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Z KAROLEM MAJEWSKIM, WEASCICIELEM

FIRMY NALEWKI STAROPOLSKIE,

NIEGDYS DZIENNIKARZEM MUZYCZNYM,
SZEFEM RADY PROGRAMOWE] W KLUBIE
HYBRYDY, PItKARZEM DRUGIE) DRUZYNY

LEGII WARSZAWA, TRENEREM KADRY
NARODOWE) W TRIATHLONIE
ROZMAWIA ANNA WRONSKA

ak to juz jest — usmiecha
sie pan Majewski. — Kazdy
Polak zna sie na leczeniu,
pitce noinej i produkcji
nalewek. Spotkatem na-
wet pewnego profesora,
ktéry wyznatl, ze w ogole
alkoholu nie pija, nalewek nie nastawia,
ale ma (skad, mianowicie, trudno orzec)
ogromng nalewkarska wiedze, ktora, pro-
sze bardzo, moze sie podzielic.
Pan Karol za to jest i teoretykiem, i prak-
tykiem. Jego nalewki cenione sg m.in
w Szwajcarii, Belgii, Francji, Wtoszech, Ir-
landii, USA i Japonii. Wisniowa Tradycyij-
na jest laureatem godta Teraz Polska 2008
dla pierwszego w Polsce produktu trady-
cyjnego, zyskata takze certyfikat polskie-
go Slow Foodu (a wraz z nig dwie inne:
Jasminowa i Cztery Pory Roku).
Stowemn: rozmawiamy z ekspertem.
— Czy pani wie, Ze nie ma jednoznacznej
definicji nalewki? Dlatego wiasnie pod ta
nazwa mozemy kupi¢ i produkt winopo-
dobny, i kompot z procentami, i sztucz-
nie barwiony, aromatyzowany alkohol,

ktory lezakuje, owszem, ale w drodze do klienta — no,
niemal wszystko.

A co sprawia, ze nalewka to nalewka? Pierwsza rzecz:
nalew (nastaw) musi by¢ zrobiony na swiezych owo-
cach (to znaczy niemrozonych, sezonowych, najlepiej
z pdznego zbioru, mocno dojrzatych; dopuszczamy
owoce suszone) albo ziotach, albo kwiatach, albo przy-
prawach. Druga sprawa: lezakowanie. No i moc: 30%
(plus minus 0,5%). To wszystko.

— Nalewka to cos z najwyiszej potki, cos zrobionego
troskliwie i z sercem. Cos, co pachnie, smakuje, popra-
wia humor, leczy. Cos, czym cztowiek sie delektuje, nie
upija. Cos, co saczymy z malenkiego kieliszka, takiego
o pojemnosci 20-25 ml, ktory i tak napetniamy najwy-
Zej do potowy. Wreszcie — nalewka to cos, o czym
mozna porozmawiac — nie za bardzo wiem, co sensow-
nego da sie powiedzie¢ o smaku czystej wodki. A o na-
lewkach moina gada¢ godzinami.

No to gadamy. Powaznie, bo chciatabym wyciagnac
od pana Karola jak najwigcej jego cennej wiedzy | rac
ktére moga sie przydac nawet nalewkowym mistrzom
— W dobrej nalewce nie wyczuje pani alkoholu — mo-
wi. — Smak bedzie ztozony, cos sie w nim na pewno be-
dzie dziato. Weimy sobie, powiedzmy, najprostsza
nalewke na wisniach.

W firmie Nalewki Staropolskie robi sig ja z rzadkiej, po'-
dzikiej odmiany o ciekawej nazwie Wisnia Nadwislan-
ska Odrostéwka (bo odrasta z pestki). Ale mozna tez
uzy¢ tzw. sokowki, o drobnych, ciemnych owocach
Futdwka sie nie nadaje, ma za staby kolor i aromat.
Aby powstata nalewka, konieczny jest alkohol o mocy
70%. Uzyskamy go, mieszajac wodke (40%; najlepie]
zbozowa) i spirytus (96%) w proporcji litr na litr. Albo
rozcienczajac spirytus woda (jak najczystsza, najlepie;
przegotowang i schtodzong) — wtedy wlewamy 04 |
wody do litra spirytusu.

Matg ilos¢ nalewki da sie przygotowac w stoju. Jesli ro-
bimy wiecej, potrzebny bedzie gasior szerokootworo-
wy (fatwiej wyjac z niego owoce, tatwiej go tez myc)
o poj. 5-25 |. Gasiory o wiekszej pojemnosci, mowi pan
Majewski, sa ciezkie, przez to ,urazowe’, tatwo je sttuc.
Do maceracji mogg by¢ biate lub ciemne, za to szklo
do lezakowania wybieramy ciemne.

Dobra nalewke mozna zrobic na cztery sposoby.
Wersja pierwsza: owoce drylujemy, zasypujemy cukrem.
zalewamy 70% alkoholem (proporcje owocow, cukru
i alkoholu znajdziemy w recepturach w dalszej czesc
ksigzeczki) i wystawiamy w gasiorze/stoju na stonce. Cc
pewien czas trzeba naczynie obracac, aby nastaw oy
mniej wiecej rowno nagrzewany. Zlewamy po 3-5 tygc



dniach (czas zalezy od pogody; im goret-
sze lato, tym jest krotszy, trzeba co jakis
czas probowac), a owoce w gasiorze zale-
wamy taka iloscig wodki (40%), aby je led-
wo przykryta. Czekamy trzy tygodnie i
wyciskamy owoce (najlepiej we dwojke:
wisnie wyktadamy na tetrowa pieluche,
zawijamy; kazdy skreca mocno swoj ko-
niec pieluchy, aby odcisnac jak najwiece;
soku do podstawionego naczynia). Mie-
szamy obie czesci nalewki, wlewamy do
butelek — i czekamy, az dojrzeje. Jak dtu-
go? — O], dtugo, do swiat na pewno nie
wystarczy — usmiecha sie pan Karol.
— Moina skosztowac, kiedy znowu doj-
rzeja wisnie, innymi stowy za rok.
A w ogdle najlepiej poczekac dwa lata.
Wersja druga: zalewamy wisnie 70% alko-
holem, po 3 tygodniach zlewamy, zmace-
rowane owoce zasypujemy cukrem. Po
kolejnych 3 tygodniach zlewamy sok, ta-
czymy z wisniowym alkoholem. Owoce
zalewamy wodka (ma je ledwo przykryc),
zlewamy po 3 tygodniach i taczymy
Z tym, co juz mamy. Ten sposob ma wiel-
ka zalete — pozwala uniknac muszek owo-
cowych, ktére nie dobieraja do
zmacerowanych alkoholem wisni.

Nalewki o najpefniejszym smaku

i aromacie wyjdq nam z czarnych
porzeczek, wisni, tarniny, pigwy, poZnych
malin, zielonych orzechow wfosKich,
takze z cytrusow — mowi pan MajewsKi

Wersja trzecia: owoce zasypujemy cukrem,
otwor w gasiorze przykrywamy pielucha
tetrowa i wystawiamy na stonce. Po 2 ty-
godniach zlewamy sok i wstawiamy go
do lodéwki, aby nam nie skwasniat. Owo-
ce zalewamy alkoholem 70%, po 2 tygo-
dniach nastaw odciskamy i taczymy
z sokiern. Owoce moina jeszcze raz za-
la¢ wodka i otrzymany ptyn tez potaczyc
z nalewka,

— Wydaje sie to niemozliwe, ale prosze
uwierzy¢: nawet trzeci nastaw jest bardzo
intensywny — zapewnia pan Majewski.

| wersja czwarta: owoce zasypujemy cukrem na 2-3 dni,
potem zalewamy 70% alkoholem. | jak wyzej.

— Co z pestkami? — pytam. — 53 dwie szkoty. Moina
wydrylowac 90% wisni, reszte pozostawic z pestkami.
Moina tez wydrylowaé wszystko, pestki zalac¢ 40% al-
koholem (ma je tylko przykryc) i poczeka¢ 3 tygodnie
— pestkowka” jest gotowa, kiedy pachnie migdatami,
maceracje trzeba skonczyc, zanim wkradnie sie kwasna
nuta. Takiej ,nalewki” uzywamy do doprawienia nalew-
ki wtasciwe] — dodajemy jej po trochu, prébujac, az
uzyskamy smak, ktory nam odpowiada.

Do przyprawienia nalewki moina uzyc¢ takze ,listkow-
ki" — alkoholu z lisci wisni, ktére zalalismy wodka i po-
zostawilismy 3-4 dni na storicu.

Uff, to wszystko. Nalewki gotowe. , Teraz daj im pokdj
i niech sobie (..) nad dobrocia pracuja. A Ty do sw.
Benedykta, patrona nalewek, modlitwe zmow."*

Na pewno nie zaszkodzi.

* (z przepisu na benedyktynke z _Rekopisu Panny Apteczkowe|; Kreso-
wa Akademia Smakd: Lublin-Edsmierz Dolny 2004)
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