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Flori comestibile

Istoria florilor ca sursd de hrani pentru om incepe undeva in anul 140 I.H. Folosirea
lor in scop culinar a fost pentru prima oard mentionata in literatura. Multe civilizatii ale lumii
au adus in bucdtaria lor traditionala florile. Papadia, de exemplu, este mentionatad pentru prima

oari in Biblie. In antichitate, florile comestibile erau transportate ca si condimente selecte.

CALENDULA Cunoscuta
sub numele de ,sofranul
saracului’, floarea de
galbenele cu culoarea
soarelui are un gust ca
sofranul cand este sarita
n ulei de masline pentru
a-si elibera aroma.

Toate galbenelele
(Calendula officinalis) au
petalele comestibile.
Acestea au o aroma care
variaza de la piperata
pana la amaruie si da un
plus de culoare la supe si
salate.

Florile galbene
stralucitoare ale plantei
de dovlecel au un gust
delicat si usor dulce. Se
consuma umplut cu
ierburi si branza de
capra - sau pe o pizza

HIBISCUS Petale sunt dulci, au
0 aroma asemanatoare cu
merisoare care le face
perfecte pentru ceaiuri si
cocktail-uri. Arunca muguri
proaspete de hibiscus in
pahare de bule si lasa-i pe
oaspetii tdi sa-i priveasca sa
infloreasca in fata ochilor.

Lavanda

Numele stiintific este Lavandula,
are o aroma dulce si e puternic
parfumata.

De cele mai multe ori o folosesti &

sub forma de esenta in retete de @
deserturi, dar este o combinatie §
, placuta si sub froma de flori
adaugate in dressinguri, in
cocktailuri sau limonade.




Condurul doamnei Aceste flori superbe au un gusPanselutele au o
usor de piper, aproape ca creierul, ceea ce le face aroma usor ierboasa,
perfecte pentru rulourile de hartie de orez de vara. asa ca functioneaza
asemenea, puteti umple o floare intreaga cu un  bine in cocktailurile de
mousse savuros sau sa va bucurati de floride ~ Vard cu aroma de

nasturtium ca acesta cu carpaccio de vita. Rlanteg) In salaterdls
r, e , fructe. Pentru o

calatorie rapida,
usoara si festiva de
vara, imprastiati niste
branza crema pe o
biscuitd mica rotunda
"~ si adaugati-o cu o

panseluta intreaga.

in timp ce trandafirii
au un parfum floral
puternic, aroma lor
este destul de
subtild si fructata.
Trandafirii se
preteaza bine la
orice, de la supe si
salate, la ceaiuri,
gemuri si deserturi
precum aceasta
delicioasa capsuna,
rodie si petale de
trandafir.

culori pastelate si vibrante, au un gust
_dulce si floral, facandu-le un tovaras
‘perfect pentru orice, de la salate pana
Jla bauturi inghetate. Sunt deosebit de
rumoase atunci cand sunt cristalizate
si obisnuite sa topeasca prajiturile
inghetate si alte deserturi.

MUSETELUL
Alegeti musetelul german (Matricaria
chamomilla) pentru florile sale de tip
margareta pentru cea mai bund aroma.
Acestea pot fi folosite in stare proaspata
sau uscata si fac un ceai deosebit de bun,
care are un gust vag, ca marul. Petalele
pot fi utilizate Tn salate si supe. Cred ca
florile de musetel sunt printre cele mai
cunoscute la noi, bunicii si strabunicii
culegandu-le mereu pentru ceaiuri sau
leacuri.




Bibliografie https://www.qustarte.ro/qustory/istoria-florilor-comestibile-arta-cu-
petale-in-bucatarie-15102589
Reflectii:

o Identificati cinci flori comestibilie
o Descrieti la alegere doua flori comestibile

o Care sunt proprietatile musetelului?
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