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91 - PREZZEMOLO Petroselinum crispum Hill

Il *sedano che cresce sulle pietre”, originario
dell’Africa settentrionale, era sacro a Persefo-
ne: i Greci ci si adornavano la testa prima dei
banchetti, perché il suo profumo stimolasse
I'appetito, gli Etruschi lo usavano nei riti propi-
ziatori, mentre i Romani lo raffiguravano sulle
tombe. Discoride (I sec. d.C.) riconosceva al
prezzemolo virtt medicinali. E, infatti, una spe-
zia ricca di vitamine e sali minerali, protegge
0ssa e capelli e svolge un'azione diuretica e
regolatrice della pressione; aiuta il fegato nel-
la depurazione dell'organismo e tiene sotto
controllo la glicemia. Fu nel Medioevo che la
sua presenza divenne abituale in cucina (da
qui il motto “essere come il prezzemolo™ per
indicare qualcuno onnipresente). Puo essere
aggiunto tritato alle insalate di riso e sulla pa-
sta fredda, in estate, ma anche sul pesce e
sulle verdure lesse; in aggiunta al basilico per
preparare un pesto fatto in casa oppure una
salsa verde unito a capperi, olive, aglio.
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