ETNOBIOLOGIA POLSKA Vol. 9 -2019: 7-16
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Abstract. In autumn 2018, Food and Chemical Toxicology published the article, “Are wild and
cultivated flowers served in restaurants or sold by local producers in Denmark safe for the
consumer?”” by Mikael M. Egebjerg, Pelle T. Olesen, Folmer D. Eriksen, Gitte Ravn-Haren, Lea
Bredsdorff and Kirsten Pilegaard, from the Technical University of Denmark. Although the
amount of review work the authors have done is impressive, there is some bias, and there are
some inaccuracies in the text which require further comment in order to prevent unnecessary
panic concerning the use of flowers for consumption.
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Wprowadzenie

Jadalne kwiaty zyskuja na popularnosci jako sktadniki dan w kuchni europejskiej. Kwiaty
sa uzywane jako dekoracja, przyprawa lub jeden ze sktadnikéw dan. Niektére z kwiatow w
kuchni europejskiej sg obecne od wiekow, jak lawenda, fiotki, bez czarny, pomarancza gorzka,
czy réoze (W.M. 1654), inne zostaly przeszczepione z kuchni innych kontynentéw jak na
przyktad begonie, aksamitki, liliowce czy nasturcje (Kalemba-Drozdz 2016). Kwiaty stanowia
cenne zrodlo przeciwutleniaczy, polifenoli, karotenoidow 1 witamin, co budzi nadziej¢ na ich
skuteczne stosowanie w chemoprewencji (Kalemba-Drozdz & Cierniak 2019).

Jesienia 2018 r. w Food and Chemical Toxicology ukazat si¢ artykul na temat
bezpieczenstwa spozycia kwiatow serwowanych w dunskich restauracjach pt.: “Are wild and
cultivated flowers served in restaurants or sold by local producers in Denmark safe for the
consumer?” autorstwa: Mikael M. Egebjerg, Pelle T. Olesen, Folmer D. Eriksen, Gitte Ravn-
Haren, Lea Bredsdorff i Kirsten Pilegaard z Technical University of Denmark (Egebjerg et al.
2018). Pomimo ogromu pracy, jaka wykonali autorzy analizujgc zawarto$¢ talerzy w 150
restauracjach, artykut obarczony jest licznymi nie$cistosciami i tendencyjnoscig wnioskowania
wskazujaca, ze niektore kwiaty podawane w restauracjach nie sg bezpieczne do spozycia. Ze
wzgledu na sensacj¢, jakg wzbudzila notka prasowa dotyczaca tego artykutu w Polsce, warto
wyjasni¢ wystepujace w nim niescistosci, by nie wzbudza¢ paniki odnosnie stosowania
jadalnych kwiatow, ktore nie tylko sa bezpieczne do spozycia, ale tez wiaczenie ich do diety
moze przynies¢ wymierne korzysci zdrowotne (Kalemba-Drozdz & Cierniak 2019, Kalemba-
Drozdz 2019).

Czy kwiaty to nowe skladniki diety czy pozywienie z wielowiekowa tradycja?

Pierwszym zaskakujacym zagadnieniem podczas lektury artykutu badaczy z Danii jest
stwierdzenie autoréw, ze brakuje dowodow na jedzenie kwiatow wielu gatunkow roslin, ktore
wszakze sa powszechnie spozywane w potudniowej i wschodniej Europie. Analiza roslin
spozywanych w tym regionie Europy przez naukowcoéw pochodzacych spoza tego obszaru
rzeczywiscie jest utrudniona przez fakt, ze wigkszo$¢ publikacji jest pisana w jezykach
narodowych i publikowana gtéwnie w malych czasopismach i monografiach. W Polsce
jestesmy uprzywilejowani dostepnos$cia szeregu syntez w jezyku angielskim i polskim, oraz
wielkim bogactwem materiatow Zrodtowych z XIX i XX w. (Luczaj & Szymanski 2007, Luczaj
2004, 2008, 2011, 2013).

Warto przypomnie¢ réwniez, ze jedzenie kwiatéw ma dluga tradycje w kulturze
kulinarnej Azji i Bliskiego Wschodu, a takze w zwyczajach rdzennych Amerykanéw. Egebjerg
et al. 2018 podkreslaja, ze interesowaly ich kwiaty, ktore nie byly powszechnie spozywane w
krajach Unii Europejskiej przed 1997 r., a zatem oznaczone jako nowe sktadniki diety. W tym
momencie napotykamy problem bardziej prawny niz problem badawczy. Kucharze i szefowie
kuchni czerpia z kulinarnych do§wiadczen z catego $wiata. Dlatego pytanie brzmi: czy rosliny
jadane powszechnie na innych kontynentach w $wietle prawa UE musimy traktowac¢ jako nowe
sktadniki diety? Na przyklad Egebjerg et al. 2018 nie znalezli dowodéw na spozywanie
kwiatéw aksamitki (Tagetes spp.) w UE przed 1997 r, podczas gdy aksamitki sg tradycyjnie
uzywane kulinarnie w Meksyku, w poludniowych stanach USA i sg popularng przyprawa w
Gruzji (Luczaj 2004, Plants for Future 2018, Launert 1981, Facciola 1990). A zatem nalezatoby
rozstrzygnaé, czy aksamitki sg nowym skladnikiem diety, czy sg po prostu zywno$cig?
Tymczasem Egebjerg i wspotpautorzy artykutu nie uznajg ich za jedzenie w ogdle (Egebjerg et
al. 2019).

Podobnie w artykule wystepuje watpliwo$¢ odnosnie wierzbowki kiprzycy (Epilobium
angustifolium L., Chamaenerion angustifolium (L.) Scop.); Egebjerg et al. (2018) nie znalezli
potwierdzenia o jej spozywaniu w Europie, tymczasem napar z utlenianych enzymatycznie lisci,
todyg i kwiatow wierzbowki (proces tradycyjnie okreslany jako fermentacja herbaciana) jest
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znany w Europie przynajmniej od XVII w. (Luczaj 2004). Herbata ta znana jest pod nazwa
»Koporsky czai”, ,Ivan czai” lub ,herbata rosyjska” i w XIX wieku byla powszechnie
eksportowana do Europy Zachodniej jako substytut herbaty czarnej, natomiast pedy, liScie i
ktacza wierzbowki gotowano na pokarm (Luczaj 2004, Launert 1981, Facciola 1990).

Egebjerg et al. (2018) stwierdzili rowniez, ze przytulia wtasciwa (Galium verum) nie byta
uzywana w Europie przed 1997 r., jednakze przytulia byla stosowana do barwienia i
przyprawiania sera Double Gloucester, a takze do aromatyzowania dunskiej akwawity i
niemieckiego "maibowle" wina ziotowego, ktorego tradycja prawdopodobnie wywodzi si¢
jeszcze z IX w. (Luczaj 2004, Launert 1981, Facciola 1990).

Jesli chodzi o dowody, ze kwiaty byly jadane w Europie przed 1997 rokiem, nalezy
zbada¢ nie tylko prace naukowe ale rowniez zrddta kulinarne i ksiazki kucharskie, poniewaz
jadalne kwiaty nie budzily jak dotad szerszego zainteresowania wsrdod naukowcow. Tymczasem
w Polsce w 1993 roku firma ogrodnicza pod Gdanskiem (Ogrodnictwo Lawenda, Zofia
Zienkiewicz) zaczeta uprawiac¢ jadalne kwiaty w odpowiedzi narosngce zapotrzebowanie
szeféw kuchni, a temat jadalnych kwiatow byl juz wtedy popularny w Europie Zachodniej,
gdzie publikacje Jenny Leggatt (1987), Cathy Wilkinson Barash (1995), Jekki Mcvicar (1997),
Kathy Brown (1999), Rosalind Creasy (1999), Miriam Jacobs (1999) rozpowszechnity
gotowanie z kwiatami we wspotczesnej sztuce kulinarnej. Oczywiscie te pozycje to nie sa
recenzowane publikacje naukowe, tylko ksigzki kucharskie, ale stanowig $wietny przyktad
zrodet w przypadku, kiedy szukamy informacji dotyczacych kwestii kulinarnych.

Egebjerg et al. (2018) opisuja jako nowy pomyst kulinarny opublikowane w dunskiej
ksigzce kucharskiej zastosowanie kwiatow, lisci i niedojrzalych nasion nasturcji ogrodowej
(Tropaeolum majus) w satatkach lub jako nadzienie do omletow. W rzeczywistosci nie jest to
nowe zastosowanie tej rosliny. Kwiaty, liscie i nasiona nasturcji byly jadane i opisywane w
ksigzkach kulinarnych w obu Amerykach i Anglii juz wczesniej (Leggatt 1987, Wilkinson
Barash 1995, Mcvicar 1997, Brown 1999, Creasy 1999, Jacobs 1999), natomiast marynowane
niedojrzale nasiona nasturcji sg bardzo dobrze znane w polskiej kuchni jako "falszywe kapary"
przynajmniej od XIX wieku (Gospodyni Doskonata 1889).

Toksycznos$¢ kwiatow

W akapicie opisujgcym nagietek pospolity (Calendula officinalis) wystepuje powazne
niedopatrzenie. Autorzy podajg, ze wodny ekstrakt z kwiatostanow i lisci C. officinalis badany
metoda kometowa wykazywat dziatanie genotoksyczne, co wykazat Sabir et al. (2015). Jednak
w tym badaniu Sabir et al. sformutowali wniosek, ze wyciag z nagietka nie jest genotoksyczny!
Pomimo iz obserwowali wzrost proporcji komet z klasy czwartej, ostatecznie konkludowali, ze
nagietek nie wykazuje dzialania uszkadzajacego DNA. To niewlasciwe ze strony prof.
Egebjerga, ze wie lepiej, jakie wnioski powinni wycigga¢ Sabir et al. z ich whasnych badan i
sugeruje, ze autorzy inne konkluzje opisujg w abstrakcie niz we wnioskach (Egebjerg 2019), co
ewidentnie nie jest prawda.

Nastepnie Egebjerg et al. (2018) stwierdzaja, ze fiotek trojbarwny (Viola tricolor) jest
rosling, co do ktorej wymagane jest ograniczenie dawki ze wzgledu na niektore sktadniki (w
tym przypadku salicylany); jednakze ograniczenia te dotycza ziela Viola tricolor, a nie kwiatow,
ktore mogg by¢ bezpiecznie spozywane (BVL 2014, Fodevarestyrelsen 2018). Ponadto autorzy
przywotuja przypadek niedokrwistosci hemolitycznej u 9-miesiecznego niemowlgcia
cierpigcego na genetyczny niedobér dehydrogenazy glukozo-6-fosforanowej (G-6-PD). Jest to
blok metaboliczny, ktéry m.in. sprzyja hemolizie. Ta informacja wspiera przede wszystkim
stanowisko, ze niemowletom nie powinno si¢ podawac ekstraktow ziotowych, a juz szczeg6lnie
nie dzieciom obarczonym wadami wrodzonymi, jednak stabo wigze si¢ z kwestig konsumpcji
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dan ozdobionych kwiatami fiotka trojbarwnego. Ekstrakty ziotowe zawierajg zazwyczaj wysoce
skoncentrowane sktadniki aktywne, w tym przypadku salicylany ekstrahowane z calej rosliny.
W zwiazku z tym ryzyko uszczerbku na zdrowiu, szczegélnie gdy kwiaty sa spozywane
oszczgdnie jako dekoracja dan, satatek lub deserow jest niskie. Oczywiscie, nalezy pamigtac, ze
kazda osoba charakteryzuje si¢ indywidualng wrazliwoscia, a niektorzy ludzie sa bardziej
podatni na dzialanie salicylanow, tak jak niektore osoby sg bardziej wrazliwe na cebule lub
musztarde, zatem tak jak w przypadku kazdego pokarmu, nalezy uwzgledni¢ indywidulane
predyspozycje do alergii lub niestrawnosci danego sktadnika. Tego typu interakcje czgsto sa
trudne do przewidzenia, poniewaz ujawniajg si¢ dopiero po ekspozycji na dany nowy czynnik i
ryzyko wystapienia objawow niepozadanych w przypadku dowolnego pokarmu jest niezerowe.
Egebjerg et al. (2018) podkreslali, ze ekstrakty z catej rosliny nie sg przedmiotem ich badan
prowadzonych nad jedzeniem kwiatow (Egebjerg et al. 2019), niezrozumiaty jest wigc powod,
dla ktorego wspomnieli o przypadku niemowlecia z deficytem G-6-PD eksponowanym na
ekstrakt z ziela fiotka trojbarwnego w publikacji dotyczacej spozycia kwiatow.

O ztocieniu wiencowym (Chrysantemum coronarium), w ktorym stwierdzono obecnos¢
kamfory, autorzy napisali, ze: ,,Zawarto$¢ kamfory w kwiatach nie budzi obaw zdrowotnych,
poniewaz osoba dorosta (70 kg) moze zjes¢ ponad 3 kg $wiezych kwiatow (o zawartosci 0,13%
olejku eterycznego z 29% zawartoscia kamfory) 1 nie przekroczy maksymalnego
dopuszczalnego limitu spozycia kamfory.” Smak chryzantemy jest bardzo ostry i intensywny,
dlatego trudno uwierzy¢, ze ktokolwiek chcialby spozy¢ wiecej niz kilkadziesiat gramoéw, a co
dopiero 3 kg. Tak wiec w chryzantemie wystepuje toksyczna substancja, jednak tradycyjne
spozycie tej rosliny jest daleko ponizej dawki toksycznej. W dodatku nie ma zadnych podejrzen
odno$nie obecno$ci innych niebezpiecznych zwigzkoéw, a warto pamiegta¢, ze Chrysantemum
coronarium to warzywo tradycyjnie spozywane w Azji (Facciola 1990). To po prostu jedzenie —
przy braku doniesien o jego toksycznosci przy spozyciu typowych kulinarnych dawek.

Wracajac do wspominanej juz nasturcji, Egebjerg i wps (2018) stwierdzaja, ze: ,,Dawki
izotiocyjanianu benzylu (12,5-50 mg / kg m.c. / dzien przez 14 dni) powodowatly niska mas¢
plodow i tozyska u myszy (Adebiyi et al. 2004)". Przy przeliczeniu dawki 12,5 g $wiezych
kwiatow na 1 kg masy ciata czlowieka przy zalozeniu, Zze cata glukotropaeolina z nasturcji
zostaje przeksztatcona w izotiocyjanian benzylu, to wychodzi, ze czlowiek musiatby zjesc¢
naprawde bardzo duza ilo$¢ kwiatow. Zeby doprowadzi¢ do negatywnych efektow, ciezarna
kobieta wazaca 60 kg musiataby spozywac ponad 700 g kwiatow nasturcji codziennie przez
kilkanascie tygodni. Kwiaty nasturcji nie sg cigzkie, wigc 700 g swiezych kwiatdw nasturcji
zajmuje objetos¢ kilku litrow. Trudno wyobrazi¢ sobie osobg, ktéra chciataby spozywac tak
duze ilosci nasturcji. Przy czym nalezy jeszcze uwzgledni¢ charakterystyczny i mocny
musztardowy, pikantny smak, wynikajacy z obecnosci zwigzkoéw siarkowych, ktory raczej
uniemozliwi konsumpcje¢ tej rosliny w duzych ilo$ciach. Nasturcje naleza do rzedu
kapustowcow (Brassicales) i osoby uczulone na rosliny kapustne powinny zachowac ostrozno$¢
przy jej spozyciu, jednak obawy autorow o zdrowie osob nieuczulonych na musztardg, ktore
zjedza talerz peten kwiatdw nasturcji, sg przesadzone (Aratjo et al. 2018). Nalezy takze uscisli¢
informacje Egejberg et al. (2018) o zawartosci thuszczoéw w kwiatach nasturcji: 30% suchej
masy wydaje si¢ duzg iloscia, jednakze 96% masy kwiatu stanowi woda, zatem zawarto$¢
thuszczu w $wiezych kwiatach to ok. 1,2%. Tymczasem nasturcje wykazuja dziatanie
prozdrowotne i szkoda bytoby rezygnowac z ich potencjatu chemoprewencyjnego (Traesel et al.
2017, Valsalam 2019).

Podobne rozterki dotycza krwawnika Achillea millefolium. Opisywane przez Egebjerg et
al. (2018) dawki w ilosci 18-80 g swiezego kwiatu krwawnika na kg masy ciata oznaczaja, ze
dorosty cztowiek o masie 70 kg, musiatby zje$¢ 1,2 kg do 5,6 kg $wiezych kwiatow, zeby
osiggnaé dawke toksyczng kamfory. Oczywiscie nalezy pamigtac, ze krwawnik jest ziotem o
silnym dziataniu i spozywanie wigkszych ilosci moze wywota¢ niepozadane efekty (Ali et al.
2017), jednak znéw trudno sobie wyobrazi¢ osobe, ktora moglaby zje$s¢ wiecej niz szczypte
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kwiatow krwawnika lub wypi¢ napar z wigkszej ilosci niz kilka graméw ze wzgledu na jego
bardzo gorzki smak. Co przeklada si¢ roéwniez na niewielkie ryzyko przedawkowania tujonu,
ktére mogloby mie¢ miejsce przy spozyciu ok. 20 g §wiezych kwiatow. W przypadku typowych
zastosowan kulinarnych krwawnika, przekroczenie progu toksyczno$ci nie jest osiagane. Zas
wlaczenie tego kwiatu do diety moze by¢ korzystne, ze wzgledu na mozliwos$¢ prewencji
chorobom neurodegeneracyjnym (Ali et al. 2017, Ayoobi et al. 2017).

Akapit dotyczacy kwiatostanu marchwi jest bardzo kontrowersyjny. Autorzy stwierdzaja,
ze metylo-eugenol jest zwigzkiem kancerogennym, jednakze w marchwi ten zwigzek nie
wystepuje. W kwiatach marchwi jest obecny metylo-izo-eugenol, ktory nie jest zwigzkiem
niebezpiecznym ani kancerogennym. Niezrozumialy zatem jest cel, dla ktorego autorzy
przestrzegaja przed zwigzkiem niewystepujagcym w opisywanej roslinie. W wielu roslinach z
rodzaju selerowatych Apiaceae wystepuja zwigzki fototoksyczne, jednak nie stwierdzono
przypadkow fotouczulen w odniesieniu do marchwi, a zawarto$¢ tych zwiazkow w dzikiej
marchwi nie odbiega ilo$ci odnotowanych w marchwi uprawnej. Oczywiscie istnieje powazny
problem braku wiedzy botanicznej wsrdéd kucharzy i konsumentéw oraz potrzeba edukacji,
ktorych gatunkow nie mozna jes¢ na pewno. W przypadku roslin selerowatych jest to
szczegoOlnie istotna kwestia, ze wzgledu na fakt, iz w tej rodzinie wystepuje wiele roslin silnie
trujacych. Jednakze kwiatostan marchwi dzigki charakterystycznym strzgpiastym liSciom
znajdujacym sie bezposrednio pod baldachem jest zdecydowanie tym kwiatem selerowatych,
ktoéry daje si¢ rozpoznac¢ bez zadnych watpliwosci przy minimalnej wiedzy botaniczne;.

Konieczno$¢ edukacji

Edukacja botaniczna jest bardzo waznym aspektem mozliwos$ci spozywania jadalnych
kwiatow i dzikich roslin. Egebjerg et al. (2018) opisano kwiaty kilku gatunkow spozywanych w
dunskich restauracjach, takich jak zmijowiec zwyczajny (Echium vulgare) czy zarnowiec
miotlasty (Cytisus scoparius), ktore przez ekspertow nie sg uznawane za gatunki jadalne.
Rosliny te nie maja zadnych kulinarnych odno$nikow etnobotanicznych, aczkolwiek sg to
rosliny stosowane w fitoterapii. Zatem istotna jest edukacja osob gotujacych z uzyciem dzikich
roslin i propagowanie wiedzy w oparciu o rzetelne zrodla etnobotaniczne, toksykologiczne i
biochemiczne, ktore gatunki nadaja si¢ do spozycia. Ponadto konieczne jest takze promowanie
wiedzy, ze rosliny lecznicze niekoniecznie musza by¢ jadalne.

Kolejna palaca kwestia jest uswiadamianie konsumentom, ze kwiaty ozdobne
z kwiaciarni czy ze sklepow ogrodniczych nie nadaja si¢ do konsumpcji. Nawet jezeli naleza do
gatunkow uznanych za jadalne, moga okaza¢ si¢ toksyczne ze wzgledu na chemi¢ rolniczg
stosowang do ich hodowli oraz $rodki florystyczne uzywane do pielegnacji bukietow.

Niezmiernie wazna jest rowniez edukacja kulinarna, jak stosowa¢ dane ro$liny, jakie
techniki stosowaé¢ do ich obrobki. Rzetelna wiedza, ktére rosliny mozna wykorzysta¢ do
bezposredniego spozycia, ktore jako przyprawy, a ktore mozna stosowaé wylgcznie jako napary,
pozwoli na bezpiecznie ich uzytkowanie. Poniewaz tradycyjne przekazy w duzym stopniu
ulegly zapomnieniu, konieczna jest edukacja od podstaw.

Konieczno$¢ dalszych badan nad jadalnymi kwiatami, ich sktadem, aktywnymi
sktadnikami, korzysciami zdrowotnymi 1 mozliwymi negatywnymi skutkami jest
niekwestionowana. Zwlaszcza je$li chodzi o badania w przypadkach oséb o zwigkszonej
wrazliwosci oraz w kwestii wystegpowania mozliwych interakcji z niektérymi lekami. To wcigz
pola wymagajace szerokiej eksploracji. Egebjerg i in (2018) stwierdzaja, ze kucharze i autorzy
ksigzek kucharskich powinni nie tylko skupia¢ si¢ na smaku, fakturze i pigknie zywnosci, ale
rowniez zwraca¢ wigkszg uwage na to, czy te kwiaty sg bezpieczne do jedzenia. Jest to
oczywiste 1 bardzo zalecane. Jednak z drugiej strony wydaje si¢, ze naukowcy powinni znac
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kontekst kulinarny badanego materialu. Autorzy artykulu znajg kwiaty tylko jako obiekty
badawcze i nigdy ich nie probowali. Tymczasem naukowcy analizujacy sktadniki diety powinni
rowniez zdoby¢ wiedzg¢ kulinarna, przekraczajac ograniczenia prawne Unii Europejskiej i
uwzglednia¢ sposob wykorzystania kwiatow w potrawach. W przeciwnym wypadku informacja
0 obecno$ci w ro$linie toksycznych zwigzkéw ale bez kontekstu smaku, uzycia, objetosci i
zdrowotnych korzysci tych surowcow roslinnych moze wywotaé panike, ze kwiaty tradycyjnie
stosowane w kuchni sg toksyczne, podczas gdy uzywane w ilosciach zgodnych ze sztuka
kulinarng sg bezpieczne do spozycia. Warto tez zaznaczy¢, ze w codziennej diecie znajduje si¢
mnostwo roslin, ktore zawieraja zwiazki toksyczne, to m.in.: bazylia, czarnuszka, jalowiec,
chili, czosnek, musztarda czy szatwia. Rosliny te stosowane sa w niewielkich ilosciach jako
przyprawy ze wzgledu na ich intensywny aromat lub smak ale tez silne wtasciwosci i trudno
sobie wyobrazi¢ osobe, ktora spozywataby duze porcje tych roslin, nawet jesli dopuszczalne
gorne granice ich spozycia nie zawsze sg ustalone. Tak jak trudno wyobrazi¢ sobie osoby, ktore
garsciami jedza szatwig (10-krotnie wyzsza zawarto$¢ tujonu niz w krwawniku) czy gorczyce
(5-20-krotnie wyzsza zawarto$¢ glukozynolanow niz w nasturcji). Jednoczesnie zgodnie z
zasada Paracelsusa te same substancje dziatajace toksycznie w wysokim stezeniu, w niskich
dawkach mogg wykazywa¢ dziatanie prozdrowotne. Konsumentom i czytelnikom artykutéw
naukowych moze brakowaé wyobrazenia, jaka ilo$¢ kwiatdéw odpowiada dawce toksycznej, tak
samo jak naukowcom moze brakowa¢ wyobrazenia, ze pelna miska sataty z nasturcjami wcigz
znajduje si¢ znacznie ponizej dopuszczalnej granicy toksycznosci glukozynolanow, a potrawa
przyprawiona kilkoma tyzkami kwiatdow krwawnika bylaby nie do przetknigcia przez
konsumenta.

Podsumowanie

Autorzy artykutu z Food and Chemical Toxycology (Egebjerg et al. 2018) nie mieli racji
piszac, ze niektore kwiaty nie byly spozywane w Europie przed 1997. Nie ocenili rowniez we
wlasciwy sposob spozywanych porcji kwiatow pod katem mozliwosci osiggniecia dawek
toksycznych przez konsumenta oraz wprowadzili btgdne cytowania.

Zarowno kucharze, profesjonalni szefowie kuchni, konsumenci, gospodynie domowe jak
1 naukowcy potrzebuja wigcej informacji i wigcej badan na temat spozycia kwiatéw. To bardzo
obiecujace, ze naukowcy sa wreszcie zainteresowani prowadzeniem badan fitochemicznych
i toksykologicznych nad jadalnymi kwiatami oraz wyznaczeniem bezpiecznych dawek
spozycia. Nalezy jednak zwroci¢ uwage, by nieostroznym stwierdzeniami i1 niepelnym
zrozumieniem fachowej literatury przez laikow nie wywotywac niepotrzebnej paniki wobec
surowcow roslinnych, ktore cho¢ moga zawiera¢ substancje toksyczne, to jednak wystepuja one
w ilo$ciach niestwarzajacych zagrozenia przy zalecanym poziomie spozycia rosliny. Warto
pamigtaé, ze pokarmy roslinne, w tym kwiaty, ktore sa obecne w kuchni europejskiej, moga
przynies¢ liczne korzysci zdrowotne wynikajace z wysokiej zawartosci polifenoli, szczegodlnie
antocyjanéw i innych flawonoidow, witamin, karotenoidow, zwigzkdéw terpenowych i zwigzkow
mineralnych (Ayoobi et al. 2017, Fairlie-Jones et al. 2017, Kalemba-Drozdz & Cierniak 2013,
Kalemba-Drozdz & Cierniak 2019, Loizzo et al. 2016, Navarro-Gonzalez et al. 2014, Park
2017, Pinela et al. 2017, Pires et al. 2018, Rachkeeree et al. 2018, Valsalam et al. 2019, Wang et
al. 2017). Zatem podsumowujac: wszyscy potrzebujg wiecej wiedzy i wigkszej ilosci badan na
temat jadalnych kwiatow.
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