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PIGWA - LEPSZA NIZ CYTRYNA

Juz starozytni Grecy wierzyli, ze owoc ten zostat im przekazany przez sama Afrodyte, boginie piekna i
mitosci. Pigwa, odlegta kuzynka gruszek i jabtek, symbolizowata mitos¢ i ptodnosé. Szczegdlnie popularna
stata sie w Imperium Rzymskim, gdzie bardzo chetnie jg uprawiano oraz spozywano. Nasi przodkowie
doceniali nie tylko jej wyjatkowy smak, ale takze wtasciwosci lecznicze, ktérych przypisywano jej co
niemiara. To wtasnie dzieki nim popularnos¢ tego owocu nie ostabta mimo uptywu czasu.

Zazwyczaj z pigwy robi sie pyszne nalewki, soki, kompoty, konfitury, dzemy i sosy. Dzieki wysokiej
zawartosci pektyn, nadaje sie do zelowania przetwordéw.

W Turcji pigwe sie zapieka w catosci, podobnie jak jabtka czy gruszki. Stanowi wtedy pyszny deser.
Sposobow na jej wykorzystanie jest mnéstwo.

Pigwa to owoc, ktdry w okresie jesienno-zimowych zachorowan powinien stac sie obowigzkowym
sktadnikiem diety. Pigwa zawiera bowiem duzo witaminy C oraz wiele innych witamin, a takze
pierwiastki mineralne, ktére skutecznie wzmacniajg odpornosc organizmu i wspomagajg ukfad
odpornosciowy w walce z grypg i przeziebieniem. Jest zdrowsza niz cytryna. Pozytywny wptyw tego
OwWoOcCuU na nasz organizm zostat juz niejednokrotnie potwierdzony. Najcenniejszg substancja, jaka
znajdziemy w pigwie, jest bez watpienia witamina C - w 100 g pigwy znajduje sie jej az 15 mg.

Jakie jeszcze wtasciwosci lecznicze i odzywcze ma pigwa?

Pigwa jest skarbnicg witamin i substancji odzywczych. Oprécz witaminy C zawiera m.in. zelazo, potas,
wapn, fosfor oraz witamina B. A te wszystkie dobrodziejstwa wspierajg funkcjonowanie naszego uktadu
odpornosciowego.

Dlatego tez syrop przygotowany z owocow pigwy oraz miodu warto popija¢ zaréwno w celach
profilaktycznych, jak i juz po pojawieniu sie pierwszych objawéw grypy i przeziebienia. Jak sie okazuje,
pigwa pomoze nam nie tylko w przypadku jesienno-zimowych ktopotow ze zdrowiem. Bedzie réwniez
wyjatkowo pomocna w leczeniu probleméw trawiennych.

Napar z nasion pigwy tagodzi niestrawno$¢ oraz pomaga zwalczy¢ réznego rodzaju stany zapalne, zgage
oraz refluks. Co wiecej, nasiona pigwy wzmacniajg watrobe oraz przyspieszajg przemiane materii.
Nalewke z tych owocéw juz od wiekdw stosuje sie réwniez jako srodek poprawiajgcy apetyt.

Macerat lub napar z nasion pigwy ztagodzi niestrawnosci. Nasiona sg zalecane réwniez przy nadmiernej
fermentacji jelitowej i stanach zapalnych przewodu pokarmowego, niezycie zotadka i jelit, uszkodzeniach
$luzowki zotadka.

Zaréwno owoce, jak i nasiona pobudzajg trawienie oraz wspierajg przemiane materii, dlatego czesto
polecane s3 jako suplement diety odchudzajgcej. Wzmacniajg rowniez watrobe, dlatego moga je
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spozywac osoby zazywajace leki.
Z kolei pestki pigwy, ktére rowniez majg wiele wtasciwosci zdrowotnych, mozna przygotowac nalewke
zwang pestkdwka lub wycigg z nich dodac¢ do herbaty.

Pigwa ma bardzo szerokie zastosowanie w kuchni, chociaz jej owoce raczej nie nadajg sie do spozywania
na surowo ze wzgledu na bardzo kwasny smak. Jednak po poddaniu obrébce, zyskuje znaczaco na
smaku, nie tracac przy tym swoich prozdrowotnych wtasciwosci. Z owocéw pigwy mozemy przygotowaé
fantastyczne dzemy, pasty, syropy, wina oraz nalewki. Ze wzgledu na swdj unikalny smak, przetwory z
dodatkiem pigwy sprawdzg sie w daniach stodkich oraz wytrawnych.

Pigwa pospolita jest uprawiana jako roslina ozdobna w sadach, przydomowych ogrédkach, parkach i
dziatkach. Owoce pigwy dojrzewajg jesienig - we wrzesniu i pazdzierniku. Sg zétte, duze i ksztattem
przypominajg mate gruszki lub jabtka, dlatego czesto nazywa sie je "owocami jabtkowymi".

Ze wzgledu na wyglad, pigwa pospolita czesto jest mylona z pigwowcem japoriskim, jednak owoce
pigwowca sg wyraznie mniejsze, twardsze i kwasniejsze niz owoce pigwy, ale jednoczesnie bardziej
aromatyczne. To wtasnie ich kwaskowy smak mozna odnalez¢ w klasycznej nalewce zwanej pigwéwka.
Jednak w kuchni oba rodzaje owocéw mozna stosowac zamiennie i wytwarzac na ich bazie liczne
przetwory.



