
Jadalne kwiaty (niektóre przykłady)
1. Bazylia – kwiatki występują w różnych kolorach, od białego do różowego, po barwę lawendową. Smak jest podobny do liści, ale łagodniejszy.
2. Bergamotka – Czerwone kwiaty mają miętowy smak.
3. Bratek ogrodowy – Płatki mają nieco nieokreślony smak, ale jeżeli zje się cały kwiat, czuć w pełni więcej łagodnego smaku. Dobry dodatek do serów i sałatek.
4. Chryzantema – Trochę gorzkie płatki. Występują we wszystkich kolorach tęczy, a zakres smaków jest szeroki – od pieprzowatych po ostry. Należy używać tylko płatków.
5. Cukinia i dynia – Kwiaty z obu są wspaniałymi „naczyniami” do wypychania, z których każdy ma delikatny smak. Przed użyciem trzeba usunąć pręciki.
6. Czosnkowe – Wszystkie kwiaty z rodziny allium (cebula, czosnek, por, szczypiorek) są jadalne i bardzo aromatyczne. Smaki przechodzą gamę od delikatnego pora do mocnego, zdecydowanego czosnku. Każda część tych roślin jest jak najbardziej jadalna.
7. Cykoria – Lekka, gorzka ziemistość cykorii widoczna jest w jej płatkach i pączkach, które można z powodzeniem marynować.
8. Dzięgiel – W zależności od odmiany, kwiaty mają kolor od jasnopurpurowego do głębokiego różu. Mają smak lukrecji.
9. Hyzop lekarski – Zarówno kwiaty, jak i liście mają subtelny aromat anyżu lub lukrecji.
10. Fiołki – Są kwiatowe, słodkie i piękne jako ozdoba. Kwiaty można stosować w sałatkach i jako dekoracja deserów i napojów.
11. Fiołek trójbarwny (Johnny Jump-Up) – Cudowne i pyszne, kwiaty mają subtelny miętowy smak, doskonały do sałatek, makaronów, owoców i napojów.
12. Rukola – Kwiatki są małe z ciemnymi centrami i z pieprzowym smakiem przypominającym liście.
13. Goździki – Płatki są słodkie, po oderwaniu od podstawy. Kwiaty smakują jak ich słodki, pachnący aromat.
14. Ogórecznik lekarski – kwiaty mają piękny niebieski odcień i smakują jak ogórek.
15. Nagietek – Wspaniały kwiat do jedzenia, najczęściej kwiaty nagietka są pieprzne, pikantne i ostre. Ponadto ich żywy złoty kolor doda szczyptę polotu do każdego dania.

Szafran słynie ze swojej wysokiej ceny oraz mnóstwa istotnych walorów. Nie bez powodu uznaje się go za najdroższą przyprawę świata – do uzyskania 1 kg potrzeba ponad 150 tys. jasnych znamion kwiatu, a 1 ha uprawy może dostarczyć maksymalnie 20 kg tej cennej rośliny. Szafran wart jest jednak swojej ceny – zajmuje poczesne miejsce nie tylko w kuchni, ale i medycynie. Jakie właściwości można mu przypisać, do czego zastosować?



Pochodzenie szafranu
Szafran wykorzystywany jest w kuchni i lecznictwie od ponad 3000 lat. Znali go już starożytni Persowie i Egipcjanie, stosowany był także przez Greków i Rzymian. Służył im nie tylko do urozmaicania dań, ale także do barwienia tkanin, leczenia wielu chorób, uśmierzania bólu. Był także cenionym afrodyzjakiem. Wraz z upływem czasu i odkrywaniem kolejnych zastosowań tej niezwykłej przyprawy, zaczęto uprawiać ją na specjalnie przygotowanych terenach. Obecnie szafran nie występuje już w stanie dzikim.
Szafran pozyskuje się z wysuszonych słupków krokusa (Crocus sativus). Roślina ta wyróżnia się charakterystycznym, jasnofioletowym kwiatem, w którego środku mieści się słupek z trzema znamionami. To właśnie z nich pozyskuje się cienkie nitki szafranu w charakterystycznym jasnoczerwonym kolorze z domieszką złotego odcienia.


