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Basilikum

Ocimum spec.
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Was macht man mit Ocimum?

Das kommt darauf an. Je nach Art und
Sorte liefert Basilikum unterschiedliche
Aromen und damit Geschmackser-
lebnisse. Das kann das typische basili-
kumartige Aroma sein, wiirzig und etwas
suBlich. Das kann aber auch zitronig
gepragt sein oder zimtig, anisartig,
estragonartig, gewirznelkenaromatisch,
(griiner) paprikaartig oder mit stechen-
dem Kampferaroma. Damit kategorisie-
ren sich die Anwendungen spezieller
Basilikums quasi von selbst. Die einen
wirst du automatisch flir die mediterran
gepragte Kiiche verwenden, die anderen
eher fiir die Thai- oder Vietnam- bzw.
generell asiatische Kiiche. Oder fiir
afrikanisch oder siidamerikanisch/
tex-mex gepragte Kiche. Dabei ist
Basilikum keine Sache von deftigen
Gerichten allein. Das feine Aromenspiel

f einen .
Ein Kraut, viele

dieses variantenreiche,
geschmacksgeniale
Basilikum eben.

vieler Arten und Sorten ladt sogar dazu
ein, fordert dazu heraus, die Arten und
Sorten fiir Fruchtiges, fiir Desserts, fir
Getranke uber Genusstees hinaus, also
auch z.B. in Cocktails, zu verwenden.
Jedes Basilikum empfiehlt sich
gleichsam selbst: reinbeifen, probieren
- und aaaah, das passt doch zu ...!
Hole dir viele Basilikums, und du bist
fur alle kulinarischen Gelegenheiten
wohl vorbereitet. Hier kommt die Frage
der Geschmacksintensitat hinzu. Einige
Basilikums schmecken intensiver als
andere. Auch das erkennst du, wenn
du sie in der Kiiche verwendest. Einige
schmecken so intensiv auch in ihren

Aromen — und immer

Beiaromen, dass du ihren z.B. Zimt-
oder Gewiirznelkengeschmack Uber die
verwendete Menge steuern wirst, um
das Gericht, dem du es beifligst, nicht
zu verderben. Weglassen ist auch keine
Losung, denn du willst ja das aromati-
sche Farbenspiel der Basilikums gezielt
einsetzen, um deine Gaste an Tisch
und Tafel mit der Raffinesse deiner
Rezepte und Krauterverwendungskunst
zu Uberraschen. Also gibt’s nur einen
Weg: Lerne die Vielfalt der Basilikums
kennen und zu verwenden. Einige wirst
du nicht mdgen, andere wirst du wert-
schatzen, wiederum andere werden dir
schier unverzichtbar sein. Just do it!

Zupfe von Basilikum bis zu dessen
Blute fortlaufend junge Blatter ab. Oder
bevorrate dich reichlich und weide
deine Basilikums gleich zu mehreren
Stingeln ab - als Handvoll. Ahnlich
so, wie du es bei Schnittlauch und
Petersilie auch machst. Hier kommt
einmal mehr die Sortenfrage ins Spiel.
Es gibt Basilikumsorten, die nach
dem Rickschnitt — also der Ernte -
schneller, besser und verzweigter aus-
treiben. Von denen hast du also mehr
als von solchen, die das nicht leisten.
Also: Augen auf beim Basilikumkauf!

Hier ein paar Anregungen, Basilikum
gekonnt zu verwenden (vorbehaltlich
des Aromaprofils der jeweiligen Art
und Sorte, das dazu passen muss):

Konkret Desserts: Erdbeerkompott,
Pannacotta, Frucht- oder Sahnesorbets

Konkret Fischiges: Kochfisch, Fisch-
tartar, Meeresfriichte(salat), Tintenfisch

Konkret Fleisch: Huhn, Kaninchen
Konkret Milchprodukte: Butter, Créme

fraiche, Frischkase, Mozzarella, Par-
mesan, Sahne, Schafsweichkase



Konkret Gebéck: Pizza, Fladenbrot
(zusammen mit Olivendl, Meersalz)

Konkret Gemiise (inkl. Smoothies):
Auberginen, Bambussprossen, Blatt-
salate, Bohnen (Hiilsen, Kerne), Erbsen,
Griine Paprika, Kohlrabis, Tomaten,
Pilze, Spargel, Zucchini

Konkret Obst (inkl. Smoothies):
Ananas, Apfel, Birne (gekocht),
Erdbeere, Honigmelone, Kokosnuss
(Kokosmilch), Mango, Pfirsich,
Rhabarber, Wassermelone

Konkret Suppen: Asiabriihen,
Basilikumcremesuppe, Hiihnersuppe,
Spargelsuppe

Beachte bei der Kiichenverwendung von

Basilikum ein paar wenige Grundsatze:

1. Basilikum wiirzt aromaerhaltender,
weniger aromenfliichtig, wenn du
die aromatischen Inhaltsstoffe mit
etwas Fett bindest (z.B. Butter, fette
Milch, Sahne oder auch Pflanzenal).
Probiere es gleich mal aus: Gib Ba-
silikum vom mediterranen Typ (z. B.
‘Genoveser’) kurz in warme (nicht
kochend heiBe) Milch (3,5 % Fett),
der du gern einen Schuss Sahne
extra verpassen kannst. Verwende
die mit Basilikum aromatisierte
Milch dazu, deinen Kartoffelbrei
(Kartoffelpiree, Kartoffelstampf)
aufzuschlagen. Mit einem Tick
Knoblauch und je einer Prise Salz
und Muskat — genial lecker.

Basilikum
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Beim Mitgaren buBt Basilikum bald
seine Wirzkraft ein. Gare es nicht
lange mit bzw. gib es gleichsam
mit dem Anrichten bei. Das gilt
speziell fiir Ocimum basilicum und
seine Sorten. Aromen anderer Arten
und deren Sorten (s. nachfolgende
Sortenbeschreibungen) konnen
durchaus ,,bedingt kochfest* sein
und werden (aber auch nicht ewig
lang!) mitgegart.

3. Statt einfach nur mit Essig und Ol,
verwende Basilikum bevorzugt mit
Balsamico und Olivenol, eventuell
auch Sonnenblumendl.

Je nach Landerkiiche und einmal mehr
vorbehaltlich des Aromaprofils der
jeweiligen Basilikumart und -sorte,
welches dazu passen muss, probiere
folgende Komponenten zu Basilikum:

Speziell mediterrane Kiiche: Blatt-
salate, Kapern, Knoblauch, Lamm,
Meeresfriichtesalate, Pannacotta,
Parmesan, PastasoBen, Pecorino,
Pestos, Pinienkerne, Pulpo, Salate,
SahnesoBen, Tomaten, TomatensoBe,
Tomate-Mozzarella
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Speziell Thai-Kiiche: Chilis, Curries,
Erdnisse, Friihlingszwiebeln, Garnelen/
Shrimps, Gelbwurz, Gewiirznelken,
griine Paprika, Ingwer, Kokosmilch,
Korianderlaub, Limetten, Minzen,
Rindfleisch (gekocht), Suppennudeln,
Thunfisch, Vanille, Zimt, Zitronengras,
Zitronenverbene, Zucchini

TexMex: Bohnen, Chilis, Erdnisse,
Frihlingszwiebeln, Huhn, Paprikas,
Kirbisse, Limetten, Lakritztagetes,
Mais, Minzen, Rindfleisch (gekocht),
Salsas, Zimt, Zwiebeln

Wiederum vorbehaltlich des Aroma-
profils der jeweiligen Art und Sorte,
das dazu passen muss, korrespondiert
Basilikum im Kontext anderer Krauter
speziell mit Anis, Chili, Dill, Estragon,
Fenchel, Gewirznelke, Knoblauch,
Korianderlaub, Lakritztagetes, Laven-
del, Melisse, Minze, Oregano, Pfeffer,
Rosmarin, SiiBholz, Vanille, Zimt, Zitro-
nenthymian, Zitronenverbene.

Basilikum ist zum Trocknen Ublicher-
weise nicht geeignet. Nur wenige Sor-
ten, wie z. B. Ocimum basilicum ‘Siam
Queen’ oder Ocimum gratissimum, sind
nach dem Trocknen der Blatter noch
hinlanglich wiirzaromatisch (vergleiche
nachfolgende Sortenbeschreibungen).
Basilikum behalt sein Aroma beim Ein-
frieren am besten schockgefrostet.

Du kannst Basilikum aromahaltend
einfrieren, wenn du es mit etwas Fett
vermengst (Butter oder Olivendl).
Selbstverstandlich kannst du Basilikum
in Ol konservieren.

Volksmedizinisch nutzt man Basilikum
gegen Appetitlosigkeit, Blahungen und
Vollegefihl. Desgleichen als Gurgeltee
gegen Entziindungen des Mund- und
Rachenraums. Sogar zur Wundbehand-
lung nutzte man Basilikum.

Stillenden Muttern wurde es mit
der Begriindung, die Milchproduktion
anzuregen, verabreicht.

Lege Zweigbiischel von Basilikum in
Schranke, um Motten zu vergraulen.

Ocimum im Garten

Gib deinen Basilikums im Garten
leichte bis mittelschwere, lockere,
frische Boden. GleichmaBig leichte
Bodenfeuchte schatzt Basilikum sehr.
Bei zu groBer Feuchtigkeit drohen
bodenbiirtige Pilzinfektionen, die dein
Basilikum bald dahinraffen. Staunasse
immer vermeiden!

Generell steht Basilikum gern sehr
warm, also sonnig. Bei den nachfolgen-
den Basilikum-Beschreibungen ist je-
weils mit vermerkt, wenn es anders ist
und dieses Basilikum womaglich besser
im Halbschatten aufgehoben ist.

Die meisten Basilikumarten sind
einjahrige Krauter oder mehrjahrige, je-
doch ziemlich kurzlebige Halbstraucher.
Aber selbst diese Mehrjahrigen werden
in unserem gemaRigten Klima in aller
Regel nur einjahrig kultiviert. Spezi-
ell Uberwinterungsfahige Basilikums
pflegst du moglicherweise nicht im
Beet oder Hochbeet, sondern z. B. im
5-Liter-Pflanztopf mit Wasserspeicher.
Hinweise dazu stehen ebenfalls bei den
nachfolgenden Sortenbeschreibungen.
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Wenn sich die Bliitenknospen
melden, kneife sie friihzeitig heraus.
Dadurch bliiht dein Basilikum spater
und du kannst es langer beernten.

Basilikum ist durchweg schnittver-
traglich, verzogert aber durch eine
solche MaBnahme (sortenbedingt mal

mehr, mal weniger) das Nachwachsen.

Am einfachsten besorgst du dir

Basilikum als pflanzfertige Jungpflanze.

Du kannst etliche Arten bzw. Sorten
auch selbst aussaen, wenn du gern
Jungpflanzen anziehst oder groBere
Erntemengen bendtigst. Saatgut dazu
findest du in der Lower-Samenwand,
inklusive alles erforderlichen Aussaat-
und Anzuchtequipments.

Zum Schluss nun noch ein ,,Basi-
likum-RausschmeiBer”: Stelle deine

Basilikumsammlung stets schnecken-
sicher aufl

BASILIKUMBLUTEN SIND

* EINE BELIEBTE BIENENWEIDE

In der Gattung Ocimum sind sehr alte
Kulturpflanzen vertreten, die schon in
Agypten, Indien sowie dariiber hinaus in
der griechischen und romischen Antike
genutzt wurden. Die natiirliche Verbrei-
tung des beliebten Krauts erstreckt sich
wohl liber die tropischen Gebiete Afrikas
und Asiens, wobei heute zwei Drittel aller
Ocimum-Arten in Afrika vorkommen,

das auch als Ursprungskontinent der
meisten Basilikumarten gilt. Ausgerech-
net Ocimum x africanum aber ist eine
Hybride aus Ocimum americanum und
Ocimum basilicum. Die seit Jahrhunderten
traditionelle Verwendung von Basilikum
als rituelle Opfer- und auch Medizinal-
pflanze in Asien und Indien legt allerdings
nahe, dass auch hier einige Arten ihre
botanische Herkunft, zumindest natiir-
liche Co-Verbreitung haben diirften.

Etliche Basilikumarten Stidamerikas
hingegen sind dort wohl von Sklaven
afrikanischer Herkunft wie auch von
Kolonialisten zu anfangs vermutlich
religiosen und medizinischen Zwecken
eingefiihrt worden.

Die sprachliche Herkunft von Ocimum
soll auf das griechische Wort ,,0zein®,
d.h. ,riechen®, zuriickgehen, was auf den
starken Duft des Wiirzkrauts hinweisen
wiirde. Auch die griechischen Worte
»okinon“ (ein Kraut, das zur Viehfiitterung
verwendet wurde) und ,,akinos“ (damalige
Bezeichnung des Steinquendel, Cala-
mintha nepeta) stehen als namensgebend
in der Diskussion. Hier lohnt es sich
womoglich, Calamintha und Griechisches
Basilikum (= Buschbasilikum, Ocimum
minimum) mit seinen kleinen Blattern
einmal nebeneinanderzustellen.

Der Artname ,,basilicum“ soll dem
griechischen Wort ,,basilieus®, libersetzt:
»der Konig“, entstammen und Basilikum
wegen seiner besonderen, ,,koniglichen®
Aromen und Wiirze als ,,Konigskraut®, als
Wiirzkraut der Konige darstellen. Diese
hiibsche Deutung ist aber langst nicht
bewiesen. Alteste verldssliche Namens-
belege lauten namlich ,basilisca“ und
beziehen sich auf das mythische Reptil
Basilisk (Fabeltier und Mischwesen aus
Schlange und Hahn).

Klar ist zurzeit nur: Wir wissen,
dass wir nicht wissen ...




