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DOMOWE NALEWKI I LIKIERY

Buteleczka okrąglutka,

Gorzałeczka w niej słodziutka!

[Przyśpiewka ludowa]

Kiedy jesienny przymrozek ścinał owoce derenia, jarzębiny, pigwy i tarniny, nasze babcie zabierały się do sporządzania pachnących nalewek. Dziś znów wraca moda na aromatyczne nalewki i likiery sporządzane domowym sposobem. [Waldemar Sulisz: Domowe nalewki, w: „Dziennik Wschodni”, 2002]       
* * *

Ich ojczyzną są Włochy, skąd zawędrowały do Francji za królową Katarzyną Medycejską, ale nie mogło ich zabraknąć w żadnej szanującej się staropolskiej kuchni, ściślej w kuchennym kredensie albo w apteczce. Szafarka, zwykle stara i doświadczona gospodyni, trzymała je stale pod kluczem nie tylko dla pohamowania oskomy płci brzydkiej. Dawkowała je dla celów świątecznych i leczniczych. Nalewki i likiery – bo o nich mowa - działały skutecznie na dokuczliwe migreny, bezsenności, bóle brzucha (żywota - jak niegdyś mówiono) i niedomagania serca, pomagały na chandry, nerwy, nerwobóle i melancholie. Łagodziły skutki przejedzenia, czyli - mówiąc wprost - nieposkromionego staropolskiego obżarstwa i przepicia. Malinówka skutkowała na przeziębienia, anyżówka i zielona nalewka sosnowa czy świerkowa – na suchy, dokuczliwy i uporczywy kaszel, orzechówka, piołunówka, kardamonówka na równi z pieprzówką na skurcze i bóle żołądka.

Tradycja wytwarzania likworów jest głęboko osadzona w starożytności, sięgając IV wieku p. n. e. W Rzymie znany był likier Hipokratesa, obwołanego przez potomnych ojcem medycyny. Szykowano go z wina zaprawionego miodem. Potem ze sporządzania likworów słynęli średniowieczni alchemicy, gdyż były uważane za skuteczny specyfik chroniący przed czarami, a wręcz stałym źródłem dochodów, stały się kordiały i nalewki dla bractw zakonnych, szczególnie benedyktynów.

Jędrzej Kitowicz w Opisie obyczajów za panowania Augusta III [VIII wiek] podaje: Trunki wielkim panom były zwyczajne: rano herbathé, czasem z mlekiem, czasem bez mleka, zawsze z cukrem, potem wódka gdańska, persico, cynamonka, dubelt-hanyż
, ratafia, krambambula
; i te dwie ostatnie były najdroższe; płacono kieliszek, pół ćwierci kwaterki trzymający, po tynfie
 jednym. Napiwszy się po kieliszku, przejedli konfitur albo piernika toruńskiego, po tym chleba z masłem lub sucharków cukrowych i znowu powtórzyli raz i drugi po kieliszku wódki (...) U małych panów i szlachty zamiast gdańskich wódek służyła wybornie gorzałka przepalana, domowej roboty, z konfiturami w miodzie smażonymi, pierniczkami i suchareczkami takimiż, fabryki jejmci pani stolnikowy albo podczaszyny z córkami i pannami służebnymi; i było to tak dobre albo i lepsze jak owe gdańskie wódki i konfitury włoskie drogo płacone.

Ten sam skromny proboszcz wiejski, który po latach zdobył autorytet niedoścignionego kronikarza epoki, notował: W pomiernych domach szlacheckich trunki w zwyczaju były i dziś może są: na Rusi gorzałka, miód, wiszniak, malinnik; na Litwie gorzałka, miód ordynaryjny i lipiec, w Wielkiej Polszcze i na Mazurach gorzałka i piwo (...)

Kajetan Węgierski w poemacie Organy wspominał „likier wyborny, pestkowy, przedni, co go swa ręką pędzi sama podstolina”, a sam wieszcz Adam Mickiewicz twierdził: Likwor, napój miły dla Polaka”. Nie brakowało wszak sceptyków: Wódki słodkie żołądek psują – uważał osteolog Krupiński w XVIII stuleciu.

Wincenty Pol w  Pieśni o ziemi naszej [Warszawa, 1859] opisywał rezultat domowej, skrzętnej bieganiny przy sporządzaniu i gromadzeniu zapasów:

W bród wszystkiego jest w komorze

Czy w krajance, czy w  gomółce.

Jest w serniku ser na półce,

Wiszą kumpie i wędliny,

I półgęski, i świniny.

Obok w długich żerdziach ryby;

A kwas czysty miasto wody.

W lochu stoją białe miody,

Wódki, starki i nalewki.

W każdym ziemiańskim dworku była apteczka. Tak nazywano osobne pomieszczenie przeznaczone do przechowywania przypraw, przysmaków, lekarstw i spirytualiów. O „izdebce” służącej ...na schowanie korzeni kuchennych przysmaków, konfitur, soków, wódek, likworów i lekarstw domowych  podaje Zygmunt Gloger [Encyklopedia staropolska ilustrowana, 1900] Żony panów polskich i szlachty smażyły róże i inne zioła, skórki cytrynowe, pomarańczowe, ziele tatarskie (tatarak) w cukrze, różne owoce w miodzie, z wiśni robiły soki, ze śliwek powidła, przyprawiały wódki – jedne pachnące dla toalety, używając do tego szpikandru, lewandy, róży, cyprysu, izopu, drugie przepędzały przez alembiku dla napitku lub jako lekarstwo, dystylując
 je z cynamonu, anyżu, tataraku i ziół rozmaitych.

Na początku XIX w. we dworach istniała jeszcze starannie zamykana apteczka, a właściwie dwie apteczki: pierwsza zawierająca zioła, nalewki i preparaty lecznicze przeciw różnym chorobom i przypadłościom ludzi i zwierząt oraz  druga „apteczka przyjemna”. Apteczką zwano najczęściej dużą szafę zaopatrzoną w zamek lub rodzaj wielkiej, drewnianej klatki ustawionej w spiżarni. Niezależnie od zamczystych
 drzwi spiżarnianych zamykano ją  na osobny kluczyk. (...) Apteczką władała bądź sama pani domu, bądź zaufana szafarka lub „panna apteczkowa” (...) W apteczce stały dalej butle rumu i araku – napoi bardzo popularnych na początku XIX stulecia. Przyrządzano z nich aromatyczne poncze i „kardynały
”, polewano nimi desery, które następnie podpalano przed podaniem na stół. [E. Kowecka,  W salonie i w kuchni, 1989]

Do apteczki przyjemnej i dla wygody tylko należały wódki zaprawne, słodkie lub gorzkie, likwory, konfitury, soki, powidła, serki, pierniczki, makówki, owoce suszone TU BRAK SŁOWA, wszelkie marynaty, wszelkie wety lub co przekąską zwano: gomółki, krajanki itp. Jakiejże to biegłości potrzeba było, ażeby to wszystko umieć, wszystko zrobić, wszystkiemu podołać. Matka uczyła córki, uczono się z książek, od sąsiadek, już umiejąca szła dopiero za mąż, przyzywała wreszcie zdolną osobę ceniąc ją i nagradzając.

[Gołębiowski Łukasz, Domy i dwory, przy tem opisanie apteczki, kuchni, stołów, uczt, biesiad, trunków i pijatyki...,  Warszawa 1830, reprint Warszawa 1983];

Mężczyźni zaś – wcale nie rzadko - zaczynali dzień od kieliszka wódki. Zwykle była to jakaś aromatyczna nalewka na ziołach lub owocach, nie słodka jednak, lecz wytrawna tak, by zaostrzała apetyt na liczne posiłki i potrawy, które każdy dzień zapowiadał. „Prostą” czyli niczym nie zaprawianą wódkę uznawano za napój dobry jedynie dla czeladzi. [E. Kowecka, W salonie i w kuchni, 1989]

Ignacy Krasicki w satyrze Pijaństwo[1779] początki pijaństwa.

Trwała uczta do świtu. W południe się budzę;

Cięży głowa jak ołów, krztuszę i nudzę.

Jejmość radzi herbatę, lecz to trunek mdlący

Jakoś koło apteczki przeszedłem niechcący, 

Hanyżek mnie zaleciał, trochę nie zawadzi. (...)

W zamożnym dworze litewskim w  pierwszej połowie XIX wieku powszednie wydarzenia kulinarne toczyły się  następująco. Dzień rozpoczynano od kawy ze śmietanką. (...) Około godziny dziesiątej odwiedzić apteczkę, napić się po kieliszku anyżówki, kminkówki  lub pomarańczówki i zakąsić pierniczkiem lub śliwką na rożenku
 było rzeczą nieodzowną. O jedenastej gospodarz, przepiwszy do gości dużym kieliszkiem ajerówki
 (...) dla zaostrzenia apetytu, z kolei każdego częstował, po czym na lekką zakąskę zapraszał, ale ta zakąska składała się z kołdunów, bigosu, kiełbas i zrazów, a dokoła półmiski z ruladą
, rozmaitą wędliną i serem. Porter i piwo towiańskie gasiło pragnienie. O drugiej podawano do stołu. Obiad z kilkunastu  potraw złożony poprzedzała wódka, a towarzyszyło wino. Po obiedzie roznoszono kawę ze śmietanką, w parę godzin później frukta i konfitury, pomiędzy któremi w lecie ogórki z miodem, a w zimie orzechy i mak smażony w miodzie najgłówniejszą odgrywał rolę. O szóstej następowała herbata z ciastem, a potem ochoczy gospodarz wołał: - Panowie (...) zawód życia krótki, napijmy się wódki! O dziewiątej wieczerza złożona z pięciu lub więcej suchych potraw z bojaźni, aby się z głodu nie przyśnili Cyganie. Koło północy, chcąc nie na czczo  pójść do spoczynku, dawano wereszczakę
,  po czym parę lampeczek krupniku lub ponczyku wypić wypadało, i to się nazywało podkurkiem.[L. Potocki, Pamiętniki pana Kamertona, Poznań 1869]

 Elżbieta Kowecka w cytowanej pracy, opisującej rzeczywistość XIX-wiecznego dworku  szlacheckiego podaje: Mężczyźni zaś – wcale nierzadko – zaczynali dzień od kieliszka wódki. Zwykle była to jakaś aromatyczna nalewka na ziołach lub owocach, nie słodka jednak, lecz wytrawna, tak, by zaostrzała apetyt na liczne posiłki i potrawy, które każdy dzień zapowiadał. „Prostą”, czyli niczym nie zaprawioną wódkę uznawano za napój dobry jedynie dla czeladzi.

Ignacy Krasicki w Panu Podstolim  powiada:  Przed obiadem

poszliśmy do apteczki, tam w niezliczonych rodzajach wódek, konfitur i przysmaczków, wybrał niektóre i napił się wódki. (...) Domowa apteczka żony mojej nie tylko od wódek i przysmaczków, ale i od lekarstw.

W utworze wierszowanym  Carmen polskolatimum cechu pijackiego, z 1600 roku, wódka święci triumfy w karczmie: Nam semper gorzałeczka propinatur manu. Stąd taką poranną, jak wspomniano wyżej wódkę, Juszczyński w 1792 roku  nazywa matutynką.

Pojawiły się nalewki i likiery wtedy, gdy zaczęto pędzić, najpierw z żyta i pszenicy (Z  żyta pospolicie pędzi się gorzałka. Lepsza gorzałka pędzi się z pszenicy – zaświadcza swoim autorytetem ksiądz Krzysztof Kluk), potem także z ziemniaków, wódkę zwaną gorzałką,  gorzałą, palanką, akwawitą i okowitą od zniekształconej nazwy łacińskiej aqua vitae
. Wierzono bowiem, iż przedłuża życie. Wkrótce wyparła ona z zamożniejszych stołów piwa i sycone miody, które w XIX wieku uważano już za napitki  staroświeckie i niemodne. Samuel, Bogumił Linde, autor wiekopomnego Słownika języka polskiego definiuje wódkę jako: pędzona gorzołka, likwor
 zaś wódeczkę jako: w szczególności wódkę pędzoną.  Aleksander Brückner w swojej Encyklopedii staropolskiej pisze: Zaprawiano ją (nalewano) na Mazowszu na żubrówkę, powszechnie na korzenną, kminkówkę, anyżówkę itp. Do podróży zabierano puzdra
 z przegródkami na 4-8 flaszek na różne gatunki wódki. Gospodynie przepędzały je przez alembik: nalewano do kotła na ognisku płyn, który miano oczyścić; ten parował do czapki miedzianej nad kotłem, skraplał się we dwu bocznych rurach w zimnej wodzie i spływał do zbiornika. W wiekach średnich o gorzałce u nas głucho, ale zatrzymaliśmy ich terminy: aqua ardens (gorzałka) i aqua vitae (okowita)

Gołębiowski. Wódka w XIV wieku w Niemczech wynaleziona, aqua vitae, akwawitą zwana, że przedłużać miała życie, u nas gorzałką, horiłką od palenia. Z Niemiec przeniosło się jej używanie na północ; za Jana Olbrachta są spisy dochodów panującego z miast, tam i z wódki przychód wymieniony. Jest już opis dokładny z Eyragoli na Żmudzi, tam już stopniowania gatunku wódek zapisane. Gatunki są następujące: alembikowa, szumówka, od zaprawy: korzenna, alkiermasowa, cynamonka, fort gatunek wódki z gałganami, karolkowa, persyko z pestek, piołunkowa, anyżkowa, białomorwówka z białej morwy, goździkowa, cytwarowa, kordybanowa, z tataraku pędzona i z konwalii. Do obcych należą: wódka włoska, francuska, gdańska, rum, arak. Zaczęto te same wódki zaprawiać cukrem. Stąd powstały essencye, likwory niezliczonych gatunków: brzoskwiniowe, waniliowe, miętowe, różane, kawiane, pomarańczowe, waniliowe, wiśniowe; czyli ratafia, rosolis, kirsch-wasser, od malarskiego złota goldwasser, sprowadzane z zagranicy: liquer des isles, du parfait amour itp. (...) Wódka sprawiła zaniedbanie piwa. Robienie tych trunków dozwolone było miastom przywilejami, własnością ją swoją w dobrach poczytywała szlachta.

W domach partykularnych trudniły się przysposobieniem wódek żony, a zaprawiając je i kosztując zbyt często rozpijały się. Wódki różnych gatunków stanowiły pierwszą zasadę apteczki domowej, były pod kluczem Jmościnym; w wielu wszakże miejscach, a osobliwie na Litwie, nad likwory i z zaprawne wódki przenoszono czystą, osobliwie starą (starkę).

[Gołębiowski Łukasz, Domy i dwory, przy tem opisanie apteczki, kuchni, stołów, uczt, biesiad, trunków i pijatyki...,  Warszawa 1930, reprint Warszawa 1983];
Nalewek wódczanych wytwarzano wówczas bez liku. Były znane w Polsce gorzałki: alembikowa, szumówka, i od zapraw rozmaitych: korzenne, alkiermesowa
, cynamonka, fort gatunek wódki z gałganem
 (rośliną), karolkowa
 (czyli kminkowa),  persyko z pestek
, piołunówka, anyżówka, białomorwówka, goździkówka, cytwarowa
, kordybanowa
, na tatarak nalewana i konwalję. Sprowadzano wódki włoskie, francuskie, gdańskie, rumy i araki. Gdy zaczęto wódki zaprawiać cukrem powstały esencje i likwory licznych gatunków: brzoskwiniowe, ananasowe, miętowe, różane, kawiane, pomarańczowe, wiśniowe czyli ratafje, goldwassery. [Z. Gloger Encyklopedia staropolska ilustrowana, 1901]. Szeroko słynęły polskie nalewki gruszkowe, miętowe, wieloowocowe, będące przejawem fantazji gospodarskiej – bowiem zawierające multum ingrediencji -  ratafie, przepalanki cukrowe i miodowe oraz nieposkromionej mocy krupniki. Te ostatnie były specjalnością narodową polską. Przygotowywano je z miodu, spirytusu i korzeni, a podawano na gorąco w małych porcelanowych filiżankach. ... krupniczek – wódka to przepalana z miodem, szlachcianek niższych i mieszczan bywała panem –twierdzi Ł. Gołębiowski w Domach i dworach... [1830] Prawdziwą przepalankę natomiast sporządzano upalając cukier na karmel, który następnie rozpuszczano w gorącej wodzie z dodatkiem cukru waniliowego lub wanilii i szczypty soli. Do przeźroczystego, brunatnobrązowego płynu wlewano spirytus w identycznej z nim objętości i odstawiano na przynajmniej trzy dni, aby wódka przetrawiła się i nabrała pożądanego smaku.

Szczycono się też nalewkami na wiśniach, przy czym skrzętnie odróżniano wiśniówkę od wiśniaku. Wiśniówką zwano bowiem wódkę słodką uzyskiwaną z nalewu spirytusu na wiśnie z dodatkiem cukru, nie przekraczającą 40% mocy. Wiśniak natomiast, była to wódka wytrawna, produkowana na skalę przemysłową, systemem gospodarczym lub domowym z nalewu spirytusowego na wiśnie nie słodzone. Surowca owocowego dostarczała powszechnie rosnąca prawie przy każdym polskim domu wiśnia pospolita, drzewo owocowe, które prawdopodobnie powstało dzięki krzyżówce wiśni karłowej z czereśnią.

Wypada kilka osobnych zdań poświęcić wymienionej piołunówce. Na Zachodzie, także u nas, zwano ją absyntem, od francuskiej nazwy absinthe, pochodzącej z kolej od greckiego słowa Apsintnion, czyli po prostu: piołun. „Odkrył” go u schyłku XVIII wieku w Szwajcarii, francuski uchodźca dr Ordinaire, destylując nalewkę alkoholową nastawioną na piołunie, anyżu i przyprawach korzennych. Tą drogą uzyskiwano trunek w postaci gorzkiej wódki ziołowej o zielonym kolorycie  i mocy około 45%. W XIX stuleciu piołunówka stała się niesłychanie popularna w kręgach bohemy artystycznej wielu krajów. Szczególnie ulubili ją przedstawiciele cyganerii paryskiej. Ponieważ z biegiem lat    stwierdzono, że absynt silnie uzależnia i wywiera na organizm człowieka skutki uboczne, doprowadzając nawet do obłędu, w XX wieku zakazano produkcji absyntu w większości państw Europy Zachodniej. Co wcale nie oznacza, że nie można go dostać nawet dzisiaj. Jest wytwarzany w rozmaitych odmianach adresowanych  dla smakoszy, a na piołunie – podstawowym surowcu - opiera się cala produkcja niezwykle popularnych wermutów. Firma Pernod wypuszcza na rynek likier ziołowy z komponentem piołunu, który po dolaniu wody, przyjmuje mleczne zabarwienie, podobnie jak to się dzieje z arakiem. 

Także w Polsce piołunówkę znaleźć można było w każdej domowej apteczce, gdzie traktowano ją jako specyfik pomagający w chorobach i bólach żołądka oraz wspomagający trawienie. W ogóle, wódki lecznicze – chociaż określenie „lecznicze”, według dzisiejszych miar należałoby traktować z przymrużeniem oka – darzono ogromnym popytem. Cieszyły się także powodzeniem tzw. wódki lecznicze – podaje Maria Bogucka w pracy Życie codzienne w Gdańsku, Wiek XVI – XVII, [Warszawa 1967] . I tak, aby usunąć niedomagania żołądkowe, brano półtora litra alkoholu, ćwierć funta
 korzeni „galantowych” czyli po prostu dziewięćsiłu
, 4 łuty
 liści senesu, 1 łut anyżku i 1 łut skórek cytrynowych; „wszystko razem posiekaj drobno – pisze autor przepisu – zalej wódką, pocukrz do smaku i po ośmiu dniach przecedź do innego naczynia”. Zażywano ową nalewkę na czczo rano, w ilości od półtora do dwu i pół łuta na raz! Autor przepisu poleca ją jako niezawodny środek „wypędzający z ciała szkodliwe wilgotności” i dodaje na zakończenie: ”probatum est!” – wypróbowano!

Niemniej często „próbowano” w Gdańsku inną „leczniczą” wódkę, tak zwaną „piersiówkę”. Smakosze zażywali jej chętnie przy przeziębieniach, które zdarzały się często w nadmorskim, chłodnym i wilgotnym klimacie. Aby przyrządzić ów napój brano na tzw. ćwiartkę, czyli 8 litrów alkoholu, dwa i pół funta anyżku, półtora funta soku z kopru włoskiego, 1 funt koriandru
, pół funta anżeliki, 1 funt specjalnego pieprzu (tzw. fruktus Cubabe
), pół funta kardamonu (suszone owoce indyjskiej rośliny zwanej elettaria cardamonum, sprowadzanej specjalnie do Gdańska), wreszcie 8 funtów cukru. Trunek musiał naciągać najmniej 6 tygodni, aby nabrać mocy, smaku i zapachu oraz leczniczych właściwości. Traktowana jako lekarstwo wódka ta była przysmakiem nie tylko męskim. Pijały ją chętnie także kobiety, jak wiadomo bardzo podatne na przeziębienia, dzieci, a nawet niemowlęta otrzymywały swoją porcję, ssąc umaczany w „piersiówce” cukier lub zwykły gałganek.

Receptury określające składniki oraz metody przygotowywania nalewek i likierów należały do najpilniej strzeżonych rodzinnych sekretów, przekazywanych w zaufaniu z pokolenia na pokolenie i nigdy nie ujawnianych osobom obcym. A efekty przepisów na szlachetne i smakowite napitki przynosiły prestiż i dumę domowi,  bukietem zapachowym i barwą zależnymi od rodzaju i proporcji wzajemnych ingrediencji oraz okresu leżakowania. Mniemano i mówiono, że im nalewka starsza tym cenniejsza: we właściwości lecznicze, pobudzające, krzepiące,  obfitujące w moc i walory smakowe. 

Tak jak każdy powiat miał gospodynię, od której sąsiadki starały się wydostać przepisy na przyrządzanie szynek, tak i każdy dwór miał swoje recepty na nalewki – twierdził  Melchior Wańkowicz w gawędzie Nalewki i kołduny, zawartej w tomie Tędy i owędy. 
Receptury dotyczące nalewek i likierów zaliczano zawsze – ja się rzekło -  do ścisłych tajemnic osobistych, rodzinnych, rodowych czy wreszcie firmowych. Podstawowe jednak ich zasady sprowadzały się do wybierania zawsze owoców najprzedniejszego gatunku i wyboru, dorodnych, dojrzałych, soczystych, ziół oraz przypraw świeżych, wonnych. Należało wszystkie składniki traktować mocnymi alkoholami, ponieważ trunki niskoprocentowe nie gwarantowały wydzielenia z zestawu ingrediencji mocnych, aromatycznych i smakowitych składników.

Warto dodać, iż dawniej umiano także nalewki podawać. Słynęły zwłaszcza  pousse-café,  będące rodzajem popisowej sztuczki kelnerskiej. Był to napój alkoholowy złożony z likierów o różnych barwach i konsystencjach (wiśniowego, pomarańczowego, miętowego, itp.) wlewanych do wysokich wąskich kieliszków lub szklanek w taki sposób, iż powstawały kompozycje złożone z równych kręgów trunków różniących się kontrastową barwą. 
Nalewki, niekoniecznie słodkie oraz likiery, słodkie, mocne i aromatyczne napoje alkoholowe przygotowywane ze spirytusu, mocnej wódki, syropu cukrowego i esencji owocowych czy ziołowych, wkrótce zdobyły powszechne uznanie. Technologie, bardziej lub mniej dziwaczne, bardziej lub mniej udane i sprawdzone przynosiły rozliczne herbarze, zielniki i uczone księgi traktujące o ekonomii oraz urządzaniu gospodarstwa wiejskiego. Marcin z Urzędowa w Herbarzu albo zielniku... [1595], zawarł rozdział O wódkach, które z ziół wypalają.  Pisał między innymi: ...że też rzadka pani, która ma dostatek , aby ich w domu swoim nie czyniła. Charakteryzuje  pewne trunki: Wódka z ziół, prócz różanej, a fiołkowej, żadna nie ma smaku ani woni ziół, a tak nie mają też mocy ich, bo piołunkowa wódka, jest słodka, gdyby miała być gorzka
, a wszystkie insze są szczere wody.

W alembiku
 przepalać prostą gorzałeczkę z wina z cukrem, z korzeniami i ziołami na wódeczkę – radził Władysław Stanisław Jeżowski w  Ekonomii wierszem, wydanej w Krakowie w 1648 roku. Trzeba bowiem wyraźnie podkreślić, iż likierami nazywano nie tylko słodkie nalewki, ale też destylaty wydobyte z takich nalewek. Owe wódki nazywano likierami, a raczej likworami: Przedtym wódka była wódka, dziś jest likworem – pisał z przekąsem Monitor warszawski w latach 1774 – 1784. Te trunki, które ojcowie nasi po prostu nazywali gorzałką, potym wódką, my teraz ochrzciliśmy likworami – wtórował Monitorowi Ignacy Krasicki w Panu Podstolim (Warszawa 1778). I dodawał z ironią: Napić się porcyi wódki, nie godzi się, ale wypić kieliszek likworu wolno, co oddawać miało treść przysłowia: nie kijem go, to pałką.  Zaletą   likierów było to, że  można je było sączyć małymi porcjami przez cały dzień, podczas gdy tęższe pijatyki odkładano na porę wieczorową. Rano się wszyscy do niego na likwory schodzą; w wieczór ostrygi, stare wina ciągną. - ​przyznawano w Zabawach przyjemnych i pożytecznych, wychodzących w stolicy w okresie 1769 – 77. 

Słynny, znanym także w Polsce i popularnym był czerwony likier alkermes albo alkiermes
 produkowany z alkoholu, syropu cukrowego z dodatkiem aromatycznych goździków, cynamonu, wanilii i kwiatu pomarańczowego. Znaczna popularnością cieszyły się rosolisy
 alias rozolisy
, chociaż oficjalnie Polacy  gardzili obcymi trunkami. Falibowski w Dyskursie o marnotrawstwie i zbytku [1624] pisał z przekąsem: Za kwartę gorzałeczki ociec po dwa grosza płacił, a pan młody rosam soli po dwa czerwone grosze.

Sporządzano także napoje alkoholowe z owoców o czym zaświadcza ksiądz Krzysztof Kluk w dziele Roślin potrzebnych utrzymanie [ Warszawa 1777]: Wódka ze wszystkich owoców wyborna być może, a między temi najlepsza ze śliwek.  Inny znakomity lekarz twierdził: Wódka z orzechów włoskich, nie tylko od powietrza
 broni, ale też  wodnice
 nowe i stare rozpędza. [Marcin Siennik Herbarz czyli zielnik ... 1568]. Wódki pędzone z nastawów na owocach nazywano wódkami przepalanymi, palankami. Do dziś nazwa palinka zachowała się na określenie mocnych wódek pędzonych z owoców w krajach bałkańskich. 

Likier albo likwor to słowa  pochodzące od włoskiego liquori i francuskiego liqueur określeń mocnych, słodkich i aromatycznych trunków sporządzanych ze spirytusu, syropu cukrowego i esencji owocowych lub roślinnych. Obie nazwy z kolei wywodzą się z łacińskiego słowa liquor, oznaczającego nic innego jak płyn, napój, najczęściej wyskokowy. Likiery rozprzestrzeniały się przez kraje regionu śródziemnomorskiego po całej Europie. We Francji ich produkcją zajęły się zakony nisze, głównie kartuzów i  benedyktynów. Likiery Chartreuse
 i Benedictine
 zachowały sławę do dnia dzisiejszego. W Gdańsku w XVII wieku – kiedy miasto należało do Korony polskiej wymyślono „złotą wodę” alias „złotą wódkę”, czyli nieoceniony Goldwasser, z płatkami złota w środku.


Sławną gdańska wódkę „złotą”, o której legendy przetrwały do dziś sporządzano w następujący sposób -​ podaje: na 12 litrów mocnej anyżówki lub tzw. francuskiej wódki brano 6 łutów anżeliki
, 6 łutów korzeni tataraku
, 2 łuty korzenia mistrzowca
, 2 łuty korzenia dziewięćsiłu
, 1 łut korzenia gencjany
, 1 łut ziela pieprzowego (dictamus
), 1 łut driakwi (scabiosa arvensis), 10 łutów janowca (jagód
), nieco korzenia waleriany
, winnej ruty i świeżej ruty, dalej przyprawy wschodnie – 2,5 łuta kurkumy (roślina indyjska z rodziny imbirowatych), trochę drzewa sandałowego i drzewa różanego. Wszystko to razem siekano i zalewano wódką, po odcedzeniu zaś doprawiano cukrem i... cienkimi blaszkami złota. Można sobie wyobrazić, że trunek był istotnie zawiesisty i aromatyczny.

Sława wódki gdańskiej roznosiła się przez długi czas i szeroko. 

Sędzia otworzył puzderko zamczyste
,

 W którym rzędami flaszek białe sterczą  głowy;

Dobiera z nich największy kufel kryształowy

(Dostał go Sędzia w darze od księdza Robaka),

Wódka to gdańska, napój miły dla Polaka;

«Niech żyje! krzyknął Sędzia, w górę wnosząc flaszę,

Miasto Gdańsk, niegdyś nasze, będzie znowu nasze!»

I lał srebrzysty likwor w kolej, aż na końcu

Zaczęło złoto kapać i błyskać na słońcu,

[Adam Mickiewicz  Pan Tadeusz... , Paryż 1834]


Wielkim powodzeniem i uznaniem cieszyła się również inna wódka gdańska - żołądkowa. Niemniej smakowita była wódka korzenna, tzw. podwójna żołądkówka. Na 8 litrów wódki brano tu funt imbiru, 24 łuty kameliny (ziele rosnące w środkowej i południowej Europie)
, 24 łuty goździków, 16 łutów galegi
, 24 łuty kardamonu, 16 łutów pieprzu, 3 łuty anżeliki, 16 łutów anyżku, 16 łutów korzeni tataraku, 16 łutów ogrodowego kminku, tyleż nasion kopru i korzeni dziewięćsiłu,  1 funt wawrzynu
 1 funt ziaren kopru włoskiego
, ¼ funta rozmarynu, 1 funt korzenia mistrzowca, tyleż pomarańcz i cytryn, wreszcie 12 funtów cukru. aby płyn miał piękną, żółtą barwę, dodawano także 1 łut szafranu. Trunek był więc nie tylko mocny, ale odznaczał się kolorem, zapachem i szczególnym rzeczywiście smakiem.


Józef Rostafiński znakomity XIX-wieczny znawca zagadnienia, botanik o światowej sławie naliczył w znanych sobie źródłach aż 83 nalewki, a mimo to przeoczył berberysówkę.

O nalewkach wielokrotnie,  szeroko, ze znawstwem wypływającym z osobistych doświadczeń, rozpisywał sie Melchior Wańkowicz. Wspomina, między innymi, wizytę u krewnego, Antoniego Rymera z Janopola pod Rzeżycą na Łotwie, który z radości ugościł, go: dwudziestu nalewkami, a pośród nich „gadzinówką”.


Kiedy żona jego miała wernisaż, sprosił do „Bristolu” nieco tak zwanej śmietanki towarzyskiej, sporo zagraniczniaków i produkował nalewki. Zachwycano się coraz bardziej, aż wreszcie amfitrion wniósł dzban owinięty serwetą.

- Smakuje jak stary dębniak o większym procencie alkoholu – delektowali się koneserzy.

- To są starki – suche.

- Admirable, sec!

- Very dry Irish usquebough – isn’t id?

- Manzanillla secco?

- Pulque?… Tequila?

Dolewali, a dolewali aż zbrakło w dzbanie. Wówczas gospodarz odsłonił serwetę – w dzbanie była żmija, pojona wpierw mlekiem, a potem zalana spirytusem
.

Dzięki Wańkowiczowi do historii także i literatury weszła słynna nalewka Trisz Divinis Dziwna to była wódka. Przygarść dwudziestu siedmiu ziół zalewano spirytusem. Po kilku tygodniach ekstrakt był gotowy. Goście przyszli – kieliszeczek malutki tej nastojki do wyborowej wlałeś, a na to miejsce do ekstraktu dolewałeś kieliszeczek spirytusu i tak  miałeś co popijać po sam kres życia. Była to mikstura pozornie łagodna, przechodząca gładko przez gardła, ale podstępna. W niezauważalnym momencie zwalała biesiadników z nóg. Może więc i dobrze, iż Mistrz gawędziarstwa nie podał szczegółowego  przepisu na zdradliwy trunek.

Niecodzienną anegdotę przytacza też Waldemar Sulisz w artykule Domowe nalewki [Dziennik Wschodni, 31.10.2002]:  Daniel de Tramecurt, znakomity malarz, potomek wojewody lubelskiego opowiada, że jego wuj, Piotr Głębocki był przed wojną inspektorem gorzelnianym.

- Z plombownicą objeżdżał podlubelskie gorzelnie i sprawdzał jakość rektyfikacji. Wuj znał się na rzeczy i po godzinach produkował zacną ratafię na pachnących owocach. Pamiętam przepastny kredens zastawiony słojami, butelkami i karafkami, w których leżakowała owa „Piotrusiówka” dawana w małych kieliszeczkach gościom. 

Swoją jakość ratafia zawdzięczała znakomitemu spirytusowi, recepturze i dokładności pana Głębockiego.

- Któregoś dnia wuj wrócił z objazdu, usiadł przy stole, wyciągnął z teczki plombownice, przetarł je irchą, zapakował i wzdychając rzekł do ciotki: „Irenko, to ja sobie teraz umrę.”, co następnie uczynił zabierając do nieba tajemnicę „Piotrusiówki” – dodaje Tramecurt. Niestety, wypada tylko w nieskończoność ubolewać, że tak wiele tajemnic, tyczących „fabrykacji” rozmaitych nalewek, likierów, ratafii, tudzież innych smakowitych napitków, zabrali nasi przodkowie na tamten świat.

Nalewki były popularne przez cały wiek XX. Dziadek autora niniejszego opracowania, cieśla kolejowy w Skierniewicach trzymał na dużym, czarnym kredensie litrowe butle po wódce, zatykane korkiem, pełne nalewek z orzechów, wiśni, malin. Sporządzał sobie niekiedy przepalanki dość osobliwymi metodami, a to karmelizując cukier na łyżce wsuniętej nad żar paleniska pieca, a to maczając w cukrze skórkę chleba  i zapalając spirytus w graniastym, tak zwanym furmańskim kieliszku z grubego szkła. Cukier upalał się, a karmel skapywał wprost do alkoholu, kłębiąc się brązowymi dymkami - arabeskami. 

Nasi przodkowie doceniali dobroczynne moce, zaklęte w roślinach i wiedzieli, że podczas sporządzania nalewek wydobywa się z owoców, korzeni, liści, ziół i kwiatów substancje biologicznie czynne, które dobroczynnie wpływają na organizm człowieka. Szlachetne nalewki, przelane do pięknych karafek, ozdabiały kredensy i towarzyskie spotkania. Dziś stara sztuka sporządzania nalewek powoli wraca do łask, a babcine przepisy są w najwyższej cenie. [Waldemar Sulisz Domowe nalewki, w: Dziennik Wschodni, 31.10.2002]

Nic dodać, nic ująć!

                                                                             Barbara i Adam Podgórscy

Wszystkie przypisy własne BAP.


� Podwójna, czyli mocna nalewka anyżowa.


� Z niem. wódka gdańska, a ściślej likier korzenny z rozmaitych ingrediencji o nieznanym niestety zestawie. Na przełomie XIX i XX wieku był to ulubiony trunek artystów i studentów


� Dawna polska, srebrno-miedziana moneta, warta 18 groszy. Nazwa pochodzi od nazwiska mincerza, bijącego monety za panowania Jana Kazimierza.





� Oryg.


� Zaopatrzonych we własny zamek.


� Poncz kardynalski sporządzany z białego wina gronowego, z dodatkiem rumu i araku, skórek owoców cytrusowych oraz przypraw korzennych.








� Śliwki ma rożenku były to wypestkowane śliwki nawleczone po kilka na słomkach i posypane obficie kminkiem, a następnie wysuszone. Uchodziły za znakomita zakąskę do czystej wódki. Inny przepis  podaje Wincenta Zawadzka w Kucharce litewskiej [1854]; Śliwki na patyczkach. Rozkroić śliwki, wyjąc pestki i nanizać po kilka na drewniane lub słomiane pręciki, posypać anyżem lub drobno utłuczonymi migdałami z cynamonem i cukrem i suszyć w wolnym [słabo nagrzanym- p. BAP] piecu.


� Nalewki na kłączach ajeru – tataraku zwyczajnego.


� Pisownia oryginalna.


� Zupa będąca przysmakiem kuchni litewskiej  sporządzana z kiełbasą, półgęskiem i kaszą jęczmienną.


� Woda życia.


� Likwor z łac. płyn.


� Z czes. kufer podróżny z przegrodami na flasze wódki lub wina.


� Alkiermes – staropolska nazwa owadów z rodzaju czerwiec, dawniej pozyskiwanego dla otrzymywania karmazynowego barwnika, także roślina  o owocach dostarczających  podobnego w barwie soku.. O alkiermesowym syropie i alkiermesowej wódce wspomina Ignacy Krasicki w Zbiorze potrzebnych wiadomości, 1784r.


� Gałgant.  Czerwone lub czerwonobrunatne kłącza rośliny występującej we wschodniej Azji. Nalew spirytusowy na gałgancie posiada zapach nieco kamforowy, smak paląco-rozgrzewajacy, gorzkawy i cierpkawy oraz  barwę brązowo-czerwoną.


� Kminek zwyczajny a. kmin polny (Carum carvi L.)  zwano niegdyś karolkiem.. Prości ludzie piją gorzałkę karolkową. – podawał ks. Krzysztof Kluk w Dykcjonarzu roślinnym [Warszawa 1786]


� Persiko: z fr. pestkówka; likier brzoskwiniowy.


� Cytwar, niem. Zitwer, azjatycka roślina stepowa (Artemisia cinae) zawierająca w kwiatostanach satoninę, środek stosowany przeciw pasożytom żołądkowym. ... .[K. Kluk Dykcjonarza roślinny, 1786]; Nie ulżą trosków nalane puchary/Wnem ani wykwintne od Persów cytwary. [Zabawy przyjemne i pożyteczne, Warszawa 1769 -77]


� Kurdybanek, bluszczyk kurdybanek – wonna ,płożąca się roślina zielna itd.


� Funt, miara wagi równa od 350 do 560 g, w zależności od państwa.





� Prawdopodobnie błędne tłumaczenie i chodzi o kłącze gałganu (Galanga) ..


� Dawna miara masy (ciężaru) wynosząca 1/32 funta.


� Owoce kolendry, Coriandrum sativum L.


� Poprawnie fructus cubeba czyli owoc pieprzu kubeba: Piper cubeba L. syn. Cubeba officinalis Raf.


� Tu w znaczeniu: chociaż powinna być gorzka.





� Kolba, bania, naczynie do destylacji płynów,


� Alkiermes – 1. roślina Phytolacca z rodziny szkarłatkowatych; jej jagody dawały sok wykorzystywany do barwienia wina; 2. uzyskiwany z nich czerwony barwnik; Linde pisze o alkiermesie: „alkiermesowy syrop’ alkiermesowa wódka)


� Łac. ros soli  - słoneczna rosa. Linde w Słowniku języka polskiego , Lwów, 1854 podawał: Rosolis, Włoska wódka.


� W wydanych w 1894 roku we Lwowie Wiadomościach z chemii dla szkól wydziałowych, autor Stanisław Alberti informował: Często bywają wódki słodzone i zaprawiane rozmaitemi ciałami dla nadania im smaku i zapachu. Są to rozolisy, likiery itp.


� Morowej zarazy.


� Puchliny wodne


� Likier ziołowy wytwarzany od 1757 roku w klasztorze „la Grande Chartreuse” nieopodal Grenoble, w dwóch gatunkach. Zielony, mocniejszy, o mocy 55% i żółty, słabszy, o zawartości alkoholu 35-38%. Obecnie oryginalny chartreuse produkowany jest również w hiszpańskiej Tarragonie;


� Po polsku benedyktynka, likier przyrządzony z destylatu ziół o mocy 43%, produkowany od XVI  stulecia w klasztorze Benedyktynów  w Fécamp nad Kanałem La Manche. Ojcem benedyktyna jest mnich włoskiego pochodzenia Bernardo Vincelli.


� Arcydzięgla litworu; najprawdopodobniej ziela lub korzeni.


� Słuszniej: kłącza tataraku;


� Mistrzowiec, miarz, mistrzownik, Imperatoria, roślina lecznicza.


� Prawdopodobnie błędne tłumaczenie i chodzi o kłącze galganu (Galanga). 


� Gentiana – bot. goryczka.


� Raczej dictamnus, ale i tak nie wiadomo o jaką roślinę chodzi.


� ?; owocami janowca Tinctoria  są strąki z nasionami, nie jagody; nie można więc zidentyfikować rośliny.


� Kozłek lekarki, Valeriana officinalis L..


� Zamykane na zamek.


� ?- BAP.


� Rutwicy lekarskiej.


� Liści laurowych.


� Fenkułu.


� Nalewki i kołduny w: Tędy i owędy: Wyd. Iskry, Warszawa 1982 r.





