
Selleri, Apium graveolens 

En glat, strerktlugtende 30-80 cm h(llj plante med 
udsprerrede grene, fjersnitdelte blade og talrige 
ret små gr(llnne blomsterskrerme; vildtvoksende 

hist og her på strandenge. Kulturformerne 
KNOLDSELLERI, Apium graveolens var.rapaceum, 

og BLAD- eller BLEGSELLERI, Apium graveolens 

var.dulce, er alm. dyrkede gr(llnsagsplanter. 

Selleri 1672ff fra italiensk selini; m~rke o. 1300-
1700-t (1648-1848 vandmrerke), eppe, epik, ep­

fik etc. slutningen af 1400-t-1848 fra latin api­

um over tysk; vild selleri 1793ff, strandselleri 

1943ft. 

LITTERATUR: 689 1,104. 

DYRKNING SOM K0KKENURT 

Plan ten nrevnes ofte i urteb(llgerne o. 1300 ff og 

blev rimeligvis dengang mest dyrket som lrege­
plante. 1648 havde nogle folk selleri og persille 
i haven (1), i en kalenderregel 1670 hedder det: 

endivien (krussalatlignende plante) og kål • vi 

hypper og omsretter (2). Selleri nrevnes i en op­
remsning af k(llkkenurter 1780 (3), men 1799 op­

lyses, at »kun få b(llnderkoner kender endnu 
denne urt rigtigt«, nogle bruger kun toppen til 

suppe (4). Omtrent samtidig omtales selleri 
imidlertid som alm. dyrket og velkendt i kjZSkke­
net (5); den giver en velsmagende rod til suppe 

og sjZSbererter, toppen bruges som suppevisk (6). 

På Falster dyrkes selleri o. 1820, men temmelig 
sjreldent (7), i NSj relland o. 1850 (8); på NFyn 

er den i 1800-t ikke meget kendt, man avier i 
stedet pastinak; efter slagtningen lregger man 

svinetarmene til rensning i koldt vand med lidt 

selleritop (9) eller koger dem med en visk sel­
leritop »for at tage det rå« (Stevns; 10). 
Dyrket o. 1780 i nogle haver i Torshavn på 

Frer(llerne (10b). 

Knoldselleri er nu almindelig benyttet i hus­
holdningen til supper og i stuvning med kjZSdbol­

ler. Arealet var 1963 i gartnerier 209 ha og 

h(llsten 2.100 t, ved landbrugsejendomme 127 ha ; 
bladselleris kunstigt blegede bladstilke koges og 
spises som asparges, saltes og syltes. 

Fr(llolien anvendes i suppeekstrakter og parfu­

meriet (11). En fabrik ved Tranekrer Langeland 
fremstillede i begyndelsen af 1800-t bl.a. selleri­
akvavit (12). Sukkersyltede selleriknolde kan 

tilsrettes hvidvine og give dem ananas-arorna, 

fr(llenes olie indgår i lik(llrer (13) . 

LITTERATUR: (1) 697 307; (2) 301 51; (3) 43 1, 

119; (4) 858 38; (5) 398 1806, 289; (6) 427 1809,29; 

18''· 

(7) 865 49; (8) 941 67; (9) 760 228,280 jf. 314; (10) 

712 57; (10b) 873 157; (11) 599b 2,372; (12) 560 

455; (13) 304 113. 

LIEGEMIDLER 
Harpestrreng-afskrifter o. 1300: lreger syg lever, 

uddriver sved og urin, standser diarre; knust med 
br(lldkrumme til omslag på smertende (lljne og 
brystbylder; rodudtrrek drikkes for bullen mave, 

flatus, gift, alle maveonder, dyrebid , rod- eller 
fr(lludtrrek mod hoste; ofte spist rå får man den 

rette (ansigts-)kul(llr; saften blandet med vand 

drikkes f!ZSr anfald af koldfeber (malaria), blan­
det med eddike og vand mod diarre; indtages 
knust med fenn.ikel i drik for vattersot, hrevet 

mave og milt; plaster af selleri og reggehvide 
lreger sår og bylder. Gravide og diegivende 
kvinder må ikke spise selleri, deres b(llrn får byl­

der og sår (1). 

Begyndelsen af 1400-t: vandafkog drikkes for 
sygt bryst, det klarer r(llsten, skrerper synet, fjer­
ner onde lyster, er blodstillende; selleri og regge­

hvide gnides på tindingerne mod s(llvnl(llshed; 

planten indgår i recepter for hovedpine, i drik 
for slagtilfrelde og epilepsi; drikkes med vin mod 
hidsighed, et udtrrek mod miltlidelser ; selleri, 

mynte og rude kogt i gedemrelk drikkes for blo­
dig opkastn.ing; i middel mod blreresten; roden 
kogt med honning eller voks tages for jZSrelidel­

ser; saft og fr(ll indgår i råd mod hoste ; på syge 
(lljne lregges saften blandet med ost eller med 

reggehvide, safran og honning; rodeo af timian 
(?) og selleri fjerner udslret i ansigtet; planten Ire­

ger sår, hovedskurv; saften af selleri og k(llrvel 

blandet med vin, honning og hvedemel Jregges 
som omslag på sår; rodeo kogt med honning 

heler sår i munden. For helbredets skyld skal 
man i juli-august bruge blomsterne i sin drik (2). 

0 . 1450: fr(llene er bestanddel af lregemiddel 

mod rn.iltlidelser, blreresten, brystsmerter, dårlig 
ånde; saften af selleri og bukkehorn (s. 210) 
drikkes for kighoste; spises daglig på fastende 

hjerte for at få en smuk ansigtshud (3). 

Christiern Pedersen 1533: de knuste fr!ZS blandet 
med olie og kvindemrelk gnides på gigt og vrerk 
i lemmer (75b), er bestanddel af drik for Jam­

melse (74a), pulveriserede fr(ll drukket i rreddike­
udtrrek er urindrivende (58b), vinafkog af selleri 
og persiller(lldder drikkes mod vattersot (35a); 

dekokt af sellerifr(ll og stenkl(llverblade i (lll eller 
vin drikkes for hrevet lever (61a), saften blandet 

med honning giver opkastning af levret blod og 
sammenl(llbet mrelk i maven (33a), (lll- eller vin­

afkog af rodeo indtages mod kvalme (20a), at 
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rod eller frS?l mod maveonde (33a), mod gulsot 

valleafkog af frS?Sene (39a) eller af selleri, tu­

sindgylden, fennikel og sukker (38a); de knuste 
frS?l alene eller i blanding med andre vegetabilia 
indtages i drik eller bruges som plaster mod 

spolorm (43b, 94a), saften af selleri og matrem 

(bd. 4) blandet med knust lakrids og sukker ind­
tages mod koldfeber = malaria (78a). - På 
brevet kvindebryst lregges knuste sellerifrS?l i fen­

nikelsaft (21b), er laktationen ophS?Srt, skal kvin­

den spise frS?Sene fas ten de (24a); knust i regge­
hvide til omslag på svage S?Sjne (9b jf. 10a), på 

hremorroider strS?ls de knuste frS?l eller lregges 
plaster af den pulveriserede rod blandet med 

knust beg i eddike (53b, 54b), saften blandet 
med reggehvide lregges på sår (80b). 
Den knuste plante bindes på blå pletter efter 

stS?ld og slag; lS?Ssner mrelk, <ler er IS?Sbet sammen 

i kvindebryster (1648; 4). 
Rod og frS?l anfS?Sres i farmakopeen 1772. 
Anses for et godt middel mod skS?Srbug, men må 

ikke spises af nervesvrekkede og hysteriske per­

soner (o. 1800; 5). Rodeo indgår i råd for vat­
tersot (1816; 6), vandafkog anbefales mod gigt­
lidelser (7), for reumatiske smerter drikkes et 

vandafkog, derefter spises sellerien kogt i sS?Sd­

mrelk, mel og muskatnS?Sd (8). Selleri med rod 
og top indgår i klog mands dekokt til badning 
af dårligt ben (Nr. Lyndelse o. 1870; 9) og i 

vinafkog mod stensmerter (8). Knuste frS?l spises 

fastende for dårlig ånde (10). 

Selleri har urindrivende og afrodisiakiske virk­

ninger (11). Man giver dyr selleritop at rede for 
at vrekke deres brunst (SLangeland o. 1900; 12). 

Selleriblade er indgivet heste mod epilepsi og 

kolik (13) . 

LITTERATUR: (1) 343 14f,109 jf. 249; (2) 15 1,5, 

7,9,11,19,21f,28f,31,36,40,42f,50f,60,71,75f,82,84,86, 

92; (3) 348b 21,45,51,58; (4) 697 1648,307; (5) 739 2, 

1800,238; 398 1806,289; (6) 485 57; (7) 512 1883,560; 

(8) 328/ 1,48,214; (9) 466b 191; (10) 488 o 219; (11) 

599b 2,372; (12) 634 18757; (13) 83 35,67. 

Persille, Petroselinum crispum 

Velkendt kS?Skkenplante med karakteristisk kryd­
ret iugt; stammer fra Middelhavsområdet; KRus­

PERSILLE, Petroselinum crispum var. crispum og 

RooPERSILLE, Petroselinum crispum var. radico­

sum. 

Persillen regnes i den reldste litteratur til selleri­
slregten og det er vanskeligt at afgS?Sre, hvilken 

af planterne navnet grelder. 
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Persille o. 1300 ff (pretrercilire), o. 1450 ff prer­

silire etc., af det latinske slregtsnavn fra grresk 

petra = sten, klippe, og selinon = selleri ; peter­

ling 1596-1774; talrige dialektformer af 'persil­
le'; i stednavnet Persillebedet foran skansen ved 

SnoghS?Sj , der rimeligvis blev brugt til dyrkning 

af grS?Snsager ; Persillegaden fS?Srte i det gl. Slan­

gerup ud til byens haver. 

LITTERATUR: 689 2, 216f; 955 1942,238. 

DYRKNING 0G ANVENDELSE 

Persille nrevnes i 1500-t adskillige gange i torve­

indkS?Sb til den kgl. husholdning, således 1541 og 

1579 (1); 1546 oplyses, at urt og rod bruges i 
k!ilkkenet og egner sig til al slags mad (2), 1648 
dyrkes planten i store mrengder i haverne og 

fisk og kS?ld krydres med urt og rod (3) . Men 
»det huer mig ikke, at vore kogersker pynter 

alle retter med kogt eller rå persille ... thi ingen 
erfaren lrege vi! nregte, at persillen har kraft til 

at uddrive sten og fostre « (1666; 4). 0. 1780 
dyrkes persille i nogle haver i Torshavn (5). I 

det vand, som orneflresk koges i, lregges persill e 
og bS?Sgeaske (1793; 6). Småtskåret eller hakket 

urt og rod giver smag på smS?Sr, flS?Sde, saucer, 

supper, srettes med kS?ld og fisk på bordet (1794; 

7). 

0. 1800 er krus- og rodpersille almindelig dyr­

ket i kS?Skkenhaver (8), rod og top bruges til 
kS?Sdsuppe o.a. spiser, bl.a. fisk (9). Planten dyr­

kes i NSjrelland o. 1850 (10), men er endnu 
1858 en stor sjreldenhed på LresS?S (11). På NFyn 

dyrkede man oprindelig kun rodpersille, mens 

kruspersille er af nyere dato, og reldre husmS?Sdre 
regner stadig (o. 1910) rodpersillen for at vrere 

bedst (12). 
De S?Sstjyske »persillekrremmere«, navnlig fra 

Vrer sogn ved Horsens, kS?Srte med hestevogne 
videnom til markeder, blev vel modtaget og gav 

anledning til mange anekdoter; foruden persille­

rS?ldder bundtet med vidiekviste medfS?Srte de alle 

andre grS?Snsager og krydderurter (o. 1850-1900; 
13). 
Når udliggerne i Kornok kom på besS?Sg i kolo­

nien Godthåb, medbragte de gerne små buketter 

persille som gave (1880 ; 14). 

FrS?Sene er lrenge om at spire - de skal tre gange 
til helvede, fS?lr de kan komme op af jorden 

(Holbrekegnen; 15). Om efteråret sretter man 
rS?Sdderne af rodpersille i sand i krelderen (NV­
J y lland; 16) eller kuler dem ned. 

På Stevns kom hakket persille i alm. suppe (17), 

på Falster i stumpegrS?Sden af skummetmrelk og 
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