,,CZERESNIOWKA"

SKEADNIKT:

* st6j lub sloje ze szczelnym zamknieciem lub zakrecane
* dojrzate czere$nie najlepiej o ciemnej barwie

» spirytus do 60% zawartos$ci alkoholu — jej ilo$¢ powinna by¢ taka, aby wszystkie
czeresSnie w caloSci zostaly zalane alkoholem

* cukier (potrzebny dopiero w p6zniejszym etapie produkcji)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Czere$nie pozbawiamy ogonkéw, myjemy, chwile czekamy az obciekng z
wody bedac w durszlaku i wypelniamy nimi stoje. Mozemy je rowniez
wydrylowac. Wtedy rozdzielamy do osobnego stoja czeresnie i do osobnego stoja
pestki. Jezeli czereSnie sq z pestkami wkladane do stoja nie musza by¢ gniecione,
miazdzone czy rozgniatane aby lepiej sie macerowatly. Spirytus gdy damy mu
troszke czasu sam sobie poradzi.

2. Czeresnie w stojach zalewamy spirytusem. Jezeli byty drylowane to oddzielnie
zalewany czere$nie i oddzielnie pestki. Zalewamy tak aby nic nam nie wystawato
z nad spirytusu.

3. Sloje zamykamy lub zakrecamy szczelnie. Odstawiamy na minimum jeden
miesigc. Sq rozne szkoty mowiace o tym by wystawic je na parapet i stoneczne
miejsce. Ja trzymam w piwniczce i raczej w cieniu, uwazam Ze promienie
stoneczne niekorzystnie wptywaja na kolor jak rowniez na przemiany chemiczne
jak i fizyczne jakie zachodzq w stojach. Cho¢ przy takim stezeniu alkoholu nie
powinna zachodzi¢ zadna fermentacja. Na poczatku co jaki$ czas mozna otworzy¢
stoje, aby wypusci¢ nadmiar powstatlych gazow ale to na wypadek gdyby sie
zbieraly — by nie rozerwaly stoi.

4. W stojach po uptywie dwéch do trzech tygodniach czere$nie oddadza juz
bardzo tadnie kolor do nastawu i zacznie on wygladac jak nalewka. Po minimum
czterech tygodniach mozemy zla¢ roztwor ze stoi z czeresniami. Jezeli byty
drylowane to i zZlewamy nastaw z pestek ktére wyrzucamy a nastaw z pestek,
laczymy z nastawem z owocow. W smaku nastaw jeszcze nie jest smaczny —
smakuje jak kompot do ktérego dodaliSmy alkoholu — zZadna rewelacja. Ale na



pelen efekt troszke jeszcze nalezy poczekac.

5. Caly zlany ptyn trzymamy w osobnym naczyniu. Pozostate czeresnie
zasypujemy cukrem tak aby po wstrzasnieciu stojem cukier wypetnit przestrzen
pomiedzy owocami.

6. Po kilku dniach, cukier sam sie rozpusci w stojach z owocami na to trzeba
poczekac 3 do 5 dni. Aby lepiej cukier sie rozpuszczat co kilka dni obracatem
stoje do gory nogami a dokladniej pokrywka do dotu by za kolejnym razem
ponownie je obroci¢ stawiajac stoje na ich dnie. Po trzech tygodniach, kiedy
cukier sie rozpuscit w owocach, odlatem powstaly syrop i potaczytem go z
uzyskanym uprzednio nastawem — tak powstala nalewka czeresniowa :)

7. Nastaw alkoholowy polaczony z syropem trzymamy w gasiorku lub stoju by sie
wyklarowat i na dnie osiadt osad. Trwa to okoto 2 tygodni. Po czym mozna
nalewke rozla¢ do butelek w taki sposéb, aby caly osad zostat na dnie gasiorka lub
stoja.

8. Nalewka pelnie smaku i aromatu uzyskuje po kolejnych tygodniach. Jest tak
dobra, Ze niestety zbyt szybko ubywa jej z butelek i nalezy mocno sie ograniczac
by dotrwata do zimy.

PS

Kilka ciekawostek ktére znalaztem w prasie i internecie na temat tego owocu,
porad i uwag, abysmy nie skupiali sie wylacznie na samej degustacji a podczas
niej mogli zamieni¢ kilka zdan.

Polskie stowo ,,czereSnia” wywodzi sie od oryginalnej, tacinskiej nazwy tego
owocu, ktéry brzmi ,,xerasa”. Podobnie jak w przypadku wisni, mamy dwie teorie
dotyczace pochodzenia tego wspaniatego owocu.

Ta bardziej prawdopodobna to ta, Ze czeresnie przywedrowaty do nas z rejonow
Morza Czarnego — Batkanéw, Kaukazu i Azji Mniejszej. Dok}tadnie jednak nie
wiemy gdzie i kto pierwszy odkryt walory tego owocu. Wiadomo natomiast
dzieki licznym odkryciom archeologicznym, ze juz Etruskowie sadzili drzewa
czeresniowe i zajadali sie ich owocami. Druga historia wedrowki czeresni zostata
opisana przez Pliniusza Starszego, ktory w swoim dziele ,,Historia naturalis”
napisal, ze pierwsze czeresnie sprowadzit do Rzymu z miasta Cerasus w Poncie,
tuz po zwyciestwie nad Miterandem, stawny rzymski wodz i organizator
wystawnych uczt — Lukullus. Niektorzy sadza, iz potwierdzeniem tej teorii jest
oryginalna tacinska nazwa czeresni — ,,xerasa”, ktéra mogta wywodzic sie od



nazwy miasta Cerasus.

Warto wiedziec Ze czeresnie w 80% skladajq sie z wody, pozostate 20%.
wypehniaja witaminy i sktadniki mineralne. W 100 g czere$ni znajduje sie az 275
mg potasu, ktdry usuwa z organizmu nadmiar soli i dlatego dobroczynnie wptywa
na serce, uktad krazenia, nerki oraz stawy. Sa rowniez w czere$niach witaminy z
grupy B, a przede wszystkim witamina B5, wspomagajaca leczenie artretyzmu.
Spora ilo$¢ kwaséw owocowych wraz z witaminami A i C dziata na organizm
oczyszczajqco i odtruwajgco, a jednoczesnie poprawia stan i wyglad skory. Dzieki
obecnosci bioflawonoidow czeres$nie, zwlaszcza czerwone, sg zaliczane do
Swietnych przeciwutleniaczy, ktore zwalczaja wolne rodniki. Porcja czeresni
dostarcza nam tez wapnia, zelaza i duzej dawki jodu (330 mg w 100 g), ktérego te
smaczne owoce maja wiecej niz dorsz i wiele innych ryb morskich !!!! Jod
wzmaga produkcje hormonéw tarczycy, m.in. regulujacych przemiane materii.

Czeresnie zawierajq znaczne ilosci potasu, wapnia, zZelaza i jodu. W zasadzie
czeresnie posiadajg rowniez inne sktadniki odzywcze, jak biatka, kwasy
thuszczowe omega — 3 i omega — 6, weglowodany, blonnik pokarmowy, witaminy
A, D, E, K, C, Bl, B2, B3, B6, kwas foliowy, kwas pantotenowy, fosfor, sod i
fitosterole. Zalecane sq roéwniez do spozywania dla reumatykéw oraz oséb
cierpiagcych na choroby sercowe. Swiezy sok jest bardzo dobrym lekiem na serce i
naczynia krwionos$ne, a z kolei nalewka z czeresni (czereSniowka) jest
znakomitym srodkiem dla ludzi, kt6rzy maja klopoty zotadkowe. Z ogonkow
czeresni przygotowuje sie napary i herbatki, ktore sq sprawdzonym lekiem w
walce z chorobami ukladu moczowego, w tym z zapaleniem drég moczowych,
pecherza moczowego czy nerek. Ponadto czereSnie majg wlasciwosci odtruwajace
i antytoksyczne, dzieki czemu maja dziatanie upiekszajace i ujedrniajace dla
skdry. Oczyszczaja organizm z toksyn i szkodliwych produktow przemiany
materii. Polecane sq osobom z dng moczanowag i tym, ktorzy chcg sie jej ustrzec —
jedzenie czeresni zmniejsza iloS¢ kwasu moczowego we krwi.

Odkwaszaja organizm, doprowadzajac zakwaszony organizm do rownowagi
kwasowo zasadowej. Jod zawarty w czereSniach pozytywnie wplywa na
czynnosci tarczycy i jest dobrym Srodkiem profilaktycznym przeciwko chorobie
Basedowa. Zelazo, wapn, fosfor i witaminy odgrywaja istotng role w procesie
tworzenia sie tkanki kostnej, zebéw oraz sg czynnikami wptywajacymi
krwiotworczo, co ma szczegblne znaczenie dla kobiet w cigzy i matych dzieci.
Garbniki hamuja procesy zapalne w Sluzéwkach drég pokarmowych. Gatunki
ciemnoczerwone zawierajg duzo zwigzkéw P-aktywnych i sg zalecane osobom z
wysokim ci$nieniem.

UWAGA:

1. Czeresni nie nalezy popija¢ woda, a tym bardziej mlekiem u wiekszosci ludzi
takie potaczenie powoduje biegunke.

2. Nie nalezy takze spozywac czeres$ni przed positkiem, w szczegblnosci kiedy
zamierzamy spozy¢ co$ ciezkostrawnego, jak chociazby mieso, gdyz czeresnia
jeszcze dodatkowo utrudnia proces trawienny tego rodzaju positkow.



3. Czeresnie Swietnie nadaje sie na przetwory. Zanim jednak przystgpimy do ich
przyrzadzania powinniSmy pamieta¢, Ze owoc ten zawiera mato substancji zwanej
pektyna, co moze powodowac trudnosci z uzyskaniem odpowiedniej konsystencji
dzemu.

4. W czeresniach trafiamy czasem na larwy muchy nasionnicy trzesniowki. Nie
ma ich we wczesnych odmianach z poczatku czerwca ani w wielkoowocowych z
przetomu lipca i sierpnia. Wtedy ,,robaki” wychodza z owocow, by zagrzebac sie
w ziemi. Wystepuja zas w zéttych i czerwonych czeresniach dojrzewajacych w
lipcu. By sie ich pozby¢, mozna zala¢ owoce na pare minut zimng wodg — larwy
wyjda z nich i opadna na dno naczynia.

Zdjecia i tekst ze zbioréw: Wojciecha Wdowikowskiego
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