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No wtasnie, jatowiec, charakterystyczny, znany, a do konca niepoznany. Nie ma chyba nikogo,
kto by byt obojetny wobec aromatdw kietbasy jatowcowej, juz w czasach zamierzchtych
raczono sie piwem jatowcowym (kto dzi$ takie produkuje?) a na polowaniach, krélowata
niepodzielnie jatowcowka.

Jak kazdy ciekawy trunek gin, a wtadciwie genever narodzit sie owiany legenda, przez
przypadek i naturalnie jako lekarstwo. Za jego twérce uwaza sie Franciscus’a Sylvius’a, ktory
po raz pierwszy otrzymat éw trunek i z racji zawodu (byt lekarzem) zaczat sprzedawac go jako
spanaceum”. Nie umniejszajac jego roli, ale wracajac na ziemig, pierwszy genever (jenever) to
byt po prostu efekt koncowy destylacji zacieru zbozowego, gdzie najwiekszy udziat miat stod
jeczmienny, a ktéry z racji zdecydowanej niepijalnosci, byt aromatyzowany jatowcem, zeby
zamaskowac skutecznie wszelkie niedociggniecia prymitywnej berbeluchy.

Wraz z pojawieniem sie w Anglii ksiecia Niederlandéw, Wilhelma Oranskiego, masa Holendrow
zaszczepita w krajach anglosaskich picie genever’'u. Anglicy nazwe skrdcili, ale zmienili tez
proces oraz udoskonalili dobor skfadnikéw. W wyniku tego, ze gin byt produkowany wszedzie i
pity wszedzie, a jego cena nie byta zbyt wygbrowana, malata jego jako$¢. Jak mozna
zauwazy¢ na obrazach czy rycinach William’a Hogartha, stat sie on tak powszechnym
napojem, ze wystarczato do podtej jakoéci alkoholu (czestokro¢ metanolu) dodac troche
terpentyny i sukces na rynku murowany. Na wielu pub’ach z tego okresu, mozna byto
wyczytaé: ,pijany za pensa, spity za dwa, stoma do spania za darmo”.

W roku 1736 i w roku 1751 dwie ustawy na dobre utemperowaty nieuczciwych producentéw i
choc gin byt nadal produkowany w prostych miedzianych alembikach, r6zne ciekawe dodatki
byty zen wykluczone. A pojawienie sie aparatu kolumnowego pozwolito narodzié sie stylowi:
,London gin”. Gin taki byt mniej stodki od genever’a i pierwszych prob gin’'u w Anglii, oraz
zawierat duzo wiecej sktadnikéw, przez co zaczat przecieraé szlak do koktajli, takich jak gin z
tonikiem czy martini.

Jatowcowke robitem parokrotnie, aczkolwiek nigdy nie bytem zadowolony z wyniku, na samym
jatowcu byta to mato ciekawa nalewka, z dodatkiem innych sktadnikédw nabierata aromatu, ale
nadal, to nie byt ,gordon” czy ,beefeater”. Badzmy szczerzy, jeSli juz zaczynamy przygode z
jatowcem, to trunek, jaki chcemy sporzadzi¢ ma na przypominac ten gin, ktéry w mtodosci
chmurnej i durnej, tak chetnie mieszaliSmy z tonikiem.
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Proces produkcji prawdziwego ginu nie jest trudny, jest to najczesciej destylacja jagdd jatowca
oraz innych sktadnik aromatycznych, takich jak np. anyz, dziegiel, kardamon, skoérki cytrusowe,
koper, korzen kosacéca, kminek, kolendra i cata masa innych w zaleznosci od fantazji
producenta. Skfadniki te sg albo umieszczane bezposrednio w alkoholu bazowym albo w
woreczku ptéciennym, zawieszonym w aparacie, przez ktory przedostajg sie stopniowo opary.
Otrzymany w ten ostatni sposéb trunek jest tagodniejszy i delikatny, aczkolwiek gin w
koncowej fazie ma okoto 70% i jest wéwczas dopiero rozcienczany przed butelkowaniem.

W przypadku genever’'u, ktéry nadal jest produkowany, i ktéry smakowo i zapachowo, odbiega
od gin’u jaki kojarzg konsumenci. Proces przebiega inaczej, tak wiec moze przytocze jeden
przyktad (receptura ponizsza jest oryginalna holenderska i pochodzi z czaséw przed
spopularyzowaniem sie trunku). Przedtem jednak mata dygresja, podczas gdy gin wymaga
tylko alkoholu zbozowego jako bazy, w przypadku genever’u nie jest to tak tatwe.

Typowy zacier jest sporzadzany z 3 zbdz, jakie mieszane sg ze sobg w réwnych proporcjach,
wiec jeczmienia, zyta i kukurydzy. Zacier ten zwany ,winem stodowym” (po destylacji ma 70%)
musi stanowi¢ 15% genever’a, resztg moze by¢ typowy spirytus zbozowy. Mtody genever czyli
jonge moze zawierac¢ do 15% ,wina stodowego” i 10g cukru, podczas gdy stary czyli oude ma
zawiera¢ minimum 15% ,wina”, ale nie wiecej niz 20g cukru. Trzecim rodzajem genever’u jest
~Korenwijn” czyli ,wino kukurydziane”, gdzie zawarto$¢ ,wina stodowego” ma wynies¢ min. 51%
i co ciekawe wcale nie musi zawiera¢ jatowca.

Genever belgijski

1.8 | wina stodowego 0 mocy 70%

0.82 | spirytusu zbozowego 85% (ze wzgledu na date receptury, tylko taka moc byta osiggalna
wowczas)

5 g korzenia goryczki

10 g jagdd jatowca

4 g kminku

Sktadniki zalewamy 250ml wody i 250ml wina, gotujemy w temperaturze 40 stopni prze
godzine, zlewamy, odfiltrowujemy sktadniki i dodajemy reszte alkoholi, wiec spirytus i reszte
wina.

Sktadniki osuszamy, zawieszamy w woreczku ptéciennym w aparacie i destylujemy
Dolewamy wody na 35% po skoniczonej destylacji, nalezy pamieta¢ aby pierwsze i kohcowe
frakcje przedestylowac jeszcze raz i potgczyC z frakcjg gtéwna. Po rozcienczeniu do 35%,
dajemy 2g cukru na litr.
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Genever holenderski

2.6 | wina stodowego o0 mocy 78%
2 g piotunu

2 g bylica pospolitej

2 g drapacza lekarskiego

2 g korzenia dziegla

2 g chmielu

10 g jatowca

1 g cynamonu

2 g kminku

5 g kolendry

1 g gatki muszkatotowe;j

0.5 g ziela angielskiego

1.5 g skorki pomaranczowej

Postepujemy jak wyzej, rozcienczamy do 38% i poddajemy 2 letniemu lezakowaniu w beczce
debowej.

Poniewaz genever’u jeszcze nie robitem, zostawiam ten temat innym. Teraz pozwole sie skupi¢
na moich prébach dotyczacych gin’u.

Pierwszy gin (rok 2006) zawierat nastepujace sktadniki: 4 gwiazdki anyzu, tyzka kolendry,
tyzeczka kardamonu, tyzka skorki pomaranczowej. Maceracja tychze trwata miesigc w alkoholu
o mocy 50%. Ten alkohol zostat dodany do spirytusu o mocy 86.5%, w ktérym macerowano
przez miesigc 7 jagdd jatowca. Cato$¢ zostata przedestylowana raz a gin rozcienczony do
50%. Zapach jatowca byt bardzo mocno dominujacy, ze wzgledu na uzycie bogatych w olejki
eteryczne sktadnikdédw. Gin z tonikiem czy wodg metniat a na czysto byt zbyt skoncentrowany.

Drugi gin robiony nadal wg tej receptury poprowadzitem inaczej. Po przedestylowaniu
sktadnikdbw aromatycznych, ale bez jatowca. Do tego destylatu dodatem dopiero jagody i
troszke wody i destylowatem ponownie. Jatowiec przestat byé zbyt dominujacg nutg a takze
zyskat na lekkosci i smaku.

Trzecia proba, przeprowadzona niedawno zawierata rozbudowany zestaw sktadnikéw, wiec
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skérke pomaranczowa, skérke miodowego pomelo, kolendre, koper witoski, dziegiel i
kardamon. Sktadniki te zostaty poddane dygestii, cato§¢ zostata przedestylowana. Do niegj
zostaty dodane jagody jatowca i niewielka ilos¢ wody i cato$¢ zostata ponownie
przedestylowana. W wersji poczgtkowej gin miat 63% z mocno uwidocznionymi aromatami
pobocznymi i jatowcem, ktéry wysuwat sie na pierwszy plan w miare rozcienczania. W efekcie
staneto na 42%. Bazg alkoholowg byt w tym przypadku stary (rocznik 1970) spirytus
ziemniaczany.

W przypadku czwartej proby, udato sie osiggna¢ moc 72%, dzieki czemu mozna byto
sporzadzi¢ dwa rodzaje. Gin bardziej cytrusowy 50% i gin bardziej jatowcowy 41%.
Reasumujac sadze, ze podwdjna destylacja, oraz dodatek jatowca, dopiero przed drugg ma
niebagatelne znaczenie dla efektu koncowego.

Zwazywszy na skromng oferte gin’é6w na polskim rynku, sadze Ze nie zaszkodzi od czasu do
czasu podjac¢ sie proby stworzenia wlasnego genever’a czy London dry’a, a nie tylko
ograniczac sie do mniej lub bardziej poprawnych nalewek jatowcowych.
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