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WSTEP

Jeszcze nie tak dawno nieodtacznym elementem letniego pejzazu

byt wystawiony w oknie gasiorek napetniony owocami. W kazdej ro-
dzinie jest ktos, kto pamieta albo przechowuje spisane dawno temu
receptury, wedtug ktérych nastawiano w domu nalewki. Przekazy-
wane z pokolenia na pokolenie przepisy na rozmaite domowe trunki
uchodzity za cenne wiano.

Dzi$ zaniedbalismy tradycje, a przeciez wtasnie wodkami, likierami
i nalewkami domowego wyrobu uswietniato sie uroczystosci rodzin-

ne i zduma czestowato gosci.
Nalewki byty specjalnoscig kuchni staropolskiej. Przypisywano im rozliczne wihasciwosci leczni-
cze, jako ze od wiekéw — a doktadnie od czaséw upowszechnienia sie destylowanego alkoholu -
- towarzysza nam wszelkiego rodzaju mikstury i eliksiry sporzadzane w celach medycznych.
Mozna nawet sie pokusi¢ o stwierdzenie, ze nalewki staty sie potaczeniem przyjemnego z pozy-
tecznym.

Przegladajac stare ksiazki kucharskie czy tez przechowywane pieczotowicie po domach kajety
z przepisami gromadzonymi przez nasze babki i prababki, trudno oprze¢ sie wrazeniu, ze przez
cate wieki gotowato sie ,na oko”. Czy to znaczy, ze nasi przodkowie nie przywiazywali wagi
do zawartosci potmiskow i talerzy? Jadali przeciez suto, celebrujac positki, a stoty uginaty sie pod
mnogoscia potraw i wymysinych deserow. Jesli dodac do tego, ze norma byto pieczenie w domu
chleba, wyrabianie konfitur, sporzadzanie marynat, robienie nalewek czy sycenie miodéw, enig-
matycznos¢ dawnych przepiséw moze dziwi¢ wspotczesnego czytelnika. Rozwiazanie tej za-
gadki wydaje sie proste: tego typu publikacje trafiaty w rece oséb, ktore kucharzy¢ juz umiaty.
Byty zatem bardziej zbiorem pomystéw i wskazéwek, niz gotowa receptura.

Gdy siegam po dawny przepis na jarzebinke, stodka wodke z owocéw jarzebiny, i czytam, ze ze-
rwane po pierwszych przymrozkach jagody mam wstawic¢ do cieptego piecyka, aby nieco przy-
wiedty, bo da im to stodycz, potem wrzuci¢ do gasiorka, zala¢ spirytusem, a po p6t roku otrzymam
wyborny trunek, bardzo mocny i pieknego koloru, a jesli dodam syrop, to z jarzebiaku powstanie
wiasnie owa jarzebinka, w mojej gtowie od razu zaczynaja sie kiebi¢ pytania. Po pierwsze, na jaka
temperature nastawi¢ piekarnik, aby owoce tylko przywiedty, a nie sie upiekty? Po drugie, jakiej
mocy spirytusem je zala¢? | w koricu - z jakiej ilosci cukru sporzadzi¢ syrop... A jesli to moja pierw-
sza nalewka, skad bede wiedzie¢ (bo w przepisie nie ma o tym ani stowa), ze nalew powinnam
wla¢ do syropu, a nie odwrotnie?

Te wiedze: co, ile, jak i dlaczego, nabywa sie przez praktyke, a do mistrzostwa dochodzi sie latami.
Sporzadzenie wybornej domowej nalewki, likieru czy wédki wymaga niemato cierpliwoscii sporo
czasu. Ksigzka ma przypomniec stare, sprawdzone i tradycyjne przepisy na trunki domowego
wyrobu. Zawiera wskazéwki i rady, jak postepowac, by samodzielnie przyrzadzone nalewki czy
likiery cieszyty nasze podniebienie, a takze, by sztuka robienia nalewek nie miata dla czytelnikéw
tajemnic i nie zanikta.

Nalewke mozna przygotowac na kilka sposoboéw, a 0 wyborze metody przesadza zazwyczaj suro-
wiec, z ktérego chcemy ja przyrzadzic.
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Dobrze przyrzadzona nalewka odznacza sie doskonatym smakiem, wyraznym aromatem i moca
nieprzekraczajaca zwykle 25-30%, a takze stosunkowo niewielkg iloscig uzytego do zaprawy cu-
kru. Jesli mamy ochote na trunki o wyraznej stodyczy, siegnijmy raczej do przepiséw na likiery lub
dodajmy nieco wiecej syropu.

O CZYM WARTO PAMIETAC NASTAWIAJAC NALEWKI

B Jesli dodajemy olejek lub esencje, wlewamy je zawsze do spirytusu. W alkoholu o mocy
40-50% i nizszej olejki stabo sie rozpuszczaja.

B Jesli w przepisie wystepuja zaprawy lub inne dodatki poprawiajace smak i aromat (nale-
wy, koniak, rum, wino, itp.), wlewamy je do spirytusu, ktéry dodajemy do sokéw i morséw
owocowych.

B Nie nalezy wlewa¢ sokéw do spirytusu, poniewaz moze on spowodowac wytracenie sie sub-
stancji wytwarzajacych osad. To spirytus nalezy wlewac do soku.

W sokii morsy owocowe tgczymy najpierw z syropem lub cukrem, a dopiero ze spirytusem.

M Rondel, w ktérym bedziemy sporzadzac syrop lub gotowa¢ midd, musi by¢ na tyle duzy,
by uzyte sktadniki zajmowaty najwyzej potowe objetosci. W przeciwnym razie syrop i miéd
podczas gotowania mogtyby wykipiec.

B Syrop cukrowy dodawany do nalewki lub likieru nalezy bardzo doktadnie odszumowad, dzie-
ki czemu trunek fatwiej sie sklaruje. Ta sama zasada dotyczy gotowania miodu.

B syrop cukrowy wlany bezposrednio do spirytusu moze ulec krystalizacji. Planujac potaczy¢
syrop ze spirytusem, nalezy bardzo powoli wlewac do niego spirytus, stale mieszajac. Bezpo-
srednio syrop mozna wlewac¢ do mieszanin o nizszej mocy.

B Naleweki likierow dostadzanych miodem i wodek miodowych w zasadzie nie filtruje sie przez
bibute — po sklarowaniu nalezy ostroznie zla¢ czysty ptyn (lub $ciagna¢, uzywajac gumowej
rurki), a przefiltrowa¢ jedynie pozostaty osad.

MOC ALKOHOLU UZYWANA DO ZALEWANIA SUROWCOW

Chcac otrzymac 1 | spirytusu lub woédki o okreslonej mocy, nalezy do szklanego naczynia
z podziatka wla¢ odmierzong ilo$¢ spirytusu 96% (zob. zestawienie ponizej) i dola¢ do niego wode
do objetosci 1 1.

Spirytus 96%
spirytus 80%, 1 | spirytusu 80% otrzymujemy, taczac 850 ml spirytusu 96% ze 180 ml wody

spirytus 70%, 1 | spirytusu 70% otrzymujemy, tgczac 750 ml spirytusu 96% z 300 ml wody

spirytus 60%, 1 | spirytusu 60% otrzymujemy, taczac 650 ml spirytusu 96% z 400 ml wody

spirytus 50%, 1 | spirytusu 50% otrzymujemy, faczac 525 ml spirytusu 96% z 500 ml wody

| |
5

wodka 45% 1 | wodki 45% otrzymujemy, taczac 475 ml spirytusu 96% z 550 ml wody

wodka 40%, 1 | wodki 40% otrzymujemy, taczac 420 ml spirytusu 96% z 610 ml wody.
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SYROPY

SYROP CUKROWY

Jedli przepis przewiduje dostodzenie nalewki syropem z cukru, a podana
zostata jedynie ilos¢ cukru (np. syrop z 10 dag cukru na 1 | nalewki), wéwczas
mowa jest o syropie normalnym. Jesli nalewke nalezy dostodzi¢ syropem
gestszym lub syropem rzadszym, w recepturze podano proporcje cukru

i wody potrzebnych do ich przygotowania. Najczesciej nalew na owoce taczy
sie z cieptym syropem. Alkohol nalezy wlewa¢ do syropu, stale mieszajac.

B Syrop rzadszy B Syrop gestszy
Chcac przygotowad syrop mniej Aby otrzymac syrop o wiekszej
gesty, nalezy zwiekszy¢ ilo$¢ wody, gestosci, trzeba zmniejszy¢ ilos¢
w ktérej bedziemy rozpuszczac cu- wody. Do syropéw gestych nalezy
kier. Jesli na 1 kg cukru wezmiemy dodawac kwasek cytrynowy w ilosci

520-550 ml wody, otrzymamy okoto ~ 1-2 g na 1 kg cukru.
1,125 | syropu.




