Das Universalkraut mit majestatischen Anspriichen

Was die Rose bei den Blumen, ist das
Basilikum bei den Krautern. Basilikum
(Ocimum basilicum) gehért zur Fami-
lie der Lippenblutler, die Artbezeich-
nung basilicum kommt aus dem Grie-
chischen und bedeutet ,koéniglich”
und wird in der Literatur auch als Ko-
nigskraut bezeichnet. Der Ursprung
liegt wahrscheinlich in Indien, dort
wird es schon seit tausenden von Jah-
ren als Heil- und Kichenkraut kulti-
viert. Funde in den agyptischen Pyra-
miden beweisen auch den Anbau im
Altertum. Seit dem 12. Jahrhundert ist
das Basilikum in Europa bekannt.

Im Fruhjahr gibt es viele verschiede-
ne Sorten von Basilikum in den Gart-
nereien: das klassische 'Genoveser
Basilikum’ wird auch ’'GroBblattri-
ger’ genannt, 'Griechisches Buschba-
silikum’ und das ‘ltalienische Basili-
kum Compatto’ zeichnen sich durch
kompakten Wuchs und eine Vielzahl
von kleinen Blattchen aus. Die Pflan-
zen bleiben eher klein, wachsen aber
umso buschiger, wie auch die Sorte
‘Bubikopf’. Weitere Sorten sind: Rot-
blattriges Basilikum ‘Nero’, robustes
Strauchbasilikum ‘Magic Blue’, helles
Strauchbasilikum 'St. Michele’, robus-
tes dunkelgruines, stark buschig wach-
sendes Basilikum 'Gorbatschow’, exo-
tisch anmutendes ‘Thailandisches
Basilikum’, wirzig duftendes ‘Zimtba-
silikum’ oder frisch aromatisches 'Zit-
ronenbasilikum’.

In Aussehen, Wuchs und Geschmack
sind die vielen Basilikumsorten breit
gefachert. In ihren Ansprichen je-
doch sind sie sich sehr ahnlich: Sie
benodtigen durchlassigen, nahrstoff-
reichen Boden, einen sonnigen Stand-
ort, keinen Regen von oben und ein
Temperaturoptimum von 15-25° C.

Im Winter ist das verfiigbare Sorti-
ment auf das klassische 'Genoveser
Basilikum’ reduziert, aber immerhin
ist es das ganze Jahr Uber im Lebens-
mittelhandel verfugbar.

Basilikumtopfe werden in Massen
produziert und verkauft. Da die ver-
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kaufsfertige Ware aus dem Gemduse-
regal immer viel zu dicht bepflanzt
ist, Uberlebt das Basilikum meist kei-
ne 14 Tage am Fensterbrett in der K-
che. Hier nun das Geheimnis, wie man
mit wenigen Schritten, mit nur einem
Krautertopf den Jahresbedarf fir ei-
ne ganze Familie abdecken kann.

1.Die vielen Pflanzen miissen verein-
zelt werden. Dazu einfach die klei-
nen Pflanzchen zwischen den starks-
ten vorsichtig herausziehen.

2. Das Zwischenergebnis in diesem
Musterfall sind 60 Pflanzchen, nach
GréBe geordnet. Wenn jetzt Sommer
wdére, wiirde je ein Pflinzchen zu ei-
ner Tomatenpflanze gesetzt werden.
Tomate und Basilikum sind ideale

Mischkulturpartner, da sie dieselben
Anspriiche haben: Trockenheit von
oben, gute Nihrstoffe von unten.

3.Jetzt in der kalten Jahreszeit
braucht das Basilikum warme Ré&u-
me. Die groBten Pflanzchen bleiben
im Wurzelballen und werden in ei-
nen Topf mit guter Gemiiseerde tie-
fer gesetzt. Die kleinen Kénige hét-
ten am liebsten je ein eigenes Reich.
Aus Platzgriinden setzte ich nur ei-
ne Pflanze einzeln, der Rest wird in
Gruppen von 5-10 vergesellschaf-
tet. Die ganz kleinen Pflanzchen
kommen in ein Wasserglas, damit
sich neue Wurzeln ausbilden. Nach
ca. einer Woche werden diese auch
eingepflanzt. Im weiteren Verlauf
brauchen die Pflanzen optimale
Bedingungen und regelméaBige Kont-
rolle, denn im warmen Wintergarten
gefallt es auch den Schéadlingen gut.

In unbeobachteten Momenten wird
das Basilikum von Raupen, Schildlau-
sen, Blattlausen, der weiBen Fliege
und Pilzkrankheiten regelrecht Uber-
fallen. Vorbeugen hilft: Durch regel-
maBiges Ernten bzw. das BerUhren
und das Streicheln der Pflanzen wer-
den atherische Ole freigesetzt und die
Schadlinge offensichtlich ,gestort”.

LKrauter sind anspruchslos”. Das mag
fur mediterrane Krauter im Allgemei-
nen zutreffen, jedoch fur Basilikum
gilt das Gegenteil! Um optimale Be-
dingungen fur das Gedeihen von Ba-
silikum zu schaffen, sollten die 7 gol-
denen Regeln beachtet werden (siehe
Infobox).

7 goldene Regeln fiir das Konigskraut Basilikum

1. Genugend Platz im Wurzelraum: das Basilikum mag keine Konkurrenz
von seinesgleichen (1-10 Pflanzen pro 15er Topf).

2. Gute Nahrstoffversorgung: nahrstoffreiche GemuUseerde, regelmaBige
Dungergaben (z.B. flussige Krauter- und Tomatennahrung oder verdiinn-

te Krauterjauche im Sommer).

3. Trockene Wurzeln: durchléssiger humoser Boden, Staundsse vermeiden
(kein Ubertopf, sondern nur flacher Untersetzer).
4. Baldachin an der Sonne: an einem hellen, sonnigen Standort unter Dach,

um Nasse von oben zu vermeiden.

5. Warme Umgebung: 15-25° C, das ‘Genoveser Basilikum’ ist am warmebe-
durftigsten, Strauchbasilikum, wie z.B. ‘Magic Blue’ vertragt auch Tem-

peraturen um die 10° C.

6. Ganze Triebspitzen ernten: damit wird buschiges Wachstum angeregt, da
aus den Blattachseln neue Triebe wachsen.

7. Behutsame Ernte: 1/3 der Blattmasse soll belassen werden, damit genu-
gend Zellen fur die Photosynthese und weiteres Wachstum vorhanden sind.

Basilikum hat Heilwirkung

Die Inhaltsstoffe von Basilikum sind
von Standort und &auBeren EinflUs-
sen, wie Klima und Jahreszeit, abhan-
gig. Die Wirkstoffe sind neben &the-
rischen Olen besonders Flavonoide,
Gerb- und Bitterstoffe.

In der Volksheilkunde gilt Basilikum
als allgemein beruhigend auf das Ner-
vensystem und hat eine wohltuende
Wirkung bei Magenbeschwerden,
Blahungen und Appetitlosigkeit. Ba-
silikumtee wirkt schweif3treibend und
schleimlésend. Das atherische Ol hat
entwurmende und entziindungshem-
mende Eigenschaften. Duft- und Aro-
mastoffe aus Basilikum werden fur Li-
korherstellung verwendet und in der
Kosmetikindustrie eingesetzt.

Basilikum in der Kiiche

Es wird hierzulande auch als Univer-
salkraut bezeichnet. Am besten frisch,
aber auch getrocknet, eignet sich die-
ses Wirzkraut fur Mozarella-Toma-
ten-Salat, Basilikumpesto, Krauter-
topfen, Basilikumbutter, Krautersalz,
Gewirzol und vieles mehr.

Zur Haltbarmachung von frischem
Basilikum eignet sich das Einfrieren
von losen ganzen Blattern. Praktisch
ist auch, wenn man mit einer Hand-
voll Blatter und einer Tasse Ol eine Art
Vorstufe zu Pesto macht. Eingefroren
behalt es Farbe und Geschmack und
kann durch Beigabe von Nussen und
Parmesan zu Pesto weiterverarbeitet
werden. FUr trockene Gewdlrzzube-
reitungen lassen sich die BlUtenstan-

de inklusive der 6lhaltigen Samen
sehr gut verwenden. Bei kleinblattri-
gen Sorten lassen sich auch die Blatter
gut trocknen.

Hier sieht man die Erntestelle, ganze
Triebe. An den Blattachseln wéchst
das Basilikum doppelt weiter.
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Basilikum-Likor

Frisches Basilikum (Blatter und Bluten)
in eine Flasche fullen bis diese halbvoll
ist. Dann mit Korn (38%) UbergieBen
und den Sommer Uber bei Zimmer-
temperatur ziehen lassen.

Zur Likorherstellung werden die
Krauter abgeseiht und der Basili-
kum-Korn mit Invertzucker nach Be-
lieben gesuBt (z.B. 100 ml Invertzu-
cker auf 400 ml Korn).

Invertzucker ist eine dickflussige Zu-
ckerlosung, die durch ihre sanfte Su-
Be hervorragend fur die Likorher-
stellung geeignet ist.

Rezept Invertzucker:
* 1 kg Zucker

e 500 ml Wasser

e > TL Zitronensaure
e > TL Natron

Zucker und Wasser mit Zitronen-
saure 15 Minuten sprudelnd einko-
chen und anschlieBend mit Natron
(Speisesoda) neutralisieren. Dabei
schaumt die Masse kurz auf. Abkuh-
len lassen und in eine saubere Fla-
sche abfullen. Ist ein Jahr haltbar.

Links im Bild ist Basilikum ‘St. Michele’ in Mischkultur mit einer veredelten
Schlangengurke. Rechts davon gedeiht das robuste, sehr spét blithende Basi-

likum ‘Gorbatschow".



