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Wstep

Od jakiego$ czasu zmienitam zycie w Warszawie na warminskie otoczenie. Tu
kazdy dzien jest inny, ma inny kolor, inaczej pachnie, tylko zachody storica nie-
zmiennie wprawiaja w zachwyt.

Wiosna, kiedy na drzewach pojawiaja sie pierwsze pekajace paki, a ziemia pach-
nie wilgocia i nadzieja, ze zaraz wszystko sie zacznie, natychmiast pojawiaja sie
mysli, jak te skarby przyrody wykorzystac.

Mtode paki brzozy to obietnica wybornego lekarstwa i smaku. Wystarczy zala¢
je alkoholem i odczeka¢ chwile, a nalewka juz gotowa. Uleczy ciato i dusze w stot-
ne jesienne wieczory. Ozywi spotkanie przyjaciét, nie méwiac juz o tym jakim mo-
ze by¢ osobistym prezentem dla wybrancéw.

Aqua vitae to w bezposrednim tlumaczeniu z laciny ,woda zycia”. W Polsce przy-
jela sie pod nieco znieksztalcona nazwa ,okowita", ktéra okreslano wodki wytwa-
rzane wedlug wiasnych receptur. Na Warmii moi sasiedzi nie kupuja alkoholu
w sklepie, zwykle sami go przygotowuja z réznego rodzaju pozostalosci po owo-
cowych lub ziolowych nastawach. Niektére bywaja pyszne i miewaja zadziwiajace
smaki i aromaty jak ,duch puszczy” przygotowywany na ziotach bagiennych. A jak
smakujq nalewki kiedy zalejemy nim skarby wlasnorecznie zerwane w ogrodach,
na polach czy w lesie?

Z kolei etymologie stowa ,wdédka” mozna wywodzi¢ od wody, ale pierwotnie
mianem tym okreslano wody lecznicze, majace stuzy¢ zachowaniu zdrowia i uro-
dy. Pézniej stowo woédka zaczelo sie odnosi¢ do wyciagéw alkoholowych, ktére
miaty leczy¢ wszelkie dolegliwosci. Mikstury i tynktury miaty za zadanie ulatwi¢
trawienie, na przyktad orzechéwka, albo orzezwi¢, pobudzi¢ apetyt, jak piotunéw-
ka lub wzmocni¢ odpornos¢, jak nalewka na owocach dzikiego bzu. Kordiaty mia-
ly regulowac prace serca, a wszystkie wptywac na dobry nastrdj.

Wytwarzano réwniez wodki pachnace, czesto stuzace do zewnetrznego naciera-
nia, dezynfekujace lub po prostu stuzace do uzyskania lepszego samopoczucia
dzieki urokliwemu zapachowi (nalewka na fiotkach).

Alkohol wytwarzano gtéwnie z zacieréw zytnich lub owocowych i taczono
z ziotami, kwiatami, pestkami, nasionami, owocami, warzywami i olejkami. Po-
czatkowo techniki jego wyrabiania najlepiej znali mnisi, pdézniej przyjely sie
w karczmach i na dworach szlacheckich. Dzi$ znamy okoto tysigca gatunkéw wo-
dek smakowych.

Pierwsze adnotacje i receptury wddek, likieréw, ruméw, arakéw, winiakéw
i specjalnosci typowo polskiej, jaka sa nalewki i miody, pochodza z XVII wieku —
juz wtedy obok smaku kladziono nacisk na klarownos¢, barwe i bukiet.

Receptury sprawdzonych nalewek strzezono jak oka w glowie i przekazywano
z pokolenia na pokolenie.

Zamiescitam w tym zbiorze stare sprawdzone przez siebie receptury, czasami
w kilku wariantach smakowych, szczegélnie w odniesieniu do najbardziej popu-
larnych nalewek, ktére mozna przygotowywac na wiele sposobdw.
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Coraz czesciej pojawiaja sie na rynku réznego rodzaju nalewki. Czasami wyro6z-
nia je tylko niezwyktej urody butelka. Zwykle sa wedlug mnie zbyt stodkie, albo
maja niezbyt intensywny smak sktadnikow. Jest to oczywiscie kwestia gustu. Dla
mnie wazne jest, aby moja praca nie poszta na marne, czyli trzeba mie¢ dobre
sktadniki, bo jak méwita Lucyna Cwierczakiewiczowa ,ze ztych skladnikéw nigdy
nie powstanie nic dobrego”. Waza role odgrywa réwniez czas. Wiekszos¢ nalewek
zyskuje bogactwo smaku z wiekiem, wymagaja wiec cierpliwosci, ale zamiescitam
tez przepisy na nalewki, ktére niezle smakuja po kilku minutach od przygotowa-
nia.

Ulozytam je w zaleznosci od zmieniajacych sie pdr roku i pér dojrzewania owo-
cOw lub zidt potrzebnych do ich przygotowania.

Nalewki, podobnie jak wina, mozna komponowa¢ ze smakami serwowanych
dan, ale ja zwykle serwuje je w malych kieliszkach na koniec positku lub zamiast
niego, na przyktad do kawy. Pomijajac urode takich kieliszkdw najpierw dostrze-
gamy barwe i klarownos¢ ptynu. Po uniesieniu do ust dociera do nas bukiet, a po
chwili smak. I przy zamieszczonych tutaj przepisach nie ma gdybania z czego na-
lewka powstata: zapach i smak méwia za siebie. Proporcje powoduja, ze tatwo od-
r6zni¢ malinéwke od tarninéwki i tak dalej.

W mojej rodzinie ja jestem specjalistka od smorodinéwki i pigwéwki, a méj brat
robi wysmienita nalewke na listkach biatej szatwii.

Zachecam do wyboru ulubionego smaku i wtasnych eksperymentéw.
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Wskazowki
praktyczne

Najwazniejsze jest podjecie decyzji z jakiego dostepnego w danym sezonie sktad-
nika chcemy przygotowa¢ trunek. Owoce powinny by¢ dojrzate i pochodzi¢ ze
sprawdzonych upraw (chodzi o zawarto$¢ srodkéw ochrony roslin oraz innych
chemicznych preparatéw konserwujacych je w czasie transportu). Podstawowy al-
kohol stanowi spirytus oraz wédka, najlepiej w proporcjach pét na pét. Jego za-
wartos¢ moze sie waha¢ od 30 do 70 procent, poniewaz przy wyzszej ilosci pro-
centéw nie bedzie pelnej ekstrakcji. Niektére przepisy méwia, ze lepsze efekty
mozna osiagnac, stosujac koniak, rum lub wédki smakowe. Przygotowanie nale-
wek wymaga cierpliwo$¢ zaréwno jesli chodzi o sam proces maceracji, jak i doj-
rzewania, lezakowania trunku, poniewaz w wiekszosci wypadkéw czym dluzej sie
je przechowuje, tym zyskuja wykwintniejszy i bardziej wyrafinowany smak.
W szlacheckiej Polsce istnial zwyczaj, ze trunek przygotowywano na chrzciny
dziecka i podawano do stolu w trakcie ceremonii jego zaslubin. W taki sposéb po-
wstawata na przyklad slynna starka. Dzi$ najlepsze efekty mozna osiagna¢ kiedy
nalewka dojrzewa dwa, trzy lata, ale oczywiscie mozna ja pi¢ zaraz po odcedzeniu.

W pierwszym etapie prac wazne jest naczynie, w ktérym owoce, warzywa, ziota
i przyprawy zalewa sie alkoholem. Najwygodniejszy jest stoik, z uwagi na duzy
otwor, utatwiajacy umieszczenie w nim odpowiednio przygotowanych (umytych
i oczyszczonych) sktadnikéw. Musi by¢ dokladnie umyty, wyparzony i mie¢
szczelne zamkniecie, aby alkohol nie mdgt sie ulatniaé. Szklo pozwala réwniez
obserwowac, czy sktadniki sa pokryte alkoholem i na jakim etapie jest nasz trunek
(czy cukier juz sie rozpuscit, jak zmienia sie barwa nalewu). Naczyniem nalezy po-
ruszaé¢ co kilka dni. Owoce mozna zalewa¢ alkoholem lub zawieszaé¢ w siatecz-
kach z gazy nad nim. Calo$¢ na tym etapie powinno sie przechowywac w suchym
miejscu, w temperaturze pokojowej. Inny sposéb polega na wycisnieciu soku
z owocéw i polaczeniu go z alkoholem oraz dostodzeniu syropem. Mozna réw-
niez zasypa¢ owoce cukrem (dzieki czemu wytworzy sie syrop) 1 zmacerowaniu
go z alkoholem. Nalew zyskuje ciekawszy smak, jesli dosladza sie go miodem, ale
wtedy wytraca sie osad, wymagajacy dodatkowego przefiltrowania.

Nalewki moga by¢ wytrawne, pdtstodkie i stodkie, w zaleznosci od ilosci doda-
nego cukru lub syropu. Mozna je réwniez wielokrotnie zalewa¢ i aromatyzowac
wanilig, kardamonem, zielem angielskim, gatka muszkatolowa, cynamonem, czy
arcydziegielem, lub specjalnie w tym celu wytworzona zalewa.

Kiedy odczekamy kilka tygodni nadchodzi czas odcedzenia.

Kolejny krok polega na przefiltrowaniu (przez gaze lub specjalna bibute filtra-
cyjna) i rozlaniu nalewu do butelek.

Esteci kupuja na rynkach staroci wymyslne flakony, zapracowani wykorzystaja
zwykle butelki po alkoholu. Nalewki powinno sie przechowywaé¢ w naczyniach
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szklanych (najlepiej z ciemnego szkla, bez dostepu $wiatta), szczelnie zamknie-
tych, w chlodnym miejscu.

Wazne jest réwniez, aby zawieraly opis (karteczke przyklejona plastrem) z opi-
sem rodzaju i data wytworzenia.

Gotowa nalewka pieknie sie prezentuje przelana do szklanej karafki, ktéra uwy-
datnia jej kolor i klarownos¢, pozwala lepiej doceni¢ walory smakowe i wizualne
napoju. Ten cenny, z pieczotowitoscia przygotowany trunek powinno sie degusto-
wa¢ rozlewajac po kubkach smakowych znajdujacych sie w jamie ustnej. Pije sie
go malymi tykami. W zaleznosci od rodzaju nalewki kieliszki powinny mie¢ cza-
sze otwarta, co podkresla zawarty w trunku aromat lub zamknieta, podobnie jak
w kieliszkach przeznaczonych do picia grappy (typowo wloskiego specjatu), dzie-
ki czemu aromat dluzej krazy w obrebie naczynia. Slodkie nalewki podaje sie
w kieliszkach do likieru.

Zwykle do kilograma owocéw wlewam péttora litra alkoholu, tak aby je przy-
kryt. W zaleznosci od tego czy trunek ma by¢ mocny, czy stabszy wlewam wiecej
spirytusu lub wédki. Nalew nalezy odstawi¢ na trzy do szesciu tygodni, pamietajac
o poruszaniu naczyniem. W przypadku malin wystarcza trzy, a w przypadku po-
ziomek dwa tygodnie, aby do nalewki nie dostala sie gorycz z ich matych pestek.

Jesli nalewka ma by¢ stodka nalezy doda¢ cukier. Sq dwa sposoby podstawowe:
pierwszy polega na tym, ze owoce zasypuje sie cukrem od razu, wedtug drugiego
cukier dodaje sie po zlaniu nalewu, aby powstalym w ten sposéb syropem dopra-
wi¢ wytrawny trunek, cukier wyciaga z owocéw pozostaty w nich alkohol. Dzieki
wymieszaniu nalewek w réznych proporcjach uzyskamy kilka wariantéw tego sa-
mego trunku i wyrobimy sobie wlasne zdanie na temat proporcji cukru. Zwolen-
nicy wytrawnych nalewek moga czes¢ nalewu pozostawi¢. Nalewki mozna réw-
niez dostodzi¢, wlewajac wytrawny nalew do syropu, lub dostadzajac go syropem
powstalym z zagotowania wody z cukrem i odszumowania go. Znacznie zdrowszy
jest cukier kandyzowany lub midd. Zwykle na kilogram owocéw powinno sie do-
dawac szklanke cukru, co nie sprawdza sie przy aronii, ktéra wymaga zastosowa-
nia znacznie wiekszych jego ilosci. Inny sposéb polega na polaczeniu wczesniej
wycisnietego soku z alkoholem. Jesli chcemy uzyska¢ ciemniejszy kolor nalezy na-
lew dostodzi¢ karmelem.

Cieszace si¢ zastuzona stawa nalewki kresowe powstawaly dzieki dodaniu réz-
nego rodzaju ziél, gozdzikéw, ziaren jalowca, pieprzu, suszonych owocéw np. sli-
wek, rodzynek.

Informacje dotyczace receptury podzielitam na dwie czesci. Pierwsza zawiera
klasyfikacje napoju, wykaz sktadnikéw podstawowych i ewentualne mozliwosci
urozmaicenia smaku. W drugiej zawarte sa wskazéwki dotyczace sposobu przygo-
towania i przechowywania trunku. Najbardziej popularne nalewki zostaly przed-
stawione w kilku wariantach receptur, co ma zacheci¢ do tworzenia wilasnych
przepiséw, uwzgledniajacych indywidualne upodobania smakowe.
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Wiosna

Kiedy kukulka zaczyna swoje trele nadchodzi czas zrywania mto-
dych szyszek sosny. Po spacerze pachnie w calym domu kiedy jesz-
cze miekkie kroje je na cztery czesci i wktadam do stoja, zasypuje
cukrem i zalewam alkoholem. To réwniez pora na nalewke na po-
krzywach. Niedaleko jest kawiarnia galeria, ktérej wtascicielka koto
11-tej (kiedy obeschna juz z porannej rosy) zbiera do koszyka ja-
dalne kwiaty i ziota. Mozna tam zaméwi¢ szczegdlna herbate w du-
zych szklankach. Pachnace wiosenne listki miety, pokrzywy, kwia-
ty mlecza, koniczyny, kwitnacej wisni czy czego$ co w danej porze
najbardziej cieszy oko smakuja niezwykle i za kazdym razem ina-
czej. Postanowitlam wiec przygotowa¢ wiosenna nalewke na kwia-
tach i ziotach.
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Ajeréwka bylinowa
Stodka

Jesli ktos lubi eksperymenty smakowe, moze doda¢ laske cynamo-
nu lub kilka ziaren kardamonu, bylina jest wystarczajaco aroma-
tyczna, ale milo przy degustacji opowiada¢ znajomym o owianych
nimbem tajemnicy sprawdzonych recepturach.

Sktadniki podstawowe

30 dag swiezych lub 20 dag suszonych kiaczy tataraku
1/2 litra wédki

1/2 litra spirytusu

1 szklanka cukru.

Sposob przygotowania

Swiezo zebrane w maju klacza mtodego tataraku dokladnie oczysci¢, umyé, osu-
szy¢ i rozdrobni¢. Zala¢ w stoju alkoholem i odstawi¢ szczelnie zamkniete na czte-
ry tygodnie. Zasypac¢ cukrem w czasie nastawiania lub dostodzi¢ syropem przygo-
towanym z wody i cukru. Po przefiltrowaniu rozla¢ do butelek, przechowywa¢
w chlodnym, ciemnym miejscu.

Uwagi

Ta nalewka wspaniale smakuje, jesli suszone klacza tataraku zaleje sie litrem wi-
niaku i po dwdch tygodniach doda sie 10 dag ptynnego, jasnego miodu.

Nalewka na kwiatach akacji
Kwiatowa, stodka

Sktadniki podstawowe

2 szklanki biatych kwiatéw akacji
| cytryna

1 litr spirytusu

1/2 litra wody

1 szklanka jasnego miodu

Sposob przygotowania

Rozwiniete kwiaty akacji zala¢ w stoju spirytusem i odstawi¢ w ciepte miejsce na
dwa-trzy tygodnie, pamietajac o sporadycznym poruszaniu naczyniem. Odcedzi¢,
potaczy¢ z syropem przygotowanym z miodu i wody (zagotowanym, odszumowa-
nym), dodaé sok z cytryny (bez pestek), wymieszac i odstawi¢ na dwie doby.
Przefiltrowag, rozla¢ do butelek, przechowywaé w chlodnym, ciemnym miejscu
przez trzy miesiace.
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Arcydziegielowka
Ziotowa, stodka

Ta rodlina od wiekéw stynela ze swych niezwyklych wtasciwosci.
Nalewka zdrowotna ma dziatanie rozkurczowe i antyseptyczne.

Sktadniki podstawowe:

6 dag korzenia arcydziegiela

2 gramy nasion anyzu

0,75 | biatego, wytrawnego wina
50 ml koniaku

cukier lub miéd do smaku

Sposob przygotowania:

Obrany, umyty, osuszony i rozdrobniony korzen arcydziegiela, zwanego réwniez
anzelikg lub litworem (zebrany w maju lub czerwcu) pokroi¢, wlozy¢ do stoika,
doda¢ anyz, wla¢ wino oraz koniak lub brandy, dostodzi¢ do smaku miodem lub
syropem, szczelnie zakreci¢ i odstawi¢ na dwa tygodnie (porusza¢ naczyniem),
a nastepnie przefiltrowac i rozla¢ do butelek.

Uwagi: Swiezy arcydziegiel mozna zastagpi¢ suszonym, doda¢ kilka ziarenek kar-
damonu, cienko okrojong skérke z pomaranczy, zala¢ litrem wodki, dostodzic¢ i po
dziesieciu dniach rozla¢ do butelek.

Nalewka na bazylii
Ziotowa, wytrawna

Ta nalewka, z ziola uwazanego w wielu krajach za swiete, ma
wspanialy aromat i zapach. Pobudza apetyt, przyspiesza trawienie,
poprawia prace nerek i tagodzi dolegliwosci zotadkowe.

Sktadniki podstawowe:
10 dag lisci bazylii
kilka gozdzikow
0,75 litra biatego wytrawnego wina
50 ml koniaku
Sposdb przygotowania:

Swieze lidcie bazylii, kilka gozdzikéw zala¢ winem oraz koniakiem lub brandy.
Odstawi¢ na dwa tygodnie, pamietajac o poruszaniu stojem. Doktadnie przefiltro-
wac i rozla¢ do butelek.

Uwagi: aby podnies¢ walory smakowe nalewki mozna doda¢ sok z cytryny i lekko
dostodzi¢ tyzka miodu.
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Nalewka na kwiatach czarnego bzu
Kwiatowa, stodka

Wedlug legend ludowych codzienne picie tej nalewki miato zapew-
ni¢ dlugowiecznos¢. Wspomaga leczenie zakazen gérnych drég
oddechowych przebiegajacych z goraczka. Nalewke mozna przy-
gotowa¢ zaréwno z kwiatéw (maja dzialanie napotne), jak i owo-
céw rosliny (przepis w zbiorach jesieni).

Sktadniki podstawowe:

50 kisci (baldaszkow) kwiatow dzikiego bzu
2 cytryny, 1 litr wody

70 dag cukru

1 litr spirytusu

sok z | cytryny

tyzeczka suszonego korzenia arcydziegiela

Sposdb przygotowania:

Umyte i osuszone kiscie wlozy¢ do wyparzonego stoja, przektadajac plasterkami
wyparzonych cytryn (bez pestek). Zala¢ ostudzonym syropem i postawi¢ koniecz-
nie w nastonecznionym miejscu na dziesie¢ dni, pod przykryciem z kawatka plét-
na. Czesto miesza¢, aby zapobiec fermentacji, a nastepnie przefiltrowaé, doda¢
spirytus, sok cytrynowy i arcydziegiel, szczelnie zamkna¢, odstawic na szes¢ tygo-
dni do wyklarowania. Przefiltrowac¢ i rozla¢ do butelek.

Uwagi: nalewki nastawiane bez alkoholu wymagaja statego dogladania, aby nie
doszto do procesu fermentacji.

Nalewka fiotkowa
Kwiatowa, stodka

Fiotki oczyszczaja krew i zapewniaja piekna cere, a do tego nadaja
nalewce piekny kolor i aromat.

Sktadniki podstawowe:

700 g kwiatow fiotkéw wonnych
cytryna

1/2 litra wodki

1/2 litra spirytusu

1 szklanka cukru

1 szklanka wody
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Sposob przygotowania:

Kwiaty fiotka wonnego wsypac¢ do sloja, doda¢ sok z cytryny, wymiesza¢ i odsta-
wi¢ na godzine. Wla¢ alkohol, szczelnie zamkna¢ i odstawi¢ na dwa tygodnie
w miejsce ciepte, ale ciemne (porusza¢ naczyniem). Przygotowaé syrop z wody
i cukru, zagotowad, odszumowag, i do letniego wla¢ przefiltrowana nalewke, wy-
miesza¢, rozla¢ do butelek i odstawi¢ na p6t roku.

Uwagi: wspaniale smakuje, jesli dodamy do niej kieliszek soku z czarnego bzu lub
Z aronii, przygotowanego w poprzednim roku.

Nalewka na kwiatach koniczyny
Kwiatowa, wytrawna
Nalewka ma dzialanie przeciwartretyczne i przeciwreumatyczne.

Sktadniki podstawowe:

kilka garsci czerwonych kwiatéw koniczyny
1/2 litra wodki
1/2 litra spirytusu

Sposob przygotowania:

Oczyszczone, umyte i osuszone kwiaty koniczyny zala¢ w stoiku alkoholem tak,
aby je przykryt. Odstawi¢ na sze$¢ tygodni w ciepte, ciemne miejsce, a nastepnie
przefiltrowac i rozla¢ do butelek. Po trzech miesiacach nalewka jest gotowa.

Uwagi: mozna jg dostodzi¢ miodem oraz doda¢ szczypte kwasku cytrynowego.

Listkowka

Ziotowa, stodka

Ta nalewka sluzy do zalewania nalewek na owocach czarnej po-
rzeczki.

Sktadniki podstawowe:

2 szklanki swiezo rozwinietych listkéw czarnej porzeczki
1 litr wodki
1 szklanka cukru

Sposob przygotowania:

Oczyszczone, umyte i osuszone liscie wlozy¢ do stoja, zala¢ dwiema szklankami
wodki, tak aby je przykryla, szczelnie zamkna¢ i odstawi¢ w chtodne miejsce na
tydzien. Zla¢ nalewke do butelki i odstawi¢, a liScie ponownie zala¢ dwiema
szklankami woédki i odstawi¢ na dwa tygodnie. Zla¢ nalewke i odstawi¢, a liscie za-
sypa¢ cukrem, wymiesza¢ i odstawi¢ na tydzien, pamietajac o poruszaniu naczy-
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