Przepisy na fermentowane napoje hezalkoholowe
oraz miody pitne, wina, piwa i inne fermentowane trunki z moca
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RECENZJE KSIAZKI ROSLINNY BROWAR

»Pascal Baudar nadaje dzikiej fermentacji nowy wymiar, si¢gajac po dziko
rosnace rodliny, dzikie drozdze i naturalne bakterie. Jego metody sa sku-
teczne, a kreatywno$¢ — zarazliwa. Dzigki wspaniatym ilustracjom i przej-
rzystym instrukcjom ta ksigzka bedzie dla ciebie Zrédlem niezwyktej
inspiracji”

- Sandor Ellix Katz, autor ksigzek
Dzika fermentacja i Sztuka fermentacji

»Posiadanie w swojej biblioteczce ksiazki Pascala Baudara to jak dyspono-
wanie kluczem do krélestwa dziko rosnacych roslin. Dzi¢ki niej mozemy
poznaé nietypowe podejscie autora do tej kwestii. Na przestrzeni wielu lat
Baudar opracowal niepowtarzalny jezyk kulinarny, badajac wszystkie
mozliwe elementy ferroir — od soli i kamieni po cukier z owadéw oraz
roliny. Swoje metody poddaje rygorystycznym probom i wciela je w zycie
dzicki przenikliwej kreatywnosci i dociekliwosci. W srodowisku zbiera-
czy dzikich roslin Baudar jest wysoko ceniony zwlaszcza za wezesne bada-
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nia i hojno$¢ w udostepnianiu swoich odkry¢”

— Marie Viljoen, zbieraczka roslin i autorka ksiazki 66 Square Feet

»Podziwiam metody opisane przez Pascala Baudara w ksiazce Roslinny bro-
war. Autor urzadza wycieczki na fono natury i korzysta z tego, co dostgpne,
aby stworzy¢ fermentowane mieszanki o zerroir nacechowanym atmosfera
chwil, kedre spedzit na przeczesywaniu laséw, plaz i terenéw miejskich.
Pora roku, aromaty i sceneria — wszystko to mozna wyczu¢ w jego musu-
jacych napojach. Publikacja Pascala sprawia, ze nabieram ochoty na
oczyszczenie aury z pomocg cydru z szalwia i na poczgstowanie napojem
z krwawnika i bylicy gosci, keérzy podobnie jak on dbaja o tradycje pro-
dukgji alkoholowych napojéw roslinnych. Ksiazka Baudara to doskonate
zrédlo informacji zaréwno dla zielarza, jak i dla barmana z zamitowa-

niem do botaniki”.

~ Jessyloo Rodrigues, zielarka i mitosniczka kokeajli



»W materii nietypowych napojéw fermentowanych i niefermentowanych
Pascal Baudar wykorzystuje koncepcj¢ zwang ferroir — zawila symbioze
Homo imbibens, rdzennej fauny i flory, mikroorganizméw oraz terenu.
Jego ksiazka przywraca do zycia innowacyjng role paleolitycznego sza-
mana/uzdrowiciela i piwowara’.

— Patrick E. McGovern, archeolog i autor ksiazek
Ancient Brews i Uncorking the Past

»Nowa ksigzka Pascala prezentuje czytelnikowi cudownie swobodny, nie-
skrepowany $wiat domowej produkeji napojéw, taczacy elementy zbie-
ractwa dzikich roglin z alchemig produkeji alkoholu. Autor zachgca do
cksperymentéw, eksploracji i zabawy. Oba tematy podane sa w sposob
zabawny i przystgpny; po kompleksowym wprowadzeniu otrzymujemy
bardzo proste przepisy i mndstwo wspanialych pomystéw uzupelnio-
nych picknymi fotografiami’”.

- John Rensten, pomystodawca warszratéw
Forage London i autor ksiazki 7he Edible City

»Pascal Baudar bagatelizuje ograniczenia w postaci wspélezesnych »zasad «
dotyczacych domowej produkeji napojow i zachgca czytelnikéw do nie-
ograniczonej kreatywnos’ci. Zacierajqc granice miqdzy winem, piwem,
miodem pitnym i napojami gazowanymi, przedstawia nie tylko proste
przepisy na niepowtarzalne napoje, ale prezentuje czytelnikom wiedze,
w jaki sposdb przyrzadzi¢ cos wyjatkowego z powszechnie dostepnych
w kuchni, ogrodzie czy okolicy skladnikéw”.

— Jereme Zimmerman,
autor ksiazki Make Mead Like a Viking

,,Zalujg, ze ksiazki Roslinny browar nie znalem wczesniej, kiedy po raz
pierwszy zainteresowalem si¢ fermentacja napojéw alkoholowych na
bazie roglin. Pascal Baudar skupia si¢ na cz¢sto pomijanej kwestii, czyli na
podstawach zbierania dziko rosnacych roélin i alternatywnych zrédtach
cukru. Pisze o historii zbieractwa, o jego renesansie i o nowych, innowa-
cyjnych technikach. Pascal zachgca czytelnikéw do zakasania rgkawdw,
zapomnienia o drogich, skomplikowanych akcesoriach i fermentowania
z wykorzystaniem dostepnych im sktadnikéw oraz narzedzi”

— Pete Halupka, Harvest Roots Ferments
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Ksigzke dedykuje mojemu ojcu,

Henriemu Baudarowi.

Dzigkuje ci za pomoc. Bardzo mi ciebie brakuje. ..
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WSTEP

Piwa z cukrem, ziotlowe miody
pitne, niepospolite napoje
gazowane 1 wina

P ] oja ksigzka traktuje o przygotowywaniu réznego rodzaju napo-
jow — nie tylko piwa, ale takze innych fermentowanych mikstur
na bazie wielu roélin, tych rosnacych dziko oraz pochodzacych

z naszych ogrodéw i ogrédkéw. Mam tu na myéli nietypowe, szalone i prymi-

tywne napoje gazowane, miody pitne, alkoholowe (lub bezalkoholowe),

napary i inne fermentowane napoje, ktére czasem trudno sklasyfikowaé. Ktade
tu nacisk na kreatywne eksperymenty z fermentacja napojéw, ktére byly
domeng ludzko$ci od zarania dziejéw. Czy mozna tego nie lubi¢?

Podczas pracy nad ta ksiazka odkrylem, ze przygotowywanie wyzej wy-
mienionych napojéw to praktycznie nieustanny proces. Lubimy dzieli¢ go
na mniejsze segmenty i nadawac produktom nazwy: piwo, wino, napdj ga-
zowany. Prawda jest jednak taka, ze ludzie od wiekéw tworzyli alkoholowe
mikstury wykraczajace poza typowe okreslenia. Znajdziesz tu opisy wielu
ciekawych napojéw bedacych w gruncie rzeczy mieszanka piwa i wina albo
napoju gazowanego i piwa. Nie ma w tym nic ztego: przygotowywanie ta-
kich specjatéw powinno by¢ celebracja kreatywnosci, réznorodnosci sma-
kéw, a czasami takze korzysci dla zdrowia. Podobnie jak w przypadku wielu
innych przyjemnych zaj¢é, lepiej, gdy nikt nam nie méwi, co powinnismy
robi¢, a czego nam nie wolno. By¢ moze to dos¢ nietypowe, ale chciatbym,
abys traktowal t¢ ksiazke nie jako zbiér precyzyjnych przepiséw, ktére moz-
na przygotowa¢ w domu, lecz jako inspiracje, ktére pozwolg ci eksploro-

Wstep
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waé i tworzy¢ nowe produkty z wykorzystaniem dostepnych sktadnikéw.
Cata zabawa polega na tworzeniu wlasnych wy$mienitych napojéw, wigc
przejrzyj opisane tu techniki i przekonaj sig, jak mozna je wykorzystad!

Ogolny przekaz tej publikagji jest taki, ze przygotowywanie fermen-
towanych napojow to $wietna zabawa i przygoda dajaca olbrzymia satys-
fakcje. Nie boj si¢ eksperymentowaé: by¢ moze popetnisz kilka btedéw,
zwlaszcza na poczatku, ale to niewazne, bo w koncu i tak bedziesz przy-
rzadza¢ niezliczone iloéci przepysznych napojéw. Mam nadziejg, ze pomo-
ga ci w tym opisane przeze mnie podstawowe procedury. Nie mogg si¢ juz
doczeka¢ wiesci o rewelacyjnych napojach, ktére z pewnoscia uda ci si¢
przygotowac ze znanych rodlin. Jezeli masz juz doswiadczenie w warzeniu
piwa, by¢ moze uznasz niektére opisane tu procedury za zbyt prymitywne
i nietypowe: zastosowanie melasy i innych zrédet cukru (w tym z rosy mio-
dowej) zamiast stodu; ekstrakcja dzikich drozdzy z miejscowych owocéw,
kwiatéw i roslin; stosowanie nietypowo gorzkich dziko wystepujacych ro-
$lin zamiast szyszek chmielowych, a takze brak ziaren zb6z w przepisach.
Mimo to mam nadziejg, ze moje propozycje zainspiruja ci¢ do eksplorowa-
nia wlasnego terroir i produkcji napojéw z lokalnie wystepujacych roslin.

Najwazniejszy przekaz zawarty w tej ksigzce brzmi: eksploruj, baw si¢
i tworz! Tak powinno wyglada¢ zycie.

Kilka stéw o zbieraniu dzikich roslin

Podobnie jak wiele innych czynnosci, zbieranie dzikich ro$lin mozna wy-
korzysta¢ zaréwno do dobrych, jak i do niecnych celéw: dzigki wiasci-
wemu zbieraniu mozemy chroni¢ przyrode, a wskutek niewtasciwego —
przyczyniac si¢ do probleméw z dostgpnoscia zywnosci. W ciagu wielu lat
praktyki nauczylem si¢ minimalizowa¢ swéj wplyw na $rodowisko. Od-
bywato si¢ to stopniowo, metoda préb i btedéw, ale dzi$ jestem przeko-
nany, ze zbieractwo pomaga chronié¢ srodowisko poprzez usuwanie roslin
obcego pochodzenia (stanowia one 90% zbieranych przeze mnie roslin),
odpowiedzialne praktyki i samodzielne uprawianie pewnych roslin. Jezeli
dobrze pamigtam, zasadzilem o wiele wigcej roslin, niz zuzytem i niz kie-
dykolwicek zuzyje, a najcze¢sciej robitem to na polach nalezacych do mo-
ich przyjaciét.

Roslinny browar



ROZDZIAL 2

Podstawy domowe;
produkcji napojow

rzygotowywanie napojow, warzenie piwa i produkcja wina to nie-
skomplikowany proces i prawdopodobnie wszystko, co jest do tego
potrzebne, masz juz w kuchni.

Jezeli jeste$ nowicjuszem i szukasz informacji w internecie, na poczat-
ku moze ci si¢ wydawac, ze wszystko jest zbyt skomplikowane i znieche-
cajace. Sa przeciez sklepy oferujace podstawowe zestawy do warzenia piwa
(czgsto skladajace si¢ z ponad 15 elementéw), ale nabycie ich oznacza, ze
trzeba si¢ nauczy¢ obstugiwa¢ skomplikowane narzedzia i akcesoria, takie
jak areometr, szczotka do czyszczenia butelek, kapslownica, aktywny tlen,
jodowe preparaty czyszczace, a takze poznaé specjalistyczne terminy, ta-
kie jak ciezar whasciwy, pH zacieru, dodawanie ekstraktu stodowego pod-
czas butelkowania itp.

Nie ma w tym nic zlego, ale na dobra sprawe¢ ludzie warza piwo od
tysigcy lat i robili to jeszcze przed wynalezieniem tych wszystkich narze-
dzi, $rodkdéw czyszczacych i urzadzen do pomiaréw. Po dzis dzieri na pu-
styni Nowego Meksyku (skad pochodzi wino z kaktusa saguaro), w od-
legtych afrykariskich wioskach (gdzie powstaje piwo z sorgo), a nawet
w mojej wlasnej kuchni piwo warzy si¢ wytacznie za pomoca najprost-
szych narzedzi.

Zapomnijmy na chwil¢ o wszelkich zawitosciach i wréémy do pod-
staw. Uczestnicy moich warsztatéw poswigconych produkeji prymityw-
nego piwa i napojoéw gazowanych byli najbardziej zdziwieni wtasnie tym,

jak przystepny jest to proces. Druga fala zdumienia pojawiata si¢ w mo-

Podstawy domowej produkcji napojow
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mencie, gdy osobiscie si¢ przekonywali, jak smaczne mogg by¢ wyprodu-
kowane w ten sposéb napoje. Zobaczmy wigc, co bedzie nam potrzebne.

PODSTAWOWE AKCESORIA DO WARZENIA PIWA I PRODUKC]JI
NAPOJOW GAZOWANYCH (W 1LOSCI 3,8 L):

duzy garnek (57 1) z pokrywka

sitko

kilka lejkéw

tyzki do odmierzania ilosci sktadnikéw




w zaleznosci od tego, jakie napoje zamierzasz przygotowywac,
bedziesz potrzebowaé takze szklanej butelki lub stoika o pojem-
nosci 3,8 1 (uzywam do tego celu butelki po tanim wloskim
winie kupionym w sklepie spozywczym).

Jedyne rzeczy, ktére moim zdaniem nalezy kupi¢ w sklepie, to:
butelki z korkiem mechanicznym (mozna tez wykorzystaé puste

butelki po napojach gazowanych lub plastikowe butelki po piwie)
niewielkie urzadzenie zwane rurka fermentacyjna.

To wszystko! Do sporzadzenia niektérych produktéw wedle zawartych
tu przepiséw potrzebne bedzie jeszcze mniej akcesoriéw. Gdy masz juz to,
co potrzeba, bedziesz musiat pozyskad juz tylko skladniki do produkeji na-

pojéw (piwa, napojéw gazowanych, miodéw pitnych itp.), czyli:

woda + zrédlo cukru + drozdze
+ dodatki (ziota, korzenie, kora itp.).

Pamigtaj, ze wszystkie sktadniki potrzebne do produkeji naturalnych na-
pojoéw mozesz znalezé zaréwno w §rodowisku przyrodniczym, jak i w skle-
pach. Twoim zadaniem jest je potaczy¢ w taki sposéb, aby natura mogta
zrobi resztg. Przyjrzyjmy si¢ blizej poszczeg6lnym sktadnikom.

Woda

Do produkgji napojéw nie stosuj¢ wody kranowej ze wzgledu na zawarto$é
chloru i smak. Przewaznie kupuj¢ w miejscowych sklepach lub supermar-
ketach wodg Zrédlang lub oczyszczong. Zdarzato mi si¢ tez zbierad czysta
wode z gér, a w zimie roztapia¢ $nieg.

Gl6éwna zasada to unika¢ wody zawierajacej substancje chemiczne,
mogace hamowa¢ proces fermentacji, oraz chemiczne lub organiczne za-
nieczyszczenia. Czasami przekonywalem si¢, ze w tej cudownej wodzie
z lesnego strumyka lezy martwy szop lub inne rozktadajace si¢ materia-

ty organiczne.

Podstawy domowej produkcji napojow
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Kilka lat temu, gdy mieszkalem na przedmiesciach Los Angeles, sku-
tecznie wykorzystywatem do produkcji napojéw wode pochodzaca ze stud-
ni. Nigdy natomiast nie uzywatem wody destylowanej, cho¢ mysle, ze
ona takze spetnitaby swoje zadanie. Niekt6rzy uwazaja, ze brak mineraléw
w wodzie destylowanej nie stuzy drozdzom, ale jezeli uzywamy jednocze-
$nie innych naturalnych sktadnikéw, to wigkszo$¢ z nich zawiera juz wy-
starczajaco duzo odpowiednich substancji odzywczych.

Jezeli odwiedzisz fora internetowe pos$wigcone warzeniu piwa, znaj-
dziesz tam mndstwo opinii na ten temat. Okazuje si¢, ze wiele 0séb pro-
dukuje napoje na bazie zwyklej wody kranowej.

Wybér nalezy do ciebie. Jezeli korzystasz z naturalnego zrédta wody,
uwazaj na potencjalne zanieczyszczenia (zaréwno chemiczne, jak i orga-
niczne), gdyz woda w znacznym stopniu wplywa na smak napoju. Pamie-
tam, jak w Chorwacji degustowatem tamtejsza wod¢ pochodzaca z natu-
ralnego Zrédta: byto w niej tak duzo mineraléw, ze smakowata jak kamier.
Do takich smakéw z pewnoscia trzeba przywyknaé.

Reasumujac: jezeli woda jest czysta (nie jest zanieczyszczona chemicz-

nie ani organicznie) i dobrze smakuje... mozesz jej uzy¢!

Zr()dla cukru

Cukier wystepuje w bardzo wielu naturalnych produktach: trzcinie cukro-
wej, burakach cukrowych, owocach, ziarnach zbéz (stodowanych), sokach
z drzew (klon, brzoza, palmy i wiele innych), sokach owocowych, miodzie
a nawet w wydzielinach owadéw (rosa miodowa).

Kiedy zainteresowatem si¢ przygotowywaniem prymitywnych fermen-
towanych napojéw z wykorzystaniem dost¢pnych lokalnie produktéw, wy-
dawato mi si¢, ze nietatwo bedzie znalez¢é Zrédta cukru. Jednak po kilku
latach eksperymentéw mogg stwierdzi¢, ze si¢ mylitem.

Tu, w potudniowej Kalifornii, mozna przygotowaé melas¢ lub syrop,
gotujac wiele tutejszych dziko wystepujacych roslin, na przyklad owoce
opungdji, Sliwki czy wisnie. Jezeli zbierasz rosliny w miescie lub masz wia-
sny ogrédek, liczba potencjalnych zrédet cukru rosnie. Praktycznie przez
caty rok na miejscowym targu mozna kupi¢ stodkie ptody rolne — jabtka,

gruszki, pomararicze, §liwki, winogrona, morele i wiele innych.

Roslinny browar



SYROP ZIOLOWY

Masz ochotg na nieco kreatywnosci? Tutaj, w potudniowej Kalifornii, cz¢-
sto dodaj¢ do syropu z lisci figowych kilka miejscowych dziko rosnacych
sktadnikéw, na przyklad czarng szatwig, bylice pospolita, krwawnik pospo-

lity albo sosne.

2 szklanki (500 ml) wody

2 szklanki (400 g) cukru

2-3 szklanki Swiezych lisci miety lub bazylii
(12-15 gatazek/okoto 56 g)

sok z 1-2 cytryn (opcjonalnie)

Wariacje

syrop z rozmarynu: 6-8 Swiezych gatazek
rozmarynu (okoto 28 g)

syrop z tymianku: 6—8 $wiezych gatazek
tymianku (okoto 28 g)

syrop z lisci laurowych: 14 lisci laurowych
lub 4-5 lisci wawrzynu kalifornijskiego
(suszonych co najmniej 2 miesigce)

Sposéb przygotowania

1. Wlej wodg do garnka, wsyp cukier i doprowadz

wode do wrzenia, pilnujac, aby cukier catkowicie

si¢ rozpuscit. W16z liscie do wrzacej wody na mniej
wigcej minute. Nastegpnie zdejmij garnek z ognia. Je-
zeli cheesz, wlej sok z 1 cytryny (kwas wydtuza ter-
min przydatnosci do spozycia) i maceruj lidcie przez
20-30 minut.

. Syrop przelej przez sitko do wyparzonej butelki lub

stoika. Przechowuj w lodéwce. Z dodatkiem soku

z cytryny syrop powinien zachowaé $wiezo$¢ przez co
najmniej 3—4 tygodnie. Bez dodatku soku staram si¢
go zuzy¢ w ciagu 2 tygodni, ale mozliwe, ze zacho-
wuje przydatno$¢ do spozycia dluzej. Jezeli wiesz, jak
pasteryzowaé przetwory, mozesz uzy¢ kapieli wodnej,
aby utrwali¢ syrop (z dodatkiem soku cytrynowego).

Podstawy domowej produkcji napojow 39



osiggnie odpowiednie st¢zenie alkoholu. Podczas fermentacji dbam o od-
powiedni smak — nie dopuszczam do skwasnienia wina ani do tego, zeby
smak zi6t go zdominowal (zawsze mozna wyjaé cze¢$¢ zi6t lub doda¢ ich
wigcej). Wino mozna pi¢ na kazdym etapie fermentacji; niekt6rzy prefe-
ruja bardzo niska zawarto$¢ alkoholu. Jezeli smak ci odpowiada, po prostu
wstaw stoik do lodéwki, co wyraznie spowolni procesy fermentacyjne, a na-
po6j wypij mniej wigcej w ciagu tygodnia. Tego typu wino mozna réwniez
przygotowac ze §liwek, winogron, gruszek, wisni i wielu innych owocéw.

W przypadku mojego wina z owocdéw opungji ostatecznie uzytem oko-
to 680 g cukru (cukier brazowy i biaty w proporcjach pét na pét). W trak-
cie fermentacji zdecydowatem, ze napéj bedzie stodki, bo cukier dobrze
réwnowazy goryczke bylicy i krwawnika, a takze pozytywnie wplywa na
ogdblne doznania smakowe.

Jezeli mnie si¢ udato, to moze si¢ uda¢ kazdemu. Wystarczy odrobina
troski i pilnej obserwacji. Ty i twdj napdj powinniscie stanowi¢ jednos¢!






ROZDZIAL 6

Piwa na bazie cukru,
melasy 1 syropu

ieszmy si¢ tym, ze przygotowanie pysznych fermentowanych na-

pojoéw jest takie fatwe. Aby nie komplikowaé sprawy, w tym roz-

dziale podpowiem, jak do sporzadzenia napojéw wykorzystaé
tatwo dostepne surowce z kuchni, ogrodu albo takie, ktére rosng dziko
w najblizszej okolicy (na przyklad kwiaty mniszka lekarskiego albo po-
krzywa). Zamieszczone tu przepisy sa proste i pomoga ci wlasciwie rozpo-
cza¢ przygodg z fermentowanymi napojami.

Jak juz wspominalem, wigkszo$¢ piw domowej roboty przygotowu-
j¢ z uzyciem rozmaitych zrédet cukru. Uzywam cukru brazowego, mela-
sy, a nawet sokow z drzew (syropu klonowego lub oskoly). To gwarantuje,
ze gotowy napdj bedzie smakowat jak polaczenie piwa i cydru. Przepisy,
w ktérych mowa o gorzkich sktadnikach, takich jak bylica pospolita, szan-
ta zwyczajna, krwawnik pospolity czy (zwlaszcza) chmiel, pozwalajg otrzy-
mac¢ napoje bardziej przypominajace w smaku piwo.

Nie musisz $cisle przestrzegaé przepiséw na fermentowane napoje; baw
si¢, dodawaj nowe skladniki i eksperymentuj. Mozesz na przyklad zastapi¢
szatwie lekarska szalwig biatg lub przygotowaé piwo z bylicg i zurawina,
wykorzystujac lokalnie dostgpne jagody. Wszystkie chwyty sa dozwolone!

Studiujac przepisy, pus¢ wodze fantazji i pomysl, w jaki sposéb mo-
zesz je zmodyfikowad, tak aby uwzglednialy zastosowanie lokalnych roslin.
Przejdz si¢ po swoim ogrodzie lub pospaceruj po okolicy, wachajac rosli-
ny lub prébujac ich smaku. Pozwdl, aby natura ci¢ zainspirowata. W tej
przygodzie chodzi o to, aby si¢ dobrze bawi¢ i stworzy¢ cos, co bedzie do-
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brze smakowa¢. Pamigtaj o obowiazku zidentyfikowania (ze stuprocento-
wa pewnoscia!) wszystkich dziko rosnacych roslin, ktére zebrates.
Nie zapominaj o ziotach i przyprawach uzywanych w kuchni. Na moim

miejscowym rynku z produktami pochodzacymi z Bliskiego Wschodu moz-

na dosta¢ ciekawe w smaku fermentowane napoje mig¢dzy innymi z roz-
marynem, tymiankiem i estragonem. Nie zaszkodzi sprobowad i przeko-
nac¢ sig, co z tego wyjdzie. Napdj z dodatkiem niewielkiej ilosci rozmarynu
i skérki z pomarariczy albo estragonu i cytryny moze si¢ okaza¢ przebojem!

Wyobraz sobie, jak wiele rzeczy mozna zrobi¢ z przepisem na herbatg
ziolowa! Mozesz przygotowaé niezliczone odmiany ,,piw herbacianych”,
stosujac ktéra$ z dostgpnych w sklepach mieszanek lisci. Na jednej ze
stron internetowych znalaztem ich ponad 100. Ja na pierwszym miejscu




stawiam smak, ale jezeli zalezy ci na naturalnych metodach leczenia, mo-
zesz sprawdzi¢, jakie mieszanki zi6t uda ci si¢ naby¢. W moim lokalnym
sklepie znalaztem ziota na typowe dolegliwosci, takie jak katar, grypa, za-
burzenia snu, stres i inne. Oczywiscie mieszanki zi6t mozesz réwniez przy-
gotowac samodzielnie.

Podczas eksperymentowania z ziolowymi piwami herbacianymi nie za-
wsze musisz przygotowywacé az cztery litry napoju; wystarczy dostosowaé
przepis do ilosci, ktéra cheesz przyrzadzi¢. Zazwyczaj przygotowuje jedy-
nie 1,9 |, a nieraz nawet mniej, jezeli wyprébowuj¢ nowy przepis. Do tego
celu mozna uzy¢ butelki po winie lub stoika.

Jak pewnie zauwazysz, w moich przepisach czgsto pojawia si¢ cytryna
lub inne kwasne sktadniki, ale to tylko osobiste preferencje. Mozesz przy-
gotowa¢ wspomniane napoje bez tych sktadnikéw lub zastapi¢ je innymi
ciekawymi smakami, na przyklad skérka z pomaraniczy, grejpfruta, ana-

nasa itp.
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PIWO Z BYLICA | ZURAWINA

(LUB CYTRYNA)

Bylicg pospolita (Artemisia vulgaris) — ziele stosowane w kuchni i w me-
dycynie — mozna spotkaé w wigkszo$ci rejonéw Ameryki Pétnocnej, Eu-
ropy i Azji. Na Zachodnim Wybrzezu Stanéw Zjednoczonych i w niektd-
rych cz¢$ciach Meksyku wystepuje lokalna odmiana bylicy (4. douglasiana),
ktérej mozna uzy¢ zamiast bardziej pospolitej wersji. Bylice wykorzystywa-
no w produkgji tradycyjnych europejskich piw. Petnita ona funkcje Zrédta
goryczki, zanim zaczgto powszechnie stosowa¢ chmiel. Roélina ta popra-
wia trawienie, ma réwniez dziatanie przeciwbakteryjne i przeciwgrzybicze.

3,8 | wody

9 g suszonych lisci bylicy pospolitej
567 g ciemnobrgzowego cukru
3-4 szklanki (okoto 11) popekanej zurawiny

lub 3 duze cytryny
drozdze (piwne lub dzikie)
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Roslinny browar

Sposéb przygotowania (zob. ,Przygotowywanie
napojéw na gorgco”, s. 107)

1. W duzym garnku z wodq wymieszaj bylicg i brazowy

cukier. Wrzu¢ do garnka rozgnieciong zurawing. Je-
zeli zamiast niej uzywasz cytryn, wycisnij z nich sok
dtorimi, a nastepnie wrzu¢ owoce do garnka. Zagotuj
roztwdr i pozwol, aby wrzat przez 20-30 minut.

. Zdejmij garnek z ognia i wstaw go do zimnej wody.

Ostudz do temperatury 21°C, po czym dodaj droz-
dze (dzikie lub zwykte). Paczka zawierajaca 5 g prze-
waznie wystarcza na 18,9 1, wiec nie musisz wsy-
pywac calej zawartosci. Uzywajac startera z dzikich
drozdzy, zwykle dodaj¢ nieco wigcej niz ¥4 szklanki
(120 ml) ptynu.

. Przecedz plyn przez sitko do naczynia, w ktérym be-

dzie fermentowal. W6z do naczynia rurke fermen-

tacyjng lub przykryj je papierowym recznikiem albo
etaming. Odstaw roztwér do fermentacji na 10 dni.
Zacznij liczy¢ dni w momencie, gdy fermentacja juz
si¢ uaktywni (jezeli uzywasz startera z dzikich droz-

dzy, moze to zaja¢ 2-3 dni).

. Przelej napéj do butelek o pojemnosci 500 ml z za-

mknieciem mechanicznym (potrzebne bedzie 7 bu-
telek) i do kazdej z nich wsyp po V2 tyzeczki (2 g)
biatego lub brazowego cukru, aby napéj nasycit si¢
gazem. Zamknij butelki i przechowuj w chtodnym
miejscu. Piwo bedzie gotowe po uplywie 3—4 ty-
godni.
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