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PORADNIK SEZONOWY

Jak rozweselić
jesienną

aurę?

I co nieco o dyni 
Nadeszła jesień, powoli kończymy sezon ogrodowy 
i zaczynamy myśleć o zimie. Temperatury są coraz 

niższe, a za oknem szaro i ponuro. Jesienne 
dekoracje balkonu czy tarasu mogą zachwycać 
ciepłymi kolorami poprawiając nasz nastrój. 

Do jesiennej aranżacji warto użyć darów jesieni: 
kwiatów, owoców i warzyw, których 
o tej porze roku jest pod dostatkiem.

Jesienny ogród, jeśli pogoda pozwoli, może być pełen różnorod-
nych barw. Z jednej strony jeszcze kwitnie wiele roślin, a z drugiej 
liście drzew i krzewów przebarwiają się na różne kolory. Ozdobą są 
również jesienne kwiaty: chryzantemy, wrzosy, astry, aksamitki, 
rudbekie i słoneczniki. Wszystkie jesienne kwiaty możemy z po-
wodzeniem wykorzystać do stworzenia kolorowych jesiennych 
aranżacji.

Znakomitym elementem jesiennych dekoracji są dynie: te jadalne, 
i te ozdobne. Wyróżniają się niewielkimi rozmiarami, a także róż-
nym kolorem i powierzchnią skórki. To wdzięczny materiał do 
tworzenia. Intensywnie pomarańczowa barwa dyni sprawia, że sta-
je się ona dominującym elementem aranżacji. Energetyczne kolory 
dyni ocieplą każde wnętrze i rozświetlą je nawet w pochmurne je-
sienne dni.

Do dekoracji z dyni najlepiej wykorzystać dynie jadalne o dużych 
rozmiarach. Łącząc je z jesiennymi kwiatami, tj. chryzantemami 
czy wrzosami posadzonymi w doniczkach, można stworzyć na-
prawdę niepowtarzalne kompozycje. W mniejszych mieszkaniach 
dynie możemy ustawiać w różnych miejscach - wszędzie będą się 
dobrze prezentowały. Możemy nimi wypełnić wiklinowe kosze lub 
pojemniki z naturalnego materiału i ustawić przy wejściu lub na ta-
rasie. Doskonale wygląda połączenie dyni ze świecami i lampio-
nami.
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Jako ozdoby popularne są również jesienne stroiki, wieńce i bukiety. 
Do ich uzupełnienia możemy wykorzystać żółte, pomarańczowe, 
brązowe czy rude jesienne liście, a także kasztany, żołędzie, gałązki 
żółtopomarańczowej jarzębiny, szyszki i owoce dzikiej róży.

Warto skorzystać z uroków kolorowej jesieni i zachować je na dłużej 
ozdabiając dom, balkon czy taras owocami swojej kilkumiesięcznej 
pracy w ogrodzie.
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A jeśli chodzi o dynię...

Do niedawna dynia zwyczajna rzadko gościła w naszych ogrodach, 
jednak od kilku lat warzywo to zdobywa coraz większą popular-
ność i znacznie częściej jest uprawiane.
 
Owoce dyni są cennym źródłem wielu składników odżywczych 
(głównie witaminy A, D i B, kwasy organiczne oraz mikro 
i makroelementy takie jak cynk, potas, fosfor, wapń) i mają niską 
kaloryczność, dlatego ich spożywanie poleca się głównie dzieciom 
oraz ludziom starszym, osłabionym lub walczącym z nadwagą. 
Miąższ dyni rzadko bywa spożywany na surowo, gdyż jest dość 
twardy i mało soczysty, znakomicie nadaje się natomiast do 
przyrządzania zup, sosów, przecierów, ciast, placków oraz roz-
maitych przetworów.

Najbardziej popularną postacią, w jakiej dynia gości na naszych 
stołach jest pyszna zupa-krem, podawana z drobnymi kluseczkami 
lub z ryżem. Zupę przygotowuje się z ugotowanego i zmikso-
wanego miąższu, przyprawionego na słodko mlekiem, cukrem 
i szczyptą cynamonu lub na ostro innymi warzywami (np. cebulą, 
czosnkiem, marchwią, natką pietruszki, szczypiorkiem, koper-
kiem) i przyprawami (np. curry, imbirem, gałką muszkatołową, 
sokiem z cytryny).

Obrana i pokrojona w kostkę dynia dobrze znosi mrożenie. 
Wprawdzie po rozmrożeniu jej konsystencja nie jest tak zwarta 
i mięsista jak świeżego warzywa, ale nie przeszkadza to w przy-
gotowaniu z niej zupy, przecieru lub ciasta.
 
Dynię przyrządza się również w formie słodko-kwaśnych pikli. 
Obrany, oczyszczony z pestek i pokrojony w grubą kostkę miąższ 
należy zalać marynatą sporządzoną z wody (5–6 szklanek), cukru 
(10–15 łyżeczek), soli (1 łyżeczka) i 10% octu (1 szklanka). Jeżeli 
chcemy wzbogacić smak marynaty możemy dodać do niej 
goździki, cynamon, liść laurowy lub ziele angielskie.

Dynia znakomicie nadaje się także do przygotowywania dżemu 
czy konfitury. Do wykonania dżemu potrzebne jest ok. 2 kg dyni 
oraz: 1–1,5 szklanki cukru, 1/4 szklanki wody, sok z cytryny. Jeżeli 
chcemy, aby konsystencja dżemu była gęściejsza, zamiast 
zwykłego cukru dodajemy cukier żelujący.  

Dynia doskonale komponuje się z dodatkami takimi jak: pomarańcze, 
żurawina i jabłka oraz z cynamonem, goździkami i imbirem, dlatego 
warto eksperymentować i przygotowywać z niej przetwory na różne 
sposoby.

Miąższ z dyni nadaje się także do przyrządzania musów i przecierów, 
stanowiących znakomity dodatek do sosów, dań mięsnych oraz 
deserów.

Korzystajmy z dobrodziejstw jesieni
 zarówno w ozdabianiu domu i ogrodu 

jak i w przyrządzaniu jesiennych przetworów. 
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