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Kwiaty jadalne

Kwiaty nie stuzg tylko do ozdabiania ogrodu czy stotu w wazonie -
niektére z nich mozna tez jes¢. Brzmi dziwnie, ale czy wiesz, ze
prawdopodobnie juz wielokrotnie je jadtes?

Jest ich o wiele wiecej, niz mogtoby sie wydawac. Jesli dobrze sie
rozejrzysz, znajdziesz mnéstwo jadalnych kwiatéw.

Odkryj swiat jadalnych kwiatéw!

Warto wiedziec!
Zanim pomyslisz o skosztowaniu réz stojacych na stole u mamy, warto wiedzied, ktore
kwiaty mozna jes¢ — a co wazniejsze, ktérych nie wolno!

Nie nalezy prébowac kwiatéw kupionych w kwiaciarni, poniewaz moga one by¢ toksyczne z powodu
pestycydéw stosowanych przez hodowce.

Nie wszystkie kwiaty nadajg sie do spozycia! Niektére z nich moga by¢ trujgce (np. naparstnica, tojad,
bielun itp.).

Nie ryzykuj i nie jedz kwiatéw, chyba ze masz absolutna pewnos¢, ze sa jadalne.

Nalezy réwniez pamietad, ze nie wszystkie czesci rosliny sg jadalne; na przyktad kwiaty wiciokrzewu sg
jadalne, ale jagody sg trujgce. Pamietaj tez, ze jesli masz sktonnos¢ do alergii (katar sienny, astma
itp.), istnieje wieksze prawdopodobienstwo wystapienia reakcji alergicznej po spozyciu kwiatéw, wiec
zachowaj ostroznos¢.

Dla wtasnego spokoju:
Moze sie teraz wydawad, ze jedzenie kwiatéw wigze sie z duzym ryzykiem, ale wiekszos$¢ kwiatéw nie
jest szkodliwadla zdrowia(chociaz niektére odmiany nie smakujg dobrze).

Dlatego pamietaj, aby przestrzegac zasad.

Wskazoéwka: Mozna jes¢ kwiaty wszystkich ziét kulinarnych (bazylia, szatwia, seler, koper wtoski itp.).
Ich smak jest niemal taki sam jak lisci, ale nieco tagodniejszy, nieco stodszy, a czasem nawet
mocniejszy.

Wskazéwka: Podobnie jak w przypadku jagdd czy grzybdéw, najlepiej nie eksperymentowad na wiasng
reke. Trzymaj sie odmian, co do ktérych wiadomo, ze sa jadalne, aby unikng¢ objawéw takich jak bél
brzucha, nudnosci i biegunka (a czasem nawet powazniejszych dolegliwosci).
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Zasady:
Po pierwsze:

= Jedz wiec wytgcznie kwiaty, co do ktérych masz pewnosé, ze sg jadalne, a nie trujgce

= Nie jedz kwiatéw z bukietéw itp. (sg one czesto spryskiwane pestycydami)

= Nie nalezy réwniez jes¢ kwiatédw rosnagcych przy drogach (sg one czesto zanieczyszczone
spalinami).

= Nie nalezy réwniez jes¢ kwiatéw rosnagcych na skrajach parkéw (gdzie psy oddajg mocz).

= Jedz gtéwnie kwiaty niepryskane pestycydami, pochodzace z wtasnego ogrodu, z ogrodéw
przyjacioét lub rodziny (lub ewentualnie z parku, w ktérym zbieranie kwiatéw jest dozwolone - cho¢ z
pewnoscig nie wszedzie jest to dozwolone ani ,wtasciwe” - i gdzie nie ma ryzyka obecnosci
szkodliwych lub zanieczyszczajgcych substancji). Mozesz tez zapyta¢ hodowce kwiatéw lub
sprzedawce warzyw i owocéw o jadalne kwiaty.

Gdy juz znajdziesz kwiaty:

» Zbierz kwiaty rano przed positkiem; po wyschnieciu rosy, ale zanim zaswieci na nie stofice.

= Nastepnie przechowuj je w papierowej torbie w szufladzie na warzywa w lodéwce

= Przed positkiem odswiez kwiaty, moczac je przez pét godziny w lodowatej wodzie

= Oczys$¢ kwiaty: usun (w zaleznosci od gatunku!) korony, podstawy kwiatéw, biate czesci ptatkéw,
srodek, stupki oraz dziatki (ptatki znajdujace sie pod wtasciwymi ptatkami).

= Nastepnie bardzo ostroznie osusz je na kawatku recznika papierowego, delikatnie je wycieraj i
pozostaw na chwile do wyschniecia na powietrzu.

Jesli nie planujesz zjes¢ kwiatéw od razu w dniu ich zebrania, pozwdl im catkowicie wyschna¢. W tym
celu umies¢ je na recznikach papierowych w cieptym, dobrze wentylowanym miejscu na kilka dni.
Uwazaj, aby nie wystawiac¢ ich na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych, poniewaz spowoduje
to odbarwienie kwiatéw. Pozwél kwiatom wyschna¢ do momentu, az datoby sie je ,,zmieli¢ na proszek”
(cho¢ oczywiscie nie nalezy tego robic¢). Nastepnie w petni wysuszone kwiaty mozna zakonserwowacd w
oleju lub occie (sg pyszne i piekne) lub wykorzystac¢ do przygotowania cudownie pachnacego cukru.

Jadalne kwiaty i pory roku
Oto kilka jadalnych kwiatéw (nazwy holenderskie i tacifskie) oraz pory roku, w ktérych mozna je
znalez¢.

Wiosna:

Szczypiorek (Allium schoenoprasum)
Meczon (Cytisus scoparius)

Pigwowa japonska (Chaenomelis japonica)
Wiciokrzew (Lonicera sp.)

Ogérecznik lekarski (Borago officinalis)
Kwiat pigwy (Cydonia oblongo)

Fiotek wonny (Viola odorata)

Gtég (Crataegus monogyne i laevigata)
Mniszek lekarski (Taraxacum officinale)
Kukutka (Cardamine pratense)

Kwiat krowi (Primula veris)

Tulipan (Tulipa)



Fiotek tréjbarwny (Viola tricolor Hortensis)
Czarny bez (Sambucus nigra)

Latem:

Gozdzik (Dianthus sp.)

Begonia (Begonia semperflorens)
Bergamotka (Monarda didyma)
Cykoria dzika (Cichorium intybus)
Cukinia (Cucumis sativus)

Liliowiec (Hemerocalles sp. i odmiany)
Gwiazdek (Dianthus barbatus)
Pelargonia (Pelargonium)

Nagietek (Calendula)

Hostia (Hosta)

Rumianek (Matricaria cecutita)

Mak polny (Papaver rhoeas)

Lawenda (Lavendula angustifolia)
Wigzdéwka btotna (Filipendula ulmaria)
Nasturcja (Tropaeolum)

Piwonia (Paeonia officinalis)

Réza (Rosa)

Waleriana (Valeriana officinales)
Floks (Phlox paniculata)

Niecierpek (Impatiens walleriana)

Lilia biata (Lilium candidum)

MydInica lekarska (Saponaria officinalis)

Jesienia:

Chryzantema (Chrysanthemum)
Dalia (Dahlia)

Malwa pizmowa (Malva moschata)
Dynia (Curcubita)

Pelargonia (Pelargonium)

Malwa ogrodowa (Alcea rosea)
Ostrozen srebrzysty (Carlina acaulis)
Stonecznik (Helianthus annuus)

Troche historii
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Jadalne kwiaty od dawna sg wykorzystywane w kuchni jako dekoracje lub sktadniki satatek

kwiatowych.

Chinczycy byli jednymi z pierwszych, ktérzy eksperymentowali z wykorzystaniem kwiatéw w kuchni.
Juz w 3000 r. p.n.e. znali wiele przepiséw z wykorzystaniem kwiatéw. W naszej czesci Swiata to Grecy
jako pierwsi zaczeli uzywacd kwiatéw w kuchni, a wkrétce potem Rzymianie rozwineli wtasng kulture
wykorzystania jadalnych kwiatéw. Po upadku Cesarstwa Rzymskiego jadalne kwiaty nieco stracity na

popularnosci w kuchni.

W Sredniowieczu krzyzowcy przywrdcili do Europy potrawy na bazie kwiatéw, dzieki czemu spozywanie
kwiatéw znéw stato sie modne. W tym okresie tylko zamozni mogli sobie pozwoli¢ na ucztowanie

kwiatami.
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Przepis na kwiat
Sktadniki:

= Kromki chleba (lub krakersy)

= Pojemnik swiezego serka $mietankowego (np. Philadelphia)

= Ziota (np. szczypiorek, pietruszka, trybula)

» Swieze, jadalne kwiaty. Szczegdlnie dobrze nadaja sie kwiaty nasturcji (ze wzgledu na ich pikantny
smak), a takze kwiaty gorczycy, rukoli, rzodkiewki, ogérecznika (pysznie Swieze) itp.

Sposdéb przygotowania:

Podpiecz kilka kromek chleba (lub uzyj krakerséw). Drobno posiekaj ziota, ale odt6z na bok kilka
(matych) listkéw. WezZ 1 tyzke stotowa tych Swiezych, drobno posiekanych ziét i wymieszaj je z serkiem
Smietankowym. Rozsmaruj te mieszanke na podpieczonych kromkach chleba lub krakersach.

Na kazdej kromce chleba lub krakersie utéz kilka matych listkédw uzytych ziét oraz czysty, jadalny
kwiatek.

Smacznego!

Zrédia
Zdjecie na oktadce: Pixelio.de

Tekst:

= Piekny ogréd warzywny Diany
= Jadalne kwiaty

Weitere Informationen

Kategorie Wiek Pobieranie plikéw
Gry i zajecia 8-12 lat Brak pobierania plikéw
Tagi Liczba uczestnikéw KI Generierter Inhalt
Przepis Brak dostepnych danych. Zawartosc
Jedzenie Biblia Kategorie
Przyroda Brakuje tej informacji. Ta.gl
Zdrowie ' Wiek
Rodliny Ceasitpvania Liczba uczestnikéw
Brak danych. Biblia
Materiat Czas trwania
Brak Materiat
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