Szczawik bulwiasty bez
tajemnic

Szczawik mozna smazy¢, piec lub gotowaé¢. Ma wyjatkowy smak,
stodszy i jednoczesnie bardziej cierpki niz ziemniak. Nie
trzeba go obieraé¢. LisScie mozna po ugotowaniu zjesé¢ jako
warzywny dodatek do dania gtoéwnego.

Uprawa

Szczawik uprawia sie podobnie jak ziemniaki. Lubi glebe o
dobrej przepuszczalno$ci. Zalecany do uprawy w Polsce. RosSnie
na wysoko$¢ 20-30 cm i tworzy zwarte kepy przypominajacych
koniczyne 1isci na miesistych *odygach. Ma pojedyncze zdétte
kwiaty. Pod ziemig wypuszcza grupy jajowatych bulwek
ktgczowych o dtugos$ci 10-12 cm, zwykle koloru rézowego,
pomaranczowego lub kremowego ze szkartatnymi oczkami. Bulwy
sadzi sie wiosng, na gtebokosci 5 cm, w odstepach 3 cm. Jes$li
liscie zniszczy mrdz, bulwy wypuszcza nowe pedy 1 szczawik
nadal bedzie rodzit.

Problemy

Czasami na mtodych lisciach pojawiaja sie mszyce, ktdre
wystarczy po prostu zgniatac.

Zbiory

Bulwy zaczynajg powstawal po 4 miesigcach, a po 6 miesigcach —
p6Zzng jesienig lub zimg, kiedy obumrg lisScie, sg gotowe do
zbioru. Bulwy pozostawione w ziemi przetrwajg mrozy i
wypuszczg nowe pedy na wiosne. Po wyjeciu z ziemi nalezy
potozy¢ bulwy na stoncu, aby schty przez kilka dni i zrobity
sie stodsze; trzeba jednak zabezpieczy¢ je przed mrozem.
Szczawik mozna przechowywa¢ w temperaturze pokojowej przez
kilka miesiecy. Jes$li chcemy zasadzi¢ warzywo ponownie na
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wiosne, wystarczy wtozy¢ kilka bulw do pudetka z suchym
piaskiem lub trocinami i odstawi¢ w suche, ciemne miejsce.

Kupowanie 1 przechowywanie

Nalezy wybiera¢ jedrne szczawiki i przechowywac¢ je w
papierowej torebce w chtodnym, ciemnym miejscu.

Wtasciwosci zdrowotne

Niewielka bulwa to bogate Zrdédto witaminy C. Dostarcza takze
cynku, witaminy B12 oraz zelaza. Wedlug najnowszych badan,
biatko znajdujgce sie w szczawiku moze miec¢ dzia%tanie
przeciwbakteryjne i przeciwgrzybicze.

Szczawik pieczony w miodzie

Najlepiej podawal jako dodatek do pieczonego miesa, kurczaka
lub ryby. Rozgrzac¢ piekarnik do 200°C. Umy¢ i osuszy¢ 500 g
bulw szczawika. Roztozy¢ pojedynczg warstwg w brytfannie i
skropi¢ 1 tyzka oliwy z oliwek. Doprawic¢ solg i Swiezo
zmielonym czarnym pieprzem, a potem starannie wymieszac. Piec
40 minut, az beda miekkie; w czasie pieczenia dwukrotnie
zamiesza¢, zeby nie przywarty. Skropi¢ 1 tyzkg miodu i dodac 1
tyzke sSwiezo startego imbiru. Zamieszaé, aby wszystkie
sktadniki sie dobrze potaczyty i piec jeszcze 2 minuty,
uwazajgc, aby midd sie nie przypalit.
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