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Flori comestibile

Florile nu sunt destinate doar gradinii sau mesei, intr-o vaza, ci
unele dintre ele pot fi si consumate. Suna ciudat, dar stiai ca
probabil le-ai mancat deja de multe ori?

De fapt, sunt mult mai multe decat crezi. Daca te documentezi bine,
vei descoperi ca exista o multime de flori comestibile.

Descopera lumea florilor comestibile!

Important de stiut!
inainte sa te gandesti sa musti din trandafirii de pe masa mamei tale, e bine sa stii ce flori
poti manca — si, mai important, pe care nu le poti manca!

Nu este o idee buna sa musti din florile cumparate de la o florarie, deoarece acestea pot fi toxice din
cauza pesticidelor folosite de cultivator.

Nu toate florile sunt comestibile! Unele flori pot fi otravitoare (cum ar fi degetarul, aconitul, datura
etc.).

Nu-ti asuma niciun risc si nu manca flori decat daca esti absolut sigur ca sunt comestibile.

De asemenea, trebuie sa stii ca nu toate partile unei plante sunt comestibile; de exemplu, florile de
Lonicera sunt comestibile, dar fructele sunt otravitoare. De asemenea, retineti ca, daca sunteti
predispus in mod natural la alergii (febra de fan, astm etc.), aveti o probabilitate mai mare de a avea o
reactie la consumul de flori, asa ca fiti atenti.

Pentru linistea ta:
Poate parea acum ca consumul de flori reprezinta un risc major, dar majoritatea florilor nu sunt
daunatoare pentrusanatate(chiar daca unele soiuri nu au un gust placut).

Asadar, asigurati-va ca respectati regulile.

Sfat: Puteti consuma florile tuturor plantelor aromatice culinare (busuioc, salvie, telina, fenicul etc.).
Aroma este aproape identica cu cea a frunzelor, dar putin mai blanda, putin mai dulce sau chiar mai
intensa.

Sfat: La fel ca in cazul fructelor de padure sau al ciupercilor, este mai bine sa nu experimentati pe cont
propriu. Limitati-va la soiurile despre care se stie ca sunt comestibile, pentru a evita simptome precum
dureri de stomac, greata si diaree (si, uneori, chiar mai grave).
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Regulile:
in primul rand:

= Asadar, mancati doar flori despre care sunteti siguri ca sunt comestibile si nu otravitoare

= Nu mancati flori din buchete etc. (acestea sunt adesea stropite cu pesticide)

= De asemenea, nu mancati flori de pe marginea drumului. (Acestea sunt adesea contaminate cu
gaze de esapament.)

= De asemenea, nu consumati flori care cresc la marginea parcurilor (unde cainii isi fac nevoile).

= Consumati in principal flori netratate cu pesticide din propria gradina, din gradinile prietenilor sau
ale familiei (sau, eventual, dintr-un parc unde culegerea este permisa — desi acest lucru nu este cu
siguranta permis sau ,adecvat” peste tot — si unde nu exista riscul prezentei substantelor nocive
sau murdare). Dar puteti intreba si un cultivator de flori sau un vanzator de produse agricole
despre florile comestibile.

Odata ce ati gasit cateva flori:

= Culegeti florile dimineata, Thainte de masa; dupa ce roua s-a uscat, dar inainte ca soarele sa le
incalzeasca.

= Apoi pastrati-le intr-o punga de hartie in sertarul pentru legume al frigiderului

= Refmprospatati florile inainte de masa, punandu-le la Tnmuiat in apa cu gheata timp de o jumatate
de ora

= Curatati florile: indepartati (in functie de specie!) coroana, baza florii, partea alba a petalelor,
centrul, pistilul si sepalele (petalele aflate sub petalele propriu-zise).

= Apoi uscati-le cu mare grija pe o bucata de prosop de hartie, tamponati-le usor si lasati-le sa se
usuce la aer pentru o vreme.

Daca nu intentionati sa consumati floarea imediat in ziua in care o culegeti, lasati-o sa se usuce
complet. Pentru aceasta, asezati-o pe prosoape de hartie intr-un loc cald si bine aerisit timp de cateva
zile. Aveti grija sa nu o expuneti la lumina directa a soarelui, deoarece aceasta va determina
decolorarea florii. Lasati florile sa se usuce pana cand le-ati putea ,pulveriza” (desi, desigur, nu ar
trebui sa faceti asta). Puteti apoi conserva florile complet uscate Tn ulei sau otet (delicioase si
frumoase, de asemenea) sau le puteti folosi pentru a prepara un zahar minunat parfumat.

Florile comestibile si anotimpurile
lata cateva flori comestibile (denumiri in limba olandeza si denumiri latine) si anotimpurile in care le
puteti gasi.

Primavara:

Arpagic (Allium schoenoprasum)

Maturica (Cytisus scoparius)

Gutui japonez (Chaenomelis japonica)
Caprifoi (Lonicera sp.)

Borage (Borago officinalis)

Quince blossom (Cydonia oblongo)

Sweet violet (Viola odorata)

Hawthorn (Crataegus monogyne and laevigata)
Papadie (Taraxacum officinale)

Cardamine de camp (Cardamine pratense)



Primula de primavara (Primula veris)
Lalea (Tulipa)

Viola tricolor Hortensis

Soc negru (Sambucus nigra)

in vara:

Garoafa (Dianthus sp.)

Begonia (Begonia semperflorens)
Bergamota (Monarda didyma)
Cicoare salbatica (Cichorium intybus)
Dovlecel (Cucumis sativus)

Daylily (Hemerocalles sp. si soiuri)
Sweet William (Dianthus barbatus)
Geranium (Pelargonium)
Galbenele (Calendula)

Hosta (Hosta)

Musetel (Matricaria cecutita)
Macul comun (Papaver rhoeas)
Lavanda (Lavendula angustifolia)
Ulmarita (Filipendula ulmaria)
Nasturtium (Tropaeolum)

Bujor (Paeonia officinalis)
Trandafir (Rosa)

Valeriana (Valeriana officinales)
Flox (Phlox paniculata)

Impatiens (Impatiens walleriana)
Crin alb (Lilium candidum)
Saponaria (Saponaria officinalis)

Toamna:

Crizantema (Chrysanthemum)
Dahlia (Dahlia)

Nalba moscata (Malva moschata)
Dovleac (Curcubita)

Muscata (Pelargonium)

Nalba mare (Alcea rosea)

Carlina (Carlina acaulis)
Floarea-soarelui (Helianthus annuus)

Un pic de istorie
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Florile comestibile sunt folosite de mult timp in bucatarie, ca garnitura sau ca ingredient intr-o salata

de flori.

Chinezii au fost printre primii care au experimentat utilizarea florilor ca alimente. inca din anul 3.000
i.Hr., ei aveau deja numeroase retete care includeau flori. in partea noastra de lume, grecii au fost

primii care au inceput sa foloseasca florile Tn bucatarie, iar romanii le-au urmat curand cu propria lor
cultura a florilor comestibile. Odata cu caderea Imperiului Roman, florile comestibile au iesit oarecum

din favoare in bucatarie.

in Evul Mediu, cruciatii au readus in Europa preparatele pe baza de flori, facand din nou la moda
consumul acestora. In aceasta perioada, doar cei bogati isi puteau permite sa se delecteze cu flori.
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Reteta cu flori
Ingrediente:

Felii de paine (sau biscuiti)

Un pachet de branza crema proaspata (de exemplu, Philadelphia)

lerburi aromatice (de exemplu, arpagic, patrunjel, cernusca)

Flori proaspete, comestibile. Florile de Tropaeolum sunt deosebit de potrivite (datorita gustului lor
picant), la fel ca si florile de mustar, de rucola, de ridiche, de boraga (delicioase si proaspete) etc.

Mod de preparare:

Prajiti cateva felii de paine (sau folositi biscuiti). Tocati marunt ierburile, dar pastrati cateva frunze
(mici) deoparte. Luati 1 lingura din aceste ierburi proaspete, tocate marunt, si amestecati-le cu branza
crema. Intindeti acest amestec pe feliile de paine prajite sau pe biscuiti.

Asezati cateva frunze mici din ierburile folosite pe fiecare felie de paine sau biscuit, impreuna cu o
floare curata, comestibila.

Pofta buna!

Surse
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Text:

= Gradina frumoasa de legume a Dianei
= Flori comestibile
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