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Streszczenie: W ostatnich latach wzrosto zainteresowanie kwiatami, w tym szczegélnie
kwiatami jadalnymi. Pierwotnie kwiaty byly wykorzystywane w celach ozdobnych. Takie ich
przeznaczenie znajdujemy w starozytnych Chinach, Rzymie czy Egipcie. Wowczas stuzyty
glownie jako ozdoba oraz zrodto aromatow dla uczestnikéw biesiad. Takie tez funkcje kwia-
tow wykorzystywano w cesarskiej Francji. W poézniejszym okresie francuscy perfumiarze
zastosowali ekstrakty kwiatowe do produkcji zapachow zamknigtych w szklanych flakonach.
Obecnie kwiaty jadalne traktowane sa jako element dekoracji potraw i zrédlo wrazen nie
tylko estetycznych, ale takze smakowych. Kwiaty jadalne sa réwniez zrédlem substancji bio-
aktywnych, jak polifenole, witaminy, zwiazki mineralne. Powstaja ogrody kwiatow jadalnych
celem popularyzowania i edukowania w zakresie bezpiecznej konsumpcji.

Slowa kluczowe: kwiaty jadalne, konsumpcja, zawarto$¢ substancji bioaktywnych, zapew-
nienie bezpieczenstwa, turystyka kulinarna.

Summary: In recent years, the interest in flowers has increased, in particular edible flowers.
Originally flowers were used for ornamental purposes. We find such an application in ancient
China, Rome or Egypt. At that time they served mainly as an ornament and source of aromas
for participants of banquets. Such functions of flowers were also used in imperial France.
Later, French perfumers applied flower extracts for the production of fragrances enclosed in
glass bottles. Currently, edible flowers are treated as an element of food decoration and a
source of sensations not only aesthetic but also tasteful. Edible flowers are also a source of
bioactive substances like polyphenols, vitamins and minerals. Gardens of edible flowers are
created to popularize and educate in the field of safe consumption.

Keywords: edible flowers, consumption, content of bioactive substances, ensuring safety,
culinary tourism.
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1. Wstep

Rosliny zielne sktadaja si¢ z czgsci podziemnej i nadziemnej. Czg$¢ podziemna sta-
nowia klacza lub korzenie, nadziemna za$ todygi, liscie, kwiaty i owoce. W tradycji
zielarskiej od wiekow wykorzystywano w fitoterapii rosliny zielne §wieze i w posta-
ci suszu, jednosktadnikowe i w formie mieszanek. Kompozycje zidt czgsto zawiera-
ja kwiaty, jak np. kwiaty rumianku, nazywane koszyczkami, kwiatostany lipy, kwia-
ty malwy czy baldachogrona biatego bzu. Analiza skladu herbatek ziotowych
wykazata, ze zawieraja one takie kwiaty, jak bratek, malwa, mlecz, bez czarny, hibi-
skus, rumianek i inne [Adamczak i in. 2015].

Swieze kwiaty od najdawniejszych czaséw byly uzywane przede wszystkim do
dekorowania i aromatyzowania pomieszczen. Do celow kulinarnych wykorzystywa-
ne sa wszystkie czesci rosliny, w tym takze kwiaty. W tradycji niektorych kultur
kwiaty stuzyly i stuza nadal do przygotowywania tak oryginalnych dan, jak zupa
z kwiatow lotosu, czy przetworow, jak konfitura z ptatkow r6z [Mukherjee i in. 2009;
Kalemba-Drozdz 2017; Ozcan 2002].

Ostatnio obserwujemy nowy trend polegajacy na szerokim wykorzystaniu
przede wszystkim $wiezych kwiatow do celéw jadalnych. Niniejszy artykut jest
proba przegladu wiedzy o kwiatach jadalnych i proba odpowiedzi na wiele pytan
dotyczacych konsumpcji kwiatéw. Celem opracowania jest wskazanie kwiatow ja-
dalnych wykorzystywanych do dekoracji potraw, szczegdlnie lodow, deserdw i przy-
stawek. Zainteresowanie kwiatami jadalnymi wykazuje tez przemyst zywnoSci
funkcjonalnej i suplementow diety. Ogrody kwiatow jadalnych, jak niegdy$ ogrody
herbaciane i plantacje kawy, moga si¢ sta¢ atrakcjq kulinarna.

2. Konsumpcja kwiatow jadalnych

Wsrdod wielu roslin kwitnacych sa takie, ktorych kwiaty sa jadalne, i takie, ktorych
kwiaty nie nadaja si¢ do jedzenia. Gléwnym bowiem zadaniem roslin w naturze jest
wyda¢ owoce i nasiona, ktore przedtuza istnienie roslin i dlatego prawdopodobnie
wiele kwiatow wytwarza substancje odstraszajace czy wrecz trujace, aby uchronié¢
si¢ przed utrata kwiatow. Jednym z najwazniejszych zadan jest wskazanie, ktore
kwiaty moga by¢ przeznaczone do konsumpcji i czy ich konsumpcja jest bezpieczna.
Zwykle nie zastanawiamy sig, jaka czg$¢ rosliny spozywamy. W kulinariach wyko-
rzystujemy rosliny, opierajac si¢ najczesciej na przekazach historycznych i tradycji
regionalnej. Rzadko uswiadamiamy sobie, ze kalafior i brokut sg kwiatostanami, ze
sktadnikiem przyprawy o nazwie ziola prowansalskie na terenie Niemiec jest kwiat
lawendy. W Polsce od dawna wykorzystuje si¢ kwiaty do celdw leczniczych. Wcho-
dza one w sktad réznych produktow farmaceutycznych, jak ekstrakty, nalewki, na-
pary, odwary, krople, masci, mieszanki ziotowe i inne postaci.

Nalezy jednak udzieli¢ odpowiedzi na pytanie, czy wszystkie kwiaty i kwiato-
stany lecznicze sa jednoczesnie jadalne? Z literatury przedmiotu wynika, ze kwiaty
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arniki gorskiej (Arnica montana L.), konwalii majowej (Convallaria majalis L.),
podbiatu (Tussilago farfara L.), wrotyczu (Tanacetum vulgare 1.) czy zimowitu
(Colchicum autumnale L.) wywieraja bardzo silne dziatanie na organizm cztowieka,
a niektoére sa wrecz trujace [Akinmoladun i in. 2014; Kristanc, Kreft 2016; Lahlou
i in. 2008; Klintschar i in. 1999; Sutovska i in. 2014]. Otrzymywane z tych roslin
zielnych i1 kwiatow substancje bioaktywne powinny by¢ stosowane pod $cista kon-
trola lekarska. Obecnie produkty otrzymywane z tych roslin sa rzadko stosowane,
poniewaz do lecznictwa wprowadzono wiele innych substancji leczniczych niewy-
wierajacych dziatania toksycznego na ludzi i zwierzgta.

Zainteresowanie kwiatami jadalnymi to wynik poszukiwania nowych natural-
nych produktow zywnosciowych. Konsumenci coraz czgéciej wybieraja produkty
spozywcze zawierajace naturalne sktadniki ze wzgledu na obawy o niekorzystne
skutki zdrowotne syntetycznych sktadnikéw. Kwiaty jadalne mozna traktowac jako
swieza zywno$¢, ktora wnosi ciekawe elementy do kulinariow 1 zwyczajow zywie-
niowych (tab. 1).

Kwiaty moga by¢ wykorzystane w réznych formach i postaciach. O ile w celach
leczniczych wykorzystuje si¢ kwiaty i/lub czg$ci nadziemne roslin wraz z kwiatami
najczesciej w stanie wysuszonym, o tyle do konsumpcji przeznacza si¢ najczesciej
kwiaty swieze lub czgSciowo poddane utrwaleniu, lecz forma utrwalenia nie powin-
na powodowac ich zniszczenia. Kwiaty jadalne moga tez by¢ daniem samodzielnym
W postaci zupy, smazone w ciescie nalesSnikowym, jak paczki kwiatowe 1 kwiaty
dyniowatych, zamrazane w lodach i deserach lodowych, czy wreszcie moga stano-
wi¢ sktadnik soku [Kalemba-Drozdz 2016].

Sposrod kwiatow jadalnych szczegdlnie szeroko wykorzystywana jest roza — za-
rowno do bezposredniego spozycia, jak i w przetworstwie. Jest to kwiat, ktorego
ptatki od najdawniejszych czaséw sa przedmiotem zastosowan kulinarnych, kosme-
tycznych oraz w aromaterapii [Schmitzer i in. 2019].

3. Postawy i zachowania konsumentow wobec kwiatow jadalnych

Wymagania konsumentow w stosunku do zywno$ci 1 zywienia rosna. Konsumenci
koncentruja si¢ zarowno na aspektach wizualnych, jak i na estetycznej wartosci po-
sitkow. Jednak badania dotyczace postaw i zachowan konsumentow w zakresie
kwiatow jadalnych sa nieliczne. Kwiaty, oprocz estetycznego wygladu, odpowiadaja
rowniez za specyficzny smak i zapach serwowanego jedzenia. Konsumenci postrze-
gaja kwiaty poprzez atrakcyjny wyglad, wielko$¢, ksztalt, smak, zapach i kolo-
rystyke.

Z badan Kelly i in. [2001] wynika, ze konsumenci preferuja kwiaty w kolorach
zOttym, pomaranczowym i niebieskim. Benvenuti i in. [2016] przeprowadzili bada-
nia oceny sensorycznej kwiatow. Konsumenci oceniali takie cechy, jak pikantnos¢,
stodycz, zapach, migkko$¢, gorycz.

W tab. 1 podano nazwy kwiatow najczesciej stosowanych w zywieniu.
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Tabela 1. Kwiaty najczgsciej wykorzystywane jako zywnos$¢
Table 1. Flowers most often used as foodstuffs

Kwiat /Flower

Zastosowanie w zywieniu/Use in nutrition

1

2

Kwiatostan bzu czarnego/
Elderberry inflorescence

Kwiaty bratka /

Wild pansy flowers

Kwiaty i ptatki chabra btawatka /
Cornflower flowers and petals
Kwiaty (ptatki) chryzantemy /
Chrysanthemum flowers (petals)
Kwiaty (paczki kwiatowe) cukinii /
Zucchini flowers (flower buds)
Koszyczki kwiatowe i kwiaty cykorii /
Chicory inflorescence and flowers
Kwiaty (paczki kwiatowe) dyni /
Pumpkin flowers (flower buds)

Kwiaty fiotka /
Violet flowers

Kwiaty floksow /
Phlox flowers
Kwiaty forsycji /
Forsythia flowers
Kwiaty frezji /
Freesia flowers
Kwiaty fuks;ji /
Fuchsia flowers
Kwiaty glogu /
Hawthorn flowers

Kwiaty hibiskusa /
Hibiscus flowers

Kwiaty jasnoty /
Dead-nettle flowers
Kwiaty jasminu /
Jasmine flowers

Kwiaty (ptatki) jezowki /
Purple coneflower flowers (petals)
Kwiaty koniczyny /
Clover flowers

Kwiaty lawendy /
Lavender flowers

Kwiaty (ptatki) maku polnego /
Common poppy flowers (petals)

Dekoracja dan i deserow, satatki, sok /

Decoration of dishes and desserts, salads, juice
Dekoracja dan i deserow, satatki /

Decoration of dishes and desserts, salads

Dekoracja dan i deserow /

Decoration of dishes and desserts

Dekoracja dan i deserow /

Decoration of dishes and desserts

Dekoracja dan i deserow, nalesniki i czipsy /
Decoration of dishes and desserts, pancakes and crisps
Dekoracja dan i deserow, satatki /

Decoration of dishes and desserts, salads

Dekoracja dan i deserow, nalesniki i czipsy /
Decoration of dishes and desserts, pancakes and crisps
Dekoracja dan i deserow, lodéw i napojow /
Decoration of dishes and desserts, ice cream and drinks
Dekoracja dan i deserow, lodow i napojow /
Decoration of dishes and desserts, ice cream and drinks
Dekoracja dan i deserow, lodéw i napojow /
Decoration of dishes and desserts, ice cream and drinks
Dekoracja dan, satatki, napoje /

Decoration of dishes, salads, drinks

Dekoracja dan i deserow, lodéw i napojow /
Decoration of dishes and desserts, ice cream and drinks
Dekoracja deserow, lodow i napojow /

Decoration of desserts, ice cream and drinks

Dekoracja dan i deserow, lodéw i napojow /
Decoration of dishes and desserts, ice cream and drinks
Dekoracja dan, deserow i napojow /

Decoration of dishes, desserts and drinks

Dekoracja ciast, deseréw, lodow i napojow /
Decoration of cakes, desserts, ice cream and drinks
Dekoracja dan /

Decoration of dishes

Dekoracja dan, dodatek do ciast, satatki /

Decoration of dishes, cake additive, salads

Dekoracja dan i deserow, lodow i napojow /
Decoration of dishes and desserts, ice cream and drinks
Dekoracja dan i deserow, lodéw i napojow /
Decoration of dishes and desserts, ice cream and drinks
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Tabela 1, cd.

1

Kwiaty (ptatki) malwy /
Hollyhocks flowers (petals)
Kwiaty (ptatki) nagietka /
Marigold flowers (petals)
Kwiaty nasturcji /
Nasturtium flowers

Kwiaty niecierpka /
Impatiens flowers

Kwiaty niezapominajki /
Forget-me-not flowers
Kwiaty ogorecznika /
Starflower flowers

Kwiaty petunii ogrodowej /
Petunia flowers

Kwiaty pierwiosnka /
Primula flowers

Kwiaty piwonii /

Peony flowers

Kwiaty (ptatki) rozy /

Rose flowers (petals)
Kwiaty rumianku /
Mayweed flowers

Kwiaty (ptatki) stonecznika /
Sunflower flowers (petals)
Kwiaty stokrotki /

Daisy flowers

Kwiaty storczyka /
Orchid flowers

Kwiaty truskawki i poziomki /
Strawberry and wild strawberry flowers
Kwiaty (ptatki) wiesiotka /

Evening primrose flowers

Kwiaty wisni i czere$ni /

Cherry and sweet cherry flowers

Kwiatostany i kwiaty wrzosu /
Heather inflorescence and flowers

Kwiaty Zzarnowca /
Common broom flowers

Dekoracja dan i deserow /
Decoration of dishes and desserts

Dekoracja dan i deserow, satatki, sok /
Decoration of dishes and desserts, salads, juice

Dekoracja dan, satatki /

Decoration of dishes, salads

Dekoracja dan i deserow, satatki /
Decoration of dishes and desserts, salads
Dekoracja dan, satatki /

Decoration of dishes, salads

Dekoracja dan, satatki /
Decoration of dishes, salads

Dekoracja dan, satatki /

Decoration of dishes, salads

Dekoracja dan i deserow, satatki /
Decoration of dishes and desserts, salads
Dekoracja dan i deserow, napoje /
Decoration of dishes and desserts, drinks
Dekoracja dan i deserow, lody, napoje, soki /
Decoration of dishes and desserts, ice cream, drinks, juices
Dekoracja dan, deserow, napoje /
Decoration of dishes and desserts, drinks
Dekoracja dan, satatki /

Decoration of dishes, salads

Dekoracja dan, satatki, napoje /

Decoration of dishes, salads, drinks

Dekoracja dan, desery, satatki /
Decoration of dishes, desserts, salads

Dekoracja dan, deserow, lodow /

Decoration of dishes, desserts, ice creams
Dekoracja dan i deserow, satatki, napoje /
Decoration of dishes and desserts, salads, drinks
Dekoracja dan, deserow, lodow /

Decoration of dishes, desserts, ice creams
Dekoracja dan i deserow, napoje /

Decoration of dishes and desserts, salads, drinks

Dekoracja potraw /
Decoration of dishes

Zrodlo: opracowanie wlasne na podstawie: [Kalemba-Drozdz 2016; Kalemba-Drozdz 2017; Micek,

Rop 2011; Benvenuti i in. 2016].

Source: own elaboration based on: [Kalemba-Drozdz 2016; Kalemba-Drozdz 2017; Mlcek, Rop 2011;

Benvenuti i in. 2016].
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4. Kwiaty jadalne jako zrodlo substancji bioaktywnych

Wprowadzenie do spozycia kwiatow wywotato pytania o wartosci kwiatéw jadal-
nych. Czy oprocz tego, ze dodaja $wiezego i1 egzotycznego aromatu, delikatnego
smaku i atrakcyjnego wygladu, dzigki czemu sa coraz czesciej stosowane w kuchni,
zapewniaja takze korzysci zdrowotne dla konsumenta? Odpowiedzia na to pytanie
sa wyniki badan dotyczace sktadu substancji aktywnych izolowanych z kwiatow
jadalnych. Badania te ukazaly bogactwo zwiazkow bioaktywnych zawartych
w kwiatach. Do najczg$ciej badanych zwiazkow naleza polifenole i ich antyoksyda-
cyjne wlasciwosci [Chen i in. 2015; Pinela i in. 2017; Pires i in. 2018]. W kwiatach
jadalnych wykrywano rowniez karotenoidy, antocyjany, witaminy A, C, E oraz wie-
le zwiazkéw mineralnych. Nowe dane dotyczace jakosci odzywczej kwiatow sa
rowniez bardzo wazna przyczyna rosnacego zainteresowania ich spozyciem [Mlcek,
Rop 2011].

5. Bezpieczenstwo konsumpcji kwiatow jadalnych

O ile dla innych produktéw pochodzenia roslinnego, takich jak warzywa, owoce
czy ziota i przyprawy, okreslono wymagania i przepisy dotyczace zapewnienia bez-
pieczenstwa, o tyle dla kwiatow jadalnych takich przepiséw i kryteriow bezpie-
czenstwa brakuje. Niemniej jednak zagrozenia przenoszone przez jadalne kwiaty
zostaly juz zgloszone w systemie szybkiego ostrzegania o zywnosci i paszach
(RASFF) (tab. 2).

Tabela 2. Zanieczyszczenia stwierdzone w kwiatach jadalnych zgtoszone w systemie szybkiego
ostrzegania o zywnosci i paszach (RASFF)

Table 2. Food contaminants identified in edible flowers reported in Rapid Alert System for Food and
Feed (RASFF)

Kwiat/Flower Kraj/ Identyﬁk.owany problem/ Rok/Year
Country Identified problem

Lipa srebrzysta/Silver lime Albania Dimetoat — insektycyd/ 2014
Dimetoat — insecticide

Hibiskus/Hibiscus Egipt/Egypt | Zaatakowany przez owady i plesnie, 2008
odchody gryzoni/Attacked by insects
and moulds, rodent feces

Cynamon/Cinnamon Sri Lanka | Siarczyny — niedeklarowana obecno$é¢/ 2005
Sulfites — nondeclared presence

Swieze kwiaty jadalne/Fresh Tajlandia/ | Salmonella Mbandaka 2005

edible flowers Thailand

Suszone kwiaty nagietka/Dried | Egipt/Egypt | Salmonella Hadar 2004

marigold flowers

Zrédto/Source: [Fernandes i in. 2017].
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Z danych zawartych w tab. 2 wynika zatem, Ze najwazniejszym zadaniem jest
zapewnienie bezpieczenstwa kwiatom przeznaczonym do celow jadalnych. Zasady
uprawy kwiatow jadalnych musza by¢ zupelnie inne anizeli kwiatow przeznaczo-
nych do celow dekoracyjnych lub bukieciarstwa. Spraweg utrudnia brak uregulowan
prawnych w zakresie wymagan stawianych uprawom, a takze warunkow przecho-
wywania i konsumpcji. W wypadku warzyw i owocow istnieja przepisy i wymaga-
nia dotyczace okreslenia dopuszczalnego poziomu zanieczyszczen, natomiast w od-
niesieniu do kwiatéw jadalnych brakuje takich uregulowan.

Wedtug niektérych autoréw wiele kwiatdw mozna uznac za tzw. nowa 2ywnosc,
poniewaz nie stanowity one produktu zywnosciowego przed dniem 15 maja 1997 r.,
zanim weszlo w zycie Rozporzadzenie (WE) 258/97 w sprawie nowej zywnosci
i nowych sktadnikéw zywnosci [Egebjerg i in. 2018]. Spozywanie kwiatow jadalnych
mozna réwniez uwaza¢ za zywnos¢ tradycyjna, ktora musi mie¢ udokumentowana
histori¢ konsumpcji. Historia bezpiecznego stosowania zywnos$ci dotyczy co najmnie;j
25 lat w ramach zwyczajowej diety znacznej liczby osob. Najnowsze Rozporzadzenie
(UE) 2015/2283 weszto w zycie 1 stycznia 2018 1., a jedna z podstawowych jego zasad
jest to, ze nowa zywno$¢ musi by¢ bezpieczna dla konsumentow. Jest to niezwykle
istotne w kontekscie zagrozen identyfikowanych w kwiatach jadalnych.

6. Podsumowanie

Kwiaty jadalne zyskuja coraz wigksza popularnosc¢ i sa akceptowane przez konsu-
mentdéw, kucharzy i cukiernikéw. Wpltywaja na konsumenta przede wszystkim po-
przez walory sensoryczne, jak smak i aromat. Wywotuja pozytywne wrazenia este-
tyczne. Kwiaty jadalne dostarczaja takze zwiazkow bioaktywnych w postaci
polifenoli, witamin i zwiazkéw mineralnych. Kazdy produkt spozywczy musi by¢
przede wszystkim bezpieczny dla konsumenta, a w wypadku kwiatéw jadalnych
brakuje jednoznacznych uregulowan prawnych co do takich elementow, jak wykaz
kwiatow dozwolonych do spozycia, warunki uprawy, terminy zbioru, warunki prze-
chowywania i substancje niedozwolone do stosowania w ochronie kwiatéw jadal-
nych. W tej sytuacji najbezpieczniejszym systemem jest uprawa ekologiczna lub
zbior ze stanu naturalnego, podobnie jak w wypadku pozyskiwania ziot.

W celu popularyzacji kwiatéw jadalnych tworzone sa ogrody kwiatowe 1 urza-
dzane sa festiwale kwiatow jadalnych. W Polsce Kulinarny Festiwal Kwiatow Jadal-
nych jest organizowany w Ogrodach Hortulus w Dobrzycy k/Koszalina. III Festiwal
Kwiatow Jadalnych odbyt sig 14-15 lipca 2018 roku.
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