:
Séjama lauke turéty bati nuo balandzio vidurio iki birzelio pabaigos. Auginti patalpose galima iStisus metus. Ciobreliai dygsta Sviesoje, todél juos
tereikia lengvai jspausti j Zoleliy ar vazony Zeme. Dygimo laikas yra nuo dviejy iki trijy savaiciy. MaZieji palikuonys nuo geguzés pradzios gali bati
apgyvendinti lauke. Geriausia Zeme sumaisyti su mazdaug 40% smélio. Geriausia vieta: Ciobreliai mégsta sausa, 3ilta vietg saulétoje vietoje. Optimali
prieziara: Sodinkite sodinukus j gilius vazonus, nes Ciobreliai formuoja gilias liemenines Saknis.Mazos organiniy skystyjy traSy dozeés skirtos tik
senesniems egzemplioriams. Ciobreliai paprastal gali susidoroti su ilgesniais ciklais be vandens. Taciau labai saulétomis ir karStomis dienomis jj reikia
gausiai laistyti. Ciobreliy skonis stipriausias pries pat Zydéjima. Jei lapai pjaunami vidurdien, eteriniy aliejy dalis yra didZiausia. Ciobrelius labai gerai
galima i$saugoti dZiovinant arba uz$aldant. Ziema: Ziemg reikia saugoti augalo 3akny plota, kitais metais i§ sumedéjusiy ploty vél isdygs SvieZi tgliai.
Rekomenduojame pavasarj augala energingai genéti iki sumedeéjusiy daliy. Tai skatina Svelniy naujy dgliy dygima.

Saghtar reali
Thymus vulgaris
B'sahhithom f'kull stagun - barka ghall-bronki tieghek

Is-saghtar reali huwa pjanta perenni ta’ hwawar, ta’ tkabbir baxx, aromatici u medicinali li tilhaq gholi sa 40 ¢entimetru u li I-weraq taghha ghandhom riha
aromatika gawwija meta mghaffga.ll-perjodu tal-fjoritura tal-fjuri zghar u vjola ¢ari jestendi minn Mejju sa Ottubru. Is-saghtar ihawwad il-platti tal-Mediterran u
huwa megqjus fil-medi¢ina naturali bhala haxixa medicinali ghall-irjihat, is-soghla u I-problemi fl-istonku. Storikament, diga tissemma fl-antikita minn Plinju u
aktar tard minn Hildegard von Bingen. Forzi effettivi: It-te tas-saghtar huwa rakkomandat li jsahhahek meta jkollok rifi: Ferra 250 ml ilma shun (mhux jaghli) fuq
3 kuccarini ta 'weraq frisk jew 1 kuccarina ta' weraq tas-saghtar imnixxef. Halli wiegaf ghal 10 minuti, ixxotta u tixrob f'sorbiti zghar. It-tahlitiet tat-te tas-soghla
bil-pjantaggini u I-gherq tal-likurizja wrew ukoll effettivi. Teé aktar b'sahhtu huwa wkoll ideali ghall-inalazzjoni. Tazza teé gabel jew wara ikla hija wkoll ideali biex
tghin biex tiddigerixxi platti b'hafna xaham. Huwa sahansitra ahjar li thawwad I-ikel direttament bis-saghtar. ll-laham jikseb hafna toghma bis-saghtar. Mill-
mod, kemm jekk imnixxef jew frisk ma ghandux rwol ewlieni fil-preparazzjoni tal-ikel, peress li I-weraq tas-saghtar sahansitra jintensifikaw I-aroma taghhom
meta jitnixxfu. Post naturali: Is-saghtar reali originarjament gej mir-regjun tal-Mediterran tal-Punent tal-Ewropa. Kultivazzjoni b'success: 1z-zrigh fil-berah
ghandu jsir bejn nofs April u l-ahhar ta’ Gunju. ll-kultivazzjoni fug gewwa hija possibbli s-sena kollha. Is-saghtar jiggermina fid-dawl u ghalhekk jehtieg biss li jigi
ppressat hafif fil-hamrija tal-haxix jew tal-gsari. [I-hin tal-germinazzjoni huwa ta 'gimaghtejn sa tliet gimghat. Il-frieh zghar jistghu mbaghad jigu risistemati
barra mill-bidu ta 'Mejju. L-ahjar huwa li thallat I-art b'madwar 40% ramel. L-ahjar post: Is-saghtar ihobb post niexef u shun f'post xemxi. Kura ottimali: Halla
n-nebbieta fi gsari fondi peress li s-saghtar jifforma gherugq fil-fond.Dozi zghar ta 'fertilizzant likwidu organiku huma indikati biss ghal kampjuni anzjani. Is-
saghtar normalment jista 'jlahfhag ma' ¢ikli itwal minghajr ilma. Fi granet xemxija u shan hafna, madankollu, ghandu jigi misqija b'mod vigoruz. Is-saghtar
ghandu |-iktar toghma gawwija tieghu ezatt gabel il-fjur. Jekk il-weraq jingatghu f'nofsinhar, il-proporzjon taz-zjut essenzjali huwa l-oghla. Is-saghtar jista' jigi
ppreservat tajjeb hafna bit-tnixxif jew l-iffrizar. Fix-xitwa: 1z-zona ta 'l-gheruq ta' l-impjant ghandha tkun protetta fix-xitwa.lr-rimjiet friski jergghu jinbtu miz-
zoni ta 'l-injam fis-sena ta' wara. Nirrakkomandaw iz-zbir tal-pjanta bil-qawwa sal-partijiet tal-injam fir-rebbiegha. Dan jinkoraggixxi rimjiet godda teneri biex
jinbtu.

[ Medicinale Planten - Echte Tijm
Thymus vulgaris
L Gezond door elk seizoen - een zegen voor uw bronchién

De echte tijm is een meerjarige, laagblijvende aromatische, aromatische en medicinale plant die een hoogte kan bereiken van wel 40 centimeter en waarvan de
bladeren bij wrijven een sterk aromatische geur hebben.De bloeitijd van de kleine, lichtpaarse bloemen loopt van mei tot oktober. Tijm kruiden mediterrane
gerechten en wordt in de natuurlijke geneeskunde beschouwd als een geneeskrachtig kruid bij verkoudheid, hoest en maagaandoeningen. Het wordt in de
oudheid historisch genoemd door Plinius en later door Hildegard von Bingen. Actieve krachten: Een tijmthee wordt aanbevolen voor het versterken van
verkoudheid: Giet 3 theelepels verse of 1 theelepel gedroogde tijmblaadjes met 250 ml heet (niet kokend) water. 10 minuten laten trekken, uitlekken en in
kleine slokjes opdrinken. Hoestthee-mengsels met ribwort en zoethoutwortel zijn ook succesvol gebleken. Een sterkere thee is ook geweldig om in te ademen.
Een kopje thee voor of na een maaltijd is ook ideaal om de vertering van vetrijke gerechten te bevorderen. Nog beter is het om de gerechten direct op smaak te
brengen met tijm. Tijm geeft vlees een uitgesproken smaak. Overigens speelt gedroogd of vers geen grote rol bij de bereiding van voedsel, aangezien de
bladeren van de tijm hun aroma zelfs versterken wanneer ze gedroogd zijn. Natuurlijke locatie: De echte tijm komt oorspronkelijk uit het West-Europese
Middellandse Zeegebied. Succesvolle teelt: Buiten zaaien dient plaats te vinden tussen half april en eind juni. In huis telen is het hele jaar mogelijk. Tijm is een
lichte kiem en hoeft daarom maar licht in de kruiden of potgrond te worden geperst. De kiemtijd is twee tot drie weken. De kleine nakomelingen kunnen dan
vanaf begin mei naar buiten worden verplaatst. Het is het beste om de aarde te mengen met ongeveer 40% zand. De beste locatie: Tijm houdt van een droge,
warme standplaats op een zonnige standplaats. Optimale verzorging: Plant de zaailingen in diepe potten, aangezien de tijm diepe wortelwortels vormt. Kleine
doses organische vloeibare mest zijn alleen geindiceerd voor oudere exemplaren. Tijm kan meestal langere cycli zonder water aan. Op zeer zonnige en warme
dagen echter krachtig schenken. Kort voor de bloei heeft de tijm de sterkste smaak. Als de bladeren tijdens de lunch worden gesneden, is het aandeel
etherische olién het hoogst. Tijm kan heel goed bewaard worden door ze te drogen of in te vriezen. In de winter: In de winter dient de plant in het
wortelgebied te worden beschermd, het volgende jaar ontkiemen de verse scheuten weer uit de bosrijke gebieden. Wij raden aan om de plant in het voorjaar
krachtig te snoeien tot op de houtachtige delen. Dit bevordert de opkomst van malse nieuwe scheuten.
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Ekte timian
Thymus vulgaris
Sunn gjennom hver sesong - en velsignelse for bronkiene dine

Den ekte timianen er en flerarig, lavtvoksende krydder-, aroma- og medisinplante som nar en hayde pa opptil 40 centimeter og hvis blader har en
sterk aromatisk duft nar de knuses.Blomstringsperioden til de sma, lys lilla blomstene strekker seg fra mai til Oktober. Timian krydrer
middelhavsretter og regnes i naturmedisin som en medisinsk urt mot forkjelelse, hoste og mageproblemer. Historisk er det allerede nevnt i antikken
av Plinius og senere av Hildegard von Bingen. Effektive krefter: Timiante anbefales for & styrke deg nar du er forkjelet: Hell 250 ml varmt (ikke
kokende) vann over 3 ts ferske eller 1 ts terkede timianblader. La trekke i 10 minutter, renne av og drikk i sma slurker. Hoste-teblandinger med
groblad og lakrisrot har ogsa vist seg effektive. En sterkere te er ogsa ideell for inhalering. En kopp te for eller etter et méaltid er ogsa ideell for & hjelpe
med & fordeye fettrike retter. Det er enda bedre & krydre maten direkte med timian. Kjgtt fdr mye smak med timian. Forresten, om terket eller fersk
spiller ingen stor rolle i tilberedning av mat, siden bladene til timian til og med intensiverer aromaen nar de terkes. Naturlig beliggenhet: Den ekte
timianen kommer opprinnelig fra den vesteuropeiske middelhavsregionen. Vellykket dyrking: Utesding ber skje mellom midten av april og slutten av
juni. Dyrking innenders er mulig hele dret. Timian spirer i lyset og trenger derfor bare & presses lett ned i urte- eller pottejord. Spiretiden er to til tre
uker. De smd avkommet kan deretter gjenbosettes utenders fra begynnelsen av mai. Det er best d blande jorden med ca 40% sand. Den beste
beliggenheten: Timian elsker et tart, varmt sted pa et solrikt sted. Optimal omsorg: Plant frgplantene i dype potter ettersom timianen danner dype
palergtter.Sma doser organisk flytende gjedsel er kun indisert for eldre prgver. Timian kan vanligvis takle lengre sykluser uten vann. Pa veldig solrike
og varme dager ber den imidlertid vannes kraftig. Timian har sin sterkeste smak rett fgr blomstring. Hvis bladene kuttes ved middagstid, er andelen
eteriske oljer hgyest. Timian kan godt konserveres ved tgrking eller frysing. Om vinteren: Plantens rotomrade bgr beskyttes om vinteren. De friske
skuddene vil spire igjen fra treomradene aret etter. Vi anbefaler a beskjaere planten kraftig ned til de treaktige delene om varen. Dette oppmuntrer
gmme nye skudd til & spire.

Prawdziwy Tymianek

- Thymus vulgaris
Zdrowy o kazdej porze roku - btogostawiennstwo dla Twoich oskrzeli

Tymianek pospolity to wieloletnia, nisko rosngca roslina przyprawowa, ziotowo-lecznicza, dorastajgca nie wiecej niz 40 cm. Jej liscie po zmieleniu wydzielaja silny
aromatyczny zapach. Od maja do pazdziernika kwitnie w kolorze jasnofioletowym. Tymianek jest stosowany jako przyprawa w kuchni srédziemnomorskiej oraz jako
zioto lecznicze przy kaszlu i kichaniu, a takze przy dolegliwosciach zotgdkowych. Historycznie wspomina o nim Pliniusz w antyku, a p6zniej takze Hildegarda z Bingen.
Substancje czynne: Przy przeziebieniach zalecana jest herbata tymiankowa - wystarczy zala¢ albo trzy tyzeczki Swiezego, albo jedng tyzeczke suszonych lisci 250 ml
goracej (ale nie wrzgcej) wody, gotowac¢ na wolnym ogniu przez okoto 10 minut, odcedzi¢ i wez to matymi tykami. Skuteczna okazata sie réwniez mieszanka herbaty z
angielskg babka i korzeniem lukrecji. Mocniejsza herbata tadnie nadaje sie do inhalacji. Filizanka herbaty przed lub po positku utatwi réwniez trawienie potraw z
duzg zawartoscig ttuszczu, a jeszcze lepiej doprawi¢ potrawy bezposrednio Tymiankiem. Szczegdlnie mieso nabierze mocnego aromatu po dodaniu tymianku. Jesli
uzywasz ziota w kuchni, nie ma to wiekszego znaczenia, niezaleznie od tego, czy uzywasz $wiezych, czy suchych lisci, poniewaz liscie tymianku stajg sie jeszcze
bardziej aromatyczne po wysuszeniu. Naturalne potozenie: Pierwotnie tymianek pospolity pochodzi z zachodnioeuropejskiego regionu $rédziemnomorskiego.
Udana uprawa: Wysiew bezposrednio na zewnatrz mozna przeprowadzi¢ od potowy kwietnia do korca czerwca. Rozmnazanie nasion w pomieszczeniach jest
mozliwe przez caty rok. Tymianek pospolity jest lekkim kietkujgcym i wystarczy go lekko docisng¢ do wilgotnego kompostu doniczkowego lub ziemi ziotowe;j.
Zazwyczaj kietkowanie trwa od dwéch do trzech tygodni. Mate sadzonki mozna sadzi¢ od poczatku maja, najlepiej w glebie zmieszanej z okoto 40% piasku.
Najlepsza lokalizacja: Tymianek preferuje suche, ciepte i stoneczne miejsce do uprawy. Optymalna pielegnacja: Tymianek pospolity rozwija gteboko siegajace
korzenie palowe i potrzebuje raczej wysokiej doniczki do uprawy w wannie. Nawozenie ptynnym nawozem organicznym jest konieczne tylko w przypadku dojrzatych
roélin. Tymianek zwyczajny zwykle znosi dtuzsze okresy suszy bez problemu. Jednak w bardzo upalne i stoneczne dni rosline nalezy obficie podlewac. Liscie rozwijajg
najsilniejszy aromat zblizony do kwitnienia i zawierajg najwiecej olejkéw eterycznych, gdy sg zbierane w potudnie. Zioto mozna tatwo przechowywac¢ poprzez
suszenie lub zamrazanie. W zime: Zima roélina potrzebuje ochrony przed mrozem na korzeniach. Tymianek pospolity wykietkuje na nowo ze zdrewniatych czesci w
przysztym roku. Wiosng zaleca sie dos¢ silne przycinanie catej rosliny az do zdrewniatych czesci. Utatwi to pgczkowanie nowych, drobnych pedéw.

Verdadeiro tomilho
Thymus vulgaris
Saudavel em todas as esta¢des - uma béncgao para os seus bronquios

O verdadeiro tomilho é uma planta perene, de baixo crescimento, condimentar, aromatica e medicinal, que atinge uma altura de até 40 centimetros e cujas
folhas exalam um forte aroma aromatico quando esmagadas. O periodo de floracdo das pequenas flores roxas claras se estende de maio a Outubro. O tomilho
tempera pratos mediterraneos e é considerado na medicina natural como uma erva medicinal para resfriados, tosses e problemas estomacais. Historicamente,
j& é mencionado na antiguidade por Plinio e mais tarde por Hildegard von Bingen. For¢as eficazes: O cha de tomilho é recomendado para fortalecer vocé quando
estiver resfriado: Despeje 250 ml de dgua quente (ndo fervendo) sobre 3 colheres de cha de folhas de tomilho fresco ou 1 colher de cha de folhas de tomilho
secas. Deixe em infusdo por 10 minutos, escorra e beba em pequenos goles. As misturas de cha para tosse com banana e raiz de alcaguz também se mostraram
eficazes. Um cha mais forte também é ideal para inalar. Uma xicara de cha antes ou depois de uma refeicdo também é ideal para ajudar a digerir pratos ricos em
gordura. E ainda melhor temperar a comida diretamente com tomilho. A carne ganha muito sabor com o tomilho. Alids, o fato de ser seco ou fresco ndo tem
grande importancia no preparo dos alimentos, ja que as folhas do tomilho inclusive intensificam seu aroma quando secas. Localizagdo natural: O verdadeiro
tomilho vem originalmente da regido mediterrédnea da Europa Ocidental. Cultivo bem sucedido: A semeadura ao ar livre deve ocorrer entre meados de abril e 0
final de junho. O cultivo dentro de casa é possivel durante todo o ano. O tomilho germina na luz e, portanto, sé precisa ser levemente pressionado na erva ou no
solo para vasos. O tempo de germinacéo é de duas a trés semanas. A prole pequena pode ent3o ser reassentada ao ar livre a partir do inicio de maio. E melhor
misturar a terra com cerca de 40% de areia. A melhor localizagdo: O tomilho adora um local seco e quente em um local ensolarado. Cuidado ideal: Plante as
mudas em vasos profundos enquanto o tomilho forma raizes profundas.Pequenas doses de adubo organico liquido sdo indicadas apenas para exemplares mais
velhos. O tomilho geralmente pode lidar com ciclos mais longos sem &gua. Em dias de muito sol e calor, porém, deve ser regada vigorosamente. O tomilho tem
seu sabor mais forte logo antes da floragdo. Se as folhas forem cortadas ao meio-dia, a proporgdo de éleos essenciais é maior. O tomilho pode ser preservado
muito bem secando ou congelando. No inverno: A drea da raiz da planta deve ser protegida no inverno, os brotos frescos voltardo a brotar das areas lenhosas
no ano seguinte. Recomendamos podar a planta vigorosamente até as partes lenhosas na primavera. Isso incentiva o surgimento de novos brotos tenros.

Plante medicinale - Cimbru Adevarat
Thymus vulgaris
Sanatos in fiecare anotimp - o binecuvantare pentru bronhiile tale

Adevaratul cimbru este o planta aromatica, aromatica si medicinala perend, cu crestere redusa, care atinge o Tnaltime de pana la 40 de centimetri si ale carei
frunze, atunci cand sunt zdrobite, au un miros aromatic puternic.Perioada de inflorire a florilor mici violet deschis se extinde din mai pana in octombrie. Cimbrul
condimenteaza preparatele mediteraneene si este considerat o planta medicinald Tn medicina naturald pentru raceli, tuse si tulburari de stomac. Este
mentionat istoric in antichitate de Plini si mai tarziu de Hildegard von Bingen. Puteri active: Un ceai de cimbru este recomandat pentru intdrirea rdcelilor: Se
toarna 3 lingurite de proaspete sau 1 lingurita de frunze uscate de cimbru cu 250 ml apa fierbinte (care nu fierbe). Lasati-l sa se absoarba timp de 10 minute,
scurgeti si beti cu inghitituri mici. Amestecurile de ceai de tuse cu rddacina de rasina si lemn dulce s-au dovedit, de asemenea, reusite. Un ceai mai puternic este
ideal si pentru inhalare. O ceasca de ceai fnainte sau dupa masd este, de asemenea, ideald pentru a ajuta digestia vaselor bogate in grasimi. Este chiar mai bine
sa condimentezi vasele direct cu cimbru. Cimbru confera carnii o aroma distincta. De altfel, daca este uscat sau proaspat, nu joaca un rol major in prepararea
alimentelor, deoarece frunzele de cimbru fsi intensifica chiar aroma atunci cand sunt uscate. Locatie naturala: Cimbrul adevarat provine initial din regiunea
mediteraneana vest-europeana. Cultivare de succes: Semanatul in aer liber trebuie efectuat intre mijlocul lunii aprilie si sfarsitul lunii iunie. Cresterea in casa
este posibila pe tot parcursul anului. Cimbrul este un germen usor si, prin urmare, trebuie doar sa fie presat usor In plante medicinale sau in sol de ghiveci.
Timpul de germinare este de doua pana la trei saptamani. Puii mici pot fi apoi relocati Tn aer liber de la inceputul lunii mai. Cel mai bine este sa amestecati solul
cu aproximativ 40% nisip. Cea mai buna locatie: Cimbrul iubeste o locatie uscat si calda intr-o locatie insorit3. Ingrijire optima: Plantati résadurile in ghivece
adanci, deoarece cimbru va forma radacini adanci de robinet. Dozele mici de ingrasamant lichid organic sunt indicate numai pentru exemplarele mai vechi.
Cimbrul poate face fata ciclurilor mai lungi fara apa. Cu toate acestea, in zilele foarte insorite si calduroase, trebuie turnat viguros. Cu putin timp fnainte de
inflorire, cimbru are cea mai puternica aroma. Dacd frunzele sunt tdiate la pranz, proportia de uleiuri esentiale este cea mai mare. Cimbrul poate fi conservat
foarte bine prin uscare sau congelare. Iniarna: In timpul iernii, planta trebuie protejatd in zona radacinii, |dstarii proaspeti rasarind din zonele lemnoase in
anul urmator. Recomandam tdierea energica a plantei pana la partile lemnoase primavara. Acest lucru promoveazd aparitia unor lastari noi si tandri.
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- | Likemedelsvéxter - Riktig Timjan

Thymus vulgaris
L - Friska genom varje sasong - en valsignelse fér dina bronkier

Den verkliga timjan ar en flerarig, lagvaxande aromatisk, aromatisk och medicinalvaxt som nar en hojd pa upp till 40 centimeter och vars blad, nar de
krossas, har en stark aromatisk lukt. Blomningstiden for de ljuslila sma blommorna stracker sig fran maj till oktober. Timjan kryddar medelhavsratter
och anses vara en medicinalvaxt i naturlig medicin mot férkylning, hosta och magbesvar. Det namns historiskt i antiken av Plinius och senare av
Hildegard von Bingen. Aktiva krafter: Timjante rekommenderas for att forstarka forkylning: Hall 3 teskedar farskt eller 1 tesked torkat timjanblad med
250 ml varmt (ej kokande) vatten. Lat det branta i 10 minuter, tém och drick i sma klunkar. Hostteblandningar med ribwort och lakritsrot har ocksa
visat sig vara framgangsrika. Ett starkare te ar ocksa bra for inandning. En kopp te fore eller efter en maltid &r ocksa perfekt for att underlatta
matsmaltningen av fettrika ratter. Det ar annu battre att krydda disken direkt med timjan. Timjan ger kott en distinkt smak. Férresten, oavsett om det
ar torkat eller friskt, spelar det inte en viktig roll vid beredningen av maten, eftersom timjanens blad till och med forstarker aromen nar de torkas.
Naturligt lage: Den verkliga timjan kommer ursprungligen fran véasteuropeiska Medelhavsomradet. Framgangsrik odling: Saning utomhus bor
utféras mellan mitten av april och slutet av juni. Att véxa i huset ar mojligt aret runt. Timjan ar en latt bakterie och behover darfor bara pressas lattin i
orten eller potten. Groningstiden ar tva till tre veckor. De sma avkommorna kan sedan flyttas utomhus fran bérjan av maj. Det ar bast att blanda
jorden med cirka 40% sand. Den basta platsen: Timjan &lskar en torr, varm plats pa ett soligt lage. Optimal vard: Plantera plantorna i djupa krukor
eftersom timjan kommer att bilda djupa kranrétter. Sma doser organiskt flytande gddselmedel &r endast indikerade for aldre prover. Timjan klarar
vanligtvis langre cykler utan vatten. P& mycket soliga och varma dagar bor dock héllas kraftigt. Strax fére blomningen har timjan den starkaste
smaken. Om bladen skars vid lunchtid &r andelen eteriska oljor hgst. Timjan kan konserveras mycket bra genom torkning eller frysning. Pa vintern:
Pa vintern ska vaxten skyddas i rotomradet. De nya skotten groddar ut igen fran de vedartade omradena aret darpa. Vi rekommenderar att beskara
vaxten kraftigt ner till de vedartade delarna pa varen. Detta uppmuntrar uppkomsten av émma nya skott.

Skuto€ny tymian

a_ Thymus vulgaris

Zdravy v kazdom ro€nom obdobi - poZehnanie pre vaSe priedusky
Tymian pravy je trvaca, nizko rastica koreninova, aromaticka a lie€iva rastlina, ktora dosahuje vysku az 40 centimetrov a ktorej listy po rozdrveni
vyrazne aromaticky voriaju.Obdobie kvitnutia drobnych, svetlofialovych kvetov trva od maja do oktobra. Tymian dochucuje stredomorské jedla a v
prirodnej medicine sa povaZzuje za lie€ivl bylinku pri prechladnuti, kasli a zalddo¢nych problémoch. Historicky ho spomina uz v staroveku Plinius a
neskér Hildegarda von Bingen. U¢inné sily: Na posilnenie pri prechladnuti sa odporaca tymianovy &aj: 3 ¢ajové lyzicky Cerstvého alebo 1 &ajovd lyZicku
susenych listkov tymianu zalejte 250 ml horucej (nie vriacej) vody. Nechajte 10 mindt Iihovat, scedte a pite po malych ddskoch. Osvedcili sa aj Cajové
zmesi proti kaslu s skorocelom a korefiom sladkého drievka. Na inhalovanie je idealny aj silnejsi ¢aj. Salka Caju pred alebo po jedle je tiez idealna na
pomoc pri tréveni jedal s vysokym obsahom tuku. ESte lepSie je dochucovat jedlo priamo tymianom. Méaso ziska vela chuti s tymianom. Mimochodom,
Ci suseny alebo Cerstvy nehra pri priprave jedla hlavnu tlohu, kedZe listy tymianu pri suseni dokonca zintenziviujd svoju voiu. Prirodzena poloha:
Pravy tymian pochadza pévodne zo zapadoeurdpskeho regiénu Stredozemného mora. Uspesna kultivacia: Vysev vonku by sa mal uskutocnit od
polovice aprila do konca juna. Pestovanie v interiéri je mozné po cely rok. Tymian kli¢i na svetle, a preto ho staci len zlahka zatlacit do bylinkovej alebo
¢repnikovej zeminy. Doba klicenia je dva az tri tyzdne. Malé potomstvo sa potom méZe od zaCiatku méja presidlit vonku. NajlepSie je zmieSat zem s asi
40% piesku. NajlepSie umiestnenie: Tymian miluje suché a teplé miesto na sine€cnom mieste. Optimalna starostlivost: Sadenice vysadzajte do
hibokych kvetinacov, pretoZe tymian tvori hiboké korefiové korene.Malé davky organického tekutého hnojiva st indikované len pre starSie exemplare.
Tymian si zvyc€ajne poradi aj s dIhSimi cyklami bez vody. Vo velmi sine¢nych a hortcich dioch ju v3ak treba vydatne polievat. Tymian ma svoju
najsilnejSiu chut tesne pred kvitnutim. Ak sa listy odrezd na poludnie, podiel éterickych olejov je najvy3si. Tymian sa da velmi dobre konzervovat
suSenim alebo mrazenim. V zime: Koreriovu ¢ast rastliny treba v zime chrénit, v nasledujicom roku z drevin opat vyrasia Cerstvé vyhonky. Na jar
odporucame rastlinu razne zostrihat az po drevnaté casti. To podporuje vykli¢enie jemnych novych vyhonkov.

Pravi timijan
h Thymus vulgaris

Zdravi skozi vsako sezono - blagoslov za vase bronhije
Pravi timijan je trajnica, nizko rasto€a za¢imbna, diSavna in zdravilna rastlina, ki doseZe viSino do 40 centimetrov in katere listi mocno disijo, ko jih
zdrobimo.Cvetenje majhnih, svetlo vijoli¢astih cvetov traja od maja do oktobra. Timijan zacini sredozemske jedi, v naravni medicini pa velja za
zdravilno zeliS€e pri prehladu, kaslju in Zelod¢nih tezavah. Zgodovinsko gledano jo omenja Ze v antiki Plinij in kasneje Hildegard von Bingen.
Ucinkovitost: Za krepitev pri prehladu priporo€amo timijanov ¢aj: 3 cajne Zlicke sveZih ali 1 ¢ajno Zlicko posusenih listov timijana prelijemo z 250 ml
vroce (ne vrele) vode. Pustite stati 10 minut, odcedite in pijte v majhnih poZirkih. U¢inkovite so se izkazale tudi meSanice ¢aja proti kaslju s trpotcem in
korenino sladkega korena. Za inhaliranje je idealen tudi mocnejsi ¢aj. Skodelica ¢aja pred ali po obroku je idealna tudi za pomoc pri prebavi jedi z
visoko vsebnostjo mas¢ob. Se bolje pa je, ¢e hrano zaginimo neposredno s timijanom. Meso s timijanom pridobi veliko okusa. Mimogrede, posusen ali
svez nima velike vloge pri pripravi hrane, saj listi materine dusSice posu3Seni Se okrepijo svojo aromo. Naravni habitat: Pravi timijan izvira iz zahodne
evropske sredozemske regije. Navodila za gojenje: Setev na prostem naj poteka od sredine aprila do konca junija. Gojenje v zaprtih prostorih je
mozno vse leto. Timijan kali na svetlobi, zato ga je treba le rahlo vtlaciti v zemljo za zeli$¢a ali loncke. Cas kalitve je dva do tri tedne. Majhne potomce
lahko od zaCetka maja ponovno naselimo na prosto. Najbolje je me3ati zemljo s priblizno 40% peska. NajboljSa lokacija: Timijan ljubi suho, toplo lego
na soncni legi. Optimalna nega: Sadike posadite v globoke lonce, saj timijan naredi globoke glavne korenine.Majhni odmerki tekocega organskega
gnoijila so indicirani samo za starejSe primerke. Timijan obiajno zdrZi daljSe cikle brez vode. V zelo son¢nih in vrogih dneh pa jo je treba mocno
zalivati. Timijan ima najmocnejsi okus tik pred cvetenjem. Ce liste rezemo opoldne, je delez eteri¢nih olj najvedji. Timijan lahko zelo dobro ohranimo s
suSenjem ali zamrzovanjem. V zimskem €asu: Korenino rastline pozimi zas¢itimo, v naslednjem letu pa bodo iz olesenelih povrsin spet pognali svezi
poganijki. Priporo€amo, da rastlino spomladi mo¢no obrezete do olesenelih delov. To spodbudi poganjke neznih novih poganjkov.

[m——— ] Tomillo
& Thymus vulgaris
Sano por todas las estaciones del afio - una bendicién para sus pulmones.

El tomillo es una planta perenne, de crecimiento bajo, es aromético y medicinal. La hierba alcanza una altura de 40 centimetros y al moler las hojas
desprenden un olor aromaético. La inflorescencia de las pequefias flores de color morado claro es de mayo a octubre. El tomillo sazona platos de la cocina
mediterraneay se utiliza como remedio en la medicina natural para resfriados, tos y dolores de estémago. En la historia se le nombra en la antigliedad por
Plinius y posteriormente por Hildegard von Bingen. Fuerzas activas: para resfriados se recomienda un té de tomillo: vierta 250ml de agua caliente (no
hirviendo) sobre 3 cucharadas de hojas de tomillo secas. Deje reposar la mezcla durante 10 minutos, colar y beber en sorbos pequefios. También se ha
comprobado la eficacia de la mezcla con raiz de orozuz y llantén menor, para la tos. Un té un poco mas fuerte también sirve para inhalar. Antes o después de
comer también se recomienda una taza de té de tomillo para mejorar la digestién de los alimentos mas grasientos. Lo mejor es sazonar los platos con tomillo.
La carne gana aroma con el tomillo. Se puede utilizar fresco o desecado para condimentar el plato, ya que las hojas de tomillo al desecar ganan incluso en
aroma. Ubicacién natural: El tomillo tiene su habitat natural en el oeste del Mediterrdneo Europeo. Cultivo exitoso: La siembra en exterior se debe realizar
de entre mediados de abril hasta finales de junio. En interior se puede criar durante todo el afio. El tomillo necesita luz para germinar por lo que se
recomienda presionar las semillas sobre tierra para el cultivo de hierbas o sustrato. La germinacién tarda alrededor de dos a tres semanas. Las plantulas se
pueden trasplantar a exterior a principios de mayo. Entonces se recomienda mezclar la tierra con un 40% de arena. La mejor ubicacién: El tomillo prefiere un
lugar seco y célido y una ubicacién soleada. Cuidado 6ptimo: Plante las plantulas en maceteros profundos, ya que el tomillo desarrolla una raiz pivotante. Solo
los ejemplares mas mayores necesitan pequefias cantidades de abono organico liquido. El tomillo puede tolerar por lo general sin problemas los periodos
prolongados sin agua. Los dias muy calurosos y de mucho sol se debe regar con abundancia. Un poco antes de la inflorescencia el tomillo ofrece su mayor
fuerza aromatica. Si corta las hojas durante el mediodia tendran la mayor cantidad de aceites esenciales. El tomillo se puede conservar muy bien desecado o
congelado. En el invierno: En invierno debe proteger las raices. Los brotes nuevos volveran a brotar el afio siguiente desde la yema. Recomendamos una
buena poda en primavera para asi fomentar el brote.
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Skutecny tymian
h Thymus vulgaris

Zdravy v kaZzdém ro¢nim obdobi - poZehnani pro vase pridusky
Tymidn pravy je vytrvald, nizko rostouci korenitd, aromaticka a |éciva rostlina, kterd dosahuje vysky az 40 centimetrd a jejiz listy maji po rozdrcenf
silné aromatickou v(ini.Obdobi kvétu drobnych, svétle fialovych kvétl saha od kvétna do Rijen. Tymian kofeni stfedomorské jidla a v pFirodni
mediciné je povaZovan za |é€ivou bylinku pFi nachlazeni, ka3li a Zaludec¢nich potiZzich. Historicky se o ném zminuje jiz ve starovéku Plinius a pozd&ji
Hildegarda von Bingen. U¢inné sily: Tymidnovy &aj se doporucuje pro posileni pFi nachlazenti: 3 IZiky Cerstvého nebo 1 IZicku susenych listkG tymianu
zalijte 250 ml horké (ne vrouci) vody. Nechame 10 minut louhovat, scedime a popijime po malych douscich. Osvédcily se také ¢ajové smési proti kasli
s jitrocelem a kofenem Iékorice. K inhalaci je idedlni i silnéjsi ¢aj. Idealni je také Salek caje pred jidlem nebo po ném, ktery pomuUze s trdvenim tucnych
pokrmd. Jesté lepsi je kofenit jidlo pfimo tymianem. Maso s tymidnem hodné chutnd. Mimochodem, zda suseny nebo Cerstvy nehraje pfi pfipravé
jidla hlavni roli, protoZze listy tymianu pfi suseni dokonce zesiluji své aroma. Pfirozena poloha: Pravy tymian pochazi pdvodné ze zdpadoevropské
oblasti Stfedomoti. Usp&sné péstovani: Venkovni vysev by mél probihat od poloviny dubna do konce ¢ervna. P&stovani v interiéru je moZné po cely
rok. Tymian kli¢i na svétle, a proto ho staci jen lehce zatlacit do bylinkové nebo zalévaci zeminy. Doba kli¢eni je dva az tfi tydny. Malé potomky pak
mohou byt od zacatku kvétna presidleny ven. Nejlepsi je smichat zeminu s asi 40% pisku. NejlepSi umisténi: Tymian miluje suché, teplé misto na
slunném misté. Optimalni péce: Sazenice zasadte do hlubokych kvétinacl, protoze tymian tvofi hluboké koreny.Malé davky organického kapalného
hnojiva jsou indikovany pouze pro starsi exemplafe. Tymian si obvykle poradii s delSimi cykly bez vody. Ve velmi slune¢nych a horkych dnech je vSak
tfeba ji intenzivné zalévat. Tymian ma nejsilnéjsi chut tésné pred rozkvétem. Pokud se listy stfihaji v poledne, je podil silic nejvy3si. Tymian se da velmi
dobre konzervovat suSenim nebo mrazenim. V zimé: KoFenova oblast rostliny by méla byt v zimé chranéna, Cerstvé vyhonky znovu vyrasi z dfevin v
nasledujicim roce. Rostlinu doporucujeme na jafe energicky sefiznout az k difevnatym partiim. To podporuje raseni kiehkych novych vyhonkd.

Gercek kekik
Thymus vulgaris
Her mevsim saglikli - bronslariniz icin bir nimet

Gergek kekik, 40 cm yikseklige ulasan, yapraklari ezildiginde glglu bir aromatik kokuya sahip, cok yillik, az biytyen baharat, aromatik ve sifal bir
bitkidir. Ekim. Kekik, Akdeniz yemeklerini tatlandirir ve dogal tipta soguk alginhig, 6ksurik ve mide sorunlari icin sifali bir bitki olarak kabul edilir.
Tarihsel olarak, antik ¢cagda Pliny ve daha sonra Hildegard von Bingen tarafindan zaten bahsedilmistir. Etkili glicler: Soguk alginhiginiz oldugunda sizi
guclendirmesi icin kekik cay1 6nerilir: 3 cay kasigl taze veya 1 cay kasigi kuru kekik yapraginin Gizerine 250 ml sicak (kaynar degil) su dokin. 10 dakika
demlendirin, stiziin ve kiiciik yudumlarla icin. Muz ve meyan koku iceren 6ksurtk ¢ayi karigimlarinin da etkili oldugu kanitlanmistir. Daha guicli bir cay
da teneffUs etmek icin idealdir. Yemekten 6nce veya sonra bir fincan ¢ay da yuksek yagl yemeklerin sindirilmesine yardimci olmak icin idealdir.
Yiyecekleri dogrudan kekikle baharatlamak daha da iyidir. Et, kekik ile oldukga lezzet kazanir. Bu arada kekik yapraklari kurutulduklarinda bile
aromalarini yogunlastirdiklari icin kurutulmus veya taze olmasi yemeklerin hazirlanmasinda énemli bir rol oynamaz. Dogal konum: Gergek kekik aslen
Bati Avrupa Akdeniz bélgesinden gelir. Basarili yetistirme: Dis mekan ekimi nisan ortasi ile haziran sonu arasinda yapilmalidir. i¢ mekanda ekim tim
yil boyunca mumkundur. Kekik isikta ¢imlenir ve bu nedenle bitki veya saksi topragina hafifce bastiriimasi yeterlidir. Cimlenme siresi iki ila Gg haftadir.
Kugtk yavrular daha sonra Mayis ayinin basindan itibaren agik havaya yerlestirilebilir. Topragi yaklasik %40 kumla karistirmak en iyisidir. En iyi
konum: Kekik, glinesli bir yerde kuru ve sicak bir yeri sever. Optimum bakim: Kekik derin kazik kokleri olusturdugundan, fideleri derin saksilara
dikin.Kucuk dozlarda organik sivi giibre sadece eski 6rnekler icin endikedir. Kekik genellikle susuz daha uzun déngulerle basa ¢ikabilir. Ancak ¢ok
gunesli ve sicak gunlerde kuvvetlice sulanmalidir. Kekik, ciceklenmeden hemen énce en glicli aromasina sahiptir. Yapraklar 6gle vakti kesilirse ugucu
yag orani en yUksektir. Kekik kurutularak veya dondurularak ¢ok iyi muhafaza edilebilir. Kigin: Kisin bitkinin kék bolgesi korunmalidir.Taze strgtnler
ertesi yil agaclik alanlardan tekrar filizlenecektir. ilkbaharda bitkinin odunsu kisimlarina kadar kuvvetlice budanmasini tavsiye ederiz. Bu, ihale yeni
surgunlerin filizlenmesini tesvik eder.

[ Igazi kakukkfi

Thymus vulgaris
| Egészséges minden évszakban - aldas a horgék szamara

Az igazi kakukkf( éveld, alacsony névekedésU fliszer-, aroma- és gyogynovény, amely akar 40 centiméter magassagot is elér, és
levelei zlizva er6s aromas illatlak.Az apro, vilagoslila virdgok viragzasi ideje majustél-ig tart. Oktéber. A kakukkfi fliszerezi a
mediterran ételeket, a természetgyogyaszatban pedig a megfazas, kohogés és gyomorpanasz gyégynévényeként tartjak szamon.
Torténelmileg mar az 6korban emliti Plinius, késébb pedig Hildegard von Bingen. Természetes elhelyezkedés: Az igazi kakukkfi
eredetileg a nyugat-eur6pai mediterran régidbdél szarmazik. Sikeres termesztés: A szabadfdldi vetést aprilis kdzepe és junius vége
kozott kell elvégezni. A beltéri termesztés egész évben lehetséges. A kakukkfl fényben csirazik, ezért csak enyhén kell belenyomni
a gyoégynovény- vagy viragfoldbe. A csirdzasi id6 két-harom hét. A kis utdédokat ezutdn majus elejétél a szabadba telepithetik. A
legjobb, ha a féldet korilbelul 40% homokkal keverjik 6ssze. A legjobb hely: A kakukkf(i szereti a szaraz, meleg helyet, napos
helyen. Optimalis gondozas: Ultesse a palantakat mély cserépbe, mivel a kakukkfli mély karogyokereket képez.Kis d6zisu szerves
folyékony mitragya csak id6sebb példanyok esetén javasolt. A kakukkf( altalaban hosszabb ciklusokkal is megbirkézik viz nélkdil.
Nagyon napsutéses és meleg napokon azonban erdsen kell 6ntdzni. A kakukkflinek a legerésebb ize éppen virdgzas el6tt van. Ha
a leveleket délben vagjak le, az ill6olajok aranya a legmagasabb. A kakukkfl szaritadssal vagy fagyasztassal nagyon jol tartdsithato.
Télen: A novény gyokértertletét télen védeni kell, a fas terlletekrdl a kovetkezd évben ismét kihajtanak a friss hajtasok. Javasoljuk,
hogy tavasszal er6teljesen metsszik le a névényt a fas részekig. Ez 6sztonzi a zsenge Uj hajtasok kihajtasat.
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. Thymus vulgaris
mMEZELTRE - SEXCHE<

BALGZEEON—T T LU TCEREYTIOMU LENEEICERRELELA, BERAL K LEBICEBVEY ZRSE, 5A~10AICKVEEBDTR
ERAEET, FALKPEWTETEANARELTHBILEAE QI M, B LYAFEEREBEBEOTHADEBRICEFNHEATVET, B
FHICHKETUZUA, BICEVTVOBELFHILRICEK>TERENATVET,

FEUEYE BB RAALAN—TTF1—2BTTHOLET ; FREELZ LR NS USKRELRIERL LRI NS UINZRE (B8 TV
BUVED ) 250MICANW100EZED, BLTHASDOLTDBMATLKEE V. ATHAFANIEXREDRODIVIAN—TT1—ELENTH S
CEHFHBENTVET, BUBRFRAICELTVET, BEELRBRBIICZON—T T —2BROEBICKY, EBFr2<EEhTVIHE
DECHFREENET, ELFZMLZEERNDLESIIMRENTT, BICALREYORMNARVTY, BEICEATZHE. FETEEER
TEEEEEVRBYEBAN, BREBEN—TOESHNBVEYEREET,

BAGEBA: £t @FEI—OY/NOHEHEN RETT,

RiE R zh:
AARE~6ATHOBICEERACRETEEY, EFREREANTERNEZEBEL THAKTT. XRFEF DT, BEEAHEALELR
N=THTBICBHFLAITKEEY, BRERGHN2~3BETRFLET, SALAICREZERAICEHETE, DEIO%EELIED
EREHBOLET,

BEOOT—3aV: ERUEBA<BELEYORVEHMEF&ET,

BEZTT:

BERKRESEBDINOTREOHIBOEANVETT, RALLEEDICOKXERBEAREEZEEZX TS EETV, RBAOERICER DL FTTH,
EVAERRORVEBICEE2AYDAkEEZTLKEE Y, ERBEROBEICEERBVEET, EFCAICNEIZIEHGEIVE I Y ILAA
ILEBATVWET, ERFLEIARTHRBEICRETEET,

£(C:

ZOBERBRNEE<EDICBOBAIOREN BDETT, BFEICEABNLEHLIHASBERFLET., BICAELLEZD2OBEZL2HV)
T2FE2HHHOLET, ThICKY, FILLFOHFNIr BBICAEYET,

SKU: 15220 / Echter Thymian

© SAFLAX * MSL GmbH & Co. KG * Gropiusstrasse 7a * D - 48163 Munster * www.saflax.de * Alle Rechte vorbehalten * All rights reserved



