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Petrzelové lupeni musim mit v kuchyni vzdy na dosah ruky. Nejen ze je zdrojem vitamint a
stopovych prvku, ale pokrmy se s nim daji krasné dozdobit. Co by byla polévka bez vonavé, nasekané
petrzelové nati. Umite si predstavit svickovou bez korenové petrzele. Ja ne.

Petrzel pochazi z oblasti Stredozemniho more. Patri, stejné jako mrkev a celer, do celedi
mirikovitych.

Zkuste nékdy rozkrojit mrkev a korenovou petrzel. Zavrete oci, privonte a zkuste uhadnout, zda
drzite v ruce kus mrkve nebo korenové petrzele. Voni totiz podobné. Stejné je to i s nati mrkve.

Petrzel je rostlina dvouleta.

Prvni rok vyrostou koSaté zelené listy, které vydrzi i pod snéhem celou zimu.

Na jare rostlina, stejné jako napriklad celer, vypusti tuhy stvol, ktery je ukoncen kvétem ve tvaru
okoliku (okolik ma napriklad i kopr).Listy z této rostliny maji nevalnou kvalitu a u korenové petrzele
ztraci koren svoji hodnotu. Tvrdne a drevnati.

Proto je dobré, vzdy kazdy rok vysévat sazenice nové.
Kromé toho, Ze je petrzel potravinovym doplikem, je také hojné vyuzivana i v 1ékarstvi.
Odvar ze suSenych semen zlepsSuje traveni, podporuje traveni, odkaslavani.

Nedoporucuje se konzumovat vétsi davky v téhotenstvi. Silice a flavonidy, obsazené v petrzeli,
pusobi spasmolyticky. Proto kazda andélickarka ji v hojné mire michala do svych bylinnych smési.

Petrzel korenova

Petrzel korenova se vyséva do volné pudy koncem brezna. Sklizi se na podzim stejné jako mrkev.
Barva korene je bélava a krasné voni.
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Petrzel korenova
Zdroj: Marcela Hackerovd

Babicka ji vzdy uchovavala v truhliku s piskem, ktery umistila do sklepa. Jednotlivé koreny do pisku
zapichala tak, aby byl koren co nejhloubéji ponoren v pisku. Obc¢as koreny pokropila vodou. Koren
petrzele nezvadl a byl pruzny.

Kuchynské vyuziti petrzele korenové je opravdu Siroké. Hodi se do polévek, do vyvart, do ragu, do
omacek ,na zeleniné”. No predstavte si svickovou bez korenové petrzele. Nemyslitelné.

Béjec¢né chutna za syrova nastrouhana do ruznych salatu nebo jako soucast rizné namichanych
calamad a nakladané zeleniny do bramborového salatu.

Petrzel listova - kudrnka
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Petrzel kaderava
Zdroj: Marcela Hackerovd

Listy kudrnky jsou pomérné tuhé, ale kdyz se nasekaji na drobno, daji se dobre konzumovat a
prijemné voni.
Do roku 1989 u nés existovala jen jedna petrzel listova, a to petrzel kudrnka. Maminka ji péstovala

na zahradce a kazdy den jsme ji méli nasekanou v polévce nebo na bramborach.

Kdyz se rekne petrzel kudrnka, okamzité mi naskoci pred o¢ima chlebicCek z té doby, na kterém, jako
princezna, trinila celd vétvicka kudrnky. Pri konzumaci silné Skrabala v puse do patra. Presto, ze
mam petrzel rada, tuhle Skrabajici vétev jsem vzdy odkladala stranou.

Petrzel plocholista - petrzel italska

Tahle petrzelka je ze vSech sester nejvétsi hvézda. Nejen, Ze na pohled, krasné vypada, ale i krasné
voni, je lahodna.



Petrzel plocholista
Zdroj: Marcela Hackerovd

O tuto petrzel jsme byli ochuzeni mozna do roku 2000. Je to uZasné zelené koreni, pouziva se do
dresinki na ozdobu pokrmd, je soucasti pesta.

Zkuste rozzvykat a spolknout jeden stonek. Bajecné vam to osvézi dech.

Stejné jako kudrnka i plocholista petrzel se d& péstovat v kvétinaci za oknem. Je lepsi si zasit par
semének do kvétinace nez koupit vzrostlé rostliny v obchodé. Ty maji v zemi zarodky plisni a rostliny
i pres velkou péci uhynou.

Kdyz vdm na zahradce naroste velky trs petrzelky a blizi se podzim, zkuste si ji nalozit do soli. Jedna
nebo dvé sklenicky se do lednicky vzdycky vejdou a naklady jsou opravdu minimalni.

Pomeér petrzele a soli je vzdy 4 : 1. (400 g nasekané plocholisté petrzele promichdme se 100 g
kuchynské soli). Petrzel se jen opere, osusi, naseka a promicha se soli.

Smés petrzele se soli napéchujeme do Cisté sklenice a pak uz se odebird jen po lzickach. Treba do
polévky. Pri soleni nezapomente, ze petrzel obsahuje sul.

I po dvou mésicich si nalozena petrzelka zachova svoji svézi barvu, vuni i chut.



