Basilikum (Ocimum basilicum L.)

Basilikum stammt aus Indien und wurde von HandiesrAbendland gebracht. Uber
Jahrhunderte ist Basilikum auch in Europa heimg®horden, es wird besonders in der
italienischen und franzésischen Kiiche geschatailiBam schmeckt aromatisch-wirzig und
leicht kiihlend. Als Wirze dienen die frischen uetfrgckneten Basilikumblatter der
einjahrigen Pflanze, die bis zu 50 cm hoch wirdsiBeum wurde in alter Zeit nicht nur als
Speisewlrze, sondern auch als Heilmittel gegeraflessKrankheiten verwendet. In Indien
verehrte man es gar als heilig. Im klassischenriite gehorte Basilikum in jede gut gefuhrte
Kiche, wie Marcus Gavius Apicius belegt, ein rorhecFeinschmecker und Kochkunst-
Schriftsteller. Er hinterliel3 eine ausgezeichnam®lung von Kochrezepten, die zum Teil
auch griechischen Ursprungs sind. Im Mittelalteisebmolzen Medizin und Hexenglauben:
Man glaubte, daf3 die Basilikumwurzeln zu Skorpioaeswiichsen, dal3 das Kraut
Melancholie und Depressionen, Augenleiden, Herzbesaen, Erkaltungen und
Kopfschmerzen heile - und dal? am Korper getragesdiBumstengel bei anderen
Sympathie und Liebe erwecke. Heute verwendet diestrie das atherische Ol des
Basilikums zur Herstellung von Likéren und Brannitves, zur Bereitung von Parfiims,
Badezusatzen und kosmetischen Salben. Basilikuniifebei Erkaltungskrankheiten.

Verwendung

Auch getrocknet und gerebelt riecht das Kraut isitkenach Sommer und gehért deshalb zu
allen frischen Gemisen wie: Tomatensuppe, -sol3esahat, zu Peperoni, Auberginen,
Sauerkraut, Bohnen, Spinat, Gurkengemise, zu dokssmmmengekochten Gemusesuppen,
allen Erbsen-, Linsen- und weil3en Bohnengerictterdeftigen Kohleintbpfen, zu wirzigen
Salat- und Krautersol3en, besonders zur Sauce Vitgzu Gemise-Rohkost und
Gemusesaft-Getranken. Fette Schweinebraten, Kistelalbshaxen, Leberknodel,
Fleischragouts, Hammelfleisch und Gansebraten sokendbesser mit einer Prise Basilikum
und werden wie alle fetten und deftigen Gerichtedb@emlicher. Basilikum palf3t
ausgezeichnet zu Joghurt, Krauterbutter und in iggmzDosen zu Krabben und
Hummersalat. Auch Ruhreier, Kasesol3en und allerSoB&ludelgerichten sollten Sie mal
mit etwas Basilikum abschmecken. Einige Basilikugittier in der Essigflasche machen den
Essig aromatischer. Wer Mockturtlesuppe kocht beigihmte falsche Schildkrétensuppe -
wer Kirbisse, Mixed Pickles, griine Tomaten und @nr&inlegt, darf auf Basilikum nicht
verzichten.

Basilikum passt am besten zu:
Fisch & Meeresfriichte

Gebratener Fisch
Gearillter Fisch

Gemise

Eint6pfe
Gemiuseauflauf /-gratin
Tomaten / -salat

Kartoffeln
Kartoffelauflauf / -gratin




Reis
Risotto / Paella

Salat
Blattsalat

Saucen
Helle Saucen
Pasta Saucen auf Tomatenbasis

Snack
Krauterquark / Dips
Pizza




