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Ehetod viragok

A virdgok nem csak a kertben vagy az asztalon, vazaban diszitik a
kérnyezetet, hanem egyes virdgokat meg is lehet enni. Furcsan
hangzik, de tudtad, hogy valdszinlileg mar nagyon sokszor ettél
ilyet?

Sokkal tébb van beldlik, mint gondolndd. Ha alaposan utdnanézel,
rengeteg ehetd virdgot talalsz.

Fedezd fel az ehetd viragok vilagat!

Fontos tudni!
Miel6tt arra gondolndl, hogy beleharapsz az anyukdd asztalan allé rézsakba, jé, ha tudod,
melyik viragokat lehet enni - és ami még fontosabb, melyiket nem!

Nem ajanlott a viraglzletbdl szarmazé virdgokbdl harapni, mivel a termeszté altal hasznalt
novényvédd szerek miatt mérgezdéek lehetnek.

Nem minden virag ehetd! Egyes virdgok mérgezdek lehetnek (példaul a rézsafiizér, a
szerzetesgalamb, a datura stb.).

Ne kockaztass, és ne egyél virdgokat, hacsak nem vagy teljesen biztos benne, hogy
ehetok.

Azt is érdemes tudni, hogy a névény nem minden része ehetd; példdul a Lonicera virdgai ehetdk, de a
bogydi mérgezdéek. Ne feledje tovdbba, hogy ha természeténél fogva hajlamos az allergiara
(szénandtha, asztma stb.), akkor nagyobb az esélye, hogy a virdgok fogyasztdsa utan reakcid 1ép fel,
ezért legyen dévatos.

A nyugalmad érdekében:
Most Ugy tlnhet, mintha a virdgok fogyasztdsa egy nagy kockazat lenne, de a legtdbb virdg nem
kdrosaz egészségre(bar egyes fajtdk nem izlenek jél).

Tehéat feltétlenll tartsd be a szabalyokat.
Tipp: Minden konyhakerti flszer (bazsalikom, zsalya, zeller, édeskdmény stb.) virdgait eheted. Izik
szinte megegyezik a levelekével, de kissé enyhébb, kissé édesebb, vagy akar erésebb is lehet.

Tipp: Csakldgy, mint a bogyds gyiimolcsok vagy a gombak esetében, a legjobb, ha nem kisérletezel
egyedll. Maradj azoknal a fajtaknal, amelyekrdl bizonyitott, hogy ehetdk, hogy elkerlild az olyan
tineteket, mint a hasfajas, az émelygés és a hasmenés (és néha ennél is rosszabbakat).
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A szabalyok:
El6szor is:

= Tehat csak olyan virdgokat egyél, amelyekrél biztosan tudod, hogy eheték és nem mérgezéek

= Ne egyél virdgcsokrokbdl szdrmazé virdgokat stb. (ezeket gyakran permetezik névényvédé
szerekkel)

= Ne egyél az Ut szélén nové virdgokat sem. (Ezeket gyakran szennyezik a kipufogégézok.)

= Ne egyél olyan viragokat sem, amelyek parkok szélén nének (ahol a kutyak vizelnek).

= FOként permetezésmentes virdgokat egyél a sajat kertedbdl, vagy bardtaid, csaladdtagjaid kertjébdl
(vagy esetleg egy olyan parkbdl, ahol a virdgszedés megengedett - bar ez természetesen nem
mindenhol engedélyezett vagy ,helyénvalé” -, és ahol nincs kockdzata kdros vagy szennyez6
anyagoknak). De virdgtermeszt6ktdl vagy zoldség-gyimaolcsarusoktdl is érdeklédhetsz az ehetd
virdgokroél.

Ha taldlt néhany viragot:

= Szedje le a virdgokat reggel, étkezés el6tt; miutdn a harmat megszaradt, de még mielétt a nap
rasitne.

= Ezutdn tarold 6ket egy papirzacskdéban a hiitd zéldségtarolé fidkjaban.

» Ftkezés el6tt frissitsd fel a virdgokat Ggy, hogy fél éréra jeges vizbe 4ztatod éket

= Tisztitsd meg a virdgokat: tavolitsd el (a fajtatdl fliggbéen!) a koronaszirmokat, a virag tovét, a
szirmok fehér részét, a kozepét, a bibét és a csészeleveleket (a valddi szirmok alatt |évé
szirmokat).

= Ezutdn nagyon dvatosan szaritsd meg Sket egy papirtorlén, finoman itasd le réluk a nedvességet,
majd hagyd 6ket egy kicsit a leveg6n szaradni.

Ha nem tervezi, hogy a virdgot a szedés napjan azonnal elfogyasztja, hagyja a virdgokat teljesen
megszaradni. Ehhez tegye 6ket papirtoriére egy meleg, jol szell6z6 helyen néhany napra. Vigyazzon,
ne tegye G6ket kézvetlen napfényre, mert ez a virdgok elszinezddését okozhatja. Hagyd a virdgokat
addig szaradni, amig , porrd” nem tudnad 6ket 6rolni (bar természetesen ezt nem szabad ténylegesen
megtenned). A teljesen kiszdradt virdgokat ezutdn olajban vagy ecetben tartésithatod (ez izletes és
gyonyorl is egyben), vagy felhasznalhatod 6ket egy csodalatosan illatos cukor elkészitéséhez.

Eheto viragok és az évszakok
ime néhany eheté virdg (holland és latin nevekkel) és az évszakok, amikor megtalalhaték.

Tavasszal:

Metéléhagyma (Allium schoenoprasum)
Kozonséges fliz (Cytisus scoparius)
Japén birs (Chaenomelis japonica)

Lonc (Lonicera sp.)

Boragé (Borago officinalis)

Birsalmafa virdg (Cydonia oblongo)
Illatos ibolya (Viola odorata)

Galagonya (Crataegus monogyne és laevigata)
Pitypang (Taraxacum officinale)
Kakukkvirdg (Cardamine pratense)
Tavaszi kankalin (Primula veris)
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Tulipan (Tulipa)
HaromszinUl ibolya (Viola tricolor Hortensis)
Fekete bodza (Sambucus nigra)

Nyéaron:

Szegfd (Dianthus sp.)

Begdnia (Begonia semperflorens)
Bergamott (Monarda didyma)
Vadcikéria (Cichorium intybus)
Cukkini (Cucumis sativus)
Napvirdg (Hemerocalles sp. és fajtdi)
Edes Vilmos (Dianthus barbatus)
Geranium (Pelargonium)
Koéromviradg (Calendula)

Hosta (Hosta)

Kamilla (Matricaria cecutita)
Ko6zonséges mak (Papaver rhoeas)
Levendula (Lavendula angustifolia)
Mezei gyongyvirag (Filipendula ulmaria)
Kapusztavirdg (Tropaeolum)
Plnkosdi rézsa (Paeonia officinalis)
Rézsa (Rosa)

Valerian (Valeriana officinales)
Phlox (Phlox paniculata)

Impatiens (Impatiens walleriana)
Fehér liliom (Lilium candidum)
Szappanfl (Saponaria officinalis)

Osszel:

Krizantém (Chrysanthemum)
Dalia (Dahlia)

Pézsma-malva (Malva moschata)
Tok (Curcubita)

Gerdnium (Pelargonium)

Malva (Alcea rosea)
Ezlstbogancs (Carlina acaulis)
Napraforgé (Helianthus annuus)

Egy kis torténelem
Az eheté virdgokat mar régéta hasznaljdk a fézésben, diszitésként vagy virdgsalata részeként.

A kinaiak voltak az els6k kdzott, akik kisérleteztek a virdgok étkezési célu felhaszndldsaval. Mar i. e.
3000-ben is szdmos viragot tartalmazé recept létezett ndluk. A mi résziinkén a vildgon a gérogok
kezdték el els6ként a virdgok hasznalatat a konyhdban, és a rémaiak hamarosan kovették 6ket sajat
ehetd viragkultirajukkal. A Rémai Birodalom bukdsaval az ehetd virdgok népszerlisége a konyhaban
némileg hattérbe szorult.

A kb6zépkorban a keresztesek visszahoztdk Eurépaba a viragalapu ételeket, igy a virdgok fogyasztasa
ismét divatba jott. Ebben az idészakban azonban csak a gazdagok engedhették meg maguknak, hogy
virdgokkal lakomdézzanak.
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Viragrecept
Hozzavalodk:

= Kenyeret (vagy kekszet) szeletekre vagva

= Egy doboz friss krémsajt (pl. Philadelphia)

= Flszerndvények (pl. metéléhagyma, petrezselyem, kapor)

= Friss, ehet6 virdgok. Kilonosen jél illenek hozza a nasturtium virdgok (fanyar izik miatt), valamint
a mustarviradgok, a rukola viragok, a retekviragok, a boragé (finoman friss izd) stb.

Elkészités:

Piritson meg néhany szelet kenyeret (vagy hasznaljon kekszet). Finoman apritsa fel a
flszerndvényeket, de tegyen félre néhany (kis) levelet. Vegyen 1 evékandlnyi ilyen friss, finoman
apritott fliszernévényt, és keverje bele a krémsajtba. Kenje meg ezzel a keverékkel a piritott
kenyérszeleteket vagy kekszeket.

Minden kenyérszeletre vagy kekszre tegyen néhany apro levelet a felhasznélt fliszernévényekbdl,
valamint egy tiszta, ehetd virdgot.

J6 étvagyat!

Forrasok
Boritékép: Pixelio.de

Szoveq:

= Diana gyonyorud zoldségkertje
= Ehet6 virdgok

Weitere Informationen

Kategdriak Kor Fajl letoltés
Jatékok és tevékenységek 8-12 évesek Nincs fajl letoltés
Cimkék A résztvevék szama KI Generierter Inhalt
Recept Nincsenek adatok. Tartalom
Etkez/es Biblia K?teglorlak
Termeszet Ez az informacié hidnyzik. Cimkek
Egészseg ) Kor
Novények Lz A résztvevék szama

Nincsenek adatok. Biblia

Anyag Id6tartam

Nincs Anyag
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