Bazalka prava (Ocimum basilicum) byla oblibenym kofenim jiZ pred tisiciletimi, kytice a vénce
z bazalky byly nalezeny i v hrobkach faradn(. Bazalka pochazi z Pfedni Indie a v soucasné dobé
se peéstuje vmnoha odrldach po celém svété. Jednou z odrld je bazalka svata,
zvanad Tulsi,ktera vynikda velkou Skalou léCivych vlastnosti. U nas je nejoblibenéjsi nendrocna
kefickova neboli recka bazalka.

Vzhled bazalky
Bazalka prava je jednoletd, pfijemné vonici bylina, vysoka 30 az 50 cm. Je bohaté vétvena
s hranatou lodyhou a podlouhlymi, ovalnymi listy. Kvete od ¢ervna do zati. Pokud se bazalka

prabéziné nesklizi, vytvareji se na lodyze bélava nebo rdzova kvétenstvi.

Péstovani bazalky

Bazalka mad rada teplé a slunné stanovisté s humozni, dobre propustnou pldou. Vysévame ji
v byté nebo pod sklo, teplota v mistnosti by méla byt 15 — 20 st.C. Semena kli¢i na svétle, takze
je do pudy jen lehce zatlacte a misku se semeny postavte na parapet za sklo nebo do skleniku.
Semenacky postupné vyjednocujte a mladé rostlinky zastipnéte, aby se rozkosatily. Ven ji
mUzZete vysadit teprve aZ nehrozi Zzadné mrazy, ve vzdalenosti asi 20 cm od sebe. Bazalku
nepresazujte. Tato bylinka vam poroste dobfre i v kvétinacich na parapetu. Kvétinku zalévejte
pouze v dopolednich a polednich hodinach, nikdy ne vecer! Bazalku nenechte nikdy
vyschnout, ale ani ji neprelévejte, dochazi pak k hnilobé stonku. Pti vysokych teplotach mizete

rosit listy.

Sklizen a zpracovani bazalky

Sklizime listy pred rozkvétem a to po celou sezonu — od kvétna do zafi. Sklizime za sucha,
nejlépe v polednich hodinach, sefiznutim u zemé. Bazalku suSime ve stinu, uméla teplota pfi
suseni nesmi presahnout 35 st.C. Listy bazalky miZeme také zmrazovat, ztraci se tim ale jeji

aroma.

Bazalka jako uzite¢ny soused

Bazalka pomaha rajéatim odolavat skiidclm i chorobam a zlepsuje jejich chut, vysazujte ji ale
hned vedle nich, ne do mezer vedle. Nesnese se s routou vonnou, proto ji k routé nesazejte.
Bazalka odpuzuje komary, mouchy a ovocné musky, proto je vhodné dat par Cerstvych listkd

do misy s ovocem.


http://www.spektrumzdravi.cz/lecive-rostliny/tulsi/

Lécivé ucinky bazalky
Bazalka usnadniuje traveni, pfiznivé ovliviiuje ¢innost
zazivaciho traktu a je ucinna pfi poruchdach dolnich
cest mocovych. Na tyto potize se pFipravuje vyluh.

Vyluh z bazalky
2 cajové lzicky listk( bazalky zalijeme 0,5 | vrouci

vody. Pijeme 2x denné.
Silné éterické oleje bazalky uklidiiuji nervy a snizuji stres z prepracovanosti, ¢aj z bazalkovych
listl pomaha pri kiecich Zaludku a stfev a také zvySuje chut k jidlu.

€aj z bazalky proti nevolnosti
Do horké vody priddme listky bazalky a nechame 5 minut louhovat. Pijeme 2 aZ 3 Salky caje
denné.

Ustni voda z bazalky pro svézi dech
Prelijte 1 plnou hrst Cerstvych bazalkovych listd % litrem vrouci vody a nechte 15 minut odstat.

Poté s touto vodou vykloktame. Bazalka se rovnéz uziva na osvézujici koupele ¢i obklady.

Pouziti bazalky v kuchyni

Bazalku pouZivdme na témér vsechna jidla stredozemni kuchyné, obzvlast na pokrmy z ryb,
pizzu a téstoviny, na saldty a zalivky téstovin. Hodi se také do polévek, na mletd a duSend masa
a uzeniny, ale i na syry a vejce. Je vyborna v kombinaci s rajcaty, at syrovymi ¢i upravovanymi.
Pomaha pfi traveni, proto se hodi i na tézsi jidla. MUzZeme ji také pouzit k dochuceni oleji a
octd.

Bazalkové pesto — recept

2 hrsti bazalkovych listl omyjte a osuste a nasekejte. Nasekejte 1 IZici piniovych otisk( a utfete
1 strouzek ¢esneku. To vie smichejte s 50 ml olivového oleje, osolte a opeprete. Dejte do malé
skleni¢ky a uloZte v chladu.
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