MajcCina duSica, timijan

Podrijetlo timijana

Timijan, thimyan, majc¢ina duSica raste kao samonikla biljka u zemljama sjeverozapadnog Sredozemlja, a
Benediktinci su ga prenijeli u ostatak Europe

Karakteristike timijana

Rijec timijan dolazi od latinske rijeci Thymus vulgaris L.
Poznato je mnogo vrsti timijana.
Jedna od poznatijih je i majcma d

vrsta), Cesto zvana i timijan, a j

jedna podvrsta, Naziv cjele
serpyllum). g
Majcina duSica seu WH'I e svrhe i za Cajeve.

oje opet ima vise
1vo, jer je to samo
e’je (lat. Thymus

Timijan je grmasta biljka koja raste 20 - 30 cm u visinu. Listo%i ski-ng kratkim peteljkama, sivo zelene
boje. Na vrhovima stabljike nalaze se roza do lila cvijetoviy] odnog mirisa.

Ova neugledna, ah vrlo l] ekov1ta bll]ka iV porodlce usnaca ¢) raste uz kozje staze i brdske puteve,
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Timijan kao za¢in u kuhinji ¢ ,&bﬂ

U kulinarstvu timijan ima Siroku pri $ve vrste roda Thymus imaju sli¢nu upotrebu u kulinarstvu.
Vrtni timijan 1 hibridi imaju jacu i de 1ju aromu od grupe kojoj pripada majcina dusica.

Timijan se idealno kombinuje sabijelim lukom, rajé¢icom, maslinama i vinom i tako ¢ini podlogu za
mediteransku kuhinju.

Posebna prednost je Sto smeta dugo kuhanje, te se svjezi listovi timijana koriste se prilikom kuhanje
junetine, janjetine, diyljaci ™gljiva.

Dodaje se marinad acima i sosovima, jelima od povréa i ribi, a posebno kao zacin jelima spremljenim
na roStilju. Sitno isjeckani listovi maj¢ine dusice dodaju se salatama, picama, jajima.

Koristi se 1 kod pripremanja morskih plodova.

Jelu daje pikantan ukus a istovremeno neutralizira masnocu.

Ovaj zacin ne gubi aromu pri susenju, pa se koristi i zimi, a obavezan je dodatak i trajnim suhomesnatim
proizvodima.

Timijan se stavlja u neka peciva, a ulje 1 vinski ocat poboljsavaju ukus kad su za¢injeni timijanom.

Zbog svog ugodnog mirisa, ali o$trog okusa, u kuhinji valja oprezno upotrebljavati.

Timijan u medicini

Caj timijana poboljsava apetit, a koristi se jo§ protiv smetnji u probavi i nadimanju.

Kao sredsvo za jacanje, koristi se protiv anemije i umora, nazeba, velikog kaslja i bronhitisa.

U narodnoj medicini, zbog sadrzaja timola, timijan se ¢esto koristi 1 za uniStavanje glista i ostalih crijevnih
parazita.



