Persun, persin

Podrijetlo perSuna

Domovina perSuna je jugoisto¢ni mediteranski bazen. Danas se uzgaja po svuda i jedan je od
najrasprostranjenijih i za uzgoj najjednostavnijih zacina.
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Opc¢enito o perSunu &

Persun (lat. Petroselinum crispum), petersilj, p , petroselin, persin je dvogodisnja biljka, koja ima
jedan ili viSe korjena oblka zaSiljenog cﬂmd? é%%da kako u zacine, tako 1 u lisnato povrce.

Naraste do 90cm. visine i lis¢e mu je tamn oje. Vrlo je sli¢an krabuljici.

Razlikujemo persun glatkog, velikog lis 1 perSun sitnog, nazubljenog lista.

Podzemni dio perSuna je Zuckasto bijgte boje 1 obllkom podsjeca na mrkvu.

PersSun kao zacin &
@

Okus svijezeg peréunovq@e trpak zahvaljujuéi etericnom ulju, Apiol, nazalost suSenjem se gubi trpkoca.
Bogat je vitaminom E, Zeljezom i proteinima.

PerSun sitna lista n uzgojem iz perSuna glatka lista.

Korijen se upotrebljavau kuhinji kao povrtna biljka i sastojak je uz poriluk, kolerabu, celer i mrkvu povréa
za juhu (grincajg).

List se upotrebljava kao za¢in u mnogim jelima, a takoder i kao dekoracija.

Treba pripaziti jer vece koli¢ine perSunova lista mogu svojom aromom sakrit sve druge okuse.

Trudnice ne smiju jesti perSun u ve¢im koli¢inama.
LiS¢e perSuna se moZe Cuvati i smrznuto.

PerSun u narodnoj medicini

PerSun poboljsava probavu i pomaze kod problema sa bubrezima.



