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Tak, to wtasnie ten moment, kiedy ze skrzynek wystawionych na lokalnym ryneczku, Smiejq sie do nas czerwone, blyszczqce zurawinowe korale. Ten jeden

z najpopularniejszych ostatnio owocéw w Polsce, jest jednoczesnie tym najstarszym. Zurawina nazywana kiedys ,,cytrynq dla ubogich” z racji swojego kwasnego

i cierpkiego smaku, od wiekéw wykorzystywana byta nie tylko, jako Srodek przedtuzajqcy trwaftos¢ innych produktdw, ale przede wszystkim, jako Srodek leczniczy
w medycynie ludowej. Sam krzak zurawiny jest raczej niepozorny, niski i przypominajqcy krzak jagody.

Ziozdewa

t6dzki Rynek Hurtowy S.A.

W czerwcu jednak, na tle wiecznie ciemnozielo-
nych lisci, jasnieje biatorézowy kwiat, wygladem przy-
pominajacy zurawia - zapewne stad nazwa samej zu-
rawiny. Ale to, co stwarza te rosline wyjatkowa to
owoc, ktéry pojawia sie 2 miesigce pdzniej, we wrze-
$niu. Gotowy do zbioru jest jednak dopiero pdézna je-
sienig, a nawet wczesng zima.

Koralowy skarb lekiem przysztosci?

A co kryje w sobie to koralowe maleristwo? Och,
prawdziwy skarb! Dos¢ duzy nawet. Ale zacznijmy od
poczatku... Naturalnym $rodowiskiem zurawiny sg tor-
fowiska i wiasnie to specyficzne umiejscowienie spra-
wia, Ze jej owoce maja wyjatkowe cechy lecznicze.
Gtoéwnie przez swoje wiasciwosci grzybobdjcze, uzna-
wane s3 za jedne z najzdrowszych na $wiecie.

O zurawinie nierzadko méwi sie jako o leku przyszto-
$ci. | chyba co$ w tym jest, poniewaz zurawina coraz

czesciej pojawia sie we wspodtczesnej medycynie. We-
dtug niektérych badan, dzieki zurawinie poziom do-
broczynnych przeciwutleniaczy wzrasta o 120 procent
i tym samym zmniejsza sie ryzyko nowotworu. Ostatnie
badania naukowcoéw dotyczace raka jajnika wykazaty,
ze zwigzki aktywne wystepujace w zurawinie spowal-
niajg procesy chorobotwdrcze i wzmacniajg dziata-
nie chemoterapii. Naukowcy podejrzewaja, ze zurawi-
na moze by¢ pomocna w leczeniu nowotworéw jamy
ustnej, ptuc, piersi, prostaty i biataczki, stad ich ogrom-
ne nadzieje na zurawinowy lek przysztosci. Ale to nie
wszystko. Owoce zurawiny zawierajg duzo witaminy
C-w 100 g jest jej az 14 mg, a takze witaminy B1, B2,
B3, witaminy E. Mozna w nich znalez¢ rdwniez sporo
mineratéw - potasu, zelaza, wapnia, fosforu, sodu oraz
btonnika i kwaséw organicznych. Zurawina wspoma-
ga ukfad krazenia i uktad pokarmowy, zapobiega in-
fekcjom drég moczowych i pecherza, jest stosowana
w profilaktyce chordb zebdw i przyzebia. Co istotne -
nie tylko dla pan - antyoksydanty obecne w zurawinie
spowalniajg procesy starzenia, a sama zurawina wspo-
maga oczyszczanie organizmu z toksyn i stymuluje
przemiane materii.

0Od maseczki do pasztetu!

Zurawina stafa sie ostatnio bardzo modnym do-
datkiem do dietetycznych jogurtéw, ciast, pieczywa,
mies, pasztetow, dekoracji, a nawet kremodw i mase-
czek. Produkty z zawartoscia soku zurawinowego po-
jawiaja sie w salonach kosmetycznych, aptekach czy
sklepach zielarskich i sg niejednokrotnie odkryciem
w kosmetologii. Dlatego warto wzmocnic¢ ich dzia-
tanie wprowadzajac zurawine takze do swojej diety.
Dzi$ juz chyba nikt nie wyobraza sobie deski serow
bez towarzystwa konfitury zurawinowej. A i herbatka,
i nalewka, i sok bez niej oby¢ sie nie moga. Suszona,
mrozona i Swieza kroluje na naszych stotach cieszac
wzrok i podniebienie. Bo przeciez zurawina jest bar-
dzo wdziecznym dodatkiem do réznych potraw, ale
uczciwie trzeba przyznac, ze to z pieczonym miesi-
wem, chlebem i pasztetami komponuje sie wyjatko-
wo. Jak to dobrze, ze zapomniana zurawina wraca do
naszych fask.

Sylwia Skulimowska
Artykut ukazat sie w kwartalniku ,Moja wies” oraz na
stronie https//www.mojawies.pl/artykuly/pokaz/czerwo-

ne-korale-czerwone-niczym-wino, 7799

Lodzki Rynek Hurtowy Zjazdowa S.A.
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Jak bytam matq dziewczynkq, moja mama czesto piekta chleb. W domu byt piec na drewno, z ktorego wychodzity takie okrqgte duze bochenki.
I czutam ten zapach..., styszatam dzwiek krojenia i tamania chleba, a do dzis pamietam smak kromki zmastem. A potem, wiele lat pdzZniej, poczutam,

ze tesknie za tym chlebem i wtedy zaczeto sie...

W Gminie Buczek chleb jest produktem tradycyjnym i lo-
kalnym. Przechodzi przez jedne wyjatkowe rece, jest mie-
szany z rozczynem, z ziarnami, z zurawing lub Sliwa i ma
w sobie wiele serca pani Grazyny.

Pani Grazyna Gawroriska to bardzo pracowita gospodyni
z Gminy Buczek, a dokfadnie z Petronelowa, bedaca jedno-
cze$nie pracownikiem Urzedu Gminy w Buczku.

- Kiedy pracowatam w szpitalu w tasku, miatam kolezanke
Danusie, pielegniarke, niestety juz nie Zyje — opowiada pani
Grazyna.

To wiasnie ona przyniosta kiedys chleb, ktéry sama upiekia.
Sprébowatam i poprositam Danusie o przepis oraz zakwas.
Jakis czas péZniej na oddziale zorganizowana byta Wigilia, na
ktdrq zaniostam mdj wtasny chleb. Pan Ordynator powiedziat,
Zejest przepyszny i ze on by, wiashie takiego chleba wcigz jaat:
Itak sie zaczefo. Od tej pory, od 101at pieke chleb i mam kazde-
go dnia ten ukochany zapach, dzwiek krojenia itamania chle-
ba, i smak kromki z mastem.

Pani Grazyno, co zrobi¢ by udato nam sie upiec pysz-
ny chleb?

- Nie bylo takiej sytuadji, zeby chleb sie nie udat. Jesli pieke
w nocy, to czasami mi sie przypali, kiedy zasne - smieje Sie.

Ale nigdy nie ma zadnego zakalca, nigdy w zyciu! Chodzi o to,
by miec bardzo dobry zakwas. Kiedys ktos chciat, to datam za-
kwas, przepis. Niestety jedni mowil, e sie nie optaci, bo to za
duze koszty jak dla siebie, a drudzy znowu, Ze im nie wyszedt
Ale jak to nie wyszedt? Mi zawsze wychodzi, a tobie nie?

A na czym polega zakwas?

- Zakwasu nigdy sama nie przygotowywatam. Zakwas do-
statam od Danusi i wcigz go uzywam. To jest pewien sposcb.
Wyrabiam ciasto z zakwasem i z tego wyrobione ciasta odkia-
dam kawatek na zakwas, na kolejne pieczenie i tak przez 10at.
Nigdy tak nie robitam, robitam zakwas, ktory karmi-

tam i on stat w cieple, a pdzniej dodawatam do ciasta
i pieklam. | potem znowu go karmitam i znowu pie-
ktam. Pani ma zakwas z gotowego ciasta? | wtedy tak
pieknie rosnie chleb?

- Tak, rosnie mi'ten rozczyn w pojemniku 5 godz. ipdZniej moz-
na przetrzymywac go do 10 dni w lodéwce. W trakcie piecze-
nia uzywam go do chleba i znowu mam zakwas z ciasta.
Pani Grazyno, a jakie s najlepsze sktadniki do chleba?
Jaka powinna by¢ maka?

- Pieke rézne chleby. Biate, Zytnio — razowe, pszenno-zytnie,
Zytnie. Chleby sq zzurawing, z sliwkq, z ziarenkami: sezamem,
stonecznikier, siemieniem, ptatkami owsianymi, czarnuszkg.
Kiedy pieke chleb, to wktadam do chleba wszystko to, co ludzie
lubiq. Make kupuje w miynie. Mgka razowa, mgka pszenna
imaka zytnia, to jest wiasnie ten ciemny chlebek z ziarenkami.
Maka zytnia to jest typ 580, a na ten ciemny chleb pszenna typ
750. Na biaty mam specjalng make Zytniqg 500, a pszennq tez
mam typ 500. Ona jest jasniejsza od tej 750, wtedy chleby nie
sq takie ciemne. Wazny jest rodzaj makiioznaczenia.

A jaki jest Pani ulubiony chleb?

- Ja najbardziej lubie ten biaty, bo jest do wszystkiego. Chleb
7 ziarenkami tez lubie, ale jeszcze bardziej chleb z zurawing, bo
Jjest na stodko i wystarczy do niego masetko. Najbardziej po-
pularny jest jednak ten z ziarnami, bo niektdrzy nie lubig chle-
ba na stodko. Kazdy ma inny smak i wybiera sobie taki chleb,
jaki lubi. Pojechalismy kiedys na wycieczke z naszq Softysowa.
Upiektam mndstwo chlebdw, by byto co jesc. Ten z zurawi-
nq jedlismy ze smalcem i ogdrkiem, i byt to najpyszniejszy ze-
staw! Wszyscy mysleli, ze nie pasuje zurawinowy ze smalcem
i z ogdrkiem, ale wszystkim ogromnie smakowat - smieje sie
pani Grazyna. Kiedy moja mama caty czas piekia chleby, to ja,
Jjako mate dziecko, bytam spragniona chleba ze sklepu. Ale po-
tem, po wielu latach, wrdcitam do naszego chleba.

Bardzo dobry jest ten Pani chleb z ziarnami, ale ja
szczegolnie uwielbiam z zurawing. Musze sprébowac
chleba zurawianego z smalcem i ogérkiem!
-Koniecznie!

Kiedys zrobitam u Pani zapas i czes$¢ chlebéw zamrozi-
tam, byc jesc je jak najdiuze;j.

- No wiasnie niektorzy biorq wiecej chlebéw i mrozg sobie. Je-
den maj znajomy bierze kilka bochenkéw duzych i je mrozi.
Taki Swiezy chleb mozna jes¢ z tydzien, bo sie tak szybko nie
starzeje.

Ma pani trzy wielkosci chlebéw, a nawet 4.

- Jest chleb duzy, sredni, maty i mam takie malutkie foremecz-
ki. Chleb Sredni ma 35 cm, a wiekszy 40 cm. Wszystkie pieke
w piecu na prqd, w kuchni gazowej. Niestety nie mam takiego
piecajak moja mama. Jeszcze zapomniatam pani powiedzie¢
o wodzie do chleba. Trzeba mie¢ wode gazowanq. Dodajemy
wode przegotowanq, pot na pétz wodq gazowanq.

Pani ma swoje tajemnice, by chleb byt bardzo dobry...

- Chleb musi byc pyszny. Niestety czasami chleb nie jest dobry,
bo jest robiony nailos¢, a nie na jakosc. Nie, u mnie tak nie ma.
Trzeba robic tak, jak byto na poczqtku, zeby nikt nie powiedziat,
ze chleb jest gorszy, ze jest czegos mniej. Ja zawsze tyle produk-
tow wktadam do chleba, ile powinno by¢, czyli bardzo duzo.
Zurawiny, w chlebie kupionym w sklepie, jest bardzo mato, a ja
staram sie, Zeby bylo bardzo duzo. Mdj chleb jest zawsze taki,
jaki powinien by¢. Trzeba o niego dbac, by smakowat. Jestem
wciqz niewyspana, bo chleb pieke w nocy. W dzier pracuje za-
wodowo, aw nocy pieke. Wstaje o 2 - 3 godzinie i do rana, tak
co pdtgodziny, budze sie i doglqdam chleba.
Kto pani pomaga w pieczeniu?
- Maqz! Jerzy przywozi mi z lokalnego targu Sliwke, zurawine,
make, papier i wszystkie ziarenka. To dla nas z mezem ogrom-
ne zadanie. Jesli nie pieke 2-3 dni to czegos mi brakuje. Zda-
1za sie, Ze ktos zadzwoni 0 22 godz, Ze potrzebuje na nastep-
ny dzien chleb, wiec ide i robie, zeby komus rano dac swiezutki
chlebek- Smieje sie pani Grazyna.
Pani Grazyno, to teraz poprosimy przepis dla naszych
Czytelnikéw, na pyszny chleb. Tak, by kazdy z nas tro-
che Pani pasji mégt sprobowac w domu.
- Prosze pamietac, Ze jesli ktos chce robic biaty chleb to po-
winien go dwa razy przerabiac. Do biafego dodaje tez biaty
barszcz. Ale podam przepis na ten ciemny chleb, na 2 bochen-
ki. Tam wszystkie sktadniki sie miesza, wsypuje ziarna, dolewa
wody. Nie trzeba, nawet za dfugo mieszac. Chleb musi wystac
okofo 6 godzin do petnych foremeczek 10x 40cm. Wstawia sie
godopiecana 1,5 godziny. Mam podziat w piecu na gére i dét,
i przektadam by gdra nie byta spalona i dét byt dopieczony.
3 szklanki mqki pszennej,
1 szklanka maki zytniej,
po % szklanki stonecznika, siemienia, ptatkéw owsianych,
sezamu oraz mqki razowo-zytniej,
3-41yzkirozczynu
okofo 11wody (ma byc ciepta) - czes¢ wody gotowanej i czes¢
gazowanej, 3tyzeczki sol, 1 fyzeczka cukru.
Z wszystkich sktadnikow nalezy zarobic ciasto (wyrabiac oko-
fo 5 min). Po wyrobieniu wiozyc¢ do foremki, zostawic¢ do wy-
rosniecia 5-6 godz. Piec na termoobiegu w temperaturze 180
stopni przez okofo 1,5 godziny. Zycze udanych wypiekdw,
apotem smacznego!
To jest wspaniata pasja, pani Grazyno i taka piekna, bo
ma tez troche inny wymiar. Dawac komus chleb, ktéry
pani zrobita wlasnorecznie i zogromnym sercem. Pani
zyje swoja pasja i uwielbia robic chleb dla innych ludzi.
- Tak, chleb to moje zycie. Zaczeto sie od mamy, potem Da-
nusia mi przypomniata i tak powstat méj chleb. Bo chleb jest
dla mnie najwazniejszy, nie umiem komus odméwic chleba.
Dopcki mam site i zdrowie, to pieke ten chleb.

Sylwia Skulimowska
Grazyna Gawroriska-603 297 217




