Sellerie - Knolle: Apium graveolens, Doldenblitlerm

Andere Namen
Wilder Sellerie, Eppich
Stangen-, Blatt-, Stiel-Sellerie: var. dulce

Andere Sprachen
Englisch: Celery, Smallage
Franzosisch: Célerie, Ache
Indisch: ajmoda
Indonesisch: seldri
Italienisch: Apio, Sedano
Japanisch: cereri
Malaysisch: daun seladri
Russisch: Selderei
Spanisch: Apio
Thailandisch: pak chi farang

Beschreibung

Aussehen

Wurzel : die Wurzelknolle ist rund mit stark veragten Pfahlwurzeln.
Stengel : langs gerillt, aufrecht.

Blatter : ahornahnlich gezackt.

Hohe : 60 - 100 cm lang und glanzend.



Blute : in mehrstrahligen Dolden weil3 bis weil3gelb.
Blutezeit : Juli/September.

Frichte : braunlich, rund und bis zu 5 mm lang.

Mit Dill und Fenchel verwandt.

Verbreitung:
In den gemaligten Zonen von Europa, NordafrikaemdAmerika.

Geschichte

Ist bereits im Altertum bekannt gewesen und wumie @riechen und Rémern als heilige
Pflanze verehrt.

Im Kochbuch von Apicius (1. Jhdt.) werden Sellelé¢tier und -samen haufig als Zutat
genannt.

In den Capitulare de villis erwahnt, findet er abest im 17. Jhdt. Aufmerksamkeit und
verdrangte die bis dahin beliebtere Pastinakentaistberichtete 1670 Jacob Christoffel von
Grimmelshausen Uber Sellerie.

Anmerkungen:

Selinon (griech.) = Eppich.

In Griechenland fanden die Nemeischen Spiele staten Sieger wurde mir Selleriekraut
geschmiuckt; als der Sohn des Konigs von einer itler&everborgenen Schlange gebissen
und getotet wurde, trug man Selleriekraut nur nackraurigen Anlassen.

Sellerie gilt in Deutschland als Aphrodisiakum.

Wirkstoffe :

Atherischer Olgehalt ist nur 0,1% in Blatt und Welyzm Samen 2 - 3%; Hauptbestandteil
(60%) ist

Limonen, auRerdem Phtalide, Apiin und viele andere.

Anbau

Garten/Haus : zweijahrig, winterhart; auch einjahrige Sorten.

Vermehrung : Samen ab Februar in Schalen im Haus vorkeimenSdmen treiben erst nach
3 -4 Wochen. S. ist Lichtkeimer, darf also nicht Brde bedeckt werden. Deshalb ist es
einfacher, Setzlinge zu kaufen. Beim Einpflanzeémlgsauf zu achten, dal3 die Herzblattchen
frei bleiben. Im Mai in Abstanden von 40 cm vereimz

Im ersten Pflanzjahr wachsen nur einige Blatterzwmeiten Jahr werden mehr Blatter
entwickelt, die Pflanze bliht und bildet Friichte.

Bleichsellerie wird im Marz/April vorgekeimt und iiMai im Abstand von 30 cm in Reihen
mit einem Anstand von 30 cm ausgepflanzt

Im Garten : S. stellt hohe Anforderungen an den Boden: riéfirsich, kalkhaltig in feuchter
Lage; der Boden soll direkt vor der Aussat nicht &tallmist gediingt sein; sonniger oder
halbschattiger Platz.

Im Haus : nicht empfehlenswert.

Pflege: regelmaRig jaten und hacken; fur ausreichendelfgkeit sorgen. In Abstanden
von 2 Wochen mit einem langen Messer um die Krileim schneiden, um Nebenwurzeln
zu kappen und damit den Wuchs der Knolle zu fordern

Bleichsellerie muf3 reichlich gegossen und angelitauéeden, um den unteren Teil zart zu
halten.

Ernte:



Das Laub wird den Sommer tber frisch gepflickt,Khelle erreicht vor dem Frost den
grofiten Umfang.

Aufbewahrung:

Die Blatter kdnnen getrocknet werden; in luftdisbhlielenden GefalRen erhalt sich das
Aroma.

Die Stiele und das Laub des Bleichsellerie lassamteeffrieren.

Die Knollen werden gewaschen und getrocknet inmeikéhlen, luftigen Raum aufbewabhrt.
Die Samen werden getrocknet und in luftdicht s8dieden GefalRen aufbewabhrt.

Verwendung

Gesundheit
Nervenstarkend, appetitanregend, aphrodisieremdire#dbend. S. kann Allergien auslésen.

Gebrauch:

Industriell genutzt fur Ketchups, Gemusesafte uddeksowie in Vogelfutter.
Verwendungs- und Handelsform die Knolle, die Blatter, die Samen.
Geschmack Sellerie schmeckt aromatisch, scharf-stf3lich S#nen etwas bitter.

In der Kiiche:

Die Blatter werden als Gewiirz zu Suppen, EintopBataten und Sol3en verwendet, aber
auch zu Farcen, Grillgerichten und im Tomatensatft.

Die Knollen eignen sich besoders zu Salaten, aligr als Einzelgemtise oder in Verbindung
mit Mohren und Erbsen.

Die Stengel oder - wie man sie im Gemuseladen netliet Stangen sind ein ausgezeichnetes
Gemuse, allein oder in einem Auflauf.

Die Samen sind das eigentliche Gewirz: zu Suppebersund Salaten, zu Tomaten, zu allen
Fleischgerichten und Gebéack.

Im Handel wird Selleriesalz angeboten - eine psakie Handhabung.

Rezepte

Selleriesol3e
Selleriestangen m.Kése
Meeresfrichte-Gewiirz
Poschierte Gurke
Pomodori SolRe

Bloody Mary



