Wurzelpetersilie

Wurzelpetersilie auf einem Markt in Budapest

Die Wurzelpetersilie (Petroselinum crispum subsp. tube-
rosum), auch Knollenpetersilie oder Petersilienwurzel ge-
nannt; in Osterreich auch Peterwurzen, ist eine Unterart
der Petersilie (Petroselinum crispum) mit verdickter, lang-
lich, spitz zulaufender Riibe. Sie gehort zur botanischen
Familie der Doldenbliitler (Apiaceae).

1 Beschreibung

Die Wurzelpetersilie ist eine zweijdhrige und frostharte
krautige Pflanze. Die Blitter der Wurzelpetersilie sind
der glatten Schnitt-Petersilie sehr dhnlich, werden je-
doch groBer. Die Petersilienwurzel ist weill mit brau-
ner quer verlaufender Ringelung und weilem Fleisch.
Sie dhnelt stark der Wurzel der Pastinake, ist jedoch im
Schnitt ein kleines bisschen diinner. Der Samen hat ein
Tausendkorngewicht von 1,3 bis 3,0 Gramm und ist bei
guter Lagerung ein bis drei Jahre haltbar.!"!

2 Herkunft und Geschichte

Die Wurzelpetersilie wurde urspriinglich hauptsichlich
im geméaBigten Klima von Mittel- und Nordeuropa an-
gebaut. Heute wird sie weltweit im Freiland oder im
Gewichshaus gezogen.

3 Anbau und Ernte

Am besten sind lockere und durchlissige Boden, auch
der Ernte wegen. Ausgesit wird im Méirz und April.

Fiir das wirmere Klima im Mittelmeerraum ist die Aus-
saat im Oktober erfolgversprechender.!?! Die Kornanzahl
liegt bei ca. 350 Korn/g.[*! Von Aussaat bis Keimung ver-
gehen 15-20 Tage. Wurzelpetersilie keimt langsam und
eher unregelmifig. Beginnt das Wurzelwachstum, beno-
tigt die Kultur deutlich mehr Wasser.

4 Lagerung

Ungewaschen konnen die Wurzeln gut und lange wie Ka-
rotten unter 2 °C gelagert werden; bei hoheren Tempera-
turen werden sie schwammig.!*! Gewaschen halten sie et-
wa drei Wochen, in feuchtem Sand eingelegt bis zu sechs
Monate.!

S Krankheiten und Schéidlinge

Gierschblattlaus

Wurzelpetersilie wird am  meisten von der
Gierschblattlaus (Cavariella aegopodii) auf den Blittern
befallen, die die Blattaktivitit storen und Viren iiber-
tragen konnen. Durch die Mohrenfliege, die jedes Jahr
zwei bis drei Generationen entwickelt, wird die Riibe der
Wourzelpetersilie befallen. Die Maden der Wurzelfliege
fressen dabei rostbraune Frafiginge. Die Pilze Seproria,
Alternaria und Echter Mehltau bilden Flecken auf
dem Blatt. Durch die so verringerte Blattfliche werden
weniger Zucker und Stirke in die Wurzeln eingelagert,
was schlieflich den Ertrag mindert. Seltener sind auch
im Boden lebende Wurzelnematoden zu finden, die
Verdickungen an den Seitenwurzeln verursachen und
damit die Wasseraufnahme hemmen. Auch dadurch
wachsen die Riiben weniger.!®/[71(8]
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6 Nutzung

6.1 Verwendung in der Kiiche

Petersilienwurzel, gewaschen

Wurzelpetersilie hat einen intensiven, leicht siillichen
Geschmack, dhnlich dem der Pastinake, doch kriftiger.
Er dhnelt auch dem von Knollensellerie. Sie wird hiufig
zum Wiirzen von Suppen und Gemiiseeintopfen verwen-
det und als Bestandteil des Suppengriins. Sie kann auch
zu Cremesuppen verarbeitet werden. Geraffelt ist Wur-
zelpetersilie fiir Rohkostsalate geeignet.

6.2 Inhaltsstoffe

Pro 100 g Frischgewicht der Wurzel sind 88 % Wasser,
2,8 g EiweiB, 0,6 g Fett, 2,3 g Kohlenhydrate, 20 kcal
Energie, 39 mg Kalzium, 12 mg Natrium, 0,85 mg Eisen
und 41 mg Vitamin C enthalten.”!
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