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Jedlé kvety

Kvety nie st len do zédhrady alebo do vazy na stole, niektoré z nich
sa daju aj jest. Znie to zvlastne, ale vedeli ste, Ze ich
pravdepodobne uz velmi ¢asto konzumujete?

Je ich ovela viac, nez si vlastne myslite. Ak sa poriadne pozriete,
najdete vela jedlych kvetov.

Objavte svet jedlych kvetov!

Dolezité vediet!
Nez sa rozhodnete ochutnat ruZze na maminom stole, je dobré vediet, ktoré kvety sa daju
jest - a €o je este dolezitejsie, ktoré nie!

Nie je dobry ndpad ochutnavat kvety z kvetinarstva, pretoze mézu byt jedovaté v dosledku pesticidov,
ktoré pestovatelia pouzivaju.

Nie vsetky kvety su jedlé! Niektoré kvety mozu byt jedovaté (napriklad naprstnik, oméj, durman atd.).
Neriskujte a nekonzumujte kvety, pokial si nie ste absolutne isti, ze su jedlé.

Mali by ste si tiez uvedomit, Ze nie vSetky casti rastliny su jedlé; napriklad kvety z rodu Lonicera su
jedlé, ale bobule su jedovaté. NezabUdajte tiez, ze ak mate prirodzenu nachylnost k alergidm (sen3,
astma atd’), je pravdepodobnejSie, Ze po konzumacii kvetov sa u vas prejavi reakcia, takZze budte
opatrni.

Pre vasu istotu:
Mozno sa vam teraz zdd, Zze konzumacia kvetov je jedno velké riziko, ale vac¢sina kvetov nie je
nezdrava (aj ked niektoré odrody nechutia dobre).

Nezabudnite teda dodrziavat pravidla.
Tip: Mbzete jest kvety vSetkych kuchynskych byliniek (bazalka, Salvia, zeler, fenikel atd.). Ich chut je
takmer rovnakd ako chut listov, ale o nieco jemnejsia, o nieco sladsia alebo dokonca silnejsia.

Tip: Rovnako ako v pripade bobul alebo hub, je najlepsie neexperimentovat na vlastnu past. Drzte sa
odrdd, o ktorych je preukazané, Ze su jedlé, aby ste sa vyhli priznakom, ako su bolesti brucha,
nevolnost a hnacka (a niekedy aj horsim).

Pravidla:
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Najprv to najdolezitejsie:

= Jedzte len kvety, o ktorych ste si isti, Ze su jedlé a nie su jedovaté

= Nejedzte kvety z kytic a podobne (tieto su ¢asto postriekané pesticidmi).

= Tiez nekonzumujte kvety z okraja cesty. (Tie su Casto kontaminované vyfukovymi plynmi.)

= Nekonzumujte ani kvety rastldce na okrajoch parkov (kde mocia psy).

= Jedzte hlavne kvety, ktoré neboli postriekané, z vasej vlastnej zahrady alebo zo zahrad priatelov Ci
rodiny (pripadne z parku, kde je zber povoleny - hoci to urcite nie je povolené ani ,vhodné” vsade -
a kde nehrozi riziko pritomnosti Skodlivych alebo znecistujlcich Idtok). M6zete sa vSak opytat aj
pestovatela kvetov alebo predajcu ovocia a zeleniny na jedlé kvety.

Akonahle najdete nejaké kvety:

= Zberajte kvety rdno pred jedlom; po tom, o rosa vyschne, ale este predtym, ako na ne zasvieti
slnko.

Potom ich ulozte v papierovom vrecku do priehradky na zeleninu v chladnicke.

Pred jedlom kvety osviezte namocenim do l'adovej vody na pol hodiny

Kvety ocistite: odstrante (v zavislosti od druhu!) korunu, zakladnu kvetu, bielu ¢ast okvetnych
listkov, stred, piestik a sepdly (okvetné listky pod samotnymi okvetnymi listkami).

Potom ich vel'mi opatrne osuste na kusku papierovej utierky, jemne ich poklepte a nechajte chvilu
vyschnut na vzduchu.

Ak neméate v plane kvetinu zjest hned'v den, ked' ju nazbierate, nechajte kvety Uplne vyschnut. Na to
ich na niekol'ko dni polozte na papierové utierky na teplé, dobre vetrané miesto. Ddvajte pozor, aby
ste ich nevystavili priamemu slne¢nému zZiareniu, pretoze to spésobi zmenu farby kvetov. Nechajte
kvety vyschnut tak, aby ste ich mohli ,rozdrvit” (hoci to, samozrejme, nemate skutocne robit). Plne
vysusené kvety mozete potom konzervovat v oleji alebo octe (su nielen chutné, ale aj krasne) alebo z
nich pripravit naddherne vonavy cukor.

Jedlé kvety a rocné obdobia
Tu je niekol'ko jedlych kvetov (holandské a latinské nazvy) a ro¢né obdobia, kedy ich mo6zete najst.

Na jar:

Pazitka (Allium schoenoprasum)

Metla obycajnd (Cytisus scoparius)

Kdoule japonska (Chaenomelis japonica)

Zimolez (Lonicera sp.)

Bordk lekarsky (Borago officinalis)

Kvet kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu
kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu kvetu
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kvetu kvetu kvetu kvet PlUpava (Taraxacum officinale)

Kukucka (Cardamine pratense)

Prvosienka (Primula veris)

Tulipan (Tulipa)



Trojfarebnéd fialka (Viola tricolor Hortensis)
Cierny bez (Sambucus nigra)

V lete:

Karafidt (Dianthus sp.)

Begdnia (Begonia semperflorens)
Bergamot (Monarda didyma)
Divoka ¢akanka (Cichorium intybus)
Cuketa (Cucumis sativus)

Denivka (Hemerocalles sp. a kultivary)
Sweet William (Dianthus barbatus)
Geranium (Pelargonium)

Marigold (Calendula)

Hosta (Hosta)

Chamomile (Matricaria cecutita)
Common Poppy (Papaver rhoeas)
Lavender (Lavendula angustifolia)
Meadowsweet (Filipendula ulmaria)
Kapucinka (Tropaeolum)

Pivonka (Paeonia officinalis)

RuZza (Rosa)

Valeridna (Valeriana officinales)
Flox (Phlox paniculata)

Impatiens (Impatiens walleriana)
Biela l'alia (Lilium candidum)
Mydlica lekarska (Saponaria officinalis)

Na jesen:

Chryzantéma (Chrysanthemum)
Dahlia (Dahlia)

Pizmova slez (Malva moschata)
Tekvica (Curcubita)

Pelargénia (Pelargonium)
Slezinnik (Alcea rosea)

Strieborny bodliak (Carlina acaulis)
Slnecnica (Helianthus annuus)

Trochu histodrie
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Jedlé kvety sa uz dlho pouzivaju v kuchyni ako ozdoba alebo ako sucast kvetinového Saldtu.

Cinhania patrili medzi prvych, ktori experimentovali s vyuZzivanim kvetov ako potraviny. UZ v roku 3 000
pred n. I. mali mnoho receptov s kvetmi. V nasej Casti sveta to boli Gréci, ktori ako prvi zacali pouzivat
kvety vo vareni, a Rimania ich ¢oskoro nasledovali so svojou vlastnou kultdrou jedlych kvetov. Po pade
Rimskej riSe jedlé kvety v kuchyni do istej miery vysli z médy.

V stredoveku kriziaci priniesli jedld na baze kvetov spat do Eurépy, ¢im sa konzumadcia kvetov opat
stala médnou zélezitostou. V tomto obdobi si vSak pochutnavat na kvetoch mohli dovolit len bohati.

Kvetinovy recept
Zlozky:



Postup:

Platky chleba (alebo krekery)

Balicek ¢erstvého smotanového syra (napr. Philadelphia)
Bylinky (napr. pazitka, petrzlen, kerblik)

Cerstvé jedlé kvety. Obzvlast vhodné su kvety nasturcie (vdaka ich pikantnej chuti), rovnako ako
kvety horcice, rukoly, redkovky, boraku (lahodne svieze) atd.
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Opecte niekol'ko platkov chleba (alebo pouzite krekery). Bylinky nakrajajte nadrobno, ale odlozte si
niekol'ko (malych) listkov. Vezmite 1 polievkovu lyzicu tychto Cerstvych, nadrobno nakrdjanych
byliniek a vmiesSajte ich do smotanového syra. Tuto zmes natierajte na opecené platky chleba alebo

krekery.

Na kazdy platok chleba alebo krekeru polozte niekol'ko malych listkov pouzitych byliniek spolu s

Cistym jedlym kvetom.

Dobru chut!
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Tato informécia chyba.
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Ziadne

Stiahnutie stiboru
Ziadne subory na stiahnutie
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