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Charakterystyka wybranych gatunkéw roslin
ozdobnych o kwiatach jadalnych

Characterisation of some ornamental plant species with edible flowers

Streszczenie Obserwowany obecnie wzrost zainteresowania kwiatami jadalnymi ma wiele przy-
czyn. Wsrd6d najwazniejszych wymieniane sa m.in. wprowadzenie nowych technologii przetwa-
rzania zywnosci, szybkiej logistyki oraz dystrybucji schtodzonych i dobrze zabezpieczonych pro-
duktéw oraz starania producentdw zywnosci wygodnej i funkcjonalnej o wzbogacenie oferty
produktow o nowe, atrakcyjne towary. Kwiaty jadalne charakteryzuje wysoka atrakcyjnos$é senso-
ryczna, na ktora sktadaja sig ich ksztalt, barwa, smak i aromat, a przy tym silna aktywnos¢ antyok-
sydacyjna — potwierdzone obecnie naukowo wystgpowanie w kwiatach jadalnych polifenoli (fla-
wonoidy, kwasy fenolowe), karotenoidéw, witaminy C oraz sktadnikoéw mineralnych i aromatycz-
nych. Celem niniejszej pracy jest popularyzacja kwiatow jadalnych jako cennego zrodta zwiazkow
biologicznie czynnych, waznych dla zdrowia cztowieka i wykorzystywanych w produkcji zywno-
sci, medycynie, kosmetyce i aromaterapii. Przedstawiono charakterystyke wybranych rodzajow
i gatunkow roslin o kwiatach jadalnych: liliowiec ogrodowy, piwonia, pysznogtowka, gozdzik,
wyzlin wigkszy i kroplik ogrodowy.

Stowa kluczowe warto$¢ biologiczna, antyoksydanty, Hemerocallis, Paeonia, Monarda, Dian-
thus, Antirrhinum, Mimulus

WSTEP

Kwiaty ziol, roélin ozdobnych oraz warzyw sa juz od tysigcy lat wykorzystywane
w ziololecznictwie oraz jako wazny sktadnik regionalnej kuchni wielu krajow. Obecnie
kwiaty jadalne sa takze popularnym sposobem uatrakcyjniania wygladu, zapachu, konsy-
stencji i smaku potraw [Deepika i in. 2014]. Okoto 80 roznych gatunkow kwiatdéw mozna
bezpiecznie stosowaé jako zywnos¢ [Mlcek 1 Rop 2011, Rop i in. 2012]. Kwiaty moga
by¢ spozywane §wieze lub suszone, moga tez by¢ kandyzowane, krystalizowane lub
marynowane. Najczgs$ciej wykorzystywane sa do garnirowania potraw i napojow. Przy-
rzadza si¢ z nich takze herbaty, syropy, nalewki, wina, ciepte potrawy, zupy, desery lub
kolorowy i aromatyczny cukier. Badania prowadzone na calym $wiecie potwierdzity, ze
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wiele roslin majacych kwiaty jadalne o duzych walorach smakowych jest naturalnym
zrddlem bardzo waznych zwiazkéw biologicznie czynnych [Creasy 1999, Brown 2014,
Lim 2014, Roberts 2014]. Kwiaty jadalne sa surowcem niskokalorycznym, zawierajq
duzo witamin, sktadnikow mineralnych, olejkéw eterycznych, karotenoidow, polifenoli
oraz innych zwiazkéw charakteryzujacych si¢ silng aktywnos$cia antyoksydacyjng [Mlc¢ek
iRop 2011, Rop iin. 2012, Benvenuti i in. 2016]. W pracy przedstawiono krétka charak-
terystyke wybranych gatunkéw kwiatow jadalnych, obejmujaca ich pochodzenie, opis
botaniczny, wlasciwosci lecznicze i zastosowanie kulinarne. Zaprezentowane w pracy
gatunki ro$lin ozdobnych sa przedmiotem badan naukowych prowadzonych obecnie
w Katedrze Ogrodnictwa Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego
w Szczecinie.

LILIOWIEC OGRODOWY (Hemerocallis x hybrida hort.)

Hemerocallis x hybrida hort. nalezy do rodziny zéttakowatych (Xanthorrhoeaceae)
[Lim 2014]. Rodzaj Hemerocallis pochodzi z Azji Wschodniej, gdzie jego kwiaty zbie-
rane sa od tysigcy lat i powszechnie wykorzystywane jako wazny sktadnik tradycyjnej
kuchni oraz $rodek leczniczy [Tai i Chen 2000, Cichewicz i Nair 2002, Zhang i in. 2004,
Micek i Rop 2011, Geng i in. 2012, Rop i in. 2012, Kao i in. 2015]. Liliowiec zaliczany
jest do dlugowiecznych bylin. Osiaga do 1,2 m wysokosci [Startek i Mynett 2003, Lim
2014]. Jego czgscia podziemna sa migsiste ktacza, z ktorych wyrasta charakterystyczna
rozeta tukowato wygigtych, waskich (1-2,8 cm), dlugich (50-100 cm) i jasnozielonych
lisci [Rodriguez-Enriquez i Grant-Downton 2012, Lim 2014]. Na wyrastajacym ponad
lis¢mi pedzie, skrgtolegle skupione sa pojedynczo lub podwojnie paki kwiatowe (od
kilku do kilkunastu na roSlinie), ktore otwieraja si¢ kolejno [Roberts 2014]. Duzy kwiat
(815 cm $rednicy), w ksztalcie trabki, wygladem przypominajacy kwiat lilii, ztozony
jest z 3 dziatek kielicha i 3 ptatkéw korony [Rodriguez-Enriquez i Grant-Downton
2012]. Kwiat otwarty jest tylko przez jeden dzien, dlatego liliowce potocznie nazywane
sa ,.liliami jednego dnia” (ang. daylilies) [Griesbach i Batdorf 1995, Cichewicz i Nair
2002, Liu i in. 2010, Nitta i in. 2010, Lim 2014]. Liliowce kwitna nieprzerwanie przez
kilka tygodni, w okresie od maja do wrze$nia [Startek i Mynett 2003]. Efektem wielolet-
niej hodowli liliowcow ogrodowych jest szereg odmian, ktore rdznia si¢ ksztattem, wiel-
koscia oraz barwa kwiatow. Dostgpne sa zar6wno odmiany jedno-, jak i wielobarwne, we
wszystkich kolorach oprocz biatego i niebieskiego [Rodriguez-Enriquez i Grant-
Downton 2012, Lim 2014]. Do najpopularniejszych odmian liliowca ogrodowego naleza
m.in. ‘Crimson Pirate’ i ‘Scarlet Pansy’ [Burnie 2005].

W kuchni oraz medycynie azjatyckiej liliowiec wykorzystywany jest w postaci swie-
zych lub suszonych kwiatéw, pakoéw kwiatowych, a takze mtodych pedéw, lisci oraz
ktaczy [Zhang i in. 2004, Fu i in. 2009, Liu i in. 2010, Lim 2014]. Smakiem paki liliowca
przypominaja groch cukrowy z delikatna nuta pieprzu. Powszechnie stosowane sa jako
warzywo; moga by¢ smazone, duszone, pieczone lub gotowane [Creasy 1999, Deepika
iin. 2014, Roberts 2014]. W tradycyjnej kuchni chinskiej paki dodawane sa do zup na
kilka minut przed koncem gotowania, dzigki czemu wzbogacaja ich smak. Swieze paki
nadaja si¢ do smazenia jak frytki, a suszone stanowia popularna przyprawe zwana kim-
choi (zlota kapusta). W kuchni japonskiej podawane sa w postaci tempury. Swieze
i chrupiace ptatki kwiatow dodawane sa do satatek. Caly kwiat moze by¢ faszerowany
lub wykorzystany do garnirowania réznego rodzaju potraw i napojow. Kwiaty liliowca
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nalezy spozywa¢ z umiarem, poniewaz ma wlasciwosci przeczyszczajace [Brown 2011,
Cichewicz i in. 2004, Roberts 2014].

W poréwnaniu z niektorymi warzywami kwiaty liliowca sa bogatsze w antyoksydan-
ty [Bor i in. 2006, Liu i in. 2010]. Zawieraja m.in. stelladerol [Cichewicz i Nair 2002,
Zhang i in. 2004], duze iloSci antrachinonéw oraz pochodne kwasu kawoilochinowego
[Cichewicz i in. 2004]. Liliowiec tagodzi objawy przezigbienia. Stosowany jest jako lek
przeciwgoraczkowy, przeciwwymiotny i przeciwzapalny [Cichewicz i in. 2002], a takze
w leczeniu zaburzen snu oraz depresji [Uezu 1998, Gu i in. 2012, Rodriguez-Enriquez
i Grant-Downton 2012, Yii in. 2012].

PIWONIA (Paeonia L.)

Paeonia L., zwana popularnie peonia, nalezy do rodziny piwoniowatych (Paeoniaceae)
[Sang i in. 1997, Deyuan i in. 2001, Li i in. 2009, Gabryszewska 2010, Ahmad i in.
2012, Lim 2014]. W stanie naturalnym wyst¢puje w chlodniejszych rejonach Azji, potu-
dniowej Europy i zachodniej czg$ci Ameryki Potnocnej [Papandreou i in. 2002a, b,
Czerpak i Jablonska-Trypu¢ 2008, Choi i in. 2012, Bown 2014]. Znanych jest ponad 35
gatunkow piwonii, z ktorych 12 wystgpuje w Europie [Sang i in. 1997, Lim 2014]. Piwo-
nie dzielg si¢ na 2 grupy: zielne — byliny o zamierajacych z koncem sezonu pgdach oraz
drzewiaste — krzewy o zdrewniatych, wieloletnich pedach [Deyuan i in. 2001, He i Dai
2011, Lim 2014]. W Polsce najczgsciej uprawiane sa 2 gatunki zielne: piwonia lekarska
(Paeonia officinalis L.) 1 piwonia chinska (Paeonia lactiflora Pall.), z czego ta druga cieszy
si¢ wigksza popularno$cia z uwagi na réznorodno$¢ dostgpnych odmian [Stirling 1993].

Piwonia chinska osiaga wysoko$¢ do 100 cm [He i Dai 2011]. Ma rozbudowany sys-
tem korzeniowy z bulwiasto zgrubiatymi korzeniami. Na sztywnych wzniesionych pg-
dach znajduja sig pierzastosieczne, eliptyczne lub lancetowate, btyszczace, ciemnozielo-
ne liscie [Ozarowski i in. 1990, Deyuan i in. 2001, Paeonia sp. 2002, Ahmad i in. 2012,
Bown 2014]. Duze, wonne kwiaty, o $rednicy do 16 cm, zbudowane sa z zewngtrznych,
liSciowatych ptatkéw oraz osmiu lub wigkszej liczby ptatkéw korony i od 3 do 5 stupkow
z zagigtymi spiczastymi wierzchotkami [Lim 2014]. W przypadku niektoérych odmian
widoczne sa rowniez ztotozolte preciki [He 1 Dai 2011]. Kwiaty wystgpuja w kolorach
od czystej bieli poprzez r6z, purpurg do ciemnej czerwieni; moga by¢ jedno- lub dwuko-
lorowe [Deyuan i in. 2001, Paeonia sp. 2002, Lim 2014]. Pod wzglgdem budowy kwia-
tu, odmiany piwonii chinskiej mozna podzieli¢ na 5 grup: petne (‘Sarah Bernard’, ‘Karl
Rosenfield’), potpetne (‘Dr Alexander Fleming’), pojedyncze (‘Whitleyi Major’), ane-
monowe (‘Profesor Woycicki’) oraz japonskie (‘Bowl of Beauty’) [Stirling 1993,
Titchmarsch 1993]. Owocem piwonii jest mieszek zawierajacy ciemnobrunatne nasiona
[Bown 2014]. Piwonia nalezy do najpigkniejszych roslin ogrodowych kwitnacych na
przetomie maja i czerwca [Lim 2014]. Oprocz walorow dekoracyjnych piwonia posiada
wilasciwosci lecznicze [Gabryszewska 2010, Soare i in. 2012, Voon i in. 2013, Lim
2014]. Piwonia chinska jest jednym z najbardziej znanych ziot stosowanych w tradycyj-
nej medycynie azjatyckiej [Paeonia sp. 2002, Papandreou i in. 2002b, Li i in. 2009, He
iDai 2011, Wang i in. 2012, Ahmad i Tabassum 2013]. Surowcem zielarskim sa kwiaty
piwonii (Paeoniae flos), nasiona (Paeoniae semen) i korzenie (Paeoniae radix) [Czerpak
i Jabtonska-Trypué¢ 2008]. Stosowane sa w postaci naparé6w, nalewek i odwarow. Poma-
gaja w leczeniu prostaty, epilepsji [Wang i in. 2012, Zhang i in. 2014], schorzen uktadu
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nerwowego. Majq zastosowanie jako lek uspokajajacy, przeciwskurczowy, a takze jako
$rodek moczopedny i obnizajacy ci$nienie krwi [Kim i in. 2002, He i Dai 2011, Ahmad
iin. 2012, Voon i in. 2013]. Korzen piwonii wykorzystywany jest w tagodzeniu dolegli-
wosci kobiecego uktadu rozrodczego; stosowany w potaczeniu z lukrecja reguluje cykl
menstruacyjny i dziata przeciwbolowo [Paeonia sp. 2002, Papandreou i in. 2002b, Fron-
czak 2009, Wang i in. 2012, Voon i in. 2013]. Kwiat piwonii ma wlasciwos$ci przeciw-
alergiczne i poprawiajace krazenie krwi; stosowany jest w chorobie wiencowej [Czerpak
i Jabtonska-Trypu¢ 2008, Lee i in. 2008, Voon i in. 2013, Bown 2014]. Wszystkie czesci
uzytkowe piwonii zawieraja w réznych ilosciach flawonoidy, m.in. kemferol, kwercety-
ng, apigening i ich pochodne, ktoére wykazuja dzialanie przeciwutleniajace oraz przeciw-
nowotworowe [Ahmad i in. 2012]. Z wyciagéw metanolowych Peonia lactiflora wyizo-
lowano paeoniflorin — glikozyd monoterpenowy zmniejszajacy zawartos¢ cholesterolu
catkowitego, LDL i trojglicerydow we krwi [Yang i in. 2004]. Ponadto piwonia zawiera
glikozydy antocyjanowe (peoning i cyjaning), terpenoidy, garbniki, alkaloidy (peregryni-
neg), cukry i Sluzy [Czerpak i Jablonska-Trypuc 2008, Li i in. 2009, Gabryszewska 2010,
Zhang i in. 2014]. Z uwagi na walory prozdrowotne, odzywcze, ale takze i smak oraz
aromat kwiaty piwonii ciesza si¢ bardzo duza popularno$cia w tradycyjnej kuchni chin-
skiej [Ahmad i in. 2012]. Przyrzadzane sa z nich zapiekanki, ciasta, konfitury, lody,
desery oraz herbaty, nalewki, syropy i napoje orzezwiajace [Lim 2014].

PYSZNOGLOWKA, bergamotka (Monarda L.)

Monarda L. nalezy do rodziny jasnotowatych (Lamiaceae) [Ciurusniuc i Robu 2012,
Bown 2014]. Pochodzi z Ameryki Poinocnej, gdzie popularnie nazywana jest herbatg
Oswego (ang. Oswego tea), melisa amerykanska lub balsamem pszczelim (ang. bee
balm) [Creasy 1999, Burnie 2005, Ciurusniuc i Robu 2012, Deepika i in. 2014, Roberts
2014]. Jest ro$ling aromatyczna i miododajna. Pysznogléwka dorasta do okoto 1,3 m
wysokosci [Ciurugniuc i Robu 2012]. Jej pedy sa wzniesione, mato rozgatezione, owto-
sione, w przekroju kwadratowe [Savickiené i in. 2002]. Li$cie pysznoglowki sa lanceto-
wate lub waskie i podiluzne, o zabkowanym brzegu, mniej lub bardziej owlosione,
o przyjemnym cytrusowym zapachu [Pathania i in. 2013]. Aromatyczne sa rowniez kwia-
ty tej rosliny. W zalezno$ci od gatunku na todydze jest od 1 do 5 kwiatéw, rozmieszczo-
nych w odstgpach, ponad kwiatem gldéwnym [Burnie 2005, Bown 2014]. Pojedynczy
kwiat, o budowie wargowej, zebrany jest w pozorne okdtki i otoczony barwnymi pod-
sadkami [Stirling 1993, Savickiené i in. 2002]. Pysznoglowka kwitnie od lipca do paz-
dziernika [Burnie 2005, Ciurusniuc i Robu 2012]. Rodzaj Monarda L. obejmuje okoto
30 gatunkéw roslin jednorocznych i wieloletnich [Ciurusniuc i Robu 2012]. Do najbar-
dziej znanych i uprawianych w Polsce wieloletnich gatunkéw naleza dwa: pysznoglowka
dwoista (Monarda didyma L.) — o karminowoczerwonych kwiatach (jej nazwa pochodzi
od drugiego kwiatka, ktory wyrasta ponad kwiatem gtownym) [Savickiené i in. 2002]
oraz pysznoglowka deta (M. fistulosa L.) — o ro6zowofioletowych kwiatach i bardzo in-
tensywnym smaku. Z gatunkéw jednorocznych najwigksza popularno$cia cieszy sig
pysznogtowka cytrynowa (M. citriodora Cerv. ex Lag.) — o jasnofioletowych kwiatach
i aromatycznych lisciach. Z innych popularnych gatunkéw, uprawianych w Ameryce,
w Azji i w Europie, wymieni¢ mozna roéwniez: pysznogtdéwke nakrapiana (M. punctata
L.), M. pectinata L. i M. clinopodia L. [Fronczak 2009, Ciurusniuc i Robu 2012].
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Pysznogtéwka ceniona jest zarowno ze wzglgdu na jej wlasciwosci lecznicze, jak
i walory kulinarne — na co wskazuje sama nazwa rodzaju [Pathania i in. 2013]. Surow-
cem zielarskim jest ziele Monardae herba oraz kwiat Monardae flos. Indianie z Ameryki
Potnocnej jako pierwsi zaczgli wykorzystywacé wiasciwosci prozdrowotne pysznogtowki
[Yamada i in. 2010, Roberts 2014]. Obecnie jest ona stosowana m.in. w leczeniu scho-
rzen uktadu oddechowego oraz pokarmowego, przy niestrawno$ciach i wzdgciach. Po-
dobnie jak migta, ma dzialanie uspokajajace, tagodzace i jest podawana osobom cierpia-
cym na zaburzenia rytmu snu, bole glowy, reumatyczne i menstruacyjne [Savickiené i in.
2002, Yamada i in. 2010, Roberts 2014]. Nalewki i napary z pysznogltéwki nakrapianej
(M. punctata) amerykanscy zielarze, a takze dentysci stosuja do odkazania ran jako sro-
dek antyseptyczny i przeciwzapalny [Pathania i in. 2013]. Pysznogtowka wykorzystywa-
na jest takze w tagodzeniu stanow zapalnych gardla, przy przezigbieniach, goraczce
i grypie [Savickiené i in. 2002, Roberts 2014].

Jednym z najwazniejszych sktadnikéw bioaktywnych pysznogtowki jest olejek ete-
ryczny. W jej lisciach i kwiatach, w zalezno$ci od gatunku i uprawy, wystepuje do 3,5%
olejku eterycznego, ktorego gtdéwnymi sktadnikami sa: geraniol, tymol i karwakrol [Sin-
ghal i in. 2012, Pathania i in. 2013]. Pysznoglowka bogata jest takze we flawonoidy
(apigenina, rutyna, luteolina, kwercetyna, linaryna) i kwasy fenolowe (chlorogenowy,
rozmarynowy, kawowy) [Mazza i Marshall 1992, Savickiené i in. 2002, Yamada i in.
2010]. Wyniki ostatnich badan wskazuja na znacznie wigksza zawartos¢ flawonoidow
w kwiatach pysznogtéwki w poréwnaniu z jej 1isémi [Savickiené i in. 2002].

W kuchni pysznogtowke wykorzystuje si¢ w postaci swiezych lub suszonych lisci,
kwiatow badz ziela [Creasy 1999, Burnie 2005, Lim 2014]. Kwiaty czerwonych odmian
maja dos¢ intensywny, migtowy smak [Roberts 2014]. Dodawane sa do potraw z tososia,
satatek, makaronow i ryzu [Brown 2011, Ciurusniuc i Robu 2012]. Kwiaty pysznogtowki
stosowane sa do garnirowania ciast, deseréw, koktajli, a takze do sporzadzenia syropow,
dzemdw, miodow i sorbetéw [Pathania i in. 2013]. W satatkach owocowych bardzo ko-
rzystnie komponuja si¢ z owocami brzoskwini i moreli [Creasy 1999]. Najczgsciej jed-
nak zarowno kwiaty, jak i liScie pysznoglowki stosowane sa jako sktadnik mieszanek
herbat leczniczych i aromatycznych [Brown 2011].

Pysznogtéwka znajduje réwniez coraz szersze zastosowanie w produkcji kosmety-
koéw — tonikow, balsamow i kremoéw o dziataniu tagodzacym [Roberts 2014].

GOZDZIK (Dianthus L.)

Dianthus L. zaliczany jest do rodziny gozdzikowatych Caryophyllaceae. Rodzaj ten
obejmuje ponad 300 gatunkéw roslin jednorocznych i wieloletnich [Startek i Mynett
2003, Bown 2014]. Prawdopodobnie pochodzi z basenu Morza Srédziemnego. Jego
doktadne miejsce pochodzenia nie jest jednak pewne ze wzglgdu na rozlegle uprawy
prowadzone w ciagu ostatnich 2000 lat [Roberts 2014]. W Polsce znany byt juz w sre-
dniowieczu [Startek i Mynett 2003]. Obecnie jako gozdziki jednoroczne uprawia si¢
mieszance wywodzace si¢ od dwoch gatunkow: — gozdzika ogrodowego (D. caryophyl-
lus) i gozdzika chinskiego (D. chinensis) — [Bown 2014]. W wyniku krzyZzowania obu
gatunkoéw uzyskano wiele mieszancow okreslanych jako D. hybridus, taczacych zalety
obu wyzej wymienionych [Startek i Mynett 2003].
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Gozdzik jest ro$ling silnie krzewiaca sig, o pedach dtugosci do 60 cm z charaktery-
stycznymi zgrubieniami, tzw. kolankami. LiScie sa naprzeciwlegte, u nasady zrosnigte,
lancetowate, u wigkszosci gatunkéw szarozielone, pokryte nalotem [Bown 2014]. Kwiaty
gozdzika sa stodko pachnace, $rednicy do 6 cm. Moga by¢ osadzone pojedynczo lub po
kilka na szczycie pedow. W zaleznosci od gatunku i odmiany, kwiaty moga by¢ pojedyn-
cze, poipelne lub pelne, jedno- lub wielobarwne, o ptatkach na brzegach zabkowanych,
gleboko weinanych lub strzgpiastych [Startek i Mynett 2003, Brown 2011]. Kolory kwia-
tow sa rézne: biate, czerwone, fioletowe, rézowe, cytrynowe, pomaranczowe [Creasy
1999, Roberts 2014]. Dostgpna jest rowniez na rynku odmiana gozdzika chinskiego
‘Chianti’, o kwiatach prawie czarnych z biatymi koncéwkami ptatkéw. Gozdziki kwitng
przez cale lato. Owocem jest torebka zawierajaca brazowo-czarne nasiona [Startek i My-
nett 2003].

Swieze i suszone kwiaty gozdzika wykorzystywane sa juz od wielu wiekéw zaréwno
w medycynie, jak i w kuchni. Pierwsze zapisy o jego cennych wlasciwos$ciach mozemy
znalez¢ w chinskich ksiazkach medycznych z okresu dynastii Han [Bown 2014]. Gozdzik
stosowany wewnetrznie, w postaci nalewek lub syropoéw, leczy zaburzenia nerwowe
i choroby wiencowe. Ma wtasciwosci moczopedne, stymuluje system trawienny, obniza
ci$nienie krwi [Bown 2014]. W $redniowieczu ptatki kwiatow byly dodawane do biatego
wina jako $rodek uspokajajacy [Fronczak 2009]. Sporzadzane z nich syropy tagodza
goraczke, niweluja zakazenia bakteryjne oraz oczyszczaja organizm z toksyn [Bown
2014]. Niektére odmiany gozdzika ogrodowego D. caryophyllus L. sa bardzo znane,
m.in. ‘Sops in Wine’, ktéra od czaséw elzbietanskich uzywana jest do aromatyzowania
grzanego wina [Brown 2011]. Platki gozdzikow stosuje si¢ obecnie jako przyprawe do
zup, salatek, ciast owocowych, sorbetdw, sos6w, napojow, nalewek i wina [Creasy
1999]. Kandyzowane ptatki gozdzikow sa pigkna dekoracja stodkich wypiekow. Kwiaty
tego gatunku sa wykorzystywane takze do sporzadzania olejow i octow [Brown 2011].
Przy dolegliwo$ciach wrazliwej i bardzo suchej skory lub egzemy stosowa¢ mozna krem
na bazie ptatkow z gozdzika, ktory ma dziatanie nawilzajace i tagodzace [Roberts 2014].
Podobnie jak paczki kwiatowe gozdzikowca, kwiaty gozdzikow sa bogate w eugenol,
a pozyskiwana z nich czysta esencja perfumeryjna wykorzystywana jest w wielu styn-
nych rodzajach perfum [Fronczak 2009].

WYZLIN WIEKSZY (Antirrhinum majus L.)

Antirrhinum majus L. nalezy do rodziny babkowatych — Plantaginaceae [Lim 2014].
W Polsce popularnie zwany jest lwig paszcza (ang. snapdragon) [Startek i Mynett 2003,
Ramadan i El-Shamy 2013]. Rodzaj Antirrhinum L. obejmuje okolo 30 gatunkow, wy-
stepujacych glownie w cieplejszych i umiarkowanych strefach pétkuli pétnocnej [Startek
i Mynett 2003], z czego ponad 30% jest pod ochrong. W naturalnych warunkach jest
dziko rosnaca byling [Carrié i in. 2009], ale w uprawie powszechnie wystgpuje jako
ro$lina jednoroczna [Stirling 1993]. Lwia paszcza osiaga do 100 cm wysokosci. Jej ro-
$liny maja zwarty pokroj. Lodygi sa rozgalezione, sztywne, wzniesione u nasady i lekko
zdrewniate, a liscie — szeroko lancetowate i calobrzegie [Startek i Mynett 2003, Ramadan
i El-Shamy 2013]. Kwiaty Antirrhinum maja charakterystyczna budowg. Korona jest
zro$nigta do potowy dhugosci, potem dzieli si¢ na dwie wargi: gorna — szeroka, dwucze-
$ciowq oraz dolng — rozdeta i wzniesiona. Po nacisnigciu kwiaty szeroko si¢ otwieraja
i kojarza z paszcza zwierzecia, stad nazwa gatunku — lwia paszcza [Lim 2014]. Skala
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barw kwiatow jest bardzo bogata; wystgpuja we wszystkich kolorach, oprocz niebieskie-
go i fioletowego [Startek i Mynett 2003]. Szczegodlnie atrakcyjne sa odmiany o kwiatach
$nieznobiatych — ‘Domina’, cytrynowych — ‘Kanarienvogel’, morelowych ‘Cavalier’,
czerwonych ‘Commander’ lub wisniowych ‘Jan’, czgsto z aksamitnym nalotem. Niekiedy
kwiaty sa dwubarwne lub wielobarwne [Startek i Mynett 2003]. Miododajne kwiaty
wyzlinu wigkszego, w ilosci od 10 do 20, zebrane sa na szczycie todygi, w kwiatostany
dlugosci 3040 cm [Carrid i in. 2009, Lim 2014]. Kwitnienie roslin rozpoczyna si¢
w czerwcu i trwa do jesieni [Startek i Mynett 2003, Roberts 2014].

Wyzlin wigkszy ma istotne znaczenie w przemysle farmaceutycznym ze wzglgdu na
swoj bogaty sktad chemiczny. Wedlug najnowszych badan olej pozyskany z nasion lwiej
paszczy ma duza zdolnos$¢ neutralizowania wolnych rodnikow — wigksza niz oliwa z oli-
wek. Ponadto nasiona wyzlinu sa dobrym zrodtem niezbgdnych kwasow ttuszczoéw, neu-
tralnych lipidow, glikolipidow i fosfolipidow. Kwas linolowy i oleinowy stanowi 88%
wszystkich kwasow ttuszczowych nasion wyzlinu. Olej z jego nasion charakteryzuje si¢
stosunkowo duza zawartoscig fitosteroli oraz izomerdéw tokoferoli [Ramadan i El-Shamy
2013]. Kwiaty wyzlinu zawieraja zas szereg zwiazkow o dziataniu przeciwutleniajacym,
w tym m.in. naturalne barwniki z grupy polifenoli, kwas galusowy i kwas L-askorbinowy
[Benvenuti i in. 2016], a ponadto pektyny i zwiazki mineralne [Ramadan i El-Shamy
2013]. W medycynie naturalnej kwiaty lwiej paszczy stosowane sa w formie kremow
tagodzacych podraznienia skory, oparzenia stoneczne, wysypki. Ze wzglgdu na wiasci-
wosci przeciwzapalne i tagodzace skuteczne sa rowniez w postaci oktadow na guzy,
skrecenia i hemoroidy, a takze do plukania owrzodzonej jamy ustnej [Roberts 2014].
Kwiaty Iwiej paszczy moga by¢ rowniez wykorzystywane w przemysle spozywczym
[Deepika i in. 2014]. Ich tagodny, lekko gorzkawy smak (podobny do cykorii) sprawia,
ze sg idealne zar6wno do potraw stodkich, jak i pikantnych [Benvenuti i in. 2016]. Sto-
sowane sa najczgsciej jako dodatek do dan migsnych, zup, spaghetti, past, a takze do
garnirowania satatek i deserow [Rop i in. 2012].

KROPLIK, figlarz (Mimulus L.)

Mimulus L. zaliczany jest do rodziny Phrymaceae (wczesniej do rodziny Scrophula-
riaceae) [Kelsey i in. 2014, Fishman i in. 2015, Friedman i in. 2015]. Rodzaj Mimulus
obejmuje okoto 200 gatunkow, w tym rosliny jednoroczne, byliny i krzewy [LaFountain
iin. 2015]. Wigkszo$¢ uprawianych gatunkow kroplika, takich jak M. guttatus, M. luteus,
M. aurantiacus, M. longiflorus, czy M. lewisii, pochodzi z chlodnych obszarow przybrzez-
nych Pacyfiku, Chile i USA [Lowry i in. 2009, Fishman i in. 2015]. W handlu powszechnie
dostgpne sa nasiona mieszancéw ogrodowych kroplika (Mimulus x hybridus), uprawianych
w Polsce jako rosliny jednoroczne. Osiagaja one do 35 cm wysokosci. W zalezno$ci od
odmiany todygi kroplika sa wzniesione lub $cielace si¢, a w dolnej czgsci rozgalgzione.
Liscie porastajace todyge przewaznie maja zabkowany brzeg. Kwiaty sa dwuwargowe,
o Srednicy zwykle do 5 cm; wyrastaja na krotkich szyputkach z katow lisci [Titchmarsch
1993, Burnie 2005]. Kwiaty mieszancow dostgpne sg przede wszystkim w podstawowych
kolorach, tj. zottym — ‘Magic Yellow’, pomaranczowym — ‘Magic Orange’ i czerwonym —
‘Magic Red’. Popularne sg takze odmiany pstre lub nakrapiane; stad tez nazwa kroplika
w jezyku angielskim — monkeyflower [Burnie 2005, Friedman i in. 2015]. Termin kwitnie-
nia ro$lin przypada na druga potowg czerwca [Friedman i in. 2015].
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Doktadny sktad chemiczny kroplika oraz jego wiasciwosci lecznicze i kulinarne sa
malo znane. Wedtug LaFountain i in. [2015], ktérzy swoimi badaniami obj¢li 11 réznych
gatunkow kroplika, o kwiatach zoltych i czerwonych, kwiaty Mimulus charakteryzuja sig
bardzo duza zawartoscia karotenoidow, w tym: anteraksantyny, wiolaksantyny, neoksan-
tyny oraz mimulaksantyny i neoksantyny epoksydowej, z ktérych dwie ostatnie stosun-
kowo rzadko wystepuja w roslinach. Ponadto potwierdzono, iz ro$liny kroplika toleruja
i gromadza chlorek sodu oraz inne sole pobierane z gleby [Lowry i in. 2009]. Dawniej
wlasciwosci te wykorzystywali Indianie zamieszkujacy zachodnie obszary Ameryki Po6t-
nocnej. Kroplik stosowali jako substytut soli do przyprawiania dziczyzny. Cata roslina
jest jadalna, w smaku stona i gorzka. Sok wycisnigty z lisci kroplika byt stosowany jako
kojacy oktad na drobne oparzenia i podraznienia skory [Tilford 1997]. Natomiast kwiaty
kroplika stanowig obecnie najczgsciej dodatek do rdznego rodzaju satatek. Wykorzysty-
wane sa takze do garnirowania potraw oraz jako przyprawa do migs i ryb.
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Summary. There are several reasons why interest in edible flowers is continuously increasing
nowadays. Among them are new food-processing technologies as well as new logistic methods and
quick distribution of cooled and well preserved foodstuffs. Other reasons include the producers’
and manufacturers’ efforts to extend and improve their ready-to-cook and functional food and also
to introduce new kinds of products. Edible flowers are characterised by high attractive sensory
values: form, colour, taste and aroma as well as their high antioxidant activity — recently proved by
scientists, high content of polyphenols (flavonoids, phenolic acids), carotenoids, vitamin C, mine-
rals and aromatic components. The aim of this article is to popularise edible flowers as a rich
source of bioactive phytochemicals, important for human health and the food industry, medicine,
cosmetic and aromatherapy. Characteristics of the following plant genera and species of edible
flowers are presented: daylily, peony, bee balm, dianthus, snapdragon and monkeyflower.

Key words: biological value, antioxidants, Hemerocallis, Paeonia, Monarda, Dianthus, Antir-
rhinum, Mimulus



