Nalewki

— polska specjalnos¢

W poczatkach naszej panstwowosci Po-
lacy pijali gféwnie piwo. Jeden z Piastow
nie poszedt na Wyprawe Krzyzowa, gdyz
nikt nie mégt mu zapewni¢ codziennych
dostaw piwa; a jak tu wojowac, jak nie ma
polewki piwnej na $niadanie?

alewki sa typowo polska specjalnoscia.

Nie ma nawet w stownikach ttumaczenia
stowa ,,nalewka” na jezyk angielski, chociaz za
nalewke nalezy uzna¢ dzin. Po tacinie nalewka
to ,tinktura”, tak dobrze znana kazdemu apte-
karzowi, gdyz tak przyrzadza on lecznicze wy-
ciagi alkoholowe z zi6l. Apteczka domowa to
poczatek kariery tych trunkéw.

Staropolska nalewka to potaczenie dziala-
nia alkoholu z leczniczym czy profilaktycznym
dziataniem wyciagéw alkoholowych z owo-
céw 1 ziol. Termin ,,nalewka”, jako dobro na-
rodowe, powinien by¢ prawnie chroniony, jak
nazwa ,,szampan’ we Francji, aby nie mozna
byto w naszym kraju sprzedawac napojow al-
koholowych, ktére z prawdziwymi staropol-
skimi nalewkami (oprécz nazwy) nie maja nic
wspolnego. Powstaja w ciagu kilku dni z soku
1 alkoholu oraz wiedzy technologéw zywnosci
o barwnikach i sztucznych dodatkach smako-
wych. Jarzebiak byl chetnie pijany, gdy produ-
kowano go z jarzebiny, a po zmianie sposobu
produkcji na ,,nowoczesny” zniknal z rynku.

Jarzebiak

Jarzebiak jest popularng i ceniong woéd-
ka wytrawna, niezbyt jednak tatwa do zrobie-
nia, bowiem jej jako$¢ w duzym stopniu zalezy
od tego, jaka jarzebina i w jakim stanie zosta-
ta wzicta do sporzadzenia zaprawy. Zwykla ja-
rzebina, zerwana we wrzes$niu lub na poczat-
ku pazdziernika, odznacza si¢ duza cierpkoscia
i gorycza, dlatego przyrzadzona z niej wodka
nie jest zbyt smaczna. Nalezy wigc brac szla-
chetne odmiany jarzebiny oraz zrywac je do-

pieto po pierwszych przymrozkach, a wicc
w listopadzie lub grudniu. Wéwcezas mozna
otrzymac¢ dobra, a nawet nickiedy bardzo do-
bra wédke. Jarzebing nalezy przed uzyciem wy-
suszy¢ 1 do nalewu wzigé owoce suszone, po
kilkakrotnym sparzeniu ich wrzatkiem na sicie
lub w misce.

Sktad zaprawy na 10 1 wodki:
P> Zaprawa* na 101: 11
> Wodka czysta 40%: 8,75 1

» Syrop z 250 g cukru: 0,251

Aby uzyskac¢ dobry i zharmonizowany Jarze-
biak, zestaw wodki musi koniecznie dojrzewac
co najmniej kilka (3-6) miesiecy; taka odlezata
wodka bedzie lepsza od swiezo przyrzadzone;.

* Zaprawa do jarzebiaku

Sktadniki i sposéb przygotowania

Sktad zaprawy na 10 1 wodki
P Jarzebina szlachetna suszona: 150 g
» Sliwki suszone drylowane: 30 do 40 g
» Rodzynki: 40 do 50 g
P Glég suszony lub tarnina suszona: 15 g
P> Rozcieficzony spirytus 50%: 1 1

Wszystkie surowce kraje si¢ lub rozdrab-
nia na mate kawatki i wrzuca do stoja lub dwu
butelek litrowych (po potowie), sliwki najlepicj
wydrylowaé, a pestki doda¢ do owocéw. Dola¢
litr spirytusu rozcieficzonego do 50-55% i ma-
cerowa¢ 4 tygodnie lub dtuzej, mieszajac mozli-
wie czesto, co 2-3 dni. Zlac ciecz znad owocow
i w razie potrzeby przefiltrowaé przez wate lub
bibule, wla¢ do butelki i nalepi¢ na niej nalepke
z nazwa 1 iloscig zaprawy. Po zlaniu nalewu znad
owocow dobrze jest wypluka¢ pozostaly w nich
spirytus. W tym celu nalezy dola¢ do naczynia
z owocami 100-150 ml wody, wymiesza¢ i po-
zostawi¢ na 24 godz., wstrzasajac naczyniem od
czasu do czasu. Na drugi dzien wodg zla¢ i dolac
ja do zlanego juz nalewu. W ten sposéb otrzy-
muje si¢ ok. 1 1 gotowej zaprawy. Dodatek do
zaprawy glogu lub tarniny nie jest konieczny, ale
pozadany, bowiem wzbogaca p6zniej wlasciwo-
$ci zapachowo-smakowe wodki. Bardzo dobrze

jest tez dodac kilka fig lub daktyli.

NASZA ROLA



Nalewka §liwkowa wujka Tomka*

Sktadniki:
P 1 kg sliwek wegierek
P 1 kg cukru
P 1/21wdédki czystej 40%

Sliwki dokladnie umy¢, przekroié¢ na pot,
usunaé pestki, a nastepnie ulozy¢ w duzym
stoju przesypujac kolejne warstwy cukrem. St6j
zakreci€ 1 odstawi¢ na jeden dzien, aby owoce
puscily sok.

Nastepnego dnia zala¢ Sliwki alkoholem,
szczelnie zakrecic stoik 1 odstawi¢ na co najmnie;
dwa miesiace w chlodne i pozbawione $wiatla
stonecznego miejsce (najlepiej do piwnicy).

Nastepnie nalezy przela¢ ja ze stoja przez
drobny durszlak, na ktoérym zostang Sliwki, a po-
tem jeszcze raz przez bardzo drobne sitko do bu-
telki (tak, aby ewentualne resztki owocéw pozo-
staly na sitku).

Nasaczone alkoholem owoce mozemy wy-
korzystac¢ np. jako nadzienie do ciasta.

Uwaga:

Jesli kto$ nie przepada za zbyt stodkimi na-
lewkami, moze uzy¢ do przesypania owocow
mniej cukru. Z kolei mitosnicy zdecydowanie
mocniejszych trunkéw, moga Sliwki zalaé nie
wodka, lecz spirytusem. Wowezas nalewka
taka bedzie jeszcze mocniej rozgrzewaé w dlu-
gie zimowe wieczory.

Polski pazdziernik*

Nastawiamy t¢ nalewke na poczatku listo-
pada. Jest gotowa akurat na Boze Narodzenie
— rozgrzewa, wspomaga trawienie, a przy tym
znakomicie smakuje i pachnie. Wazne, zeby
uzy¢ calych (nie sproszkowanych) przypraw
i $wiezego imbiru.

Sktadniki:
> 11wodki 45%

P 4 gozdziki
P 1-2 cm korzenia imbiru
P 1/5 gatki muszkatolowe;j

P 2 ziarna ziela angielskiego

NASZA

$wieza, otarta skérka z 1/2 pomaradczy

v

1-2 ziarna czarnego pieprzu

1/3 laski wanilii lub 1 torebka cukru wani-
liowego

1-2 tyzki ptynnego miodu

ewentualnie karmel z 4-5 lyzek cukru (kat-
mel nada nalewce ciemnoztoty kolor)

Przygotowaé karmel z cukru, a gdy zacznie
sie rumieni¢, rozcienczy¢ kilkoma lyzkami gora-
cej wody, by otrzymac ciemnobrazowy syrop. Po-
zostate sktadniki przelozy¢ do wyparzonego ma-
tego gasiorka lub stoja, doda¢ syrop karmelowy
i wodke. Szczelnie zamknad i odstawic¢ na 3 ty-
godnie. Odciagnaé plyn, wyczysci¢ naczynie i raz
jeszcze wla¢ do sloja. Odstawi¢ na 2 tygodnie
do sklarowania. Po uplywie tego czasu ostroz-
nie Sciagnac nalewke, najlepiej rurka, do bute-
lek. Teoretycznie mozna uzywac od razu, jednak
z czasem nalewka zyskuje na smaku i aromacie.

* Przepis pochodzi z portalu regionalnego wojewddz-
twa pomorskiego Wrota Pomorza. Wigcej przepisow na na-
lewki, a takze inne dania regionalne na www.wrotapomorza.
pl, w dziale Wizytéwka Pomorza: Unikalne Pomorze.
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