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WSTEP

Jeszcze nie tak dawno nieodlacznym ele-

mentem letniego pejzazu byt wystawiony
w oknie gasiorek napelniony owocami.
W kazdej rodzinie jest ktos, kto pamieta
albo przechowuje spisane dawno temu
receptury, wedhug ktérych nastawiano
w domu nalewki. Przekazywane z poko-
lenia na pokolenie przepisy na rozmaite
domowe trunki uchodzity za cenne wiano.
Dzi$ zaniedbali$my te tradycje, a przeciez
wlasnie wodkami, likierami i nalewkami
domowego wyrobu uswietniato sie uroczy-
stoéci rodzinne i z duma czestowalo gosci.

Nalewki byly specjalnoscig kuchni sta-
ropolskiej. Przypisywano im rozliczne
wlasdciwosci lecznicze, jako ze od wiekdéw —
a dokladnie od czasdéw upowszechnienia
sie destylowanego alkoholu - towarzysza
nam wszelkiego rodzaju mikstury i elik-

siry sporzadzane w celach medycznych.
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Mozna nawet sie pokusi¢ o stwierdzenie,
ze nalewki staly sie polaczeniem przyjem-
nego z pozytecznym. Jak przekonuje bywa-
ly w $wiecie Jedrzej Kitowicz:

,Trunki wielkim panom byty zwyczajne:
rano herbata, czasem z mlekiem, czasem
bez mleka, zawsze z cukrem, potem wod-
ka gdanska, persico [nalewka na pestkach
brzoskwin], cynamonka, dublet-hanyz, ra-
tafia, krambambula [wdédka korzenna]; i te
dwie ostatnie byly najdrozsze. (...) Napiw-
szy sie po kieliszku przejadali konfitur albo
piernika torunskiego, po tym chleba z ma-
slem lub sucharkéw cukrowych i znéw
powtdrzyli raz i drugi po kieliszku wédki.
(..., U malych pandéw i szlachty zamiast
gdanskich wodek stuzyta wybornie gorzal-
ka przepalana, domowej roboty, z konfitu-
rami w miodzie smazonymi, pierniczkami

i suchareczkami takimz, fabryki jejmosé



pani stolnikowej albo podczaszynej z cor-
kami i pannami sluzebnymi; i byto to tak
dobre, albo i lepsze jak owe gdanskie wod-
ki i konfitury wtoskie drogo ptacone”.

Jedrzej Kitowicz, Opis obyczajéow za pano-
wania Augusta III, Wydawnictwo Zaktadu
Narodowego im. Ossolinskich, Wroctaw 1951

Przegladajac stare ksigzki kucharskie
oraz przechowywane pieczolowicie po do-
mach kajety z przepisami gromadzonymi
przez nasze babki i prababki, trudno oprzeé
sie wrazeniu, ze przez cate wieki gotowato
sie na oko. Czy to znaczy, ze nasi przodko-
wie nie przywiazywali wagi do zawartosci
misek i talerzy? Jadali przeciez suto, cele-
brujac posilki, a stoty uginaty sie pod mno-
gosciag potraw i wymyslnych deseréw. Jesli
dodaé¢ do tego, Ze norma bylo pieczenie
w domu chleba, wyrabianie konfitur, spo-
rzadzanie marynat, robienie nalewek czy
sycenie miodéw, enigmatycznosé¢ dawnych
przepisdw moze dziwi¢ wspdlczesnego czy-
telnika. Rozwigzanie tej zagadki wydaje sie

proste: tego typu publikacje trafiaty w rece

0sdb, ktére kucharzyé juz umiaty. Byty za-
tem bardziej zbiorem pomystéw i wskazod-
wek niz gotowa receptura.

Siegajac po dawny przepis na jarze-
binke, stodkg wddke z owocdw jarzebiny,
i czytajac, Zze zerwane po pierwszych przy-
mrozkach jagody trzeba wstawié¢ do ciepte-
go piecyka, aby nieco przywiedly, bo da im
to stodycz, potem wrzuci¢ do gasiorka, za-
la¢ spirytusem, a po pdt roku otrzymamy
wyborny trunek, bardzo mocny i piekne-
go koloru, a jesdli dodamy syrop, to z jarze-
biaku powstanie wlasnie owa jarzebinka,
w glowie od razu zaczynajg sie nam klebié
pytania. Po pierwsze, na jakg temperature
nastawié¢ piekarnik, aby owoce tylko przy-
wiedly, ale sie nie upiekly? Po drugie, ja-
kiej mocy spirytusem je zala¢? I w koncu
- z jakiej ilosci cukru sporzadzié syrop...
A jedli to nasza pierwsza nalewka, skad
bedziemy wiedzieé¢ (bo w przepisie nie ma
o tym ani stowa), Ze nalew trzeba wla¢ do
syropu, a nie odwrotnie?

Te wiedze: co, ile, jak i dlaczego, nabywa
sie przez praktyke, a do mistrzostwa do-
chodzi sie latami. Sporzadzenie wybornej
domowej nalewki, likieru czy wodki wy-
maga niemato cierpliwosci i sporo czasu.

Niniejsza ksigzka ma przypomnie¢ stare,
sprawdzone i tradycyjne przepisy na trun-
ki domowego wyrobu. Zawiera wskazdow-
ki i rady, jak postepowaé, by samodzielnie
przyrzadzone nalewki, likiery i miody cie-
szyty nasze podniebienie, a takze, by sztuka
robienia nalewek nie miala dla czytelnikow

tajemnic i nie zanikla.
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PRZYGOTOWANIE NALEWEK

Nalewke mozna przygotowaé¢ na Kkilka
sposobdw, a o wyborze metody przesadza
zazwyczaj surowiec, z ktérego chcemy ja

przyrzadzié.

Z wisni, czarnych porzeczek, malin lub je-
zyn (lub innych miekkich owocéw) otrzy-
mamy doskonalg nalewke przyrzadzona
wedtug nastepujacego przepisu:
Oczyszczone owoce (widnie nalezy wy-
drylowad) zasypujemy w gasiorku cukrem
w proporcji 1 kg cukru na 1 kg owocédw.
Otwdr gasiorka przykrywamy kilkakrot-
nie zlozong gaza lub 4ciereczkag z tetry
i wystawiamy na slonce. Gdy cukier sie
rozpusci, sok zlewamy, przecedzamy i pod-

grzewamy, a po odszumowaniu przelewa-

my do butelek. Owoce w gasiorku zalewa-
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my spirytusem o mocy 60% (0,8 1 spirytusu
na 1 kg owocéw), dokladnie mieszamy
i odstawiamy na 5-6 tygodni. Zlewamy
plyn, owoce odciskamy i mieszamy obie
czesci nalewki.

Po przefiltrowaniu przelewamy do bu-
telek i pozostawiamy, aby dojrzata. W ten
sposéb otrzymujemy stodka nalewke

o mocy okoto 30%.

Aby zrobi¢ nalewke z wisni, malin lub je-
zyn, mozna wybraé jeden z nastepujacych

sposobow:

1. Owoce zasypujemy w gasiorku cu-
krem. Otwér przykrywamy kilkakrot-
nie ztozonag gazg lub $ciereczky z tetry

i wystawiamy na stonce. Po 2 tygo-




dniach zlewamy sok i w szczelnie za-

mKknietym stoju lub butelce odstawiamy
w chtodne miejsce (najlepiej do lodéw-
ki). Owoce w gasiorku zalewamy spiry-
tusem o mocy 70%. Po kolejnych 2 ty-
godniach zlewamy nalew, odciskamy
owoce i obie czesci nalewki lgczymy
z sokiem. Filtrujemy, przelewamy do
butelek i pozwalamy nalewce dojrzed.

. Owoce zasypujemy w gasiorku cu-
krem i zalewamy spirytusem o mocy
70%. Gasiorek szczelnie zamykamy
i wystawiamy na stonce. Po 3-4 ty-
godniach zlewamy plyn, a owoce za-
lewamy taka iloscia wodki, aby je
przykryta. Gasiorek odstawiamy na

3 tygodnie, po czym odciskamy nastaw

i lgczymy obie czesci. Nalewke filtruje-
my, przelewamy do butelek i pozwala-

my jej dojrzed.

. Owoce w gasiorku zalewamy spirytu-

sem o mocy 70% (najczesciej na 1 kg
owocow bierzemy 1-1% 1 spirytusu).
Gasiorek szczelnie zamykamy i odsta-
wiamy na 3 tygodnie. Zlewamy alko-
hol, a zmacerowane owoce zasypujemy
cukrem i odstawiamy na kolejne 3 ty-
godnie. Odlewamy sok i taczymy z al-
koholem. Owoce zalewamy wodka (tak
aby tylko je przykryta), odstawiamy na
3 tygodnie. Zlewamy plyn, owoce wy-
ciskamy. Laczymy obie czesci nalewki,
filtrujemy i przelewamy do butelek.

Odstawiamy, aby dojrzata.
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Aby sporzadzi¢ nalewke mieszana, np.
z wi$ni, malin, czarnych porzeczek i ja-
g6d albo malin, poziomek i truskawek,
nalezy postepowad zgodnie z jednym z po-

nizszych sposobdéw:

1. Owoce wsypujemy do gasiorka, mie-
szamy i zalewamy spirytusem o mocy
70% (na 1 kg owocoéw bierzemy 1 1 spi-
rytusu). Gasiorek szczelnie zamykamy
i odstawiamy na 2-3 tygodnie. Zlewamy
alkohol znad owocéw, filtrujemy i do-
dajemy syrop cukrowy. Odstawiamy na
dzien lub dwa do sklarowania. Zlewamy
czysty ptyn, a osad filtrujemy. Laczymy
obie czedci nalewki i przelewamy do bu-

telek. Odstawiamy, aby dojrzata.
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. Owoce wsypujemy do gasiorka, mie-

szamy i zalewamy spirytusem o mocy
70%. Gasiorek szczelnie zamykamy
i odstawiamy na 2-3 tygodnie. Zlewamy
alkohol, zmacerowane owoce zasypuje-
my cukrem i odstawiamy na 3 tygodnie.
Dalej postepujemy jak w przypadku na-

lewek jednorodnych.

. Wytlaczamy sok z poszczegdlnych owo-

cédw i od razu konserwujemy go alko-
holem. Na 1 1 soku owocowego dajemy
% 1 spirgtusu 96%. Soki przelewamy
do butelek. W dowolnym czasie moze-
my polaczyé soki z réznych owocdw,
dodaé¢ spirytus 70% (najczesciej na 1 1
soku 1%-21 spirytusu), cukier lub syrop
z cukru, a nastepnie odstawié¢ na 1-2 ty-
godnie. Teraz pozostaje nalewke prze-
filtrowaé i rozlaé do butelek, a po kilku

miesigcach mamy gotowa ratafie.



Aby przyrzadzi¢ nalewke mieszang z owo-
coéw, ktoére na nalewke jednorodna sie
nie nadaja albo nie da sie tatwo uzyskad
z nich soku, badz gdy chcemy zestawi¢ na-
lewke z owocdw dojrzewajacych w réznym

czasie, mozemy postapi¢ na dwa sposoby:

1. Poszczegdlne owoce wsypujemy do ga-
siorka w miare, jak staja sie dostepne.
Dodajemy cukier (%2-1 kg cukru na
1 kg owocéw) i zalewamy spirytusem
o mocy 70%. Wraz z dodaniem kazdej
nastepnej partii uzupelhiamy rdéwniez
spirytus (owoce muszq by¢ catkowicie
zanurzone w alkoholu). Gasiorek szczel-
nie zamykamy. Gdy zgromadzimy juz

wszystkie potrzebne owoce, odstawia-

my szczelnie zamkniety gasiorek na
4—6 miesiecy Plyn zlewamy, filtrujemy 2. Robimy osobno nalewy na poszczegdl-
i przelewamy do butelek. Po kolejnych ne owoce i laczymy je w dowolnym cza-
kilku miesigcach powstanie doskonata sie. Dalej postepujemy jak w przypadku

nalewka wieloowocowa. nalewek jednorodnych.




Podczas przyrzadzania nalewki z owocoéw dostodzié nalewke syropem. Nastepnie
cytrusowych (cale owoce lub skérki) mo- odstawiamy trunek na kilka miesiecy,
zemy postepowaé w dwojaki sposdb: aby dojrzat.

2. Obrane ze skérki owoce i czesé sko-

1. Skérki w stoju lub gagsiorku zalewamy rek umieszczamy w gasiorku i zalewa-

spirytusem o mocy 50% i odstawiamy
najczesciej na 3-14 dni w cieple, ale
ciemne miejsce. Skdj nalezy szczelnie
zamknaé¢ i od czasu do czasu mocno
nim wstrzasnaé. Zlewany plyn filtruje-

my i w zaleznoéci od upodoban mozemy

my spirytusem o mocy 50%. Gasiorek
szczelnie zamykamy i odstawiamy na
3 miesigce w ciemne chlodne miejsce.
Nastepnie plyn znad owocéw zlewa-
my, filtrujemy i odstawiamy na kolejne
3 miesigce w ciemne chtodne miejsce,
aby nalewka dojrzata. Mozna dostodzié

ja syropem.
Nastawiajac nalewke na ziotach lub przy-
prawach korzennych, najlepiej kierowaé

sie nastepujacymi zasadami:

o Swiezy surowiec roslinny (kwiaty, pacz-
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ki, liscie) zalewamy wodka o mocy 40%

i odstawiamy na kilka dni. Cedzimy

plyn, dosladzamy syropem, filtrujemy
i odstawiamy nalewke, aby dojrzata.

® Ziarna i przyprawy rozdrabniamy

i zalewamy spirytusem o mocy 50-60%.

Odstawiamy na kilka tygodni. Cedzimy

ptyn, dostadzamy syropem,

filtrujemy i odstawiamy

nalewke, aby dojrzala.

® Mozemy réwniez

umiesci¢ surowiec

w spirytusie zmiesza-

nym z syropem - po

odpowiednim czasie ptyn filtru-

jemy i odstawiamy do dalszego

dojrzewania.



Nalewki, likiery i wédki jednosklradniko-
we dojrzewaja z reguly kilka miesiecy.
W przypadku nalewek i likieréw okres ten
na ogot wynosi trzy miesigce, dla wddek
nieco krécej.

NalewkKi i likiery wieloskladnikowe oraz
woédki korzenno-ziolowe wymagaja dhuz-
szego dojrzewania. Warto pozwoli¢ im leza-
kowaé nawet do roku, a jesli wstarczy nam
cierpliwosci, zapomnie¢ o nich na dtuzej.

Co jaki$ czas warto probowaé trunkéw,
bo w czasie dojrzewania zmieniajg sie
i smak, i aromat.

Mozna je skorygowaé, siegajac po roz-
ne dodatki. Dlatego nim przystapimy do
nastawiania nalewki, warto przygotowad
nalewy na owoce suszone i ziola (rodzyn-
ki, migdaty, wanilie, Sliwki suszone itp.),

ktérymi bedziemy mogli wzbogacié¢ walory

aromatyczno-smakowe przygotowywanych
trunkéw. Takie dodatki zmieniajg pierwotng
kompozycje zapachowa i nalezy stosowad
je z umiarem, a najlepiej zrobi¢ prébe na
niewielkiej ilosci nalewu. Ta sama zasada
dotyczy takich dodatkéw, jak rum, koniak,
winiak, wina czy inne nalewki lub soki owo-
cowe, ktdrymi chcemy rozbudowaé kompo-

zycje smakowa i bukiet naszych wyrobow.
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KORZENIE |1 ZIOLA

Angielskie ziele Nazwa ta okredla sie
wysuszone owoce drzewa pimentowego.
Najlepsze, najbardziej aromatyczne an-
gielskie ziele (spotyka sie takze okreslenia
pieprz gozdzikowy i piment) pochodzi z Ja-
majki i Antyli. O walorach ziela angielskie-
go decyduje, podobnie jak w przypadku
win, tzw. dobry rok. W sprzyjajacych wa-
runkach drzewa pimentowe wydajg owoce
charakteryzujace sie zrownowazonym aro-
matem gozdzikdéw i ostroscig smaku pie-
przu. Ziele angielskie stanowi nieodzowny
sktadnik wielu likieréw korzennych, m.in.

benedyktynki i likieru klasztornego.

Anyz Wysuszony owoc rodliny pochodza-
cej z wybrzeza Morza Srédziemnego za-
wdziecza mily aromat i stodkawo-korzenny
smak zawartoséci olejku eterycznego.

Swieze listki anyzu wykorzystuje sie do
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przyrzadzania salatek, a takze do przybie-
rania potraw. Wysuszone lub swieze owoce
stuzg jako przyprawa do wielu dan mie-
snych, pieczywa oraz potraw z dodatkiem
kwasnego mleka. Stosuje sie je takze do
wyrobu anyzéwki i likieru anyzowego, np.

do francuskiego Anisette Bordeaux.

Anyz gwiazdzisty (badian) Wysuszony
owoc wiecznie zielonego krzewu rosngce-
go na wschodnich obszarach Azji sklada

sie z kilku torebek nasiennych utozonych




w ksztalt gwiazdki i jednego do$¢ duzego
nasiona. Zapachem i smakiem przypomina
anyz i podobnie jak on jest uzywany do wy-

robu wdédek i likieréw korzenno-ziotowych.

Arcydziegiel litwor Rodlina ta jest bli-
sko spokrewniona z dzieglem lesnym.
Uprawia sie ja w celach spozywczych
i leczniczych (przynosi ulge w chorobach
drdég oddechowych i przewodu pokarmo-
wego). Lodygi i ogonki lisciowe arcydzie-
gla po wysyceniu cukrem sa uzywane do
dekorowania tortéw i ciastek. Z korzenia
i ktgczy (anzeliki) otrzymuje sie aromatycz-

na zaprawe do wodek i likierdw.

Bobrek tréjlistny Bylina ta, zwana takze
koniczyng wodng, wystepuje na bagnach.
Liscie bobrka wyrdzniaja sie wyjatkowo
silng goryczka, dlatego jest on popularnym
sktadnikiem wszelkiego rodzaju wodek zo-

tadkowych i gorzkich.

Chleb swietojanski Aromatyczny stod-
kawy owoc drzewa chlebowca rosngcego
w strefie Morza Srédziemnego ma postaé
brazowych strgkéw zawierajacych Kkilka-
nascie pestek. Jest cenionym sktadnikiem
wielu woédek wytrawnych: jarzebiaku, wi-

niaku, tarniéwki.

Cynamon Kora drzewa cynamonowego,
wyrdzniajgca sie przyjemnym korzennym
zapachem, to popularna przyprawa wy-
korzystywana gtéwnie do przyrzadzania
deserdw ze $wiezych i suszonych owocow
oraz ciast. Najlepszy cynamon pochodzi
z Cejlonu. W kuchni orientalnej ma zde-
cydowanie szersze zastosowanie: uzywa sie
go do satatek ze $wiezej kapusty, zapieka-
nek z dodatkiem marchwi, dyni i duszo-
nych warzyw, a takze do dan mlecznych.
Przetwory z kory i kwiatu cynamonowca

wchodza w sklad wielu azjatyckich lekdéw

ziotowych, poniewaz pobudzajg trawienie
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i dzialajag antybakteryjnie. Cynamon to
nieodzowny skltadniki wddek ziotowych,
korzennych, gorzkich i zolgdkowych oraz
likieréw, m.in. kawowego, persico, Gol-

dwassera, benedyktynki i krupnikdéw.

Drewno limuzynowe Drewno francu-

skiego debu nie ma zapachu, ale zawiera
duzo garbnika. W postaci wiérkéw (lub na-
lewu na widrkach) dodaje sie je do wodek
wytrawnych (np. winiakéw, przepalanek),
przez co nabieraja dojrzatosci charakte-
rystycznej dla odlezakowanego trunku.
Drewno limuzynowe mozna zastgpi¢ wysu-

szonymi widrkami kory debowej.

Figi Suszone figi maja brunatnozlocista
barwe, soczysty migzsz i sa bardzo stod-
kie. Warto wybiera¢ owoce duzej wielko-
4ci, o jasnej barwie i cienkiej skérce. Figi
stosuje sie do wyrobu wodek wytraw-
nych, takich jak winiak, jarzebiak

i przepalanki.
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Gatka muszkatofowa Owoc muszka-
totowca korzennego po zmieleniu stanowi
bardzo mocng i aromatyczng przyprawe
w dwoéch postaciach: gatki muszkatolowej
i kwiatu muszkatolowego zwanego macis
(wysuszony woreczek nasienny). Stosuje
sie go w kuchniach catego $wiata do wzbo-
gacania smaku soséw, zup i ciast. Olejek
i nalewka stuza do produkcji wodek i likie-
réw korzenno-ziotowych. Najlepsza gatka

muszkatotowa pochodzi z planta-

cji na Celebesie i Antylach.




Goryczka Ta ogélna nazwa okreéla sie
korzenie i klacza réznych gatunkéw roslin
wysokogoérskich. Do wyrobu wédek
i likierédw najczesciej uzywa sie tzw.
goryczki gorskiej (goryczki zotej)

o intensywnie gorzkim smaku.

W minimalnych ilo$ciach wcho-

dzi ona w sktad wédki angielskiej
gorzkiej, pomaranczéwki gorzkiej
oraz likieréw gorzkich i korzenno-

-ziolowych (m.in. benedyktynki).

Gozdziki Jest to jedna z najstarszych
przypraw $wiata. Wysuszone czerwono-
brazowe paczki kwiatu drzewa gozdziko-
wego o charakterystycznym pikantnym
aromacie i ostrym palacym smaku sa
niezastapionym skladnikiem wielu wédek
oraz likieréw. Dodaje sie je nie tylko do
wyrobdw korzenno-ziolowych, ale réwniez
do wédek owocowych i miodowych (krup-
nikéw, porteréwki, wisniowki). Nalew na
gozdziki ma bardzo intensywny smak i za-

pach, nalezy wiec stosowaé go z umiarem.

Imbir Bylina pochodzaca z wysp Oceanu
Spokojnego jest dzi$ uprawiana w Indiach,
Malezji, Chinach, na Jamajce i w Brazylii.
Klacza imbiru ze wzgledu na przyjemny,
choé¢ bardzo pikantny smak sa uzywane
jako przyprawa kuchenna, w piekarnic-
twie, przemysle cukierniczym, browarnic-
twie oraz przy wyrobie likieréw aromatycz-
nych. Stanowig podstawowy surowiec do
wyrobu likieru imbirowego oraz nieodzow-

ny sktadnik wodek i likieréw gorzkich oraz
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korzenno-ziotowych. Nalew spirytusowy

na klacza wyrdznia sie silnym aromatem
i palgco-ostrym smakiem, dlatego nalezy
uzywaé go z umiarem. Klgcza imbiru daja
sie dlugo przechowywaé tak w stanie su-
chym, jak i $wiezym. Przyrzadzane z nich
przetwory maja dziatanie uspokajajace, an-
tytoksyczne, przeciwkurczowe, pobudzaja

apetyt i utatwiajq trawienie.

Jatowiec pospolity Krzew, ktérego
szyszki zwane jagodami od dawien dawna
sg obecne w kuchni oraz medycynie ludo-
wej, znany jest przede wszystkim w Polsce.
Nalew alkoholowy na owoce jatowca ma
brunatng barwe, charakterystyczny zapach
i gorzkawo-stodki smak. W kuchni euro-
pejskiej jatowiec odgrywa wazna role jako
przyprawa, a z destylatu produkuje sie

stynne wodki, m.in. gin i jalowcoéwke.
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Kardamon Ten wiecznie zielony azjatyc-

ki krzew jest spokrewniony z imbirem. Jako
przyprawe uzywa sie zmielonych lub zmiaz-
dzonych czerwonobrunatnych nasion. Kar-
damon charakteryzuje sie bardzo silnym
korzennym zapachem oraz gorzkawym,
palgco-ostrym, a jednoczesnie chlodzacym
smakiem. Dodaje sie go do wodek gorzkich
i zolgdkowych oraz do likieréw ziotowych.
Kigcze galangi Klacza wschodnio-
azjatyckiej rodliny wystepujacej gldéwnie
w Chinach i Indonezji maja czerwona
lub czerwonobrunatng barwe. Nalew jest
cierpki, palacy i gorzkawy, a w zapachu po-
jawia sie nuta kamforowa. Galange dodaje
sie zazwyczaj do wddek i likieréw zolad-
kowych w celu nadania im dzialania roz-

grzewajacego.

Kminek zwyczajny Pospolita roélina
spotykana w Polsce na miedzach, lgkach
i pastwiskach jest obecna w calej srodko-
wej i pdinocnej Europie, Francji, Wtoszech,
krajach balkanskich oraz na Kaukazie. Na
skale przemystowg kminek uprawia sie
w Holandii, Niemczech, Austrii, na We-
grzech i w Rosji. Jego owoce sg cenione
jako przyprawa kuchenna, a takze jako

surowiec zielarski stosowany w medycynie
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ludowej. Kminek znany byt juz w starozyt-
nym Egipcie, Persji, Grecji i Rzymie. Do
dzi$ stosuje sie go jako dodatek do pie-
czywa zytniego i pszennego, wedlin, sera,
kapusty kwaszonej i pieczeni z miesa wie-
przowego. Kminek ma bardzo przyjemny
zapach i korzenny smak. Doskonale spraw-
dza sie jako sktadnik wédek ziotowych, ko-
rzennych i gorzkich (powstajg z niego m.in.
alasz i kminkdéwka). Pobudza dziatalno$é
wydzielniczg zoladka i jelit oraz poprawia
czynnoéci trawienne.

Kolendra (kolender) Wpysuszony owoc

pospolitej u nas rodliny, pochodzacej
z krajéw arabskich, czesto wykorzystuje
sie w celach leczniczych. Kolendra, o de-
likatnie pikantnym, stodkawo-korzennym
smaku i zdecydowanym aromacie, jest
takze przyprawa uzywang przede wszyst-
kim do wzbogacania smaku wyrobdéw cu-
kierniczych, piwa i miesa. Wchodzi takze
w sklad wielu wédek gorzkich i likierdw

korzenno-ziotowych.

Kora chinowca Chinowiec w stanie dzi-
kim wystepuje w Andach, a na skale prze-
mystowq uprawia sie¢ go w Indiach, Au-
stralii, Afryce, Nowej Gwinei, na Cejlonie

i Jamajce. Od lat drzewo to sltynie z leczni-



