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  „Weźmi cynamonu czystego dwie uncyje, ingbieru pół uncyjej, rajskich ziarn średnich i pieprzu długiego – po półtory dragmy, gwoździków jednę dragmę, orzecha muszkatowego pół dragmy. Wszystko to potarszy, wsyp w naczynie gorzałki pełne, którą czterykroć przepalono (...)”


  (przepis na nalewkę podany w „Herbarzu” Marcina Siennika z roku 1568)


  Dobrą nalewkę może przygotować każdy


  Słowo nalewka najczęściej przywołuje na myśl starą, ciemną piwniczkę, omszałą butelkę, płyn o pastelowych kolorach opalizujący lekko w kieliszku, posiadający nierzadko osobliwy smak oraz tajemnicze właściwości. Skojarzenia te są jak najbardziej właściwe.


  Nalewki sporządzane były już w czasach starożytnych. Początkowo służyły bardziej celom leczniczym niż kulinarnym, jednak z czasem granica ta uległa zatarciu i obecnie nalewki to głównie produkty spożywcze, przygotowywane w domowym zaciszu przez wytrawianie owoców, ziół czy korzeni, a także ich mieszanin za pomocą alkoholu o odpowiedniej mocy. Alkohol jest bardzo dobrym rozpuszczalnikiem i, w większości przypadków, pozwala skutecznie wydobyć z surowców roślinnych ich dobroczynne właściwości.


  Otrzymane nalewki nie tylko zachwycają swoim smakiem, ale pełnią także funkcję leczniczą, ratując w razie różnego rodzaju dolegliwości. W dawnej Polsce nalewki stanowiły jeden z ważniejszych elementów domowej apteczki, umieszczane były w zamykanej na klucz szafie, a dostęp do nich miała tylko jedna, wyznaczona osoba. Najczęściej była to pani domu lub najstarsza domowniczka, która posiadała również wiedzę na temat sporządzania leczniczych przetworów. Jej zadaniem było nie tylko zbierać zioła, wytwarzać nalewki oraz sprawować nad nimi pieczę, ale także przekazywać swoją wiedzę młodszym kobietom, które później miały pełnić tą funkcję w swoich domach, po uprzednim zamążpójściu.
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  Dziś różnego rodzaju nalewki kupić można bez większych problemów w sklepach monopolowych oraz spożywczych. Produkowane są przez liczne koncerny alkoholowe, które w swoich recepturach odwołują się do tradycji oraz dawnych metod wytwarzania. Czy jednak jest to prawda? Czy nastawione na wielomilionowe zyski koncerny naprawdę przestrzegają rygorystycznych zasad komponowania nalewek, wśród których najważniejsza mówi, iż o dobrej nalewce trzeba po prostu na jakiś czas zapomnieć, a później kiedy już dojrzeje, należy odnaleźć ją w piwnicy? Odpowiedź na to pytanie pozostawiam Czytelnikom, podobnie jak pozostawiam im decyzję co do tego, czy trunek który stanie w najbliższe Święta na stole zostanie zakupiony w pobliskich delikatesach, czy też może... spróbujemy sporządzić go sami!


  Dobrą nalewkę może przygotować każdy. Nie jest wymagana tu ani skomplikowana wiedza na temat ziół czy owoców, ani fachowe wykształcenie. Osoby dobrze radzące sobie w kuchni niewątpliwie będą miały pewną przewagę, jednak poradzą sobie również Ci, którzy umieją ugotować tylko herbatę. Tak naprawdę nie ma nalewki idealnej, perfekcyjnej. Najważniejszy jest tu smak i gust wykonującego. Dobra będzie właśnie ta nalewka która zachwyci naszych gości przy stole, a nie zdobędzie złoty medal na międzynarodowym konkursie.
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  Dlatego właśnie istnieją różne przepisy na te same nalewki, dlatego używa się alkoholu o różnej mocy i stosuje zmienny dodatek cukru. Finalny efekt oceniamy sami, wyciągamy wnioski i bogatsi o nowe doświadczenia... przygotowujemy kolejny nalew!


  Zachęcam Czytelników do eksperymentowania z nalewkami, modyfikacji moich przepisów oraz tworzenia własnych! Istota tworzenia nalewek leży w indywidualności – stworzyć da się tyle smaków i rodzajów trunków, ile jest tworzących je ludzi!


  Czego będziesz potrzebować?


  Aby zacząć przygodę z nalewkami potrzebne będzie kilka przedmiotów takich jak:


  • dwa lub trzy szklane słoje pojemności 1,5l z plastikowymi nakrętkami,


  • zestaw lejków, korków,


  • kilka sztabek laku,


  • butelki rozmaitych rozmiarów i kształtów (mogą być również te z nakrętkami, wtedy będzie można obejść się bez korków i laku).


  • Przydadzą się także filtry do kawy, które posłużą do filtracji nalewki, albo bardziej profesjonalne sączki bibułowe (kupując je decydujmy się na te miękkie i średnie, a więc przeznaczone do grubszych osadów).


  • Musimy pomyśleć również o odpowiednim miejscu, w którym będziemy macerować nastaw – powinno być ono ciepłe i suche.


  Gotowe nalewki najlepiej przechowywać w chłodnej i ciemnej piwnicy, gdzie pozostawione w spokoju, będą dojrzewać rozwijając swój smak i aromat.


  8 rzeczy, które warto wiedzieć zanim przygotujesz pierwszą nalewkę


  Co należy wiedzieć przed przygotowaniem pierwszej nalewki? Oto 8 porad dla początkujących, które ułatwią start oraz pozwolą uniknąć podstawowych błędów:


  1. Do wykonania nalewki zawsze wybierajmy nieuszkodzone, zdrowe i ładne owoce oraz zioła. Owoce zgniłe czy zapleśniałe zepsują smak naszego trunku.


  2. Nalewki macerujące się w słojach zawsze należy od czasu do czasu zamieszać. Wpływa to korzystnie na proces ekstrakcji.


  3. Dodatek cukru jest w większości przypadków naszym indywidualnym wyborem, i kwestią naszego indywidualnego smaku. Autor osobiście woli nalewki bardziej wytrawne i kwaśne.


  4. Filtrację nalewek z owoców łatwo rozpadających się (truskawki, mocno dojrzałe morele itp.) lepiej prowadzić przez kompres gazowy. Nie zatrzyma on tak dużej ilości osadu jak bibuła filtracyjna czy filtr do kawy, jednak nie ulegnie również tak szybko zatkaniu, co spowalnia, lub wręcz uniemożliwia dalszą filtrację trunku, i wiąże się z koniecznością wymiany filtra na nowy.


  5. Nie spieszmy się. To co zrobimy dziś, wypijemy najprawdopodobniej dopiero za pół roku.


  6. Jeśli nalewka w naszym odczuciu nie udała się, spróbujmy ją naprawić, stosując dodatek miodu, cukru albo całkowicie innych ziół i korzeni. Nie mamy przecież nic do stracenia, możemy zyskać nowe doświadczenie, a jeśli się nie uda, zawsze zdążymy pozbyć się pechowego nalewu.


  7. Jeśli dodajemy nowych składników rozpuszczalnych, zawsze dajemy nalewce kilka dni na „przegryzienie”. Dopiero potem kosztujemy.


  8. Do wytwarzania nalewek zwykle stosujemy spirytus rektyfikowany (95%), albo wódkę o mocy 40 lub 50%. Alkohole te można nabyć w sklepach monopolowych. Jeśli konieczne jest użycie alkoholu o innej mocy, sporządzamy go przez rozcieńczanie spirytusu 95% (proporcje, w jakich zmieszać należy spirytus z wodą bez trudu znajdziemy na stronach internetowych).


  Nalewki najlepiej spożywać w niewielkich ilościach. Dotyczy to zwłaszcza trunków leczniczych, które w swoim składzie zawierają całkiem spory garnitur związków chemicznych.


  Nadużywanie takich nalewek może skończyć się przykrymi (choć zwykle nie niebezpiecznymi) dolegliwościami oraz porządnym bólem głowy! Nalewki lecznicze zwykle rozrabiamy z wodą. Tak przygotowana mieszanina mętnieje w kieliszku i jest to proces całkowicie normalny.
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  Dobrze jest zaopatrzyć się w ładny zestaw niewielkich (ok. 25 ml) kieliszków, najlepiej na nóżce. Korzystnie wpływa to na estetykę podania trunku.


  W dawnej Polsce nalewki stanowiły jeden z ważniejszych elementów domowej apteczki, umieszczane były w zamykanej na klucz szafie, a dostęp do nich miała tylko jedna, wyznaczona osoba. Najczęściej była to pani domu lub najstarsza domowniczka, która posiadała również wiedzę na temat sporządzania leczniczych przetworów. Jej zadaniem było nie tylko zbierać zioła, wytwarzać nalewki oraz sprawować nad nimi pieczę, ale także przekazywać swoją wiedzę młodszym kobietom, które później miały pełnić tą funkcję w swoich domach, po uprzednim zamążpójściu.


  Nalewka aloesowa


  Opis


  Aloes (Aloe vera) jest rośliną znaną dobrze każdemu. Mięsiste, kolczaste liście ciemnozielonego koloru i piękne czerwone kwiaty umieszczone na długich łodygach są jego znakami rozpoznawczymi. Niewielu jednak wie, że na świecie występuje ponad 300 gatunków aloesu! W środowisku naturalnym zasiedlają one strefy podzwrotnikowe Afryki, a także Półwysep Arabski. Roślinę można spotkać na całym świecie. W Polsce jest uprawiana w warunkach szklarniowych, dla potrzeb przemysłu farmaceutycznego. Wszystkie aloesy są sukulentami – co znaczy, że mogą gromadzić wodę oraz substancje odżywcze w specjalnych komórkach znajdujących się w środkowej części liścia.


  Kilkanaście gatunków aloesu ma cenne właściwości lecznicze i właśnie one sprawiły, iż cieszą się tak wielką popularnością. Wymienię takie gatunki, jak aloes zwyczajny, aloes drzewiasty, aloes uzbrojony. Te rośliny zdobyły już duże uznanie w czasach starożytnych, o czym świadczą historyczne nazwy aloesu: dar Wenus, pałeczka niebiańska, roślina nieśmiertelności – odczytane z sumeryjskich tabliczek glinianych z ok. 1750 r. p.n.e. oraz z Egipskiej Księgi Leków i papirusa z Eber (ok. 1550 r. p.n.e.).
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  Aloes wykazuje wielokierunkowe działanie lecznicze. Alona, czyli stężały sok uzyskiwany z liści, ma łagodne działanie przeczyszczające i wykorzystywana jest do produkcji preparatów o takim działaniu. Nabyć je możemy w aptekach bez recepty. Istnieją różne rodzaje alony, w zależności od sposobu otrzymania oraz gatunku aloesu, z jakiego jest pozyskana. Miąższ liści jest niezwykle bogaty w związki takie jak glikoproteiny, acemannan, enzymy, witaminy oraz mikro- i makroelementy. Te związki odpowiadają za działanie immunostymulujące (wspomagające układ odpornościowy). Odpowiednie preparaty lub sok z liści skracają czas trwania infekcji górnych dróg oddechowych oraz zapobiegają nawrotom takich infekcji. Dodam, że pewne preparaty z aloesu mogą być stosowane nawet przez małe dzieci, już od 3. roku życia. Znane jest też działanie przetworów aloesowych stosowanych zewnętrznie, które goją oraz przyspieszają regenerację komórek skóry. Wyciągi z aloesu wchodzą w skład wielu kosmetyków: żeli, kremów, pianek do golenia i pielęgnacji ciała. Nalewka aloesowa ma nie tylko bogate walory smakowe, lecz także działanie lecznicze. Odpowiednie jej stosowanie będzie doskonałą kuracją wzmacniającą siły odpornościowe organizmu.


  Pamiętajmy, aby liście zebrane były z rośliny minimum trzyletniej, a najlepiej pięcioletniej. Zrywać należy tylko liście największe, rosnące w dolnych partiach. Dobrze jest przed przystąpieniem do dalszych czynności umieścić je w ciemnym i chłodnym miejscu (np. w lodówce) na 4-6 dni. Proces ten, nazywany aktywacją biogenną, pierwszy raz zastosowany został przez rosyjskiego lekarza i badacza W. Fiłatowa, zwiększa ilości substancji czynnych zawartych w liściach.


  Przepis


  składniki:


  
    • 700 g liści aloesu


    • 0,5 kg miodu pszczelego płynnego


    • 100 ml soku wyciśniętego ze świeżych cytryn


    • 100 ml soku aroniowego (opcjonalnie)


    • butelka czerwonego wina (najlepiej półwytrawnego lub wytrawnego)

  


  sposób przygotowania:


  Liście aloesu kroimy na drobne kawałki i ucieramy dokładnie, aby otrzymać jednolitej konsystencji zieloną pastę. Mieszamy ją z płynnym miodem, sokiem cytrynowym, sokiem aroniowym oraz winem i przekładamy do dużego słoja. Nastaw powinien macerować się w temperaturze pokojowej, w miejscu ciemnym i suchym, około 10 dni. Po tym czasie należy rozlać nalewkę do butelek z ciemnego szkła, uprzednio przepuszczając ją przez bibułę filtracyjną. Gotową nalewkę przechowywać w lodówce lub chłodnej piwnicy.


  Spożywamy mały kieliszek (20 ml) nie częściej niż 2-3 razy dziennie. Trunek ten ma przyjemny, delikatny smak oraz aromat.


  czas przygotowania: 10 dni / sezonowość: cały rok


  Nalewka anyżowa


  Opis


  Anyż (Pimpinella anisum L.) należy do najpopularniejszych roślin olejkowych, a więc takich których głównym składnikiem jest lotny olejek eteryczny. Roślina ta w stanie naturalnym w Polsce nie występuje, mimo iż jest możliwa jej uprawa w warunkach szklarniowych. Ojczyzną anyżu są rejony basenu Morza Śródziemnego, jako że do swego prawidłowego wzrostu i rozwoju potrzebuje on odpowiedniej temperatury. Surowcem zielarskim stosowanym w celach leczniczych są nasiona anyżu (Anisi Fructus), zawierające olejek eteryczny. Głównym związkiem czynnym w olejku jest anetol.


  Należy zwrócić uwagę na fakt, iż owoce anyżu są nie tylko niezwykle cennym surowcem leczniczym, także przyprawą poprawiającą smak i zapach wielu potraw oraz nadającą aromat niektórym napojom alkoholowym. Zapewne większość kosztowała już ciasteczek anyżowych czy też miała okazję wypić choć łyk ouzo – tradycyjnego greckiego trunku, wódki aromatyzowanej anyżem. Owoce anyżu można także stosować w piekarnictwie do wypieku ciast i pieczywa, a także w kosmetyce, gdzie olejek anyżowy bywa wykorzystywany jako składnik perfum. Tak można pokrótce scharakteryzować działanie pozamedyczne tej niezwykle interesującej rośliny.
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  Anyż jest uznanym środkiem o działaniu mlekopędnym. W tym celu nigdy jednak nie stosuje się czystego olejku, a jedynie napary przygotowywane z surowca. Owoc anyżu wchodzi razem z liściem melisy lekarskiej oraz owocem kopru włoskiego w skład mieszanek laktacyjnych, mających na celu pobudzenie wydzielania mleka u matek karmiących. Korzyść ze stosowania takiej mieszanki jest podwójna. U matki obserwujemy 
Ciąg dalszy dostępny w wersji pełnej.

  Nalewka arnikowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka z bazylii
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka bursztynowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Cynamonówka
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka cytrynowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka z czarnej porzeczki
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka czosnkowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Dereniówka
Dostępne w wersji pełnej.

  Napój z owoców derenia
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka z drapacza lekarskiego
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka z dziewanny wielkokwiatowej
Dostępne w wersji pełnej.

  Dzięgielówka
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka głogowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka grejpfrutowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka gruszkowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka hyzopowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka imbirowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka na jagodach jałowca
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka jeżynowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka kawowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka kardamonowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka na korzeniach lukrecji
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka kozłkowa (walerianowa)
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka z mięty pieprzowej
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka mniszkowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka morelowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka z ziela oregano
Dostępne w wersji pełnej.

  Orzechówka
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka na nasionach ostropestu plamistego
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka pigwowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka piołunowa (absynt)
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka podbiałowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka pokrzywowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka na gorzkich pomarańczach
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka na słodkich pomarańczach
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka na przeziębienie
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka rokitnikowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka na płatkach róży
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka z ziela skrzypu polnego
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka sosnowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka świerkowo-jodłowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka z tarniny
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka truskawkowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka na szielu trybuli ogrodowej
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka tymiankowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka uspokajająca
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka wiśniowa
Dostępne w wersji pełnej.

  Nalewka żurawinowa
Dostępne w wersji pełnej.
Dostępne w wersji pełnej.
Dostępne w wersji pełnej.

OEBPS/Images/006.jpg





OEBPS/Images/ef9a3a26-ddf5-49f3-8af0-48d498d2078d.jpg








OEBPS/Images/cf3d5184-e193-4b25-92f2-033440e997d0.jpg






OEBPS/Images/18.jpg







OEBPS/Images/ebookpoint_big.jpg
ebookpoint®






OEBPS/Images/Nalewki.jpeg
:

)
X
3

%

R






OEBPS/Images/facebook-flat-logo.jpg





OEBPS/Images/aee8a5f2-0719-46fb-843a-d181c11f1718.jpg





OEBPS/Images/069bb025-2029-4b26-b9d4-9e8d280c370e.jpg







OEBPS/Images/002.jpg







OEBPS/Images/Logo-Wydawnictwo-Gaj-AI-kolor-CMYK.jpg





