Pigwa 1 pigwowlec w
pielegnacji zdrowia 1 urody

written by Ewa Koziot
Pigwa oraz pigwowiec jest traktowana w naszym zielarstwie po

macoszemu, ciezko jest znalezZ¢ ksigzke w ktdérej opisane sa
wtasciwosci lecznice tej rosliny.

Nadeszta jesien, a na drzewach czy tez krzewach mozemy
zobaczy¢ ztote owoce ktdore oszatamiajg swoim aromatem, lecz
smakujg.. strasznie. Sam pigwa obecna jest w pisanej historii
zielarstwa juz od czasd6w starozytnej Grecji, natomiast
pigwowiec przybyt* z Japonii lub Chin, jednak Swietnie sie u
nas zadomowit. Nalezy roéwniez wspomnie¢ o tym, ze owoce pigwy
oraz pigwowca w krajach azjatyckich oraz tropikalnych sa
stodsze i bardziej soczyste. Co wiecej to wtasnie tam lokalna
spotecznos$¢ moze jes¢ je na surowo, lecz wy nie probujcie tego
robi¢ z naszymi udomowionymi odmianami, bo ztamiecie jedynki.
Z drugiej strony nasze owoce sg bardziej ztote 1 posiadaja
wiecej olejkdéw eterycznych, przez co ich zapach jest naprawde
wspaniaty. Obecnie owoce te przezywaja ponownie swdj renesans.


https://zielonyzagonek.pl/pigwa-pigwowiec-ziola/
https://zielonyzagonek.pl/pigwa-pigwowiec-ziola/

Na bazarach mozna kupi¢ zardéwno pigwy oraz pigwowca. Pigwowiec
1 pigwa, te nazwy bardzo czesto stosowane sg zamiennie, jednak
jest to btad, gdyz owoce pomimo podobienstwa nazwy rdéznig sie
chociazby w smaku oraz samym wygladzie. Dawniej pigwowce 1
pigwa nalezaty do tej samej grupy botanicznej, jednak
pédzniejszych czasach rozdzielono pigwa 1 pigwowiec sa w
osobnej grupie, dlatego moze powsta¢ duze zamieszanie jes$li
zaczniemy wertowaé ksigzki zielarskie. Pomimo to dr Rézanski
méwi o tym, iz wtasciwosci obu ros$lin sg jednakowe.
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Czym sie rézni pigwa od pigwowca?

Pigwowiec ma mate okragte ztote owoce wielko$ci orzecha
wtoskiego, zas owoce pigwy sg duze gruszkowatego ksztattu i
mniej aromatyczne. Owoce pigwowca Sg o0 wiele kwasniejsze od
pigwy dlatego warto uzywa¢ go po prostu jako substytutu



cytryny do chociazby herbat i innych dan, gdyz Swietnie sie
przechowuje. Nalezy jednak pamietad, aby zebrad¢ tylko
niepoobijane owoce jeszcze przed mrozami. Przechowywad
pojedynczo w piwnicy. Najlepiej w tortach.

Ja swojego wypestkowanego pigwowca zalatam miodem poniewaz po
pierwsze wspaniale smakuje, a po drugie pomoze nam przy suchym
kaszlu, grypie 1 zmeczeniu. Zrobienie soku jest banalnie
proste. Wystarczy owoce pigwowca lub pigwy umyé¢, wycigd
gniazda nasienne, pokroi¢ np. mikserem i zala¢ miodem, kiedy
pigwa/pigwowiec pusci sok wktadamy stoik do lodéwki T1ub
pasteryzujemy (jesli chcesz zapasteryzowaé¢ to nie uzywaj
miodu, gdyz ten nie powinien by¢ konsumowany jesli podgrzeje
sie go do temperatury wyzszej niz okoto 38 stopni). Tutaj
rowniez znajdziecie kilka przepiséw na przetwory z pigwowca
(http://dancia.bloog.pl/id,338224223,title,Pyszne-przetwory-z-
pigwowca-japonskiego,index.html?smoybbtticaid=613790
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http://dancia.bloog.pl/id,338224223,title,Pyszne-przetwory-z-pigwowca-japonskiego,index.html?smoybbtticaid=613790

Jednakze to nie wszystko,
amigdaline, czyli witamine B 17.

poniewaz swego czasu naukowcy otwarcie moéwili,
17 zabija komdrki rakowe,

w pestkach pigwowca znajdziemy
Dlaczego o tym pisze,
ze witamina B
zamieszanie dotyczgce amigdaliny



ucichto, czy chodzi o pienigdze? Nie wiem.

Zel przeciwzmarszczkowy wart 200 zt
mozna zrobic¢ w domu za grosze.

Witamina B17 zapobiega odwodnieniu skdéry, pomaga zniwelowad
zaczerwienienia 1 1inne jej podraznienia, jest poteznym
przeciwutleniaczem i zapobiega powstawaniu wolnych rodnikéw
odpowiedzialnych miedzy innymi za starzenie sie skdéry, na
dodatek reguluje gospodarke skdéry i pomaga w prewencji
tradziku.

Czyli mamy dwa w jednym! Uwielbiam takie ros$liny, nic sie nie
marnuje.

Dlatego wykorzystamy nasiona. Po prostu zmiel wysuszone
nasiona w miynku do kawy, zagotuj wode destylowang, 1 tyzka



nasion na 2 tyzki wody. Jesli macie suszone liscie rokitnika
lub tez suszone kwiaty nagietka zmielcie je razem z nasionami
pigwowca/pigwy wtedy uzyskacie super odmtadzajgca zel, ktdra
stosowa¢ mozna codziennie. Do zelu warto doda¢ 10 kropli
olejku rézanego (na 50 ml zelu) ten wspaniale nadaje sie do
skéry dojrzatej i 5 kropli olejku lawendowego (zapobiegnie
psuciu sie zelu). A jesli macie duzo pigwy warto wysuszy¢
zaréwno owoce jak i nasiona, a nastepnie zmielié na proszek w
robocie kuchennym. Zel przechowuj w szczelnym szklanym
pojemniczku w loddéwce, tak dtugo jak nie zauwazysz
nieprzyjemnego zapachu lub tez wykwitéw na jego powierzchni.
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