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Co sie w klasztornych celach wyrabialo,
Wyrabiac mogto, lub powinno byto,
Jak si¢ warzylo, jak destyllowalo -

Wszystko w ksiqzeczce tej si¢ pomiescito.

Jam to, nie chwalgc sie, zebra¢ zamierzyl,

Zebral, zrymowal, sprébowat - i przezyl.

Jacek Kowalski

A polprodukty wyrysowat boski
Rysomalownik, Pan Piotr Eysakowski
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Herbatéwl(a

1 litr spirytusu 95%, % litra wina wegierskiego, duzy
kieliszek $liwowicy, 5 dkg chleba $wietojariskiego,
2 dkg herbaty, 10 dkg cukru, % litra wody

.

Wody z cukrem a z posiekanym na drobiazg
chlebem $wigtojanskim zagotuj; herbatg do tego
wirzachnawszy, naparz przystojnie, zaczym jak

przestygnie, do butla wespot ze spirytusem, winem
i $liwowica wlaé racz, a pomerdawszy przez bibule
przesacz. Trzy miesiace odczekaj, pij po tym;
wyborna bedzie.
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Jalowcowka

1 litr spirytusu 95%, ' kg cukru, ' litra jatowca,
Y litra wody

[ ] L
¢ 0 0
Jalowiec na miazge stlucz a spirytusem namocz
i wody ¢éwierc litra dodaj, a daj mu pokdj.

Po tygodniu uptynionym, w ¢wierci litra wody
cukier zagotuj, a jalowcowke ong namoczong przez
bibulke przesacz, ze syropem zmigszaj; potym na
miesiecy kilka znow daj jej pokdj, a niechaj sig
tymczasem wytrawi.
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J arzel)ial[

1 litr spirytusu 95%, % litra jarzebiny,
V2 kg cukru, Y- litra wody

Jarzebinowe jagody mrozem zlekka powarzone
(kiedy to cierpko$¢ przyrodzona traca) zerwij.
Do misy ci$nij, do piecyka cieplego wioz, niechaj
przewigdna, jakoz stodyczy nabiora; dalej do gasiora
ci$nij wszytkie i spirytusu na to nalej. Po p6t roku
wodka wyborna, krzepka bardzo i koloru
nadobnego. Mozna do niej jeszcze syropu dolac,
tak bedzie stodka, jarzgbinka zwana,




K awéwka

1 litr spirytusu 95%, 5 dkg dobrej kawy, ¥: kg cukru,
Y litra wody, ' laski wanilii, % litra dobrego rumu

Kawy wezmij dobrej i zaparz bez cykorii éwier¢
litra, zaczym uwarzywszy cukier i wodg, pomigszaj
sztucznie on syrop, spirytus, kawe, rum, i wanilig,

ktorg wzdhuz porznij. Wlej do butla, butel zatkaj,
odetkaj po miesiacu, a wanilig precz cisnij, resztg
do butléw matych wlej, zatkaj; dobrze wytrawiona,

wy$mienitg si¢ stanie.




Maiodéwka zoladkowa

1 litr spirytusu 95%, 5 dkg kawy, % litra miodu,
Y% litra dobrego rumu

F

Mi6d zrumien zlekka, aby woni i barwy zacniejszej
nabral. Cwiercig litra wody go zalawszy, zagotuj,
z ognia zestaw, przestudz, a spirytusu, rumu i kawy
éwier¢ litra czarnej dolej, poczym do karafki
pospotu wszytko zlej; w kilka tygodni, jak sig ustoi,
czystg wodke do butelek daj, osady przez bibulg
Przesaczywszy.
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Moreléwka

1 litr spirytusu 95%, ¥ litra wody, % kg cukru,
¥ kg moreli
Cwieré litra wody z cukrem zagotuj, a morele
wpol przerznawszy na ten syrop rzu¢; pestki
rozmiazdzywszy dosyp, zagotuj, odstawi¢ racz.
Nazajutrz sok z moreli sitem przecedz, do gasiora
wlej, spirytusu i potowing litra wody dolawszy,
wymigszaj, korkiem zacnym zatkayj; jak trzy
miesigce mina, tak i sprobuj. Z moreli marmoladg
zrob. Takoz mozebno jest do gasiora morele
in extenso cale surowe ciskac, albo przez pot
przerznigte; co uczyniwszy, spirytusu i wody im daj,
a cukru dosyp, korkiem zacnym zatkaj, jak trzy
miesigce mina, tak scedz morelowke i pij.
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upnﬁk &m’zenny

1 litr spirytusu 95%, ' litra miodu, ' litra wody,
kawalek cynamonu, 5 gozdzikow, kilka piorek
muszkatolowego kwiatu, 5 ziaren angielskiego

pieprzu, ¥ laski wanilii, szezypta skorek
pomaranczowych

&

Miod w rondlu z korzeniami przyrumien,
ale bez pomaranczowej skorki. Zatym woda miod
zachlupnij, zagotuj. Ja z ognia zestawisz, spirytusu
koniecznie dolej, a juz Boze bron wigcej nie gotuj,
boby si¢ z goragcem wywial. Bez zwlekania zatem
do duzej karafy z pomaraficzowy skorka wlej, zatkaj
co sila, zeby szpar nie bylo. Odstaw na dzien jeden,
poczym do butli czysty krupnik zlej, a mety bibutka
przesaczywszy, wszystko razem gosciom podaj,
jak wedle woli bedzie: na chtodno abo na zimno.




Koniak Jomowy

1 litr spirvtusu 95%, 1 litr przegotowanej wody,
14 dkg suszonych sliwek

Wody goracej w samowarze nagotuj i wystudz,
a ze spirytusem zmigszaj. Potym dodawszy §liwki,
cztery tygodnie poczekaj sobie, nareszcie przez
bibutke przesacz, do butléw zlej i zakorkuj.
Rok odezeka¢ musi, po roku tak dobra jest,
ze kazdego smakiem koniakowym oszuka.




Likier l(awowy 1

28 dkg kawy, 2 litry wody, 1% kila cukru, laska
wanilii, 1 litr spiryvtusu 95%

Dwadzie$cia i osiem dekow kawy, ktora upalona
i umielona by¢ musi, woda wrzaca zalej, przykryj
essencye i do drugiego dnia poczekaj. Natenczas
essencye ong czysta zlej i godzin parg zostaw, jak
mety a fusy precz na spod pojda i kawa ustoi sig,
dalej to czynié bedziesz: w nowq rynke kamienna
kawowa essencye wlej, 1% kila cukru wsypnij,
ktéry rozpudciwszy sig, na ogniu wespol z drobno
posiekana laska wanilii zagotowany by¢ winien.
Syrop ma rzadki by¢, a wyszumowac sig przy tym
gotowaniu dobrze; jak ochtodnie, wlej zaraz liter
najprzedniejszego spirytusu, ktory dziewigédziesiat
procentow ma i ¢wiercliter rumu Swietnego. Jak
wymigszasz go i kiedy ochtddnie, we flaszkach go
zakorkuj. w suchej piwnicy postaw
i po sze$ciu miesigcach pij.




Likier l:awowy 11

Y ke kawy, 2 litry spirviusu 95%, 2 kg cukru,
g : v spir g
laska wanilii

P6t kila kawy wybornej umlij, zesyp w butel i dwa

litry najwyborniejszego spirytusu na nia wlej; niech

tygodnie dwa w spokojnoéci sobie poczeka, poczym
essencye zlej, syrop z dwoch kilo cukru zar6b

i zmigszaj wespol, laske wanilii dodawszy. Poczym
postap, jak z likierem kawowym powyzszym,

pierwszego rodzaju, a dobry likier kawowy,
rodzaju wtorego, uzyskasz.




Likier ltawowy
]Jezl)arwny

1 litr spirytusu, 50 ziarnek jasno upalonej kawy,
laska wanilii, ¥ kg cukru, ¥% litra wody

Cwier¢ litra wody ze spirytusem w jedno zlawszy,
laske wanilii podtuznie porznij, dosypnij kawy,
korkiem w karafce zatkaj, a od poniedziatku
do niedzieli tak zatkana potrzymaj. We wtory
poniedziatek cukier z éwierclitrem wody zagotuj,
a przestudziwszy do cukru tego kawowa wodke
weedz i na powr6t do karafy wlej,
po Bozemu zatkaj szczelnie, a niech p6l roku
sobie odpocznie; po pol roku tak si¢ wytrawi,
ze najwyborniejsza sig stanie.




Likier orzecl'lowy

Y% kg zielonych orzechow, 1 litr spirytusu 95%,
kawatek cynamonu, 10 gozdzikow, 3 gorzkie
migdaly, ¥ kg cukru, % litra wody

Do karafy sporej spirytus z mtodymi orzechami
(ktore w sierpniu zielone zbierzesz, a na czworo
porzniesz) i z korzeniami wlej. Cwiercliter wody
do tego daj, zatkaj, poczekaj dwa tygodnie. Jak dwa
tygodnie ming, tedy zagotuj znow ¢wiercliter wody,
wystudz, a do tak uczynionego syropu orzechowke
swojg, przecedziwszy przez bibulkg, dolej, a do
butelkow wlej, korkami jak Pan Bog przykazat
zatkaj, po roku pij.
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7 dkg wanilii, 2% litra spirytusu 95%, 3 kg cukru

y/a

Siedem deka wanilii przedniej w dwa i pét litrze
spirytusu czystego namocz, a koraskiem zatkawszy
krzepko, na dwa tygodnie daj jej pokdj. Potym do tej
essencyi pottora litra syropu z trzech kilo cukru
uczynionego, gestego a schtodzonego dodaj
i zamigszaj (by jeno zamigsza¢ dobrze, staraj sig),
do flaszek wlej, zakorkuj, a odkorkowawszy
pij na zdrowie.
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Likier rozany I

Pqczki dzikiej rozy, cukier, spirvtus 95%, woda
. &

P oA
Dzikiej rozy paczuszki z fafoléw i nieocheddstwa
obierz, zolte $rodki precz wywalajac (a pilnuyj sie,
aby $wiezo rwang, nierozkwitla i nieprzewiedla roze
miec!). Co uczyniwszy, cukrem przesyp i czeSciami
na mas¢ w donicy ucieraj; utarlszy, do butla daj;
Jjak sig wigeej niz p6l butla zbierze, spirytusem
czystym do pelna zalej. Butel zatkaj i pod stonce lub
w cieplo na szes¢ abo lepiej jeszeze osiem tygodni
postaw. Kiedy juz spirytus cala essencye z rozy
wyciagnawszy dobrze nig przejdzie, przez flanele
go scedz, roze wyzmij, syrop zarob. Roze wyzeta
Jjeszcze wrzatkiem sparz i cukier zalej, a biorac przy
tym na szklank¢ wody rézanej cukru pot kila;
tak uczyniwszy syrop, nalezycie wyszumowaé
go trzeba. Jak ostygnie, tak po trosze spirytus
rozany wlej don i wymigszaj (aby tylko dobrze
wymigszac, pilnuj si¢). Wyklarowany i odstany,
we flaszki nalej, korkuj, za sze$¢ tygodni pij.




Likier rozany II

2 litry spiryvtusu 95%, olejek rozany, 3 kg cukru,
1Y% litra wody, alkiermes (czerwony barwnik
spozywczy)

Pig¢ abo jakie dziesig¢ kroplow rézanego olejku na
dwa litry spirytusu najprzedniejszego do butla wlej,
zatkaj przednio 1 w cieplocie zwyklej mieszkaniu
swemu postaw od rana do rana, abo od wieczora do
wieczora (a moze 1 od potudnia do potudnia by¢).
Przez ten czas syrop ze trzech kilow cukru i pottora
litra wody zarob, a jak wyszumuje 1 wyklaruje sig,
tedy go postaw, niech sobie przestygnie; jak
przestygnie tak zaraz ten spirytus aromatyczny po
trosze lej 1 migszaj, a wszytko na powrot do butla
wlawszy, postaw 1 daj mu pokdj jako poprzednio,
od wieczora do wieczora abo od rana do rana.
Natenczas alkiermesu tyzke wlej a jak ci sig barwa
zbytnio blada wyda, wigcej nizli tyzke. Za trzy dni
likier ostoi sig, ale go nie filtruj,
tylko do flaszek wlej, i juz.




Likier jarzel)inowy

6 litrow jarzebiny, spirytus 95%, 3% kg cukru,
3% litra wody

Wez dojrzatych, ale mrozem powarzonych jagod
jarzgbinowych duzo. Te na durszlaku wrzatkiem
sparz. Zwaz przy tym, aby wszytkie dobrze
poparzone byly i aby z wody dobrze ociekty.

Po czym butel spory wez, dziesigc litrow pomiescic
mogacy i we dwach trzecich tymi jagodami go
nasyp a spirytusem zalej, aby owoc w spirytusie byl,
a nie wyzej. Natenczas trzy deka cynamonu
w kawatkach dodaj, zatkaj wytwornie i na pig¢, abo
jezli wola, na szes¢ tygodm w cieplym alkierzu
postaw. Jak ming tygodnie przepisane, tak pierwej
syrop z trzech i pol kila cukru i trzech i pot litrow
wody zarob, a wyklaruj 1 wystudz. Zatem spirytus
biala flanela przesacz i z onym syropem zmigszaj,
na powrot do czystego butla zlej, korkiem zatkaj,
aby krzepko. Niech sobie szes$¢ tygodni poczeka,
po szeéciu tygodniach lewarkiem go $ciagnij i fusy
ze spodu precz odcedziwszy, butelkuj, korkuj i lakuj.




Benedyl(tynl(a

Y litra rumu, 2% g szafranu, 1 dkg dziegielu,
1% dkg owocow jatowca, maly kawatek goryezki
zoltej, laska wanilii, 1% spirytusu 95%, 2% cukru,
3% litra wody

Wez rumu co przedniejszego ¢wieré litra,

a w nim co nastgpuje umocz: szafranu dwa i pot
grama, korzenia dzigglu $wiezego (jezli mozna
swiezego dostac, ale moze suszony by¢) deko,

jatowca na pot pottuczonego pottora deka
i kawalek gentiana lutea czyli goryczki zottej
(jeno wielkosci grochu, a uwazaj, aby$ wigcej nie
dal, bo natenczas likier nazbyt gorzki si¢ stanie),
nadto jeszcze laske wanilii, przez pol przerznigte;.
Daj im pokoj i niech sobie w rumie a w cieniu trzy
dni pracuja. Po tym do butla pigciolitrowego péttorej

litra spirytusu wlej i rum z szafranem i spirytus

z korzeniami takoz wlej, ktore to korzenie przez
muslin bardzo gesty abo przez bawelng odcedz.

Spirytus tak odcedzony do butla wlej i wymigszaj

dobrze. Syrop z dwu i pot kila cukru i z trzy
i trzy¢wiercia litra wody zréb, ktory gotuj,
az sie wyklaruje i wyszumuje dobrze, a wrzacy
zaraz do wazy wlej. Gdy za$ ostygnie,
po tyzce aromatyczny spirytus wlewaj 1 migszaj
bezustannie, az wszystek z syropem sig¢ zmigsza.
Natenczas w butelki wszystko zlej, zakorkuj, zalakuj

i w piwnicy postaw, a za pol roku dopiero uzywaj

jak przystato.



Ratafia malinowa

4 litry malin, 2 kg cukru, spirytus 95%

Oe

Malin cztery litry dobierz, z ogonkéw obierz
i z fafotow oczys$é. w misie pogniec i do stoja daj
aby fermentowaly sobie od rana do rana
lub z wieczora do wieczora (z potudnia do potudnia
tez moze byé). Natenczas przez bibulg (abo przez
muslin ggsty bardzo) sok przecedz i do czystego
rondla wlej, a na kazdy litr malin pét kila cukru daj,
wigc zaraz szumujac gotuj, az si¢ wyklaruje;
wtenczas odstaw. Do wychlodnigtego zupelnie
syropu, na kazdy litr soku takoz spirytusu litr wlej
i wymigszaj dobrze, do butla daj
i niech si¢ wyklaruje.




Ratafia z orzechéw
wloskich

25 zielonych orzechow wloskich, skorka cytryny,
2 g gozdzikow, 2 g kwiatu muszkatolowego,
2 litry spirytusu 95%, 1 kg cukru

Na dwadzie$cia pigé sztuk zielonych wioskich
orzechow, niedosciglych, nalej wrzacej wody,
aby sig sparzy{y W godzing wodg tg odlej, a innej,
zimnej nalej, w ktorej niech przez godzin trzy
namokna. Potym orzechy na kawatki porznij, samej
zoltej skorki z jednej cytryny dodaj i do butla
wszystko cisnij; dwa gramy gozdzikow, dwa gramy
kwiatu muszkatotowego i dwa litry czystego
spirytusu daj im jeszcze i zakorkuj, a tak cztery
tygodnie niech stojg w pOkO_]LI Potym syrop z kila
cukru zrob, z syropem zimnym zmigszaj,
przez flanelg biala przefiltruj, do butelek zlej,

a po pol roku pij.
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Ratafia
z r(’)inycll oOWOCOwW

3 litry spirytusu 95%, platki vozy, % litra poziomek,
czeresni, wisni, truskawek, czarnych jagod, malin,
porzeczek, 1 kg cukru, 1 litr wody

S 08 Pona

Do butla ze dwa litry spirytusu, co zacnie
rektyfikowan jest, wlej. Platkow rozy, obrawszy
a oczysciwszy je, ze szklankg dodaj, a nadto owocu
rozmaitego po szklance jednej wsyp, jako to:
poziomek, czeresni, wisni, truskawek, jagod
czarnych, malin a porzeczek. Butel szczelnie
zatknawszy, postaw i miesigcow dwa requiescat in
pace. Natenczas syrop z kila cukru 1 litra wody zréb,
a ostudziwszy go catkiem, dolej jeszcze litr
spirytusu, a essencyg¢ z owocow przez flanelg
przefiltruj, wymigszaj dobrze i do butla nalej. Jak
trzy dni mina, jako to omne trinum perfectum,
Sciggnij lewarkiem; reszt¢ metow przefiltruj.

Do butelek zlej. Jak p6t roku uptynie, pij.
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Sliwowica

2 kg sliwek, 2 litry spirytusu 95%, ' kg cukru,
Y litra wody

Sliwkow dwa kilo wydryluj, aby przystojnie. Pestki
wyjmij, trzydziesci ich uttucz i do butla daj, a litrem
spirytusu zalawszy, zakorkuj go co duchu, papierem
potym zawigz. Trzy abo cztery miesigce nie tykaj
£0, niech sobie stoi. Jak te miesigce mina, uzyjesz
essencyi tak urobionej na §liwowice, a to tym
sposobem. Syrop z pol kila cukru i dwu szklanek
wody zagotuj, a wyklarowany i wyszumowany
nalezycie, odstaw z kuchni, zaczym powoli do tegoz
syropu litr spirytusu wlej, po trosze gotowej essencyi
dodawajac, a potym na powrot do butla zlej i na
nowo czas pewien daj mu pokéj, aby si¢ §liwowica
przednia sklarowala, poczym przez flanelg filtruj,
w butelki zlewaj, zakorkuj i nie popijaj, az pot roku
minie i wyborna, a wystalg sie stanie.




Rosolis orzecl:owy

60 zielonych orzechow wiloskich, 3 g goZdzikow,
2 g kwiatu muszkatotowego, 3% litra spirytusu 95%,
3% litra wody, 2% kg cukru

Kopg orzechow wioskich zielonych drobniusko
pokrajaj, gozdzikow trzy gramy, kwiatu
muszkatotowego dwa gramy, spirytusu trzy i pot
litra, wody tylez, a syropu z dwu i p6t kilograma
cukru dodaj. To wszystko pospotu do butla wlej,
niech sobie stoi. Jak dwa miesigce ming, zaraz przez
gesta, biatg flanelg przelej i na powrdt do czystego
butla pomies¢, a po jakich kilku dniach,
gdy sig rosolis wyklaruje, do flaszek wle;j,
osad pozostaly przefiltrowawszy.




Rosolis jarqu)inowy

1 litr spirvtusu 95%, Y kg jarzebiny,
2 litry wody, ¥ kg cukru

Jak druga polowa pazdziernika przyjdzie, jagod
Jarzgbinowych zerwij (zwaz, ze dobrze, jeZli je szron
zwarzy). Jagody ukropem razow pare sparz, skoro
ociekng a przeschng, zaraz na miazge zgniec,
polletnig wodg zalej, to jest: na éwieré kila owocu
zmiazdzonego litr wody daj. Do stoja zlej
i w cieplocie mieszkaniu twemu zwyklej postaw,
niechaj cztery abo i sze$¢ tygodni fermentuja
(a to od gorgcosci w komnacie zaleze¢ bedzie).
Dwa razy na dzien przemigszaj je, potym essencya
do alembiku wlej. Litr spirytusu wchlupnij na nie,
Jezli to mocna a czysta wodka byé ma; jezli za$ tylko
stodka, tedy syrop z pél kila cukru i litra wody zrdb,
a ochlodnigty czgSciami do jarzebiny zlewaj
1 zamigszaj dobrze, a jak ostoja sie dobrze,
lewarkiem do butelek $ciagnij,




Rosolis wiéniowy
i wiéniak

W kg wisni, ¥ kg cukru, 1 litr spirvtusu 95%

Pol kila wisni do duzego butla szklanego wsyp,
na nie trzy czwarte kila cukru daj; i dalej tym
sposobem rob, az caly butel wypelni sig, ale w tej
samej proporeyi, to jest na pol kila wisni, trzy
czwarte kila cukru. Natenczas butel przystojnie
zakorkuj, na oknie postaw do stofica, na tygodni
szes¢. Potym przez bialg flanele przecedz; jak ostoi
sig, do flaszek zlej, korkuj a lakuj. Za pot roku pij.
Aby za$ wisniak, a nie rosolis byl, to tak uczyn:
te same wisnie spirytusem abo dobra, zytnia
okowitg zalej i niech tygodni parg postoja. Zatym
naraz na pol kila tych wisni syp kilo cukru
thuczonego; gdy sig essencya nalezycie wyklaruje,
do butelek zlej, korkuj przystojnie a krzepko,

a jak szesc tygodni przejdzie, uzyj.




Maliniak

12 litréw malin, 18 litrow wody, 4-5 litrow miodu,
skorka chlebowa, 6 dkg drozdzy, 1Y litra bialego
wina renskiego

Tuzin litrow malin wybranych i dojrzatych do
debowej, nowej faseczki wrzu¢, a osiemnastoma
litrami wody zalej. Trzy dni daj im w piwnicy
pomigszkanie. Po tych trzech dniach maliny gestym
plotnem przecedz, wygnied, ptyn do czystej, suchej
beczulki zlej, cztery abo pigc litréw zagotowanego
miodu. Miod z malinowa woda wymigszaj, do tego
plynu zdziebko suchej skorki chlebowej wioz
i prasowanych drozdzy sze$¢ deka (ale je pierwej
we dwu tyzkach wody rozmocz). A jezli cheesz
jeszeze czego lepszego, to jest maliniaku dostaé,
niechajze potym, to jest po dodaniu drozdzy, trzy dni
fermentuje; a jeszcze naprzod dwie butelki dobrego
renskiego wina don wlej. Barylke w piwnicy postaw,
aby si¢ fermentowanie co rychlej poczglo. A gdy
piana wszystka opadnie, a fermentacja skonczy sig,
co do pot roku trwac moze, ptyn przez plétno do
butla zlej, zakorkuj lekko. Po dniach kilku sklaruje
sig; raz jeszcze do innego butla go zlej, a jak sig po
kilku dniach oczysci, w czyste, suche butelki daj
i korkuj, aby lekko. Dopokad mety pokazowac sig
beda, zawsze co raz zlewaj, az ptyn na koniec czysty
a klarowny pozostanie. Ale aby maliniak najlepszy
dostac, to tak dwa lata jeszcze czekac trzeba.




um (lomowy

1 litr spirytusu, % litra wody, 12 dkg cukru,
! dkg cukru do zrumienienia na karmel,
Y2 laski wanilii, kieliszek esencji rumowej

/

Deko cukru na jasny braz zrumien, woda
rozprowadz, do tego reszte cukru dodaj, zagotuj.
Potym ostudZ, ze spirytusem zmieszaj, wanilii
i essencyi rumowej dodaj. Daj mu pokdj;
po miesigcach trzech gotow bedzie.
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Piwo ciemne

1 litr jeczmienia, 25 dkg cukru, 2 dkg chmielu,
2 dkg drozdzy, 11 litrow wody

Be
Na jasny braz jgczmien na blasze przyrumien,
na miynku do kawy zemlij, w szesciu litrach wody
trzy godziny gotuj. Potym chmielu w dwdach litrach
wody z osobna ugotuj, a takoz z osobna i takoz
w wody trzech litrach ugotuj cukier. To wszystko do
kupy zlej, a ustudzone przecedz i drozdzy
rozrobionych dodaj. Od rana do rana abo od
wieczora do wieczora (a moze by¢ i od potudnia
do potudnia) trzymaj, do butelek zaraz potym nalej,
ale niepetno, na p6! dloni. Zaczym zakorkuyj silnie,
do piwnicy chlodnej stawiaj. Po tygodniu pij.




Piwo jasne

1 litr jeczmienia, 25 dkg cukru, 2 dkg chmielu,
2 dkg drozdzy, 11 litrow wody

e

Wejrzyj na recepturg piwa ciemnego, a tych samych
ingrediencyi do jasnego uzyj. Z jgczmienia stod
zrob, a to tym sposobem: jgezmien od rana do rana
namaczaj (a moze by¢ i od wieczora do wieczora
abo od potudnia do potudnia), przez sito przecedz,
zaczym Ow namoczony jeczmien do miski wsyp,
mokra $cierkg nakryj, a pomnij aby$ go kilkakro¢ na
dzien migszal, aby nie zaparzyl sie. Trzymaj go tak,
az kietki pokaza sig, natenczas go na blasze
w piecyku wysusz i na miynku do kawy zemlij.
Potym jak ciemne piwo gotuj.




1 litr plvanego miodu, 3 litry wody, 2 dkg chmielu,
lyzeczka jalowca, kawaleczek imbiru, szczypta
muszkatolowego kwiatu, kawaleczek suchej
pomaranczowej skorki, 3 dkg drozdzy

J.‘»

Miod z woda godzing gotuj, poczym korzenie
i chmiel do cienkiego woreczka wlozywszy,
woreczek cigzarkiem obarcz, aby na spod sig
spuscil. Do gotujacego miodu go wloz, a potym
jeszcze godzing gotowaé nie przestawaj. Jak
ostygnie, do naczynia zlej, drozdzy w ugotowanym
miodzie rozrobionych dodaj. Pod organtyna,

w goracosci zwyklej mieszkaniu twemu, w kacie
jakim postaw. Cztery abo szes¢ miesigcy
fermentowaé¢ mu daj. Jak sig burzy¢ przestanie
i gazy z niego juz uchodzi¢ nie bgda, do piwnicy
suchej wynies. Rok czekaj, az oczysci sig
i fermentowa¢ ustanie. Natenczas do butelek
pozlewaj i zakorkuj, ale tylko nowymi korkami,
a w piasku ustaw. Zwaz to pilnie, czy midd
w butlach nie fermentuje; a jezli tak, tedy flasze
fermentujaca, poki fermentowaé bedzie, wyjmij,
a korek nie tak mocno przytkaj, aby nie pekta. Jak
fermentowa¢ ustanie, korek maszynka co sil na opér
dotkaj. Im diuzej sta¢ bedzie, tym wytrawniejszy
i lepszy sig okaze.
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Wino Porzeczkowe I

I litr soku z czerwonych porzeczek, 1% litra wody,
1 kg cukru, "% dkg kwasku winnego,
6 dkg rodzynkow _

Do fabryki wina tego kilka dni naprzod przygotowac
sig masz, drozdze z rodzynek czynigc, a to tym
sposobem: rodzynki usiekaj abo ugniec¢, pot szklanki
wody letniej im nalej, a w cieplocie szesnastu do
dwudziestu gradusow Celsjuszowych dla fermentu
postaw. Jak burzy¢ sig¢ i fermentowa¢ poczng, plyn
czysty scedz; zen wino robi¢ bedziesz. Natenczas
porzeczki oczysé, watkiem co duchu rozgniec i we
worku wycisnij, a na owe wytloczyny polowe wody
na wino przeznaczonej wlej, poczym dla
wylugowania si¢ od wieczora do rana abo od rana
do wieczora (abo od péinocy do potudnia, czy od
potudnia do poinocy) postaw, potym raz drugi
wyciénij. W pot szklanki wody cieptej kwasek
cytrynowy rozpusc¢, reszty wody do zagotowania
cukru uzywajac. Syrop cukrowy, sok i jeszcze drugi
sok, powtdre z wytloczyn wyci$nigty, a takoz ptyn
z rodzynkow i kwasek, ozigbiwszy, razem do gasiora
zlej, lekko organtyna przykryj i az sig sklaruje wino,
pozostaw. Kila tygodni klarowac si¢ bedzie, jak sig
sklaruje nakoniec, czyste wino do butelek zlej,
zakorkuj silnie, do piwnicy schowaj.




Wino Porzeczl&owe 11

2 litry soku z czerwonej porzeczki, 1 V2 kg cukru,
3 % litra wody

Porzeczki dobrze dojrzate zerwawszy, we wodzie
zrodlanej opluskaj, wygniec i od poludnia do
poludnia abo od wieczora do wieczora (od rana do
rana tez by¢ moze) w spokojnosci zostaw. Po tym
przez prase mala owocowa przetasuj. Do dwu litrow
soku wyciénionego, pottora kilo cukru a trzy i pol
litra wody zimnej daj. Zagotuj, poczym tyle
zagotowanej 1 ozigbionej wody, ile jest soku
przegotowanego, dodaj; dodawszy zmigszaj wespol,
a jezli duzo tego bedzie, to do duzego butla wlej,
zwazywszy wszelako, aby butla w catoéci nie
napelnia¢, bo ptyn fermentowac¢ bgdzie, i otworu nie
zakrywaj, jeno platkiem tiulowym oston. W piwnicy
postaw i zostaw, a pokéj mu daj. W lutym wino
przezroczyste bedzie; natenczas do flaszek Sciagnac
da sig; zatym Sciagnij, zakorkuj, zalakuj i dalej jak
ze zwyczajnym winem sobie poczynaj, czy
przechowujac, czy pijac.




Kwas jal)ﬂ{owy

1 kg papierowek, ¥ kg rodzynkow sultanskich,
5 litrow wody

O

Do gasiora drobno pokrajane jabtka (papierowki
abo inne jakie) wrzu¢, ale nienazbyt kwasne,

a dodawszy rodzynkéw wymytych, pospotu to wodg
zalej 1 w gorgco$cl mieszkaniu twemu zwyczajnej
postaw, niechajze sobie fermentuja. Jak tydzien
przejdzie, ptyn 6w przez bibulg przecedz, do butelek
pozlewaj, zakorkuj krzepko. Po dniach kilku
kwas dobry pij.




KW&S Chlel)owy

35 dkg razowego chleba, 6 litrow gorgcej wody,
% kg cukru, 6 dkg rodzynek, sok z Y cytryny,
2 dkg drozdzy

Aby kwas dobrym by, chleb dobry by¢ musi;
tedy dobrego chleba razowego, wysuszonego
i utartego do wyrobienia kwasu uzyj. W czystym
naczyniu gorgeq woda chleb 6w zalej i postaw
do ostygnigcia, a jak ostygnie, drozdze we wodzie
pokruszone wlej i od rana do wieczora abo
od wieczora do rana postaw (a i od potudnia
do potudnia moze by¢); zatym przez ptétno do
czystego naczynia przecedz, a rodzynek, cukru
i cytrynowego soku dodaj, wymigszaj
i postaw. Nazajutrz do butelek pozlewaj,
zakorkuj, do piwnicy wstaw. A na to zwaz,
Jjezlibys zrazu wszytkiego nie wypit,
a diuzej go chowac¢ zamierzal, tedy korki drutem
dla bezpiecznosci owin, aby ich kwas weglowy,
ktory buzowa¢ bedzie, nie powysadzat.




Wina bezalkoholowe

Z OWOCOwW

% 08 Peasa

Kazdy owoc wino porzadne da, byle nie nazbyt
cierpki i nie nadpsuty byl. Owoce takie wymyj,
zemlij, sok wytloczywszy dokladnie, po czym
przecedz przez ptétno i az do nazajutrz pok6j mu
daj. Gdy mety na spod spadna, sok czysty do flaszek
zlej, co sit zakorkuj, flaszki w saganie ustaw i woda
zimna zalej, a potym godzing gotuj. Do ostygnigcia
flaszki w wodzie zostaw, poczym w piwnicy
trzymaj. Napoj ten alkoholu w sobie nijakiego
nie ma, mily tylko chtéd przy piciu czyni. Chorym,
a zwlaszcza goraczkujacym, przystuge przez
usmierzenie goraczki oddaje. Ale i owszem nawet
zdrowym ludziom od biedy smakowaé moze,
zwlaszcza jezli kto smakow prawdziwego wina
nie zna lub alkoholem sig¢ brzydzi.
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Cao si¢ w klasztornyveh celach wyrabialo,
Wirabiaé moglo, tub powinno byle,
Jak sie warzylo, jak destyllowalto —

Wszystko w ksiqzeczee tej sie pomiescilo.

Jam te, nie chwalqe sie, zebrad zamierzyl,
Zebral, zrymowal, sprobowal — i przezyl.
Jacek Kowalski

A polprodukty wyrysowal boski
Rysomalownik, Pan Piotr Lysakowski.

Ta niezwykta ksigzka kucharska nie tylko przypo-
mina zapomniang dzi$ sztuke domowego wyrobu
natewel, likierdw, piw, mioddéw czy win — sztuke,
kKtora narodzita si¢ w Sredniowiecznych klasz-
torach 1 czgsto tam tylko przetrwala. Zachowujge
piekny jezyk, w jakim owe dawne receptury byly
spisywane, ozdabiajge je peretkami sarmackiego
humoru i ubarwiajac ponegtnymi ilustracjami —
pozwala wezud si¢ w nastroj towarzyszacy owemu
starodawnemu obyczajowi niespiesznego wydoby-
wanta z daréw natury barw. smakoéw, aromatow. ..




