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CUVANT INAINTE

Sd cunosti plantele este un hobby frumos, dar sd
le cultivi in propria grddind este chiar o incantare.
Avand plante in grddind, mai mult ca sigur, vom
dori sd le folosim si sd facem provizii din ele - cel
putin mie mi se Tntampld astfel. Lichiorurile din
plante sunt esenta multitudinii de arome pe care
ni le oferd natura.

Dintotdeauna alcoolul distilat s-a folosit pentru a
conserva plantele de leac si cele aromatice un timp
mai indelungat. Astfel se putea aproviziona far-
macia proprie, dar totodatd au luat nastere acele
produse gustoase si savuroase pentru anotimpul
rece, cunoscute sub numele de lichioruri din plan-
te aromate.

Astdzi suntem obisnuiti cu aromele artificiale sau
identice celor naturale din alimentele industri-
alizate cu gust tot mai uniformizat. Aromele cu
care ne mai surprinde natura cateodatd, devin o
experientd de neuitat pentru omul ,dezobisnuit”
de gusturile naturale. Important este cd mai avem
lucruri noi de descoperit si pentru a face acest
lucru nici nu trebuie sd cdlatorim n tari strdine.

Publicand aceastd carte, doresc sa va starnesc interesul pentru a face cunostinta cu aro-
mele naturale si de a accepta cateodatd si cate un gust mai amarui. Doresc sd vd motivez

sa tratati Tn mod creativ plantele obisnuite, care sunt deseori trecute cu vederea. Poate veti
dori sa vd creati propria gradind cu plante aromate.

wDoar incercand,
vom ajunge sa stim.«

Va doresc sd va bucurati de aceste bunatdti si mult succes la prepararea lor.

A dumneavoastra



PREFATA PENTRU EDITIA IN
LIMBA ROMANA

INTRE LICORI DE FLORI SILICOROS DE DULCE

Cand ma gandesc la lichioruri, vad mai intai culori diverse, majoritar palete de galben si rosu,
dar nu lipseste nici verdele si chiar albastrul. Mirosul este puternic si identifica denumirea
de pe etichetd, de cele mai multe ori sintetic sau identic natural si mai rar maceratul natural
din flori sau fructe. Gustul intotdeauna foarte dulce, acrisor uneori cdnd imitatia o cere, iar
la sfarsit amdruiul, sub diferite nuante, incheie buchetul de arome destul de direct si definit.

Ce ne oferd autoarea Tn prezenta carte e mult mai mult decat o identitate de produs, e o
faramd de naturd pe care o putem privi, mirosi si gusta in toate splendorile ei. Stim cd al-
coolul a fost descoperit in Orientul indepartat (Mesopotamia) ca o esenta subtila de suflet
cu care se preparau elixiruri terapeutice din plante de leac cunoscute si experimentate mii
de ani.

Autoarea ne propune o abordare de aceastd facturd, plecand de la bucuria de a aduna din
natura flori, fructe si frunze (educatie botanica pierduta major in ultima vreme) de a expe-
rimenta transferul culorii, mirosului si gustului (prin macerare) si conservarea acestora in
alcool si edulcoranti (miere, zahar invertit, fructozd etc). Consecinta acestui demers este
terapia prin compozitia produsului, bucuria gustului si euforia datd de zaharuri si alcool.

Am rdmas Tncantat privind si citind, transferandu-mi din sensibilitatea autoarei, o aple-
care gingasd peste aceastd lume a plantelor cu atdtea beneficii pentru trup si suflet; am
redescoperit intr-un fel un univers simplu si savuros pe care il avem fiecare dintre noi atunci
cand reusim sd ne intoarcem cateva clipe la naturd, sd Ti vedem complexitatea si diversitatea
si sd 1i redescoperim oferta generoasd care ne duce la concluzia cd si noi facem parte din
acest univers mirific.

Pe ldngd o carte practica, cu detalii pand la amdnunt explicate pe intelesul tuturor, ne oferd
sansa de a ne produce un lichior natural pe care niciodada nu il vom gdsi in supermarket sau

n magazine specializate.

Dr. ing. Dorin Popa
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LICHIOR DE FLORI DE PAR SI VANILIE

Acest lichior are un gust greu si puternic. Puteti accentua
aroma de para cu un rachiu bun de pere. Lichiorul ar putea

fi numit si lichior ,prajiturd cu pere", deoarece are gust de

prajitura cu pere.

Pentru 1 litru Pentru 5 litri

100g flori de par 500 g

Mod de preparare:

1| Tncalziti sucul de pere la 40-60 °C si dizolvati mierea in el. Decojiti
portocala astfel incdt coaja sd fie subtire. Addugati coaja de porto-
cald si pastdile de vanilie tdiate in doud pe lungime si ldsati sd se
raceascd. Lasati siropul timp de 4 zile la macerat, in frigider. Apoi
strecurati si pastrati siropul pand la utilizare inchis etans si intr-un
loc rdcoros.

2 | punetiflorile de par in rachiul de pere si lasati acoperit timp de 1-2
saptdmani.

3 | Amestecati siropul in maceratul de flori si, dupa 1-2 zile, strecurati.
Dacd nu se limpezeste, lichiorul trebui filtrat si printr-un filtru de
hartie.

f CULEGETI SAU
CUMPARATI
Culegeti florile de par
numai din pomii proprii.
Ele trebuie preparate
imediat dupd ce s-au
cules. Daca aveti peri,
puteti culege florile de
par in exces, iar cele
ramase vor produce
fructe mai mari.

6 ‘ MACERARE Sl
VALABILITATE
Lichiorul poate fi savurat
imediat, dar este bun
sidupd 1an. Dupd 2
ani, aromele nu se mai
pastreaza, lichiorul Tsi
pierde aroma de pere, iar
gustul sau va fi mai greu
si poate deveni chiar
untos.
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LICHIOR RELAXANT
DIN PLANTE AROMATICE

Acest lichior de vara are un gust proaspat si revigorant.
EL ofera relaxare si liniste dupa munca fizica.

f CULEGETI SAU
CUMPARATI
Dacd aveti o grdding,
sunteti avantajati, dar
unele dintre ingredi-
ente se gasesc siin
natura (cretisoara, mur,
cretusca). Altele pot fi si
uscate (musetel, flori de
lavanda), iar ghimbirul
se gaseste ntotdeauna
proaspat in magazine.

6 ‘ MACERARE §I

VALABILITATE
Consumati imediat acest
lichior relaxant, deoa-
rece proaspat preparat
este cel mai gustos.
Dupad 1anfisi pierde
farmecul.

Pentru 1 litru Pentru 5 litri

2 linguri flori de lavanda

frunze de mur, de cretisoard,
de paducel si flori de cretuscd

Mod de preparare:

1| spalati rapid cu apa rece plantele aromatice proaspete, rasfi-
rati-le pe un prosop de bucatarie, apoi rulati-l, masati scurt, dar
puternic. Astfel, plantele se usuca si se inmoaie. Folositi imedi-
at plantele aromatice astfel uscate.

2 | Puneti toate florile si plantele aromatice, precum si ghimbirul Tn
vinul alb si ldsati la macerat 1 zi.

3 | Scoateti rozmarinul si adiugati rachiul de prune. Agitati bine si
[dsatiTncd 1saptdamana la macerat.

4 | Filtrati printr-un tifon fin si stoarceti plantele. Addugati zaharul

invertit, amestecati bine si filtrati printr-un filtru de hartie pana
cand este limpede.

Sfat

Daca adaugati un paharel de lichior intr-un

pahar de suc de mere cu apa minerala,
obtineti o bautura foarte reconfortanta.






