Anita Liberte



Kai parduotuvéje pamatome vys$niy brendj, zaligjj Sartreza,
pipiriniy meéty arba ,Cordial Médoc™ likerj, turbut iskart pa-
galvojame apie viduramziy vienuolius, Renesanso laiky Italijos
Mediciy (Medici) valdovy rimus ir XVII amziaus Versalio dva-
rininkus. Spéjama, kad daugelis viduramziy vyny buvo silpni ir
rugstis, nes tuo metu stigo Ziniy apie jy savybes, atsirandancias
gérimus laikant, todél jy skonj tobulindavo gydomaisiais augalais
ir prieskoniais, medumi ir kvapiais Ziedlapiais. Daugybe $iy prie-
dy vyna gardindavo $eimininkés virtuvéje, tac¢iau kurdami siuos
gérimus nemazai nusipelné ir alchemikai savo palépése, taip pat
vienuoliai vienuolynuose. Egzistavo ai$kus, nors ir nemokslinis
supratimas apie afrodiziakinj konkreciy astriy ar geisma zadi-
nanciy prieskoniy poveikj. Taip galima paaiskinti viduramziy
literatairoje daznai minimus ,,meilés gérimus® ir jy sukeltus pa-
darinius. (Legenda apie Tristang ir Izoldg néra vien meilés istori-

ja — ji turéty bati minima ir vyny bei valgiy istorijoje.)




Tik daug véliau, kai buvo iSmokta distiliuoti ir imta gaminti
brendj, viskj, Zmoneés pastebéjo, kad alkoholiniai gérimai, kurj
laikg laikomi mediniuose induose, jgauna gera skonj.

Zmonés norédavo gerti deginantj skystj, nes jis svaiginda-
vo ar padédavo uzsimirsti ir suteikdavo drasos tiek kovos lauke,
tiek miegamajame. Tikriausiai ne vienas raukydavosi ar uzsiim-
davo nosj rydamas bespalvj ugninj géralg ir spéliodavo, kaip jj
padaryti malonesnj nosiai, burnai, galbat ir akims. Sprendimag
pasitlé technologija, kuria namy $eimininkeés, alchemikai ir
Dievo tarnai jau seniai sékmingai taiké gamindami vyna, tad
stipriuosius gérimus irgi pradéta gardinti gydomaisiais augalais,
kvapiosiomis medziagomis ir prieskoniais, juos saldinti ir dazy-
ti. Naujai sukurti alkoholiniai gérimai buvo atsparesni nei vynas
ir parankesni eksperimentams, nes prieskoniais paskaninty ir
pakvépintg brendj pavykdavo ilgiau islaikyti, o véliau paragavus
palyginti su kitu receptu.

Manoma, kad Prancuzija tokius saldintus ir kvépintus li-
kerius pamégo per Kotryng Medici. 1533 metais ji atvaziavo
i Prancizija i§ Florencijos ir iStekéjo uz dofino, kuris véliau
tapo Henriku II. Taciau pranciizy firma, dabar gaminanti be-
nedikting, teigia, kad $j likerj apie 1510 metus pirma karta su-
karé vienuolis Bernardas Vincelis (Bernardo Vincelli). Net jei
$§is spéjimas turi pagrindo, tai nesumenkina Medic¢i indélio j
Vakary Europos elgesio ir paprociy istorija. Ji iSpopuliarino

subtilaus skonio likerius ir juos ilgainiui daugelis pamégo. Ko-




tryna j Pranctzijg atsivezé ne tik pirmaja commedia dellar-
te (kaukiy komedija, — red. past.) trupe, bet ir savo virtuvés
zmones, iki tol Pranciizijoje nezinoty darzoviy, pavyzdziui,
artiSoky, brokoliy ir savojiniy koptisty, negana to, subtiliau-
siy skanumyny i§ cukraus, sviestinés teslos, marcipano ir
konservuoty vaisiy. Visiskai tikétina, kad prie naujamadziy
italisky valgiy, kurie budavo tiekiami pagal naujajj italy stiliy
ir valgomi naujoviskomis $akutémis, pranciizams pasitlyda-
vo Florencijos likerio. Pasakojama, kad nuo Kotrynos vestu-
viy praéjus metams jos uosvis Pranciskus I paragaves vietinio
prancizisko benediktino ir jvertings jj kaip puiky gérima. Tais
laikais buvo atrasta Kinija ir kiti iki tol nepazinti krastai, i$
Ryty pradéta jvezti prieskoniy, i§ Vakary - citrusiniy vaisiy.
Véliau $ios prekés buvo apmokestintos siekiant paskatinti var-
toti vietinius Vakary Europos gydomuosius augalus. Sie prie-
dai pajvairino, atgaivino ir padéjo ilgiau islaikyti distiliuotus
alkoholinius gérimus.

Tame paciame amziuje, kai Kotrynos Medici uo$vis Prancis-
kus I pirmasyk paragavo benediktino, buvo jkurta seniausia iki
$iol veikianti olandy alkoholio gamybos bendrové ,,Bols“. Ma-
noma, kad tai jvyko apie 1575 metus. Anksciau irgi bata jvairiy
bendroviy, bet ziniy apie jas iki miisy dieny neisliko. ,,Bols“ jau
nuo pat pradziy gamino saldziy kvapiyjy likeriy. Pirmasis buvo
anyziy likeris i§ Levantés anyziy sékly, o netrukus pradétas ga-

minti ir curagao i$ Vest Indijos apelsiny.
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Pradinj vieno tradiciskiausiy likeriy su zolelémis — $artre-
zo — recepty, kuris vélesniais metais buvo smarkiai patobulintas,
Grand Sartrezo vienuolynui 1605 metais perleido Henriko IV
marsalas. Tame paciame amziuje gydytojas po piety skirdavo
Liudvikui XIV (jis garséjo kaip apsirijélis) likerio, pagaminto
i$ anyziy sékly, paprastyjy pankoliy, krapy, kalendry, kmyny,
vaistiniy ramuniy, cukraus ir spirito, mat Karaliui Saulei sutrik-
davo virskinimas.

1676 metais gatvés prekiautojams buvo leista pardavinéti $j
likerj ir kitus saldintus alkoholinius gérimus placiajai visuome-
nei. Prancuzai dar iki $iol saldzius popietés gérimus vadina di-
gestif (,virskinimg lengvinanciu gérimu®, - red. past.).

XVIII amziuje alkoholiniai gérimai, ypac¢ brendis, darési
gardesni ir kvapesni, jgyta zZiniy apie gerasias savybes, atsiran-
dancias gérimus laikant ar maisant, taciau kvapieji likeriai vis
dar populiaréjo.

Taigi likerius gamino ir toliau, daugiausia vienuolynuose.
Vienas i$ Zinomiausiy vienuolyny tuo uzsiima iki Siol, mat vie-
nuoliai jau nuo seny laiky augina vaistiniy augaly, domisi medi-
cina ir vyno skonj gerina prieskoninémis Zolelémis.

Senosios vienuolyny ir naujai jkurtos pasaulietinés alkoholio
daryklos konkuravo gamindamos individualius, vardinius like-
rius pagal senovinius receptus. Kiekvienas gamintojas turéjo slap-
ta likerio gamybos recepta, kuris biidavo perduodamas i$ kartos j

kartg. Italas DZusterinis 1749 metais i§ Bolonijos atvyko j Londo-
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ng kurti firmos ,,Justerini and Brooks® (ji klesti iki $iol) ir atsivezé
apelsiny brendzio bei ,,Aqua Mirabilis“ (,,stebukly vandens®) re-
ceptiiras. 1755 metais Mari Brizar — likeriy pasaulyje dar iki $iol
garsus vardas ,,Marie Brizard“ - savo versla Bordo pradéjo turé-
dama anyziy likerio recepta. Ji moteriai perdavé sergantis zmogus

Suprantama, ne kiekvienam XVIII amziaus likerio pirkéjui
pirmiausia rapéjo virskinimo sistema. Buvo $vie¢iamasis laiko-
tarpis, ir $ie gérimai viltingai laikyti afrodiziakinémis priemo-
némis, ,,meilés gérimais®, o viduramziy prietarai kuriam laikui
pamirsti.

XIX amziuje imta gaminti daugelj pasaulyje iki $iol popu-
liariy likeriy. Neatsitiktinai Italija, Pranctzija ir Olandija dar ir
$iandien gali pasigirti likeriy gamybos lyderiy pozicija. Vis dau-
giau komerciniy firmy iki $iol stengiasi pamégdzioti ,,Bols” ir
kity olandy meistry ano meto stiliy.

KVAPIE]JI LIKERIAI

Daugelis musy dieny gamykliniy likeriy, kvépinty gydo-
maisiais augalais ir patenkanciy i rinkg su firmos Zenkly pa-
vadinimais, yra kile i$ gérimy ir antpily, kuriuos gamino vidu-
ramziy vienuoliai ir alchemikai. Taciau $iais laikais gamybos

procesas labiau grjstas mokslu nei anuomet, kai alchemikai
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SALDZIOS GRIETINELES LIKERIS

350 ml pieno

250 ml saldzios grietinélés

400 g miltinio cukraus arba skysto medaus
4 kiausiniy tryniai

70 g baltojo Sokolado

1 arbatinis Saukstelis vanilinio cukraus

250 ml viskio arba degtinés

I pieng supilkite islydyta Sokolada, grietinéle, su cukrumi i$-
plaktus kiausiniy trynius. Imaisykite viskj arba degtine. Supils-
tykite j butelius ir laikykite Saldytuve. Prie§ patiekdami gérimag
suplakite.

SVENTINIS LIKERIS

100 g kakavos

5 g cinamono

2 gvazdikéliai

5 g susmulkintos vanilés

2 buteliai konjako arba degtinés
0,5 l vandens

750 g cukraus
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Visas sudedamasias dalis sumaisykite ir laikykite mazdaug
savaite kambario temperatiiroje, kuo dazniau sukratykite. Paskui
laikykite dar 14 dieny vésiai. Nukoskite ir supilstykite j butelius.

SOKOLADINIS PONIU LIKERIS

600 g cukraus

1 stikliné vandens

1 g cinamono

1 g vanilinio cukraus
30 g kakavos

200 ml spirito

Cukry virkite su vandeniu, kol pasidarys tirStas sirupas.
Virdami suberkite cinamong. Baigdami virti suberkite vanilinj
cukry ir kakavg. Sirupg pravésinkite ir dar j $iltg supilkite spi-
rita. Viska gerai i$maiSykite ir palikite vésiai 2 savaites. Paskui

nukoskite ir supilstykite j butelius.
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VAISIU IR DARZOVIU BALZAMAS

Po 250 ml morky, burokéliy, ridiky, saliery, citriny, alavijy sul¢iy
500 g medaus
100 ml bulviy suléiy

500 ml raudonojo vyno

Visas sudedamasias dalis supilkite i stiklinj inda, pridenkite
(ne itin sandariai) ir 7 paras laikykite, kad fermentuotysi. Retkar-
Ciais skystj paplakite. Kai fermentacija baigsis ir tir§¢iai nusés ant
dugno, indg uzdarykite ir pastatykite vésiai. Galima laikyti metus.

Vaisiai ir darzovés stiprina imunitetg. Balzamas geriamas po
1 valgomajj $auksta 3 kartus per dieng po valgio. Po kiekvieno
vartojimo kurso turi biti ménesio pertrauka. Per metus galimi

5 kursai.
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CESNAKU BALZAMAS
I
250 g cesnaky masés
200 ml spirito (96°)
pieno

SvieZiai paruosta ¢esnaky mase (nuluptus ¢esnakus mésma-
le sumalkite 2 kartus arba sugriskite mediniu gristuvu) sudeé-
kite j tamsaus stiklo butelj placiu kaklu, uzpilkite spiritu ir lai-
kykite vésiai, tamsiai 10-12 dieny. Nukoskite ir dar palaikykite
3 dienas vésiai.

Cesnakai valo kraujagysles. Vartokite vadovaudamiesi len-
tele su $altu pienu po 50 ml 3 kartus per dieng, kol isgersite visg
paruostg balzamag. Kursg galima kartoti kas 5 metus.

Vartojimo laikas ir kiekis lasais

Dienos nr. I8 ryto Per pietus Vakare
1. 1 2 3
2. 4 5 6
3. 7 8 9

Taip vartokite iki desimtos dienos ir tada atgal.




