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Quendel Thymus pulegioides

Volksnamen: Sandthymian, Wilder Thymian, Feldthymian, Karwendel,
Kundlkraut, Kranzelkraut

Drogenname: Serpylli herba

Pflanzenart — Héhe: Lippenblutler (Lamiaceae), mehrjéhrig, 25 cm

Boden & Standort: trockener Boden, volle Sonne

Aussaat: Frihling

Vermehrung: Pflanzen im Mérz, im April teilen Blutezeit: Juli bis
September Sammelzeit: Juli bis September

Verwendete Teile: das blihende Kraut

Inhaltsstoffe: atherische Ole Thymol, Pinene, Carvacrol, Gerbstoffe,
Flavonoide, Bitterstoffe,Vitamine, Mineralstoffe

Eigenschaften: auswurfférdernd, antiseptisch, schweif3treibend,
harntreibend

Volksglaube und Mythologie:
Am Fronleichnamstag lasst man noch heute Kranzchen vom Quendel in der Kirche weihen, sie kommen in den Stall
und ins Haus und sollen vor Blitzschlag und Kopfschmerzen schiitzen. Am Sonnwendtag gesammelt, sollte Quendel
angeblich das Vieh schiitzen und bewirken, dass Milch reichlich flie3t. Eine Braut sollte geweihten Quendel in den
Schuhen oder auf der Haut tragen. Quendel wurde Gebéarenden ins Bett gelegt und war eine der Goéttin Freya
geweihte Heilpflanze sowie eines der typischen Frauenkrauter des Mittelalters, wo man seine Heilkraft der Jungfrau
Maria zuschrieb. Sie soll sich - so der Volksglaube - auf der Flucht nach Agypten auf Quendel ausgeruht haben. Bei
Geschéften bringt die Pflanze angeblich Glick.

Sammeln in der Natur:

Der kleine krautartige Strauch wachst mit Vorliebe an trockenen Mauern, Wegrandern, Wiesenbdschungen,
Ackerrandern und auf trockenen, sonnigen Waldlichtungen. Quendel ist der heimische Thymian. Die Pflanzen riechen
an verschiedenen Wuchsorten véllig unterschiedlich. Dies hat aber nicht unbedingt etwas mit dem Wirkstoffreichtum
Zu tun.

Konservieren/Aufbewahren:
Die Blitenstangel abschneiden und auf Papier an einem luftigen Ort trocknen. In Glas- oder PorzellangefaRen lagern.

unterstitzende Edelsteine:
Pyritsonne, Gagat, Peridot, schwarzer Turmalin, Beryll

Anwendungen:
Dort, wo festsitzender Schleim geldst werden soll, bei Husten und Bronchialleiden, bei Keuchhusten und Katarrhen
der oberen Luftwege, ist Quendel angebracht. Quendel ist aber auch ein ausgesprochenes Frauenkraut und in der
Volksmedizin bei den unterschiedlichsten Leiden gebrauchlich, vor allem zu Geburtsvorbereitung und bei
schmerzhaften Wehen. Blutarmut, Wechselbeschwerden, Nervenleiden, Schlaflosigkeit, Flechten, Ausschlagen und
die im Alter auftretenden melancholischen Zustdnde und Depressionen werden damit behandelt.

Tee:
2 gehaufte Teeloffel Kraut werden mit 1/4 | kochendem Wasser Gibergossen und 10 Minuten lang ziehen gelassen. 3
Tassen pro Tag sind ausreichend.




www.kraeuterchristl.at

Der Tee hilft besonders dann, wenn man sich mit einer schwer verdaulichen oder bereits schlechten Speise den
Magen verdorben hat.

AuRerlich gibt es fir das sommerduftende Kraut mehrere (iberlieferte Anwendungen, alle sind vielfach ausprobiert
und bringen Erfolg. Wer psychische Probleme hat, sollte getrockneten Quendel in ein Kopfkissen flllen und es nachts
neben den Kopf legen. Der Geruch von Quendel tut dem Gehirn gut, deshalb bei Kopfschmerzen zerquetschtes,
frisches Kraut auflegen.

Der alkoholische Auszug kann als Einreibung bei rheumatischen Beschwerden, Verstauchungen, Quet-schungen und
Kopfweh zum Einsatz kommen. Angequetschtes frisches Kraut auflegen oder ein Umschlag aus dem starken
Aufguss helfen bei frischen Wunden, blutunterlaufenen Stellen, Warzen und Geschwiiren. Mit Honig und Essig
vermischt und auf den Bauch gelegt, vertreibt dies Blahungen und Winde.

Quendelkraut-Pulver hilft Mannern bei geschwollenem Unterleib, bei Unterleibserkrankungen von Frauen sind
zusatzlich zum innerlich eingenommenen Tee Sitzbader mit dem starken Aufguss zu empfehlen.

Ist keine Zahncreme zur Hand, kann Quendel zum Gurgeln und fiir Mundspulungen verwendet werden und verleiht
reinen Atem. Das Pulver ist ein Ersatz fur die Zahncreme.

Im Huhnerstall aufgehangt, verhindert der Quendel die Ausbreitung der Hilhnermilben, die sehr empfindlich auf das
enthaltene Thymol reagieren.

Uberall dort, wo man mit Thymian wiirzt, kann man stattdessen auch den Quendel verwenden. Er hat etwas weniger
atherische Ole wie Thymian und wiirzt milder, aber besonders ausdrucksstark. Quendel passt besonders gut zu allen
Huhnergerichten, zu Krebsen und Garnelen, zu Fisch und Wild, aber auch zu Kartoffeln und Gemise. Quendel
unterstitzt so die Verdauung.

Rezept fur die Gesundheit:
Quendeltinktur:

5 EL Quendel werden mit 1/4 | hochprozentigem (mindestens 60 %) Alkohol tibergossen und 10 Tage stehen
gelassen.

Danach abfiltern.

3 EL pro Tag nach dem Essen.

Quendelsalbe nach Hildegard:

3 bis 4 Essloffel Ziegenfett im heiRen Wasserbad schmelzen.

Wenn es flissig ist, 3 bis 4 TL Quendelpulver unterriihren, beiseite stellen und weiterriihren, bis das Fett wieder fest
wird und sich das Pulver nicht mehr setzen kann.

Die Quendelsalbe hilft bei trockenen Ekzemen und immer dann, wenn die Haut durch zu wenig Fett aufspringt und
juckt.

Das éatherische Ol ist ein natiirliches Mittel zur Raumdesinfektion. Einige Tropfen gehéren in die Duftschale, kénnen
aber auch stark verdinnt in eine Spruhflasche gegeben werden und so in betroffene Ecken, Kiihlschranke und auf
Gegenstéande des taglichen Gebrauchs gespriht werden.

Quendelsirup:

100 g blihende Quendelstangel vorbereiten, die Bliten von den Stangeln zupfen und aufbewahren.

Die Sténgel in 1 Tasse siedendem Wasser 1/4 Stunde ziehen lassen, dann abgief3en.

1 El Puddingpulver oder Maisstarke in wenig erkaltetem Tee glatt rihren.

Den restlichen Tee wieder erhitzen, 2 Essléffel Zucker und das Bindepulver einriihren und so lange kochen, bis der
Tee eindickt.

Dann die Bluten zufligen.

Schmeckt gut zu Obstsalaten, zu Erdbeeren, Kiwis oder trockenen Kuchen.

Quendel-Blutenessig:

AusschlieB3lich abgezupfte Bliten verwenden, diese grof3zugig in einen Keramik- oder Glastopf fillen, mit erwarmtem,
aber nicht zu heil3em Mostessig tbergieRen, bis die Bliten bedeckt sind.

Mit einem Deckel verschlieRen, an einen sonnigen Platz stellen und zwei Wochen lang téaglich schitteln.
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Sollte der Essig nicht intensiv nach Quendel schmecken, abseihen und wiederum mit frischen Bliten ansetzen.
Der Essig eignet sich verdunnt als Getrank, Haarspulmittel oder Gesichtswasser.



