Petersilie (Petroselinum crispum Mill.)

Unser bekanntestes und bestes Kiichenkraut komnatesiisamilie der Doldenblditler.
Petersilie ist eine zwei- bis mehrjahrige Pflardie,uberall in Europa angebaut wird und in
der ganzen Kichenwelt beliebt ist. GrolRe PetensHKielturen gibt es vor allem in den
Balkanstaaten und in Holland. Die angestammte &ikémheimat ist Stideuropa,
wahrscheinlich Sardinien. Der aromatische, fris€rdutergeruch und -geschmack der
Petersilie sind bekannt. Nicht so gelaufig ist, 8aersilie im Altertum weniger als Wirze,
mehr als heiliges Kraut verehrt wurde. Herkule$ sioch auf Festen mit einem
Petersilienkranz geschmuckt haben, Petersilienkrapielten damals die gleiche ehrende
Rolle wie spéater der sprichwortliche Lorbeer. Diamininreiche Petersilie galt im
Mittelalter als Hexen- und Geistervertreiber, gheieitig als Ungliickskraut und als Arznei
gegen die verschiedensten Gebrechen. Und nochugingim: Wollte man seinen Arger
loswerden, sollte man beim Petersiliensaen tusltrgsich hin schimpfen, dann ist man den
Groll fur immer los!

Verwendung

Sie wirzt fast alle salzigen Gerichte und ist dcabat und beliebt, dal3 manche Hausfrau
schon fast gedankenlos dort Petersilie verwendegiw anderes Kichenkraut besser gepalf3t
hatte. Petersilie pal3t zu allen Gemusen und Salatiemellen SofRen und allen Suppen, von
der klaren Fleischbriihe bis zur Eintopfsuppe, zZi&-$ind Seewasserfischen, zu Geflugel -,
besonders gut als Fullung - zu Eiergerichten umdRankost. Getrocknete Petersilie darf kurz
aufgekocht werden - frische Petersilie niemals. $dlate weicht man getrocknete Petersilie
funf Minuten in kaltem Wasser ein.




