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Nalewki staropolskie wisniowe z tomianek
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Tradycja wytwarzania nalewek istnieje od dawna. Wytwarzano je w klasztorach, na dworach ziemiarskich, w gospodarstwach
wiejskich i miejskich z ogdlnie dostepnych owocow.

Nalewki bardzo smaczne mozna przyrzadzi¢ ze wszystkich owocow, najwiecej wszakze do tego nadaja sie owoce
soczyste, jak wisnie, czere$nie, boréwki, maliny, poziomki, czarne jagody (M. Norkowska, ,Spizarnia i zapasy
zimowe”, 1911).

Do wyrobu nalewek staropolskich wisniowych z tomianek uzywa sie owocu wisni nadwislanki, ktora jest owocem lokalnej
odro$lowej wisni sokowej, ktora zostata zaaklimatyzowana do lokalnych warunkéw ijest uprawiana w pasie Doliny Wisty.
Na nalewke najlepsze sg wisnie soczyste i dobrze dojrzate.

Po ich zebraniu i wydrylowaniu umieszcza sie je w gasiorze i zalewa mocnym alkoholem (60 — 70%), natomiast pestki zalewa
sie oddzielnie alkoholem stabszym. Po uzyskaniu wtasciwego smaku i zapachu, alkohol z pestek odlewa sie i dodaje do gasiora
z wisniami.

Gasior z catg zawartoécig umieszcza sie na storicu do pdznej jesieni. Niekiedy do nalewki wisniowej dodaje siemiod lipowy,
skdrki pomaranczy lub sliwki. Po odpowiednim lezakowaniu powstatg nalewke filtruje sie i przelewa do butelek. Whasciwy
moment zbierania owocow na nalewke, odpowiedni czas lezakowania owocow zalanych alkoholem, uchwycenie
momentu kiedy nalezy odlac alkohol od pestek to wszystko wptywa na niezwykta jako$¢ nalewek staropolskich
wisniowych wytwarzanych w tomiankach.
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