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Basilikum - ein kénigliches Kraut

Der Name Basilikum leitet sich aus dem Griechischen ab und bedeutet "kdnigliche
Heilpflanze". Im deutschsprachigen Raum wird die Pflanze entsprechend auch als
"Konigskraut" oder "Konigsbalsam" bezeichnet. Daran ist die hohe Wertschatzung
erkennbar, die man dieser Pflanze friiher entgegengebracht hat. In Indien galt die
Pflanze sogar als heilig und wurde bei religiésen Zeremonien verwendet. Nach Mit-
teleuropa soll das beliebte Gewiirzkraut bereits im 12. Jahrhundert gelangt sein.

Steckbrief

Heimat: nicht sicher bekannt, vermutlich Vorderindien
Botanischer Name: Ocimum basilicum

Familie: Lippenblttler

Pflanzengrofe: bis 50 cm hoch

Bliten: weil? bis rétlich

Blitezeit: Juni, Juli

Inhaltsstoffe: atherisches Ol

Besonderheit: gute Bienen- und Hummelweide

Kultur

Basilikum ist besonders licht- und warmebediirftig, Temperaturen unter 10 °C fih-
ren zu Wachstumsstockungen und bereits leichter Frost schadet den Pflanzen.
Hierzulande wird Basilikum in der Regel einjahrig kultiviert, wéhrend es in seinen
Herkunftsgebieten durchaus mehrjahrig wachst. Prinzipiell ist es moglich, die Pflan-
zen am Fensterbrett zu Uberwintern. Die hohen Lichtanspriiche kénnen jedoch im
Winter nicht erflllt werden. Die Blatter sind daher im Winter wenig aromatisch und
die geschwachten Pflanzen sind oft ein Anziehungspunkt fir Schadlinge und
Krankheitserreger. Es empfiehlt sich, jedes Jahr neu auszusaen oder Pflanzen
beim Gartner zu kaufen.

Fruchtfolge

Um eine Anreicherung von Krankheitserregern und Schédlingen zu verhindern,
sollten vor dem Basilikum mehrere Jahre weder Basilikum noch andere Lippenbliit-
ler (z.B. Melisse, Thymian, Pfefferminze, Salbei, Bohnenkraut) am gleichen Platz
gestanden haben.

Kultur

Aussaat: ab Mitte April (Aussaat in Saatschalen)

Pflanzung: ab Mitte Mai (wenn keine Nachtfroste mehr zu erwarten sind)
Keimtemperatur: mindestens 12 °C

Keimdauer: 14 bis 20 Tage

Temperatur: optimal sind 20 bis 25 °C

Pflanzabstand: 20 x 25 cm, tief pflanzen

Achtung! Basilikum ist ein Lichtkeimer, daher dirfen die Samen hdchstens leicht
mit Erde abgedeckt werden. Das Saatgut bleibt etwa 4 Jahre keimfahig.

Aussaat ins Freiland ist mdglich von Mitte Mai bis Ende Juni.
Reihenabstand 25 cm, etwa 50 Korn pro laufendem Meter.
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Standort und Nahrstoffversorgung

Basilikum bevorzugt einen sonnigen Platz und einen humosen, durchlassigen Bo-
den. Sehr zu empfehlen ist der Anbau im Balkonkasten am Fenster oder auf der
Terrasse. Die Pflanzen besitzen ein mittleres Nahrstoffbedirfnis. Erhdhte Stick-
stoffmengen fiihren zu einem verstarkten Wachstum, der Gehalt an atherischem Ol
nimmt dadurch aber ab ("Verdunnungseffekt"). Die Einarbeitung von 3 | Kompost
pro m2 vor der Aussaat bzw. Pflanzung ist normalerweise ausreichend flr eine gute
Nahrstoffversorgung. Stallmistdiingung vor der Basilikumkultur ist nicht ratsam, da
sich dies negativ auf das Aroma auswirken soll.

Sorten

Die Blatter der Sorten unterscheiden sich mehr oder weniger deutlich in Form, Gré-
3e und Farbe. Beim Basilikum wird zum Teil sinnvollerweise eine Beschreibung der
Blatter als Sortenname verwendet.

GrolR3blattrige Formen: Kleinblattrige Formen:

'Rotes Krauses' (rotblattrig) 'Palla Compatto'

‘Grol3es Grines' 'Feines Grines'

'‘Genoveser’ '‘Sperlings Balkonstar' (kugelférmig
'Opal' (rotblattrig, gewellter Blattrand) wachsend)

'‘Bordeaux’ (rotblattrig)

Kleinblattrige Formen sind meist aromatischer, aber in der Regel auch besonders
warmebeddurftig. Fir den Anbau im Freiland kommen Uberwiegend grof3blattrige
Formen in Frage.

Basilikumsorten mit ausgefallenem Aroma werden vor allem in Krautergartnereien
angeboten. Rasch kann man sich ein riesiges Basilikum-Sortiment aufbauen. Bei-
spiele: Thaibasilikum, Zitronenbasilikum, Mexikanisches Gewirzbasilikum, Zimtba-
silikum, Anisbasilikum, Peruanisches Basilikum.

Ernte und Haltbarmachung

Den héchsten Gehalt an atherischem Ol enthalt die Pflanze kurz vor der Bliite, dies
ist in der Regel im Juni/Juli der Fall. Bei der Ernte kann etwa handbreit Uber dem
Boden abgeschnitten werden, dabei sollten einige Blatter an der Pflanze bleiben.
Aus den Resten treibt die Pflanze noch einmal aus, dies ermdglicht eine zweite
Ernte kurz vor den ersten Frésten.

Krauter werden Uublicherweise getrocknet, um sie haltbar zu machen.
Basilikumkraut zu trocknen ist zwar mdglich, allerdings verliert es dabei viel an
Aroma.

Gunstiger als das Trocknen erscheint es, frisch geerntete Basilikumblatter (kleinge-
schnitten) in Eiswirfeln einzufrieren. Basilikumkraut kann auf3erdem in Ol oder Es-
sig eingelegt werden.

Verwendung

Basilikum schmeckt stf3-wiirzig und angenehm beiRend pfeffrig, dadurch verleiht
es den Speisen ein frisches, appetitanregendes Aroma. Basilikum, das auch "Deut-
scher Pfeffer" genannt wird, kann vielfach als Pfefferersatz eingesetzt werden. Ba-
silikum wird niemals mitgekocht - dies zerstért das Aroma - sondern erst am Ende
der Garzeit zugegeben. Verwendet wird Basilikum zu Salaten, Suppen, Gemuse,
Fleisch und Fisch. Besonders gut passt Basilikum zu allen Speisen mit Tomaten.
Basilikum soll magenstérkend, verdauungsférdernd, blahungstreibend und krampf-
I6send wirken.
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