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Rotblattiger Basilikum

Rotblattiger Basilikum = Ocimum basilikum «rubra» // Lippenbliitler = Lamiaceae

Volks- und Flurnamen: rotes Basilienkraut, rotes Konigskraut
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Geschichtliches

Sein frischer, aromatischer Duft erinnert

uns an sommerliche, mediterrane Gerichte,
an Urlaub, Meer und an ,dolce far niente”.
Urspriinglich aus Indien stammend und dort
als Tulsi bekannt, ist Basilikum eine wichtige
Pflanze in der indischen Tradition und
Gotterverehrung. Die Tulsipflanze wird unter
anderem als die Verkdrperung der Gottin
Lakshmi angesehen.

Auch im Griechenland der Antike war der
Basilikum, wie kdonnte es anders sein, der
Liebesgdttin Aphrodite geweiht. Die Liebes-
dienerinnen in ihren Tempeln benutzten das
Kraut zusammen mit verschiedenen anderen
stidlandischen Krautern, um die Abbilder der
Gotter zu schmiicken.

In der christlichen Uberlieferung versinnbild-
licht der Basilikum die Kraft der Unsterblich-
keit. Nach Christi Auferstehung fand man
rund um sein Grab lauter Basilikumpflanzen.
In der Griechisch-orthodoxen Kirche wieder-
um wird zum Teil Weihwasser mit dem Kraut
hergestellt oder es werden ganze Basilikum-
topfe unter dem Altar platziert.

Botanik und
Kultur

Der Basilikum ist ein vielseitiges, nicht nur in der Kiiche und Heilkun-
de bekanntes Gewachs. Die Gattung dieses Lippenbliitlers umfasst
iber 60 Arten. Davon erfreut sich speziell der rotblattrige Basilikum
einem steigenden Bekanntheitsgrad.

Die allermeisten Sorten werden in unseren klimatischen Breiten als
einjahrige Pflanzen kultiviert und entsprechend jedes Jahr wieder neu
aus Saatgut gezogen. Basilikum kann ab Mitte April gezogen werden.
Die Aussaat sollte nur schwach mit Erde bedeckt und an einen hellen,
warmen Ort gestellt werden, da Basilikum ein Lichtkeimer ist. Bei
glinstigen Bedingungen geht die Saat schon nach wenigen Tagen
auf. Die erstarkten Keimlinge miissen pikiert und in kleine Topfe
gepflanzt werden.

Basilikum bendtigt eine humose, nahrstoffreiche Erde und sollte
regelmassig gediingt werden. Die Pflanze ist sehr frostempfindlich
und wird mit Vorteil erst nach den Eisheiligen — Mitte Mai nach

den letzten Frosten — ins Freie gestellt. Auch reagiert er heikel auf
kiihle Bise und nasskalte Witterung bekommt ihm schlecht. Bei allzu
starker Sonneneinstrahlung verbrennen dem Basilikum hingegen die
Blatter. Geeignet ist deshalb ein warmer, wind- und regengeschiitzter
Standort im Freien.

Das Kiichenkraut ist in der Topfkultur ein Einzelganger und bean-
sprucht fiir ein gesundes Gedeihen ein Pflanzgeféss fiir sich alleine.
Ein regelméssiges Ernten der Blatter starkt die Pflanze und lasst sie
den ganzen Sommer Uber immer wieder prachtig austreiben.
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Verwendung
in der Natur-
heilkunde

Auch in der abendldndischen Naturheilkunde
ist der Basilikum eine wirksame und bewahr-
te Heilpflanze. Er wirkt verdauungsférdernd,
magenstarkend und blahungswidrig, starkt
den Appetit, hilft bei Melancholie und fordert
den Schlaf. Allgemein wirkt Basilikum
belebend, anregend und tonisierend. Als Tee
aufgegossen lindert er zudem Migranebe-
schwerden und Gedachtnisschwachen. Das
therische Ol des Basilikums hilft bei geisti-
ger Midigkeit und regt die Lebensgeister an.

In der Kosmetik findet die Pflanze Verwen-
dung als Gesichtswasser. Es tonisiert die
ermiidete Haut und hat einen leicht antisep-
tischen Effekt. Dem Badewasser zugesetzt
wirkt ein Basilikumauszug starkend und for-
dert die kdrperliche und geistige Erholung.

Fir die Heilwirkungen des Basilikums sind
hauptsachlich die vorhandenen atherische
Ole, Gerbstoffe und Flavanoide verantwort-
lich.

Bei Fragen wenden Sie sich bitte an einen aus-
gewiesenen Naturheilpraktiker oder Drogisten.

Verwendung in
der Kuche

In der Kiiche wird das feurigwarme,
schmackhafte und bekdmmliche Basilien-
kraut vor allem frisch verwendet. Das Kraut
schmeckt nicht nur ausgezeichnet, sondern
wirkt zudem verdauungsférdernd und passt
ausgezeichnet in die sommerliche, mediter-
ran inspirierte Kiiche. Sie sollten Basilikum
warmen und gekochten Speisen erst am
Schluss beifligen, da er durch die Hitze an
Geschmack verliert.

Um immer wieder neue Blatter ernten zu
konnen, muss verhindert werden, dass der
Basilikumstrauch zur Bliite kommt. Dazu
verwendet man einfach laufend die zum
Bliihen kommenden Triebe und fordert so
gleichzeitig ein buschiges, blattreiches
Wachstum der Pflanze. Fallt der Krauterse-
gen reichlich aus, ist es moglich, die Blatter
an einem luftig-schattigen Ort zu trocknen
oder fein gehackt und mit Olivendl bedeckt
fiir den Wintervorrat haltbar zu machen.

Geniessen Sie den Sommer mit dem warm-
wiirzigen Duft und dem leicht pfeffrigen,
anregenden Geschmack vom gesunden und
bekdmmlichen Basilienkraut.
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@ Rezept

Risotto mit rotem Basilikum

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

50 rote Basilikumblatter

6 EL Olivendl extra vergine
1 grosse Zwiebel

1 EL Olivendl

400 g Risottoreis

1 |1 Gemiisebouillon

20 g Pinienkerne

nach Belieben Parmesan

0 0 9 9 9 0 0

Krauterwissen-Serie von
Brigitte Speck, Ursula & Christian Fotsch

Basilikumblatter moglichst fein schneiden.
Mit Olivendl vermischen.

Pinienkerne in der heissen Bratpfanne
rosten.

Zwiebel schilen und fein hacken.

Olivendl erhitzen, Zwiebel dazugeben und
goldgelb braten. Risottoreis dazugeben, kurz
diinsten. Die Hélfte der Bouillon dazugeben.
Risotto auf kleinem Feuer kdcheln lassen.
Immer wieder umriihren und etwas Bouillon
dazugeben bis der Risotto gar ist.

Risotto auf Teller anrichten. Basilikum mit Ol
iber den Risotto geben. Die Pinienkerne auf
die Teller verteilen. Parmesan dazu reichen.




