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Wprowadzenie

Ogromna liczba gatunkéw i odmian warzyw oraz owocdw przycigga uwage swoim wyglg-
dem, zapachem, smakiem i dostepnoéciq. Wzrasta tez liczba oséb poszukujgcych potraw
przyrzqdzanych z wykorzystaniem ro$lin dziko rosnqcych, czesto pochodzqgcych z wtasnego
zbioru. Roéliny te okre$lane sq mianem ziét lub przypraw. Niektére sq zaliczane do obu
tych kategorii. Pojecie ,zioto” pochodzi od tacinskiego wyrazu herba i oznacza trawe lub
roéline zielng. W mowie potocznej okreslenie dotyczy roéliny, ktéra ze wzgledu na zawar-
to$é specyficznych zwigzkdw czynnych, wptywajgecych na metabolizm cztowieka, ma war-
toé¢ kulinarng i leczniczg. W takim tez znaczeniu wyraz zioto jest zastosowany w tresci
ponizszego opracowania.

Ziotem jest zatem $wieza lub wysuszona roélina, ktérg w catosci lub w czesci wyko-
rzystujemy joko sktadnik dania lub do wzbogacenia waloréw smakowych potrawy oraz
w lecznictwie. Natomiast przyprawy to stosowane w niewielkich iloéciach substancje popra-
wiajgce wartoéci smakowe, zapachowe i wizualne potraw, czyli suszone i czesto sproszko-
wane roéliny. Przyprawq jest réwniez sél.

Jadalne ziota, traktowane jako uzupetnienie codziennego jadtospisu, mogq staé sie in-
spiracjq do wzbogacania potraw juz znanych, jak i do poszukiwania nowych. Niewgtpliwie
przyczyni sie to do rozwoju kulinarnego kazdego mitoénika gotowania. W ksigzce zamiesz-
czono opisy i fotografie 120 roélin dziko rosngcych, uktadajqgc je wedtug spisu alfabetycz-
nego polskich nazw gatunkowych. Znajdujqg sie tu zaréwno ziota i przyprawy popularne,
jak i mniej znane, lecz warte poznania i stosowania. Przedstawione opracowanie moze
by¢ réowniez wykorzystane do oznaczania roélin dziko rosngcych w terenie. W tym celu
przydatna bedzie krétka charakterystyka botaniczna kazdego z gatunkéw, uwzgledniajgca
cechy morfologiczne organéw podziemnych (ktqcza, bulwy, cebule, sposéb wyksztatcenia
korzeni), todygi (wysoko$é, pokrdj, sposdb ulistnienia), typy lisci (pojedyncze lub ztozo-
ne, czyli zbudowane z wielu blaszek lisciowych osadzonych na wspélnej osi), wltasciwosci
blaszki lisciowej (ksztatt, rodzaj brzegu liscia, obecno$é ogonka liciowego), cechy kwiatéw
(wielko$é, zabarwienie, wtasciwosci szyputki kwiatowej), typ kwiatostandéw i cechy owocéw
(typ, ksztatt, zabarwienie, wyglad nasion).

W opisie roélin dziko rosngcych ujeto réwniez zwiezte informacje z zakresu ich biolo-
gii (forma zyciowa gatunku, termin kwitnienia), ekologii (wymagania dotyczqgce podtoza,
o$wietlenia, wilgotnosci, najczescie| zajmowane siedliska), wtasciwosci leczniczych oraz do-
tyczqce rozprzestrzenienia, mozliwosci uprawy i jadalnych czesci przeznaczonych do zbio-
ru. Przy gatunkach o podobnym pokroju morfologicznym zawarto informacje o mozliwosci
pomytki przy ich oznaczaniu w terenie. Szczegdlny nacisk potozono na mozliwosci zasto-
sowania wybranych ziét na co dzien w kuchni lub przy produkeji zywnosci. W przypadku
niektérych gatunkéw w formie ciekawostek podano propozycje prostych przepiséw kulinar-
nych. Uzupetnieniem czesci opisowej jest stowniczek botaniczny, ktéry zawiera i wyczerpu-
jgco objasnia fachowe terminy uzyte przy opisie roslin.

Przynalezno$é systematyczna do rodzin botanicznych oraz nomenklatura polska i ta-
cinska przedstawionych rodzimych gatunkéw roélin i ich rodzin zostaty przyjete wedtug
pozycji: Mirek Z., Pieko$-Mirkowa H., Zajgc A., Zajgc M., 2002, Flowering plants and
pteridophytes of Poland — a checklist, PAN, Krakéw.
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Sposoby ulistnienia
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a. skretolegte, b. naprzeciwlegte, c. okotkowe, d. rézyczkowe

Rodzaje lisci ztozonych
b i | c

a. trojlistkowy, b. dtoniasto ztozony, c. wachlarzowatopalczasty, d. parzystopierzasty,
e. nieparzystopierzasty z wasami, f. podwdjnie nieparzystopierzasty
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Typy lisci

proste ztozone
(pojedyncza blaszka lisciowa) (kilka blaszek lisciowych zwanych listkami,
osadzonych na wspélnej osi)

Ksztatty lisci pojedynczych

11100009
100BY
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a. szpilkowy, b. igietkowaty, c. rbwnowaski, d. lancetowaty, e. owalnie lancetowaty, f. jajowaty,
g. spiczastojajowaty, h. odwrotnie jajowaty, i. topatkowaty, j. eliptyczny, k. okragty, L. nerkowaty,
m. odwrotnie sercowaty, n. sercowaty, o. romboidalny, p. pierzastowrebny, r. oszczepowaty, s. strzatkowaty, t. trojkatny

Rodzaje brzegu liscia

a. lis¢ catobrzegi, b. lis¢ karbowany, c. lis¢ zabkowany, d. Lis¢ pitkowany, e. lis¢ podwojnie pitkowany,
f. lis¢ zabkowany z kolcami, g. Lis¢ poszarpany, h. Lis¢ falistowciety
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Typy kwiatostanéw

a. grono, b. baldachogrono, c. ktos, d. ktos ztozony, e. kolba, f. wiecha, g. wiecha ztozona, h. baldach,
i. baldach ztozony, j. gtdwka, k. koszyczek, L. sierpik, m. wachlarzyk, n. wierzchotka dwuramienna
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HISTORIA JADALNYCH ROSLIN DZIKO ROSNACYCH

Rosliny dziko rosngce od tysiecy lat towa-
rzyszq cztowiekowi. W starozytnosci uzywa-
no ich zaréwno do celéw duchowych, jak
i praktycznych, zbierajgc i spozywaijqc liscie,
korzenie, ktqcza, cebule i owoce jako uzu-
petnienie pokarmu pochodzenia zwierze-
cego. Z czasem pochodzqce ze stanowisk
naturalnych roéliny, kiére wyrdzniaty sie wa-
lorami smakowymi i miaty korzystny wptyw
na zdrowie, zaczeto uprawiaé i przetwa-
rzaé. Dzikie roéliny, réwnolegle z rozwojem
rolnictwa, stanowity znaczqcy sktadnik diety
cztowieka, szczegdlnie w biedniejszych spo-
tecznosciach. Wojny i okresy gtodu zawsze
potegowaty znaczenie tej grupy roslin w zy-
wieniu, stanowiqc rezerwe kalorii do wyko-
rzystania.

Jako pierwszy uzyt ziét w celach kuli-
narnych Marek Lawiusz, znany jako Apicius
(I w. p.n.e.), uznawany za autora pierwszej
ksigzki kucharskiej z przepisami kuchni
starozytnego Rzymu. Jego opracowanie
O sztuce kulinarnej ksiqg dziesieé¢ (tac.
De re coquinaria libri decem) przedsta-
wiato wyrafinowane kombinacje smakéw,
takich jak karczoch z koprem wtoskim,
kolendrg i mietqg. Apicius odkryt réwniez,
ze niektére ziota obok waloréw smako-
wych majq tez warto$é medyczng, na przy-
ktad wspomniana mieta utatwia strawienie
karczocha.

Po upadku imperium rzymskiego arab-
scy handlarze rozprzestrzenili sie na tere-
nach basenu Morza Srédziemnego i zaczeli
uprawiaé sprowadzone z rodzinnych stron
roéliny. Uprawy te szybko opanowaty nowe
ziemie nawet na nieprzychylnych klimatycz-
nie obszarach pétnocnej Europy. Od XI w.
poktosiem wypraw krzyzowych byto spro-
wadzanie do Europy nieznanych roélin
dzikich i uprawnych. Wzrastato zaintereso-
wanie egzotycznymi ziotami i przyprawami
oraz ich wykorzystaniem w kuchni. Jednym
z zastosowan byto nadawanie potrawom
barwy. Do uatrakcyjnienia wyglgdu potrawy
wykorzystywano $wieze ziota, takie jok pie-
truszka i mieta. W cieplejszych porach roku
ziota miaty za zadanie dodawaé $wiezosci

potrawie, tuszowaé zty wyglgd i smak sktad-
nikéw pokarmowych.

W XVII w. w Europie do kuchni bo-
gatszych obywateli trafita ksigzka Johna
Evelyna Acetaria: A Discourse of Sallets,
traktujgca o ziotach. Autor skatalogowat
w niej wiele roélin dziko rosngcych przydat-
nych w kuchni, opisat ich smak, uzytecz-
ne do spozycia czesci oraz podat sposoby
przygotowania i podania. Zaczeta wzrastaé
popularnoéé gotowania ze $wiadomym wy-
korzystaniem ziét.

Tradycja uzytkowania dzikich roslin po-
karmowych na terenach Polski nie zostata
jeszcze w petni rozpoznana za sprawq nie-
wielkiej liczby materiatéw zwykle rozproszo-
nych w krajowych pismach ludoznawczych.
Jedynym szerszym opracowaniem tego
zagadnienia jest artykut tukasza tuczaja
Dziko rosnqce rosliny jadalne uzytkowane
w Polsce od pofowy XIX w. do czaséw wspdt-
czesnych (,Etnobiologia Polska” 2011, 1:
57-125). Opracowanie dostarcza miedzy
innymi informacji o rodzajach spozywa-
nych pokarméw na bazie dzikich roélin.
Jedng z podstawowych form przygotowa-
nia pozywienia na wsi polskie| byly dania
ze sktadnikéw wrzuconych do gotujgcej
sie wody. W zaleznosci od iloéci wody po-
wstawaty w ten sposdb potrawy mniej lub
bardzie] wodniste — w pierwszym przypadku
bryje, w drugim polewki, czyli zupy. Wéréd
sktadnikéw polewek obecne byty najczescie]
pokrzywy, komosy i szczaw, a takze barszcz
i podagrycznik. W zaleznosci od regionu
kraju uzywano dodatkowo réznych gatun-
kéw roélin z rodzajéw: ostrozen, babka,
$laz, zywokost i ziarnopton. W sktad pole-
wek i bry] mogty tez wchodzi¢ dzikie roéliny
maqczyste, takie jak: ziarniaki manny jadal-
nej (pozyskiwane na podmoktych tgkach),
ziarniaki stoktosy zytniej, wtosnic i chwastni-
cy (zbierane w uprawach), a takze zmielone
lub ttuczone i sproszkowane kiqcza perzu
oraz czys$éca btotnego. Do wypieku chleba
i podptomykéw dodawano suszone kigcza
perzu, czy$éca btotnego i nasiona wyki.
W polskiej kuchni ludowej powszechne byto
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réwniez wykorzystanie ziét w charakterze
przypraw, ktére mialy za zadanie polep-
szenie smaku i zapachu potraw. Czesto
stosowano nasiona kminku zwyczajnego,
dodajqc je do chleba, zup i seréw. Znang
i ceniong przyprawq byty korzenie chrzanu
zwyczajnego, ktére po utarciu dodawano
do miesa lub burakéw ¢éwiktowych. Na ob-
szarze Karpat, na Slgsku, a czasem i w Wiel-
kopolsce wykorzystywano liscie bluszczyku
kurdybanku, dodajqc je do rosotu lub zupy
ziemniaczanej. W niektérych rejonach Pol-
ski (gtéwnie na wschodzie Polski i w Karpa-
tach) zbierano liscie miety i stosowano jako
dodatek do biatego sera lub do nadzienia
pierogéw. W zachodniej czeséci Karpat po-
trawy przyprawiano czasem siekanymi list-
kami krwawnika. Odrebng i ciekawq kate-

gorie stanowiq surowe roéliny traktowane
jako przekgski dzieciece. Nalezaty do nich
zielone niedojrzate owoce tasznika i §lazdw,
kwiaty jasnoty, koniczyn oraz soczyste wne-
trza nasad pedéw traw.

W czasach wspétczesnych nieograniczo-
ne mozliwosci zagranicznych podrézy do-
prowadzity do wzrostu zainteresowania co-
raz to bardziej egzotycznymi, oryginalnymi
sktadnikami i kombinacjomi smakowymi.
Obserwuie sie tez ponowne zainteresowa-
nie ziotami zapomnianymi. Zaczynajq byé
coraz wyzej cenione ze wzgledu na swoje
walory smakowe, kolor, wyglad i przede
wszystkim za to, ze nie da sie ich zastgpié
syntetycznymi  substancjomi spozywczymi
(ulepszacze do potraw, aromaty identyczne
z naturalnymi).

SUBSTANCJE CZYNNE WYSTEPUJACE W ZIOtACH | PRZYPRAWACH

O przydatnoéci  roélin  dziko rosnqgcych
w kuchni decyduje zawarto$é podstawo-
wych sktadnikéw odzywczych, 1j. biatka, we-
glowodandw i ttuszczy, oraz specyficznych
substancji, ktére nie stanowiq materiatu bu-
dulcowego lub energetycznego, a pomimo
tego sq niezbedne do prawidtowego funk-
cjonowania organizmu cztowieka.

Biatka i zwiqgzki azotowe

Biatka sq podstawowymi elementami bu-
dulcowymi komérek, dziatajq joko enzymy.
Zbudowane sq z aminokwaséw. Sposréd
20 waznych w zywieniu aminokwaséw, dzie-
wie¢ (u dzieci 10) nie jest syntezowanych
przez cztowieka lub jest syntezowanych
w ilosci zbyt mate|, aby pokryé zapotrzebo-
wanie organizmu. Te niezbedne aminokwa-
sy, zwane egzogennymi, muszq by¢ dostar-
czone organizmowi z pozywieniem. Biatka
zawierajgce najwlasciwszy zestaw amino-
kwaséw egzogennych znajdujq sie w orze-
chach. Niektére produkty, takie jok orzeszki
ziemne i nasiona roélin strgczkowych, majq
wysokg zawarto$¢ aminokwaséw egzogen-
nych, jednak nie zawierajq wszystkich pod-
stawowych aminokwaséw lub zawierajq
je w niewtasciwych proporcjach. Po strawie-

niu pokarmu roélinnego aminokwasy prze-
nikajgce do krwiobiegu wedrujg do komé-
rek i sq wykorzystywane do syntezy niezbed-
nych biatek. Nadmiar aminokwaséw jest
usuwany z uktadu krgzenia przez watrobe.

W roélinach mogq ponadto wystepo-
waé zwiqzki azotowe w postaci azotandw.
Duza ich zawarto$é w spozywanym pokar-
mie ma niekorzystny wplyw na organizm
cztowieka. Azotany powstajq w roslinach
w warunkach niedoboru $wiatta, przy jed-
nocze$nie nadmierne] zawarto$ci azotu
w glebie. Gromadzq sie przede wszystkim
w korzeniach i nerwach lisci mtodych roélin,
sporadycznie w owocach.

Weglowodany

Weglowodany (cukry) stanowiq zrédto ma-
teriatu energetycznego i budulcowego ko-
mérek. Wystepujqg we wszystkich roélinach
jako monosacharydy (cukry proste), oligo-
sacharydy (cukry ztozone z 2-10 czgste-
czek cukréw prostych) oraz polisacharydy
(o strukturze zbudowanej z wiecej niz 10 cu-
kréw prostych). Glukoza i stodsza od niej
fruktoza sq cukrami prostymi rozpuszczal-
nymi w wodzie, fotwo przyswajalnymi.
W stanie wolnym wystepujq przede wszyst-
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kim w owocach soczystych. Sacharoza, oli-
gosacharyd zbudowany z glukozy i fruktozy,
jest przyswajalna przez organizm cztowieka
po roztozeniu. Wystepuje w duzych ilo$ciach
w trzcinie cukrowej oraz w korzeniu buraka
cukrowego. Polisacharydy w przeciwien-
stwie do cukréw prostych sq nierozpusz-
czalne w wodzie. Nalezg do nich skrobia,
inulina, celuloza, hemiceluloza, lignina
i pektyny. Skrobia i inulina, petnigce funk-
cie materiatéw zapasowych w komérkach
ro$linnych, wystepujq zwykle w bulwach,
korzeniach i niektérych nasionach. Inulina
wystepuije jedynie u przedstawicieli rodziny
astrowatych. Jest dobrze przyswajana przez
chorych na cukrzyce. Celuloza, hemicelulo-
za i lignina tworzqg wiékna okredlane jako
btonnik (weczednie| pojecie to byto stosowa-
ne wymiennie z celulozq). Zrédtem btonni-
ka sq warzywa, owoce, produkty zbozowe
(otreby zbozowe, kasze, nietuskany ryz)
i nasiona roélin strgczkowych. Zawarto$é
btonnika w diecie obniza poziom choleste-
rolu we krwi. Ponadto lepsze wypetnienie
peczniejgcym w wodzie btonnikiem powo-
duje uczucie sytoséci, wazne w zwalczaniu
otytosci, i korzystnie wptywa na perystaltyke
jelit. Podobnie pektyny, dzieki zdolnosciom
silnego pecznienia i tworzenia galarety,
regulujg procesy trawienne i wptywajq ko-
rzystnie na prace jelit. Duze ilosci pektyn
znajdujg sie w owocach pestkowych oraz
gniazdach nasiennych jabtek. Do polisa-
charydéw zalicza sie réwniez substancije $lu-
zowe, ktére dziatajq korzystnie na $luzéwke
przewodu pokarmowego i skére. Wystepuijg
w lisciach babki lancetowatej i podbiatu.
Nadmiar weglowodanéw znajdujgcych sie
w diecie jest gromadzony w waqtrobie w po-
staci glikogenu, a nastepnie przetwarzany
na kwasy ttuszczowe i glicerol.

Ttuszcze

Komérki wykorzystujq strawione ttuszcze
joko Zrédto energii oraz do budowy réz-
nych zwigzkéw ttuszczowych, np. biorgcych
udziat w tworzeniu elementéw bton komér-
kowych. Ttuszcze sq tez niezbedne w pro-
cesach syntezy, np. hormonéw sterydowych
i soli zétciowych. W roélinach wystepujq

przede wszystkim w postaci olejéw (kuku-
rydziany, sojowy, bawetniany, arachidowy)
zawierajqcych nienasycone kwasy ttuszczo-
we. Zwigzki ftuszczowe obecne sq réwniez
w orzechach laskowych, w nasionach bzu
czarnego, w owocach rokitnika. Ich obec-
no$é¢ przeciwdziata rozwojowi proceséw
miazdzycowych zachodzqcych w naczy-
niach krwiono$nych.

Glikozydy

Glikozydy sq zwigzkami o réznorodnej bu-
dowie chemicznej i funkcji. Powstajg w wy-
niku potgczenia kilku czgsteczek cukru pro-
stego z czgsteczkq zwiqzku o charakterze
niecukrowym. Zwiqzki te sq rozpuszczalne
w wodzie i dlatego bardzo nietrwate. Wyste-
pujqg w soku komérkowym wielu roélin, na-
dajqc ich charakterystyczny zapach i smak,
nieraz silnie gorzki. Niektére sposréd nich
wykazujg wiasciwosci trujgce, np. glikozy-
dy cyjanowodorowe z pestek czeresni, wi-
$ni i gorzkich migdatéw. Mogg mieé takze
dodatni wptyw na organizm cztowieka.
Przyktadowo glikozydy kumarynowe wyste-
pujgce w marzance wonnej majq dziata-
nie rozkurczowe, moczopedne i korzystnie
wptywajq na osrodkowy uktad nerwowy.
Do glikozydéw o bardziej skomplikowanej
budowie nalezq saponiny. Biologiczna rola
saponin nie zostata w petni wyjasniona.
Przyimuie sie, ze chroniq roéliny przed ro-
$linozercami i atakiem patogendéw grzybo-
wych. Wystepujq najczesciej w skérce todyg,
owocdw oraz w korzeniach takich roélin, jak
lukrecja gtadka, mydlnica lekarska, tysz-
czec, nagietek lekarski, naparstnica. Sapo-
niny dzieki wlasciwoéciom pienigcym byty
wykorzystywane w gospodarstwach domo-
wych do prania. Stosowane doustnie majg
wiasciwosci lecznicze. Duze dawki saponin
mogq dziata¢ wymiotnie.

Alkaloidy

Okreslenie alkaloidy obejmuje grupe sub-
stancji o charakterze zasadowym zawierajg-
cych azot pochodzqcy bezposrednio z ami-
nokwaséw. Wiekszoé¢ alkaloidéw powstaje
w poblizu miejsc o najwieksze| intensywno-
$ci przemiany materii (stozki wzrostu), nie
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znaczy to jednak, ze tam jest ich najwiece;.
Miejsce deponowanie alkaloidéw w tkan-
kach roélinnych jest uzaleznione od gatun-
ku. Niektére alkaloidy w czasie transpor-
tu wewnatrz roélin ulegajq przemianom
biochemicznym. Ich funkcja w roélinie jest
zwiqzana z ochrong przed wrogami natu-
ralnymi. W celu pozyskania niektérych alka-
loidéw mozna wykorzystaé ogonki lisciowe
bielunia lub kore chinowca. Alkaloidy wy-
kazujq zwykle silne, nieraz trujqce dziatanie
na organizm cztowieka.

Taniny

Taniny (garbniki) to polimeryczne zwigz-
ki fenolowe o zréznicowanym charakterze
i pochodzeniu, szeroko rozpowszechnione
w $wiecie roélin. Nadajg tkankom roélin
intensywnie cierpki i (lub) gorzki smak, co
odstrasza zwierzeta roélinozerne. Chroniq
takze organizmy roélinne przed patogena-
mi. U niektérych gatunkéw roélin garbniki
petnig funkcje czynnikéw allelopatycznych,
ktére wydzielane do $rodowiska dziatajg
hamujgco na wzrost i rozwdj innych ro-
$lin w najblizszym otoczeniu. Ze wzgledu
na zdolnoéé tqczenia sie z biatkami skér
zwierzecych sq nazywane garbnikami i sto-

sowane do wyprawiania surowych skér
i przeksztatcania ich w surowiec przemy-
stowy. Stosowane wewnetrznie majq dzia-
tanie éciqgajqce i przeciwzapalne. Zrédtem
garbnikéw jest kora debdéw, owoce dzikiej
gruszy, boréwki czernicy, liscie maliny i po-
ziomki, ziele hyzopu, szatwii, macierzanki
piaskowej i wielu innych rolin.

Flawonoidy

Flawonoidy (zwigzki flawonowe) sq najbar-
dziej zréznicowanq strukturalnie grupq spo-
krewnionych zwigzkéw fenolowych. Wyste-
pujq powszechnie w $wiecie roslin, w owo-
cach (szczegdlnie cytrusowych), warzywach
(pomidory, papryka i brokuty) i roslinach
strqgczkowych. Nadajg zabarwienie (ko-
lor zétty i pomaraiczowy), sq substancja-
mi obronnymi i odstraszajgcymi, stanowiq
ekran ochronny przed promieniowaniem
nadfioletowym. Flawonoidy jako przeciwu-
tleniacze naturalnego pochodzenia chronig
organizm cztowieka przed uszkodzeniami
oksydacyjnymi komérek i wptywem sub-
stancji rakotwérczych. Sposréd roslin dziko
rosnqcych najwiecej flawonoidéw zawiera
jasnota biata, fiotek tréjbarwny, arnika gér-
ska, skrzyp polny.
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Olejki eteryczne

Olejki lotne (olejki eteryczne) sqg mieszaning
ciektych, zazwyczaj lotnych substancji za-
pachowych. Sq szeroko rozpowszechnione
w $wiecie roélin. Ich synteza i przechowy-
wanie nastepuje najczedcie] w specjalnych
komérkach wydzielniczych roélin zlokalizo-
wanych w réznych organach. Przyktadowo,
u przedstawicieli rodziny baldaszkowatych
sq to gtéwnie owoce i korzenie, u jasno-
towatych — liscie i kwiaty, u kosaécowatych
— ktgcza. Zawarto$é olejkéw w organach
roélin bywa bardzo rézna i zmienna w za-
leznoéci od warunkdw otoczenia, a nawet
pory dnia. Zazwyczaj najwieksze ilodci olej-
kéw wystepujg w roslinach tuz przed kwit-
nieniem, ewentualnie w przypadku roslin
gromadzqcych olejki w owocach w czasie
ich dojrzewania. W przypadku szczegélnie
aromatycznych owocédw, kwiatéw lub lici
olejki lotne mogq stanowié¢ nawet do 20%
zawartoéci zielonej masy. Ich funkcja w ro-
$linie jest rézna. Dzieki obecnosci olejkdw
eterycznych roéliny skuteczniej zwabiajq
owady zapylajgce, zniechecajq ro$lino-
zercow do zerowania i ostabiajg rozwéj
sgsiadujgcych roélin konkurencyjnych. Wy-
stepujq w roslinach stosowanych w kuchni
jako przyprawy, takich jak kminek, gorczy-
ca, tymianek, lebiodka pospolita. Ponadto
olejki eteryczne dziatajq leczniczo w infek-
ciach gérnych drég oddechowych (tymia-
nek, macierzanka), w zaburzeniach uktadu
pokarmowego (kminek, mieta, tymianek),
antyseptycznie na drogi moczowe (chrzan),
uspokajajgco (melisa, rozmaryn, lawenda).

Kwasy organiczne

Kwasy organiczne charakteryzujq sie wyraz-
nie kwasnym smakiem. Wystepujq gtéwnie
w owocach, rzadziej w lisciach. Najcze-
$ciej spotykane to kwas jabtkowy, cytryno-
wy, szczawiowy | winowy. Wieksze spozycie
kwasu szczawiowego jest szkodliwe dla
zdrowia, poniewaz przyczynia sie on do wy-
ptukiwania wapnia z organizmu. Dlatego
rolin zawierajgcych ten zwiqzek, takich jak
szczaw, szczawik i szpinak, nie nalezy spo-
zywaé w zbyt duzych ilosciach, a potrawy
z nich przyrzqdzane uzupetniaé mlekiem.

Oprécz waloréw smakowych kwasy orga-
niczne majq znaczenie w leczniciwie. Kwas
salicylowy pozyskiwany na przyktad z owo-
céw malin stanowi lek napotny i przeciwgo-
rgczkowy. Z kolei kwas benzoesowy nagro-
madzony w owocach boréwek i zurawiny
btotne| sprawia, ze produkty przyrzqgdzone
z tych roélin odznaczajq sie duzq trwatosciq.

Witaminy

Witaminy sq obecne w roélinach w iloéciach
niewielkich, a takze niejednakowych. Brak
lub niedobér witamin w organizmie czto-
wieka powoduje awitaminoze zagrazajgcq
w powaznym stopniu zdrowiu.

Witamina A (retinol) wystepuje w ro$li-
nach pod postaciq karotenu (prowitami-
ny A). Najwiecej prowitaminy A zawierajg
korzenie marchwi, owoce jarzebiny, rézy,
czerwonej porzeczki i rokitnika oraz liscie
pokrzywy, szczawiu, rzezuchy i mniszka.
Naijlepiej wchtania sie w obecnosci thuszczu.
Witamina A wplywa korzystnie na wzrost
i rozwd| oraz stan skéry i bton $luzowych.
Niedobér powoduije tuszczenie skéry i za-
burzenia wzroku.

Witamina B1 (fiamina) w najwiekszych
iloéciach wystepuje w ziarnach zbéz. Poza
tym jest obecna w orzechach laskowych
i arachidowych, kasztanach, owocach dzi-
kiej rézy, nasionach stonecznika. Podobnie
jok pozostate witaminy z grupy B oraz wita-
mina C jest rozpuszczalna w wodzie. Nisz-
czy jq dlugotrwate gotowanie. Korzystnie
wptywa na system nerwowy, prace zotqdka,
przemiane weglowodanéw w organizmie.

Witamina B2 (ryboflawina) jest obecna
w owocach dzikiej rézy, lisciach szczypior-
ku oraz warzywach lisciowych. Bierze udziat
w procesach wzrostowych i powstawaniu
komérek. Jej niedobér sprzyja wystepowa-
niu stanéw zapalnych btony $luzowej jamy
ustnej (zajady) i pekaniu warg.

Witamina B3 (witamina PP, kwas nikoty-
nowy, niacyna) wystepuje w kietkach zbéz,
warzywach  strgczkowych, owocach rézy.
Reguluje czynnosci zotqdka oraz uczestni-
czy w przemianach substancji biatkowych
w procesie trawienia. Korzystnie wptywa
na system nerwowy i skére.
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Witamina B5 (kwas pantotenowy) jest
spotykana do$é powszechnie w roslinach.
Najwiece| tej witaminy dostarczajq ziar-
na zbéz, orzechy, fasola i burak czerwony.
Kwas pantotenowy bierze udziat w wielu
procesach metabolicznych.

Witamina Bé (pirydoksyna) wystepuije
w ziarnach zbéz, lidciach kapusty, szpina-
ku, ale réwniez w poziomkach, czereéniach
i jabtkach. Uczestniczy w biosyntezie ami-
nokwaséw. Jest niezbedna po leczeniu an-
tybiotykami oraz dla kobiet przyjmujqgcych
hormonalne $rodki antykoncepcyjne. Jej
niedobér przyczynia sie do zmian skérnych
i zaburzen nerwowych.

Witamina B9 (kwas foliowy) w najwiek-
szych iloéciach wystepuje w $wiezych zielo-
nych lisciach oraz w nasionach roélin strgcz-
kowych. Uczestniczy w procesach krwio-
twérezych oraz jest niezbednym czynnikiem
wzrostu organizmu.

Witamina C (kwas askorbinowy) jest
najczescie| wystepujgecq w rodlinach wita-
ming, niestety, nietrwatq. Ulega rozktadowi
w wyzszych temperaturach, pod wplywem
powietrza, $wiatta i w wyniku zetkniecia
z metalami. tatwie| utrzymuje sie w $rodo-
wisku kwasnym, dlatego zalecane jest do-
dawanie soku z cytryny lub octu winnego
do $wiezych satatek. Gtéwnym zrédtem wi-
taminy C sq owoce rézy, rokitnika, czarnej
porzeczki, owoce lesne i cytrusowe. Ponadto
znaczne jej ilosci zawiera dziko rosnqcy czo-
snek, chrzan, rzezucha i pokrzywa.

Witamina E (tokoferol) jest sktadnikiem
olejéw roélinnych. Oddziatuje korzystnie na
funkcjonowanie gruczotéw piciowych. Prze-

ciwdziata utlenianiu witaminy A i tluszczdw.
W najwiekszych ilosciach wystepuje w li-
$ciach pokrzywy, miety, mniszka, nasturcji.
Witamina K (filochinon) wystepuje w li-
$ciach kasztanowca, w owocach rézy, po-
ziomkach i zielonych pomidorach oraz
w lisciach kapusty i szpinaku. Podobnie jak
witaminy A i E, jest rozpuszczalna w ttusz-
czach. Ma whasciwosci koagulacyjne co za-
pewnia prawidtowe krzepniecie krwi.

Sktadniki mineralne

Do najwazniejszych sktadnikéw mineral-
nych (nieorganicznych) zaliczajq sie wapn
(obecny w czosnku, chrzanie, natce pie-
truszki i owocach typu jagoda), potas (wy-
stepuje w owocach pestkowych, chrzanie,
czosnku, podbiale), séd (liscie mniszka le-
karskiego, cykorii podréznik), magnez (zie-
lone liscie warzyw, nasiona roélin strgcz-
kowych, orzechy), fosfor (orzechy laskowe,
czosnek, fasola, groch, owoce typu jago-
da), siarka (orzechy, roéliny z rodziny kapu-
stowatych), miedz (jezyny, kasztany), man-
gan (jezyny, boréwki, ziarna zbéz), cynk
(liscie babki, nasiona roélin strqczkowych),
kobalt (gryka, pszenica, burak czerwony).
Pomimo ze nie dostarczajq organizmowi
energii, sq réwnie wazne jak oméwione
wczeénie| substancje. Wchodzqg w sktad
tkanek naszego organizmu (wapn, fosfor),
biorq udziat w regulacji gospodarki wodnej
catego organizmu (séd, potas), stanowiq
sktadnik waznych fizjologicznie substancji
(enzyméw, hemoglobiny - zelazo, witaminy
B12 - kobalt). W roélinach wystepujq zwy-
kle w postaci soli.

ZASADY ZBIORU | PRZECHOWYWANIA ZIOt

Aby samemu przygotowaé petnowartoscio-
we ziota, nalezy stosowaé sie do prostych
zasad. Roéliny nalezy zbieraé w czasie sto-
neczne|, bezdeszczowe| pogody, najlepiej
pdéznym rankiem, po obeschnieciu poran-
nej rosy. Wybiera sie tylko rodliny dobrze
rozpoznane, zdrowe i nieuszkodzone. Na-
lezy unika¢ okazéw zbyt bujnie rozwinie-
tych, bo moze to $wiadczyé o podtozu zbyt

bogatym w azot i wéwczas istnieje duze
prawdopodobierstwo obecnosci niepozg-
danych azotanéw w tkankach roslinnych.
Zaleca sie zrywanie roélin znajdujgcych sie
w odlegtoséci co najmniej 100 m od szla-
kéw komunikacyjnych, roélin uprawnych
i terendw zdegradowanych, aby unikngé
ich zanieczyszczenia i ograniczyé poraze-
nie przez drobnoustroje chorobotwédrcze.
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Niedopuszczalne jest zbieranie roélin ob-
jetych ochrong oraz rosnqcych na terenach
podlegajgcych ochronie prawnej. Podczas
pozyskiwania ziét warto pamietaé, aby
w miejscu wystepowania danego gatunku
nie dopusci¢ do jego catkowitego zniszcze-
nia. Zapobiega temu pozostawienie pew-
nej liczby osobnikéw zbieranego gatunku
z dojrzatymi owocami.

Zebranych czeéci roélin nie nalezy roz-
drabniaé, ugniataé w pojemnikach, w kté-
rych sq zbierane ani przechowywaé zbyt
dtugo. Naijlepie| zagospodarowaé je tego
samego dnia. W wilgotnych, tj. niewysch-
nietych ziotach ciggle aktywne sq pewne
enzymy rozktadajgce uzyteczne substancje.
Naijpierw nalezy zebrane roéliny posegre-
gowaé, umyé, lecz nie moczyé zbyt dtugo,
aby nie wyptukaé cennych zwigzkéw, jak
chociazby witaminy C. Podczas krojenia
lub siekania trzeba uzywaé nozy z nie-
rdzewnej stali lub z tworzywa sztucznego.

Tak przygotowane czesci roélin mozna za-
mrazaé lub suszyé.

Suszenie ziét powinno sie odbywaé
w miejscach ocienionych i przewiewnych.
Na uprzednio przygotowang, czystq po-
wierzchnie rozktada sie cienkq warstwe
ziét. Zaleca sie, aby w czasie suszenia
temperatura nie przekraczata 35°C, gdyz
inaczej zawarte w ziotach olejki lotne
z tatwosciq sie ulatniajg. Duzym btedem
jest suszenie roélin na stoncu. Nastepuje
wéwczas ich odbarwienie i rozktad wielu
cennych substancji. Ziota w temperatu-
rze pokojowej schng 4-9 dni. Ususzonych
zi6ét nie nalezy przetrzymywaéd zbyt dtugo
w miejscach suszenia, gdyz bedzie osiadat
na nich kurz.

Dobrze wysuszony surowiec powinien
charakteryzowaé sie intensywnym kolorem,
wyczuwalnym mitym aromatem, tatwo sie
tamaé i kruszyé w palcach. Tak przygotowa-
ne ziota najlepiej przechowywaé w czystych
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torebkach papierowych, ptéciennych wo-
reczkach, w ciemnych pojemnikach szkla-
nych lub w suchych pudetkach. Nie zaleca
sie przechowywania ziét i przypraw w opa-
kowaniach z folii, gdyz szybko tracq aromat
i tatwo ulegajq zasiedleniu przez grzyby pa-
togeniczne i pleénie. Istotne sq réwniez wa-
runki samego przechowywania ziét. Naijle-
piej umiescié je w miejscu suchym i w miare
chtodnych. Nalezy unikaé sgsiedztwa innych
produktéw zapachowych. Przechowywane
w ten sposéb ziota zachowujq przydatnosé
do 15 miesiecy, mocno rozdrobnione do
12 miesiecy. Po tym okresie ciemniejq i tra-
cq walory kulinarne.

UPRAWA ZIOL

Najprostszym zabiegiem pozyskiwania ziét
jest ich zbidr ze stanowisk naturalnych. Do-
tyczy to jednak tylko gatunkéw krajowych
i to tych, ktérych zasoby sg bardzo duze.
Czasem jednak praca przy zbiorze roélin
dziko rosnqcych moze sie okazad ucigzliwa
i czasochtonna. Dlatego propozycja samo-
dzielnej uprawy ziét jest ciekawq alternaty-
wq. Roslin nadajqcych sie do wykorzystania
w ogrodzie ziotowym jest bardzo duzo.
Naijlepiej skoncentrowaé sie na uprawie
tych, ktére lubimy i bedziemy czesto wyko-
rzystywaé. Z praktycznego punktu widzenia
istotne jest, aby ogrédek znajdowat sie sto-
sunkowo blisko domu, tak by wychodze-
nie po ziota podczas gotowania nie byto
ucigzliwe. Jesli nie mamy zbyt duzo miejsca
w ogrodzie, mozna pomysle¢ o wkompono-
waniu roélin przyprawowych w rabatke pod
oknem kuchennym lub przy $ciezce.

Ziota mogg rosngé¢ w kazdej przeciet-
nej ziemi ogrodowej, ale najlepsze warunki
do uprawy zapewnia tatwo nagrzewajgce
sie, préchniczne i przepuszczalne podtoze.
Wiekszo$é ziét preferuje gleby, ktére za-
wierajg wapnh. Jezeli gleba jest za kwasna
(pH ponizej 6), zaleca sie jej wapnowanie.
Przed posadzeniem roélin warto uzyznié
podtoze, dodajgc do niego dobrze roz-
tozony kompost. Niektére ziota, takie jak
chaber, dziewanna, dziurawiec, fiotek tréj-
barwny, hyzop, kocanka piaskowa, krwaw-
nik pospolity, lawenda, lebiodka, macie-

rzanka, tymianek, wiesiotek dwuletni, do-
brze znoszq susze i mogq rosngé nawet
w piaszczyste| glebie. Do uprawy ziét nie
nadaiq sie ciezkie i podmokte gleby glinia-
ste. Jezeli w ogrodzie jest whasnie taka zie-
mia, najlepiej zrobi¢ podwyzszone rabaty,
ktére bedq zapobiegaty gromadzeniu sie
wody. Mozna je umocnié niskimi murkami
oporowymi albo drewnianymi palisadami,
a nastepnie wypetni¢ urodzajng ziemiq.
W tak przygotowanym miejscu bedzie moz-
na posadzi¢ ziota.

Wiekszo$é zidt najlepiej roénie w sto-
necznych i zacisznych, ostonietych od wiatru
miejscach. Moze to by¢ potudniowa $ciana
zabudowan lub podtoze przy ogrodzeniu.
Takie wygrzane w storcu roéliny wydzielajg
wiecej olejkéw eterycznych i innych zwigz-
kéw chemicznych decydujgcych o aroma-
cie. Najwiecej stonca do wzrostu i rozwoju
potrzebujq ziota pochodzqgce z cieplejszych
rejondéw swiata, takie jak: bazylia, biedrze-
niec anyz, estragon, czarnuszka, hyzop,
lawenda, majeranek, szatwia i tymianek.
Istniejq jednak i takie rosliny dziko rosngce,
ktére doskonale czujq sie w péicieniu. Na-
lezg do nich barwinek, konwalia, lubczyk,
mieta, miodunka i przywrotnik. Dla nich
dogodnym miejscem dla rozwoju bedzie
towarzystwo niskich krzewdw. Mozna je tez
posadzi¢ miedzy drzewami. Z kolei chrzan,
melisa, fiotek wonny, arcydziegiel najlepiej
rosng w miejscach zacienionych.

Niektére ziota sq bardzo zywotne i szyb-
ko sie rozrastajg, zabierajgc miejsce po-
sadzonym obok roslinom. Bardzo ekspan-
sywna jest mieta, ktéra tworzy silne i dtugie
roztogi, a takze lebiodka, rumianek i szat-
wia. Na te rosliny nalezy przeznaczyé sporo
miejsca na rabacie, a gdy sie nadmiernie
rozrosng, cze$¢ z nich usungé.

Ziota sq tatwe w uprawie. W sezonie ra-
bate ziotowq nalezy jedynie podlewaé i usu-
waé z niej chwasty. Co roku wiosng moz-
na wokét rodlin roztozyé cienkg warstwe
kompostu (okoto 2 cm). Nie jest natomiast
konieczne nawozenie mineralne, jesli ziota
dobrze rosng i majg zdrowe, intensywnie
zielone ulistnienie. Przenawozone roéliny
sq mnie| aromatyczne i fracq swoje wihasci-
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wosci. Nawozenie mineralne warto zasto-
sowaé dopiero wtedy, gdy ziota zaczynajq
stabiej rosngé.

Wiele gatunkéw ziét pochodzi z cie-
plejszych rejonéw $wiata. Niektére z nich
w naszym klimacie mogq przemarzad,
dlatego jesieniq, po pierwszych przymroz-
kach, nalezy je okryé $wierkowymi gate-
ziami albo lis¢mi. Okrywania wymagaijq
lawenda, melisa i szatwia. Ziota, ktére sq
krzewinkami (miedzy innymi lawenda i hy-
zop), dobrze jest przycinaé co roku wcze-
sng wiosng, ucinajgc okoto dwéch trzecich
ich pedéw. Przycinanie siegajgce zdrew-
niatych czeéci todygi moze spowodowaé
uschniecie roéliny. Aby temu zapobiec, za-
bieg powinien byé wykonany tylko w czesci
zielonej. Przycinane roéliny majq ksztah-
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niejszq i gesciejszq korone, a takze dtuzej
zachowujq zwarty pokrdj.

Dogodnym sposobem zaopatrzenia
kuchni w $wieze ziota jest réwniez uprawa
w skrzynkach lub doniczkach. Wiekszosci
ziét nie jest potrzebny pojemnik gtebszy
niz 20 cm. Wyjgtkiem jest koper oraz waw-
rzyn, kiére ze wzgledu na dtuzsze korzenie
powinny byé sadzone w gtebszych skrzyn-
kach lub donicach. Nie nalezy zapominaé
o umieszczeniu kawatkéw pottuczonych do-
niczek glinianych lub kamyczkéw na dnie
pojemnikéw w celu zapewnienia wtasciwe-
go drenazu. Wszystkie pojemniki z upra-
wami powinny staé na podstawkach, gdzie
bedzie gromadzita sie woda. Zgromadzony
nadmiar wody pomaga przetrwaé roélinom
szczegdlnie w letnie, gorgce dni. Jesli ziota
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rosng w wiszqgcych naczyniach, wymagajq
czestszego podlewania z powodu wysusza-
jgcego dziatania wiatru.

Przed wspdlnym posadzeniem kilku ga-
tunkéw zi6t nalezy sie zapoznaé z ich wy-
maganiami  dotyczgcymi  nastonecznienia
i podlewania. Przydatna réwniez moze oka-
zaé sie informacja o sile wzrostu wybranych
gatunkéw. Niektére ziota rosng bardzo szyb-

ko, a rozprzestrzeniajqc sie, zarastajq ro-
$liny wolniej rosnqce i przyczyniajq sie tym
samym do ich stabszego rozwoju, a nawet
obumierania. Co kilka lat warto wymieni¢
rosliny na nowe. Nalezy pamietaé tez o tym,
ze oglawianie, czyli obcinanie wierzchot-
kéw roélin, przyspiesza wzrost nowych lisci
i zapobiega niepozgdanemu zawigzywaniu
owocow.

KULINARNE WYKORZYSTANIE ROSLIN DZIKO ROSNACYCH

Z roélin dziko rosngcych mozna przygo-
towywaé smaczne potrawy, wykorzystujgc
technologie stosowane w przypadku roélin
uprawnych. Ziota sq na ogét niskokalo-
ryczne i dostarczajq wielu substancji nie-
zbednych dla prawidtowego funkcjonowa-
nia organizmu. Dlatego wiele z nich zaste-
puje z powodzeniem warzywa, inne stosuje
sie joko przyprawy. Liscie i todygi mozna
przyrzqdzaé jok zielonq satate, szpinak,
botwinke lub kapuste, a korzenie i bulwy
zi6t tak samo jok warzywa korzeniowe lub
ziemniaki.

Walory smakowe ziét $wiezych sq niepo-
rownywalnie lepsze od suszonych. Najlepiej
przygotowywaé je tuz przed uzyciem, aby nie
stracity koloru i smaku. Swieze ziota wyma-
gajq niewielkiego naktadu pracy przed wy-
korzystaniem w kuchni, ale sq zwykle dosé
delikatne, dlatego nalezy uwazaé, aby ich nie
zniszczyé. Roéliny, takie jok rozmaryn i tymia-
nek, ktére majq twardq todyge, mozna optu-
kaé¢ pod biezqgcqg wodg, a nastepnie przed
siekaniem otrzqsngé¢ z wody. Innego poste-
powania wymagaiq bazylia, koper ogrodo-
wy i estragon, ktére majq duzo delikatniejsze
liscie. Nalezy wtozyé je do sitka albo dursz-
loka, zanurzyé delikatnie w misce z zimng
wodg, wyptukaé i po wyjeciu ostroznie osu-
szy¢ na reczniku kuchennym.

Swieze ziota sq zdecydowanie bardziej
pachngce, podczas gdy przyprawy zazwy-
czaj sq bardziej aromatyczne w postaci wy-
suszonej. W wiekszoséci przypadkéw nalezy
uzy¢ dwa razy wiecej suszonych ziét niz
$wiezych, aby osiggngé ten sam poziom
smaku. Najlepsze ziota kuchenne do su-

szenia to tymianek, estragon, liscie laurowe
oraz rozmaryn.

Rézne ziota wykorzystuje sie do réznych
potraw, co sprawia, ze gotowanie pozwala
na eksperymenty i moze stac sie przyjemnym
i ekscytujgcym zajeciem. Ziota o zdrewnia-
tych todygach, takie jak rozmaryn, szatwia,
tymianek i li$¢ laurowy, najlepiej komponu-
iq sie z potrawami o intensywnym smaku,
na przyktad z czerwonym miesem, dziczy-
zng i pikantnymi potrawami. Sq przezna-
czone do dtuzszego gotowania i zwykle do-
daje sie je na poczgtku, aby smak uwalniat
sie powoli. Delikatniejsze ziota, takie jak
koper ogrodowy, estragon i trybula, naijle-
piej smakujg w potgczeniu z miesem dro-
biowym, owocami morza oraz warzywami.
Dodaije sie je zwykle posiekane pod koniec
gotowania. Z lisci i kwiatéw niektérych zidt
sporzqdza sie napary (ziota zalane wrzgt-
kiem i po 15-30 min odcedzone), wywary
(ziota zalane zimna wodq, ktérg nastepnie
podgrzewa sie do wrzenia i gotuje 15 min),
odwary (ziata zalane wrzgtkiem i krétko
gotowane), syropy i nalewki. Kwiaty zi6t
mozna dodawaé do satatek lub panierowaé
w ciesnie i smazyé. Dzikie owoce najlepiej
spozywaé bezposrednio na surowo. Mozna
tez wykorzystaé je do sporzgdzenia kom-
potéw, sokdéw, syropdéw lub jako dodatek
do zup, soséw, wina i likieréw. Do pézniej-
szego uzytkowania przechowuije sie owoce
suszone lub zamrozone. Niektére warto-
$ciowe ziota majq specyficzny smak, ktéry
nie kazdemu odpowiada. W takim przypad-
ku mozna je najpierw sparzyé wrzgtkiem
i dopiero potem przyrzqdzad.
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Stowniczek botaniczny

BrLaszka usciowa — gtéwna czesé lidcia,
zwykle rozszerzona i sptaszczona, o bardzo
réznorodnych ksztattach i réznej wielkosci.

Buwwa - zgrubiata czeéé korzenia (bulwa
korzeniowa) lub pedu (bulwa pedowa). Pet-
ni funkcje spichrzowq i przetrwalnikowq,
stuzy do rozmnazania wegetatywnego.

ByLiNA - zielna roélina wieloletnia, zimu-
jgca w glebie w postaci zimotrwatych orga-
néw.

CeBULA — przeksztatcony ped nadziemny
o silnie skréconej todydze, zwanej piet-
kg, i gesto na niej osadzonych lisciach,
zewnetrznych — tuskowatych, ochronnych
i wewnetrznych — miesistych, spichrzowych.
Petni funkcje spichrzowq i przetrwalnikowq,
stuzy do rozmnazania wegetatywnego.

CIERN — ostro zakorczony, szydlasty wyrostek
powstaty z przeksztatcenia liscia, przylistka
lub pedu bocznego. Stanowi forme przysto-
sowania roéliny do ograniczenia parowania
oraz chroni przed roélinozercami.

DNO KWIATOSTANU (OSADNIK) - silnie
skrécona, rozszerzona, sptaszczona lub wy-
pukta o$ kwiatostanu, na ktérej osadzone
sq pojedyncze kwiaty.

DzioBek - wyrostek réznej dtugosci
na szczycie owocu, zwykle wyraznie wezszy
od niego.

FiLc — miekkie, geste wloski pokrywajqce
liscie i fodygi niektérych roélin.

GATUNEK ZAWLECZONY — gatunek pocho-
dzgcy z innego obszaru geograficznego,
ktéry przypadkowo lub w wyniku celo-
wej dziatalnodci cztowieka przedostat sie
na nowy teren i rozprzestrzenit w $rodowi-
sku naturalnym.

JEZYCZEK — utwdr wystepujqcy na granicy
blaszki lisciowe| i pochwy lisciowe|. Moze
mie¢ postaé delikatnej btonki lub rzedu
wioskéw.

IiELICH — zewnetrzna czeéé okwiatu sktada-
jgca sie zazwyczaj z zielonych listkdw, czyli
dziatek kielicha.

Keacze — przeksztatcony, zwykle zgrubiaty
ped podziemny. Petni funkcje organu spi-
chrzowego i przetrwalnikowego. Moze stu-
zy¢ do rozmnazania wegetatywnego.

I{teBiK — gesty i drobny owocostan o skré-
conej osi, w ktérym czeéci owocdw sie zra-
stajq.

KoroNA — wewnetrzna cze$é¢ okwiatu skta-
dajgca sie zazwyczaj z barwnych listkéw
czyli ptatkéw korony.

{oroNA MOTYLKOWATA — korona grzbie-
cista, czyli o jednej osi symetrii, ztozona
z pieciu niejednakowych, zwezonych u na-
sady ptatkéw. Pojedynczy, szeroki ptatek
gérny — zagielek, dwa boczne — skrzydetka,
dwa dolne ztgczone dolng krawedzig — 16-
deczka, stanowiqca ostone dla precikéw
i stupka.

KORZENIE PRZYBYSZOWE — korzenie wyra-
stajgce na organach pedowych, takich jak
todygi nadziemne, todygi podziemne i li-
Scie.

KKuTNER — gesta pokrywa z martwych wio-
skéw na powierzchni skérki, chroni organy
roélinne przed nadmiernym parowaniem.

Kwiar pwuwarcowy — kwiat o koronie
ztozonej z wargi gérnej, powstate| ze zro-
$niecia dwéch ptatkdéw korony, oraz wargi
dolnej utworzonej z przeksztatcenia trzech
ptatkow.
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Kwiar JEzvczrowaty — kwiat grzbiecisty,
o koronie w dolnej czesci zroénietej w rur-
ke, a w czeéci gérnej jednostronnie wygietej
w ptaski jezyczek zakohczony zgbkami.

Kwiar meski — zawierajqey preciki, pozba-
wiony stupkéw.

KwiaT RURKOWATY — kwiat promienisty, czy-
li o wielu osiach symetrii, o koronie w po-
staci dtugie| rurki zakonczonej na szczycie
zgbkami.

Kwiar ZENski — zawierajgcy stupek lub
stupki, pozbawiony precikéw.

KwiatostaN — cze$é rodliny zbudowana
z rozgatezien pedu zakonczonych kwiatami.

Kwiaty pLonNE — kwiaty niezdolne do wy-
dawania nasion. Zbudowane jedynie
z okwiatu, bez precikéw i stupkdw.

Listex — blaszka lidciowa bedgca jednym
z elementéw lidcia ztozonego.

LisS¢ catoBRrzEGI — bez zadnych zgbkéw
i wyciec na linii brzegowe.

LiS¢ DZIELNY — |i$¢ o blaszce lidciowe] podzie-
lonej wcigciami do %/, szerokosci blaszki.

LiS¢ KARBOWANY — na brzegu z zgbkami
zaokrgglonymi i ostrymi wcieciami pomie-
dzy nimi.

Lis¢ wiapowany — lig¢ o blaszce liscio-
wej podzielonej wcigciami do '/, szerokosci
blaszki.

Lis¢ obziomkowy — lié¢ wyrastajgcy bez-
posrednio z podziemnej lub przyziemnej
czedci pedu.

Lis¢ pierzasTY — lis¢ ztozony z listkéw
umieszczonych wzdtuz pojedynczej wspdl-
nej osi czyli osadki.

Lis¢ przykwiaTOWY — li$é¢ wspierajqcy lub
okrywajqcy kwiat lub kwiatostan. Zwykle

inaczej zbudowany niz liscie wlasciwe. Nie-
kiedy jaskrawo zabarwiony, wéwczas przy-
wabia owady zapylajgce.

Lis¢ sieczny — li$¢ o blaszce lisciowe| po-
dzielonej wcigciami niemal do zytki gtéwne;.

Lis¢ siepzAcY — li$¢ bez ogonka lidciowego
o blaszce wyrastajqcej bezposrednio z we-
zta fodygi.

Lis¢ wWreBNY — lid¢ o blaszce lisciowej
podzielonej wcigciami do '/, szerokosci
blaszki.

Lis¢ zBieGAIACY — lié¢, ktdrego brzegi sg
przedtuzone poza nasade i w postaci skrzy-
detek przyrastajq do todygi.

LobYGA DETA — pusta w $rodku.

MiepzywEZLE — odcinek todygi pomiedzy
weztami, czyli miejscami, z ktérych wyrasta-
iq lidcie lub pedy boczne.

NasaD LiScIA — dolna czeéé lidcia.

OKOLEK — zespdt wiecej niz dwdch orga-
néw, takich jak lidcie czy czesci kwiatu, osa-
dzonych doktadnie na tej samej wysokosci
pedu.

Oxwiat — okrywa kwiatowa stanowigca
ochrone dla rozwijajqcych sie precikéw i stup-
kéw. Moze by¢ zbudowany z kielicha i korony
(okwiat zréznicowany) lub z jednolitych list-
kéw okwiatu (okwiat niezréznicowany).

OsKLEPKI — wyrostki, czesto o wyréznia-
jacym sie zabarwieniu, zamykajgce wlot
do gardzieli w kwiatach niektérych gatun-
kéw roélin. Przywabiajg owady zapylajgce.

OsNOWKA — réznego pochodzenia ostona
obrastajgca, czesciowo lub catkowicie, na-
siono (nasiona).

OsTrOGA — rurkowate, zamkniete uwypu-
klenie listka okwiatu, powstajgce u jego na-
sady i skierowane na zewngtrz kwiatu.
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