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KLUB GADA

Dzikie poznajemy i... jemy




Klub Gaja dla ludzi,
dla drzew

Jeste$my polska, nowoczesng organizacjg ekologiczng, kto-
ra buduje pokolenie EkoXXI. Od blisko 30 lat zajmujemy sie
ochrong i sadzeniem drzew. W 2003 roku rozpoczelismy pro-
gram edukadji ekologicznej Swieto Drzewa. To kompleksowa
edukacja na temat zréwnowazonego rozwoju i zmian klimatu,
poparta dziataniami praktycznymi — sadzeniem i ochrong drzew.

Dzieki programowi Swieto Drzewa ponad 620 tysiecy
0s6b posadzito juz ponad 780 tysiecy drzew.

Jacek Bozek, zatozyciel

i prezes Klubu Gaja: Drzewa i krzewy,
ktére nas otaczajq sq nie tylko miejscem
zycia zwierzqt i nie tylko chroniq nas
przed zmianami klimatu i smogiem.

Ich owoce, liscie, kwiaty mogq zapetnic¢
nasze spizarnie. Wokdt nas przyroda
stworzyta nieocenione skarby. Warto

z nich korzystac i ochraniac je dla
przysztych pokolen. Dlatego tez czytajqc
tg broszure pamietajcie Paristwo

o naszych drzewach i krzewach.
Chrorimy dziedzictwo, ktére sie z nimi
wigze.

Jolanta Migdal, Klub Gaja,
koordynatorka projektu ,Swieto
Drzewa - wsrod poél”: Owoce, kwiaty czy
nasiona dziko rosnqcych drzew i krzewdéw
np. czarnego bzu, sliwy tarniny czy buka
byty dla uczestnikéw konkursu inspiracjq
do udanych eksperymentéw kulinarnych.
Powstaty soki, galaretki, ciasta i zupy, ktére
nie tylko mogq nam dostarczyc¢ ciekawych
doznan smakowych, ale takze, ze wzgledu
na wysokq zawartos¢ witamin i mineratdw,
sq nieocenione dla naszego zdrowia.

Dereri jadalny

tukasz tuczaj: Uzytkowanie dzikich
roslin jadalnych jest dzisiaj bardzo
modne. Jednak wcale nie umniejsza to
znaczenia tego trendu. To wartoSciowa
moda wynikajqca z rozczarowania
jakosciq sklepowego jedzenia i checi
wtasnorecznego pozyskiwania zywnosci.
Wiekszos¢ tradycyjnie zbieranych

dzikich warzyw to rosliny pospolite.

Ich wykorzystanie w kuchni nie szkodzi
przyrodzie, za to pozwala nawiqzac z niq
mistycznq wiez.

Dzikie poznajemy
l... jemy

Konkurs ,Dzikie poznajemy i... jemy” zostat zorganizowany
w ramach projektu Klubu Gaja ,Swieto Drzewa — wéréd pol’
ktéry poswiecony jest zadrzewieniom i zakrzewieniom $rod-
polnym na terenach rolniczych, ich znaczeniu w ochronie réz-
norodnosci biologicznej i przeciwdziataniu zmianom klimatu,
a takze korzysciom jakie przynosza one dla zdrowia obywatel
i rozwoju zréwnowazonego. W ten sposéb Klub Gaja zacheca
mieszkancow terendw wiejskich do podejmowania lokalnych
dziatari na rzecz ich sadzenia i ochrony.

Wystepujgce na obszarach rolniczych réznego typu zadrzewie-
nia srédpolne mogga dostarcza¢ nam bezposrednich korzysci
zdrowotnych. Odpowiednio dobrane gatunki drzew i krzewdw
juz w kilkanascie lat po nasadzeniu stanowig bogate Zrédto
surowcow, takich jak jadalne wysokowitaminowe owoce, ziota,
pozytki pszczele. Krzewy takie jak dzika réza, czeresnia ptasia,
deren jadalny czy sliwa tarnina dostarczajg smacznych owocow,
ktére moga byc¢ wykorzystywane do produkcji dzemdw, kon-
fitur, marynat, sokow. Bez czarny, gtég jednoszyjkowy, brzoza
brodawkowata czy wierzba krucha posiadajg doskonate wiasci-
wosci lecznicze i moga stuzyc¢ jako surowiec farmaceutyczny.
Z kolei np. lipa drobnolistna, robinia akacjowa, klon zwyczajny
czy kruszyna pospolita dostarczajg pozytku dla pszczédt — nek-
taru i pytku niezbednego do produkgcji miodu.

Ambasadorem konkursu jest tukasz tuczaj, znany etnobotanik,
autor ksigzek o dzikich roélinach jadalnych i programu telewi-
zyjnego ,Dzika kuchnia tukasza tuczaja”

Z blisko 100 zgtoszer nadestanych na konkurs Klubu Gaja,Dzi-
kie poznajemy i... jemy” jury wybrato 16 laureatéw — autoréw
najciekawszych przepiséw kulinarnych uwzgledniajgcych co
najmniej jeden produkt pochodzacy z dziko rosnacych jadal-
nych drzew i krzewow $rodpolnych.



Nagroda gtéwna
— kurs etnobotaniczny

Karolina Chojecka, Niepubliczne Przedszkole w Leszczynie
w woj. mafopolskim.

Ciasteczka

lawendowo-bzowe

Sktadniki:
e 200 g masta

o % szklanki cukru krysztatu

e 2 tyzki suszonych kwiatéw lawendy

e 2 koszyczki kwiatéw bzu czarnego, mrozonego
e szczypta soli

e 1 tyzka soku z cytryny

e starta skorka z 1 limonki

o 2V5 szklanki kleiku ryzowego

o 2 70ttka

e 2 tyzki maki ziemniaczanej

e gars¢ suszonych kwiatéw lawendy
do posypania ciasteczek

o |ukier

Przygotowanie:

Cukier mielimy z suszong lawenda. Wszystkie sktadniki taczy-
my, wyrabiamy ciasto, ktére nastepnie zapakowane w folie
aluminiowa wktadamy na 3 godziny do lodowki. Nastepnie
ciasto cienko rozwatkowujemy i wykrawamy foremka ciastecz-
ka. Pieczemy w piekarniku w temperaturze 160°C przez okoto
20 minut. Po ostygnieciu ciasteczka polewamy lukrem i po-
sypujemy suszonymi kwiatami lawendy.

Karolina Chojecka ktora zdobyta
nagrode gtéwna: Od wielu lat
zachwycam sie pieknem lawendy.
Potqczenie pasji zielarskiej oraz pracy
zawodowej zaowocowato przygotowaniem
ciasteczek lawendowo-bzowych w grupie
przedszkolnej dzieci w wieku 4-5 lat.
Zajecia byty swietnq zabawq zaréwno dla
mnie jak i dzieci oraz niezapomnianym
doswiadczeniem.




Zotedzie

w pokrzywie czyli
jesienno-wiosenna
dzikos¢ na talerzu

Ryszard Kulik, tekawica, woj. matopolskie.

Sktadniki:

e gar$¢ zotedzi (lub dwie garsci dla tych co to wiecej biatka
potrzebujg)

« pieciolitrowy garnek Swiezych lisci pokrzywy
 cebula

e czosnek

e 2 tyzki oleju rzepakowego nierafinowanego
e s0l, pieprz

 do tugowania: szklanka popiotu z drzewa lidciastego, 2 | wody

Przygotowanie:

Zotedzie najlepiej pozyskiwa¢ do korica pazdziernika. Mozna
je pozyskiwac caty rok. Na wiosne natomiast, do maja, mozna
zbierac liscie pokrzywy.

Zofedzie surowe nie nadaja sie do jedzenia, dlatego przed spo-
zyciem nalezy je tugowac. Roztwdr tugu uzyskujemy mieszajac
szklanke popiofu z drzewa lisciastego z 2 litrami wody. Zotedzie
wytuskujemy z tupinek i dzielimy na ¢wiartki. Nastepnie gotu-
jemy je w roztworze tugu na matym ogniu przez 3 godziny,
az stang sie miekkie i nie bedzie wyczuwalna goryczka. Po
ugotowaniu zotedzie doktadnie ptuczemy z popiotu.

Liscie mtodej pokrzywy ptuczemy zimng wodg i lekko szatku-
jemy. W garnku podsmazamy na oleju cebule i czosnek, a na-
stepnie dodajemy liscie pokrzywy i dusimy pod przykryciem
8 minut. Pod koniec dodajemy ugotowane w tugu (przeptuka-
ne i odsgczone) zotedzie. Catos¢ doprawiamy solg i pieprzem.

Owoce bzu czarnego
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Wegariska galaretka

Weganska galaretka
z soku z owocow bzu
czarnego

Matgorzata Dziedziel, Zespdt Szkot Przyrodniczo-Technicznych
w Miedzyswieciu, woj. $laskie.

Sktadniki:

e 500 ml soku z owocéw bzu czarnego
e 5 gagaru
e 10 ml soku z cytryny

e 100 g cukru (mozna zastapi¢ ksylitolem lub stewia)

Przygotowanie:

Sok z owocéw czarnego bzu przygotowujemy w wyciskarce
lub sokowniku. Nastepnie zagotowujemy z cukrem i sokiem
z cytryny. Dodajemy agar, rozpuszczamy i gotujemy okoto
T minuty. Studzimy, porcjujemy i dekorujemy ,bita smietankga”
»Bita Smietanka”

o 80 ml schtodzonej wody z gotowania ciecierzycy (aquafaba)
o Vs tyzeczki pasty waniliowej

o 1 tyzeczka ksylitolu

Wode z ciecierzycy (moze by¢ woda z ciecierzycy z puszki) nie
przerywajac intensywnie ubijamy, dodajemy ksylitol i wanilie.



Ciasteczka z maka
z zotedzi

Renata Plotczyk, Polski Zwigzek Emerytéw Rencistow
i Inwalidéw koto Wilcza w woj. slaskie.

Sktadniki:

e 115 g masta

V4 szklanki cukru

7 tyzek maki pszennej
o 4 tyzki maki zotedziowej
2 tyzki kakao

o 1 szklanka ptatkow owsianych

e 115 g zurawiny
(moga by¢ tez suszone
owoce tarniny bez pestek)

1 tyzka miodu
o 1 tyzeczka siemienia Inianego

e szczypta soli

Przygotowanie:

Obrane Zotedzie nalezy wytugowac — moczymy je w wodzie
7 1 tyzka sody oczyszczonej przez trzy dni, wymieniajac wode
codziennie. Mielimy. Suszymy.

Masto, cukier, miéd, kakao wktadamy do garnka - rozpusz-
czamy, nie gotujemy. Nastepnie dodajemy reszte sktadnikow
i dokfadnie mieszamy. Z goracej masy nabieramy niewielkie
porcje i formujemy kulki, lekko sptaszczone uktadamy na bla-
sze. Pieczemy 15 min w 170°C. Z podanej porcji wychodzi
ok. 35-40 ciasteczek.

Owoce jarzebiny

Ciasteczka z mgkq z zotedzi

Ciasto z jarzebing i orzeszkami bukowymi

Ciasto z jarzebing
i orzeszkami
bukowymi

Sktadniki:
e 4 jajka

3 szklanki cukru

niecata szklanka maki

6 tyzek oleju rzepakowego

o 1 tyzeczka proszku do pieczenia

zapach/cukier waniliowy

orzeszki bukowe do posypania

Przygotowanie:

Ubijamy biatka, dodajemy cukier, z6ttka, olej i na koniec make
wymieszang z proszkiem do pieczenia oraz cukrem waniliowym.
Pieczemy ok. 50 minut w 170°C.

Masa owocowa: szklanka jarzebiny, 8 jabtek, sok z cytryny,
cukier do smaku. Jarzebine na mase owocowg albo zbieramy
po przymrozkach, albo zamrazamy w domu. Jabtka obiera-
my, kroimy w kostke. Wszystko razem dusimy. Doprawiamy
do smaku. Przestudzone owoce wyktadamy na upieczone,
wystudzone ciasto.

Masa kremowa: gotujemy budyn waniliowy w niepetnej ilosci
mleka (z ¥ litra odlewamy ok. ¥4 szklanki — musi by¢ bardziej
scisty), oraz dodajemy wiecej niz na opakowaniu cukru —
Y2 szklanki. Ugotowany budyn studzimy. Ucieramy budyn i ma-
sto na jednolita mase. Wykfadamy na mase jabtkowa. Posypu-
jemy zmielonymi orzeszkami bukowymi.



Podkarpacki deren
kiszony

Narcyz Pidrecki, Arboretum i Zaktad Fizjografii
w Bolestraszycach, woj. podkarpackie.

Sktadniki:

 niedojrzate owoce derenia jadalnego

zalewa solankowa:
e woda

e ol

o liscie laurowe

o ziele angielskie

o tymianek

e czosnek

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki zalewy zagotowujemy i pozostawiamy do
ostygniecia. Do beczki debowej wsypujemy niedojrzate owo-
ce derenia jadalnego, zalewamy zalewg i pozostawiamy do
ukiszenia. Po okresie okoto 3 miesiecy ukiszone owoce odsa-
czamy i nastepnie zalewamy lekko podgrzang oliwg z oliwek
z dodatkiem réznych przypraw.

Derent kiszony w smaku przypomina oliwki, jest doskonatym
dodatkiem do sosow, satatek i mies.

Niedojrzate owoce derenia jadalnego

Dojrzate owoce derenia jadalnego

Placek z pokrzywa
i mniszkiem
pospolitym oraz
morwa

Agata Bienias, Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
w Glubczycach, woj. opolskie.

Sktadniki:

e garsci pokrzywy

e gars¢ mniszka lekarskiego

e 4 jaja

e 300 g butki tartej

e 100 g sera zoftego, najlepiej o ostrym smaku
e 100 g fety

o 1 tyzka ziot prowansalskich

e 2-3 tyzki stonecznika

o 2 tyzki suszonych kwiatéw morwy

o kilka lisci morwy

o kilka kwiatow nasturcji oraz begonii (drobnokwiatowej)
o 1-2 tyzki oleju lub oliwy

e 56l i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Ubijamy jajka, dodajemy zblanszowana, posiekang pokrzywe
i mniszka lekarskiego oraz starty zotty ser, pokrojong fete, butke
tarta, ziota prowansalskie, suszone kwiaty morwy, sél, pieprz.
Catos¢ dobrze mieszamy. Naczynie zaroodporne smarujemy ole-
jem lub oliwa, wysypujemy stonecznikiem (uprzednio lekko go
rozdrabniamy) oraz kwiatami morwy, nasturcji, begonii i lis¢mi
morwy. Pieczemy w temperaturze 200°C ok. 30 minut. Mozemy
pod koniec pieczenia posypac catos¢ dodatkowym serem zottym.



Ciasteczka owsiane
Z maka z nasion
babki i orzeszkami
bukowymi

Dorota Poniatowska, Swietoszédwka, woj. $lgskie.

Sktadniki:

e 2 szklanki pfatkow owsianych gorskich

V5 szklanki maki z wysuszonych nasion babki zwyczajnej

5 szklanki bragzowego cukru lub innego stodzika

2 ptaskie tyzki oleju kokosowego

V5 tyzeczki sody
e 2 garscie orzeszkéw bukowych

e 1 gar$c suszonej zurawiny

% szklanki goracej wody

Przygotowanie:

Ziarna babki mielimy na make. Wsypujemy do miski, dodajemy,
ptatki owsiane, cukier, olej kokosowy, sode i mieszamy. Zale-
wamy goracg woda, przykrywamy i zostawiamy na 10 minut.
Dodajemy orzeszki bukowe i zurawine, mieszamy. Formujemy
ciastka i pieczemy w piekarniku nagrzanym do temp. 180°C
przez ok. 15-20 minut.

Owoc dzikiej rézy

7
S0s z owocow
[ ] L] L] 7 L]
dzikiej rézy
Danuta Kryska, Zespot Szkét Przyrodniczo-Techniczych w Mie-
dzyswieciu, woj. $laskie.

Sktadniki:

e 100 g przecieru z owocow dzikiej rozy
e 100 ml soku jabtkowego

o 1 20ttko

e 20 g masta roztopionego

e 10 g maki ziemniaczanej

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki tgczymy w misce, ubijamy nad parag do
uzyskania wiasciwej konsystencji. Sos mozna wykorzysta¢ do
polewania racuszkow i nalesnikow. W wersji wytrawnej (bez
cukru) takze do gotowanych warzyw.

Przecier z owocéw dzikiej rozy

Owoce dzikiej rézy przekrawamy na potdwki, oczyszczamy
Z nasion i rozgotowujemy z odrobing wody i cukru. Nastepnie
miksujemy na gfadka mase.

Herbatka
na zimowe dni

Helena Kmonk, Kroscienko Wyzne, woj. podkarpackie.

Sktadniki:

e suszony kwiat bzu czarnego, kwiat lipy

« rozdrobnione suszone owoce dzikiej rézy

Przygotowanie:
tyzke mieszanki zaparzamy wrzatkiem, dostadzamy miodem
i pijemy.



Pasta z pokrzywy

| czosnku
niedzwiedziego do
chleba

Anna Sobanska, Jaworze, woj. $laskie.

Sktadniki:

e gars¢ miodej pokrzywy

e garsc listkéw czosnku niedzwiedziego
e ser biaty + ser feta

e oliwa z oliwek

e orzeszki bukowe

Przygotowanie:

Zbieramy miode listki czosnku niedzwiedziego i pokrzywy. My-
jemy, suszymy na $ciereczce i kroimy w drobne kawateczki.
Dodajemy do kostki biatego sera zmieszanego z kawateczkiem
sera feta (opcjonalnie moze by¢ wersja weganska z serem tofu
naturalnym), solimy, pieprzymy do smaku i dodajemy 2 tyzki
oliwy z oliwek, mieszamy. Podajemy na chleb jako pastalll

Dodajac do pasty obrane, podprazone i zmielone orzeszki
bukowe zebrane jesienia, uzyskamy ciekawy, orzechowy smak.

Mtode pedy sosny

Orzeszki bukowe

Ciasteczka zurawinowo-owsiane

Ciasteczka
ZUrawinowo-owsiane
z syropem z pedéw
sosny

Dorota Szymanska, Zespot Szkot Przyrodniczo-Techniczych
w Miedzyswieciu, woj. $laskie.

Sktadniki:

e 80 g zurawiny suszonej

e 120 g ptatkdw owsianych

e 50 ml syropu z peddéw sosny (wiasnej produkgji)
o 1 biatko

Przygotowanie:

Zurawine i pfatki owsiane zalewamy na 15 minut syropem
z pedow sosny, mieszamy. Nastepnie ubijamy piane z biatka
i dodajemy do namoczonych produktéw. Wszystko doktadnie
mieszamy. Na blaszke wytozong papierem do pieczenia ukfada-
my duza tyzka kleksy wyrobionej masy. Pieczemy w piekarniku
nagrzanym do 180°C przez 10 minut.

Syrop z pedéw sosny

Na 200 g peddw sosny dodajemy 160 g cukru. Pedy oczysz-
czamy, uktadamy w stoiku i przesypujemy cukrem. Zakrecamy
i odstawiamy na ok. 6 tygodni. Nastepnie zlewamy przez gaze
i szczelnie zamykamy.



Powidta jatowcowe

Katarzyna Soszka i Wiktoria Soszka, Zespét Szkolno-Przedszkolny
w Miedzyrzeczu Gornym, woj. $laskie.

Sktadniki:
« Swieze jagody jatowca
e cukier

e woda lub wino

Przygotowanie:

Swieze jagody tluczemy delikatnie by nie uszkodzi¢ nasion,
co polepsza smak i aromat. Zalewamy wodg tak, aby zakryta
owoce. Gotujemy % godziny na wolnym ogniu, przecedza-
my przez sito. Po przecedzeniu smazymy na matym ogniu do
konsystencji miodu. Dodajemy troszke cukru i 2 tyzki wody
lub wina.

Napdj w chorobach
goraczkowych

Joanna Wisniewska, Mechnice, woj. opolskie.

Sktadniki:

o 2 tyzki kwiatow lipy

e 2 tyzki kwiatow bzu czarnego
o 1 tyzka kwiatéw rumianku

e 1 tyzeczka owocodw malin

Przygotowanie:

tyzeczke mieszanki parzymy $wiezo przed podaniem. Po za-
laniu wrzgtkiem czekamy 10 minut. Pijmy gorgcy napoj po
> szklanki co godzine. Dziata przeciwzapalnie, moczopednie,
obniza goraczke. Ma przyjemny zapach i smak.

Owoce dzikiej jabtoni
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Jabtuszka ,dziczk
kiszone w kapuscie

Stanistawa Koc, Grodziec, woj. $laskie.

Sktadniki:

o kapusta

o dzikie jabtuszka

Przygotowanie:

Jabtka ,dziczki” zrywamy z drzewa, obieramy szyputki, zosta-
wiamy ogonki, myjemy. Podczas kiszenia kapusty, mniej wiecej
od potowy beczki, uktadamy po kilka jabtuszek, zasypujemy
kapusta i uciskamy, nastepnie znow kilka jabtuszek i tak war-
stwami. Na gérze powinna by¢ kapusta. Po ukiszeniu sie ka-
pusty, jabtuszka rowniez beda ukiszone. Kwasne, ale bardzo
smaczne, z duzg iloscig witaminy C.

Zupa krem

z topinambura
z orzechami
leszczyny

Daria Zinkiewicz, Trening Zdrowego Zycia, Dankowice,
woj. $laskie.

Sktadniki:
e 500 g topinambura

e duza cebula

o 4-5 zabkdéw czosnku

e suszona wioszczyzna

o lubczyk (Swiezy, mrozony lub suszony)

e sOl, pieprz, ziele angielskie, liscie laurowe
e rozmaryn (najlepiej $wiezy)

e mielone orzechy laskowe

e olgj roslinny

Przygotowanie:

Cebule i czosnek siekamy i dusimy w tyzce oleju np. ryzowego
i odrobinie wody. Zagotowujemy 400 ml wody, wsypujemy
duzg tyzke suszonej, mielonej wioszczyzny i gars¢ lubczyku.
Do gotujacej sie wody wrzucamy obrane i pokrojone w ko-
steczke topinambury, dodajemy 2-3 liscie laurowe, 2-3 ziarna
ziela angielskiego, doprawiamy solg i pieprzem. Gotujemy do
miekkosci, pod koniec dodajemy duszong cebulke i czosnek.

Na talerzu dekorujemy zupe tyzeczka mielonych orzechow
laskowych i siekanym rozmarynem.




Syrop
Z bzu czarnego

Helena Kmonk, Kroscienko Wyzne, woj. podkarpackie.

Sktadniki:
e 50 baldachéw kwiatéw bzu czarnego

e woda

e 1,51 miodu

Przygotowanie:

50 baldachéw kwiatéw bzu czarnego zalewamy woda, tak
zeby byly przykryte. Zostawiamy na 24 godziny. Potem zago-
towujemy i odcedzamy. Dodajemy 1,5 | miodu i ogrzewamy
na matym ogniu 10 minut. Nastepnie goracy syrop wlewamy
do stoikow lub butelek, zamykamy i wktadamy pod koc, az
ostygnie. Przechowujemy w piwnicy lub spizarni. Dodajemy
do herbatki. Stosujemy przy silnym kaszlu, zapaleniu drég
oddechowych.

Sok z owocow
bzu czarnego
Sktadniki:

e owoce bzu czarnego
o cukier
e woda

e Spirytus

Przygotowanie:

Zerwane owoce bzu czarnego myjemy, usuwamy zielone owo-
ce i todyzki. Wktadamy do garnka i wlewamy troszke wody.
Gotujemy tak dtugo, az owoce popekaja i puszcza sok. Potem

Kwity lipy

odcedzamy i dodajemy cukier w proporcji 1:1. Sok gotujemy
na matym ogniu ok. 30-40 minut, nastepnie zagotowujemy
10 razy, za kazdym razem $ciggajac szumowiny. Wlewamy do
butelek wysoko az po szyjke, uzupetniamy odrobing spirytusu.
Zamykamy nie wstrzasajac i wynosimy w chtodne miejsce.
Dobrze przygotowany sok moze sta¢ 4-5 lat. Stuzy jako lekar-
stwo na przeziebienie zaréwno dla dorostych jak i dla dzieci.

Owoce dzikiej rézy

Midd z kwiatow
mniszka z owocami
dzikiej rozy

Maria Polak, Szkota Podstawowa im. Mariusza Zaruskiego
w Bielance, woj. matopolskie.

Sktadniki:

e 500 g kwiatéw mniszka lekarskiego

e 250 g owocow dzikiej rozy

e 4 cytryny
e 2 kg cukru
e 11 wody

Przygotowanie:

Swieze owoce dzikiej rézy oczyszczamy z nasion i dokfadnie
ptuczemy. Kwiaty mniszka myjemy i wraz z owocami dzikiej
rozy wktadamy do garnka. Wlewamy 1 | wody oraz dodajemy
pokrojong cytryne. Gotujemy 1 godzine, po czym przecieramy
przez gaze. Czysty sok wlewamy ponownie do garnka i wsypu-
jemy cukier. Gotujemy 1 godzine i 45 minut na matym ogniu,
od czasu do czasu mieszajac. Z pozostatych cytryn wyciskamy
sok i wlewamy do syropu, gotujemy jeszcze 15 minut. Goracy
syrop rozlewamy do stoikow.
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ASHOKA

Klub Gaja dziekuje za uzyczenie zdje¢ Marcinowi Karettcie,
Zbigniewowi Wilczkowi, Edwardowi Marszatkowi.
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Jodtownik Cieszynski Kroscienko Wyzne w Limanowej Tarnéw Opolski

Regionalna Dyrekcja Laséw Paristwowych w Katowicach, Krakowie i Kroénie, Uniwersytet Slaski w Katowicach, Zespét Szkot
Przyrodniczo-Technicznych w Miedzyswieciu, Zespét Szkot Agroprzedsiebiorczosci im. Mikotaja Kopernika w Rzeszowie, Zespot
Szkét Centrum Ksztatcenia Rolniczego im. Wiadystawa Szafera w Glubczycach, Zespét Szkét Ponadgimnazjalnych im. Wincentego
Witosa w Nawojowej, Arboretum i Zaktad Fizjografii w Bolestraszycach, Slaski Oérodek Doradztwa Rolniczego w Czestochowie,
Stowarzyszenie Ekologiczno-Kulturalne Ziarno (Ekologiczny Uniwersytet Ludowy), Stowarzyszenie Kulturalne Debina.

Dofinansowanie projektu ,Swieto Drzewa — wsréd pél”

Niniejszy materiat zostat opublikowany dzigki dofinansowaniu Narodowego
Funduszu Ochrony Srodowiska i Gospodarki Wodnej oraz Wojewédzkiego
I Funduszu Ochrony Srodowiska i Gospodarki Wodnej w Katowicach. Za jego
NFOSIGW  wro$iGW w Karowicach  tre$¢ odpowiada wytacznie Stowarzyszenie Ekologiczno-Kulturalne Klub Gaja.

wsrodpol.swietodrzewa.pl swietodrzewa.pl




