LIETUVOS EDUKOLOGIJOS UNIVERSITETAS
GAMTOS, MATEMATIKOS IR TECHNOLOGIJU FAKULTETAS
TECHNOLOGIJY IR TECHNOLOGINIO UGDYMO KATEDRA

DIANA GUDAVICIUTE
BIRUTE MIELKUVIENE

MAISTO TECHNOLOGIJY
LABORATORINIAI DARBAI

Metodiné priemoné

Lietuvos
edukologijos
univergiteto
Ceidyhla

Vilnius, 2017



Metodiné priemoné apsvarstyta Lietuvos edukologijos universiteto Technologijy peda-
gogikos studijy programos komiteto posédyje 2015 m. spalio 23 d. (protokolo Nr. 15-5),
Lietuvos edukologijos universiteto Gamtos, matematikos ir technologijy fakulteto Tech-
nologijy ir technologinio ugdymo katedros posédyje 2015 m. gruodzio 9 d. (protokolo
Nr. 17), Lietuvos edukologijos universiteto Gamtos, matematikos ir technologijy fakulte-
to tarybos posédyje 2015 m. gruodzio 21 d. (protokolo Nr. 39-1) ir rekomenduota isleisti.

Recenzentai:
doc. dr. Inga Kepaliené (Lietuvos edukologijos universitetas)
doc. dr. Asta Raceviciuté-Stupeliené (Lietuvos sveikatos moksly universitetas)

Leidinio bibliografiné informacija pateikiama Lietuvos nacionalinés Martyno Mazvydo
bibliotekos Nacionalinés bibliografijos duomeny banke (NBDB).

© Diana Gudaviciate, 2017

© Biruté Mielkuvieng, 2017

© Lietuvos edukologijos universiteto
leidykla, 2017

elSBN 978-609-471-089-6



TURINYS

PRATARME . . oottt e e e e
1. MAISTO PRODUKTY APDOROJIMO BENDRIEJIPRINCIPAL . .. ...........
2. MAISTO MEDZIAGY POKYCIAI GAMINANT PATIEKALUS. . . .. ... ........
3.LABORATORINIAIDARBAL . . . . .

3.1. Pirmas laboratorinis darbas. Saugus darbas maisto technologijy

laboratorijoje . . . . ...

3.2. Antras laboratorinis darbas. Saltieji patiekalai ir uzkandziai. Jy gaminimo

technologijos . . . . .. .. . .

3.3. Trecias laboratorinis darbas. Darzoviy, vaisiy ir gryby patiekalai ir

uzkandziai. Jy gaminimo technologijos. . . . ... ................

3.4. Ketvirtas laboratorinis darbas. Grudiniy produkty patiekalai ir jy

gaminimo technologijos . . . .. ... ... .. . .. . .

3.5. Penktas laboratorinis darbas. Kiausiniy patiekalai ir jy gaminimo

technologijos . . . . . . ... .
3.6. Sestas laboratorinis darbas. Pieno produkty patiekalai ir jy gaminimo
technologijos . . . . .. .
3.7. Septintas laboratorinis darbas. Sriubos, jy asortimentas ir gaminimo
technologijos . . . . . ..
3.8. Astuntas laboratorinis darbas. Mésos patiekalai ir jy gaminimo
technologijos . . . . . . .. . .
3.9. Devintas laboratorinis darbas. Paukstienos patiekalai ir jy gaminimo
technologijos . . . . . ...
3.10. Desimtas laboratorinis darbas. Zuvy patiekalai ir jy gaminimo
technologijos . . .. . ..o
3.11. Vienuoliktas laboratorinis darbas. Saldieji patiekalai ir jy gaminimo
technologijos . . . . .. .. . .
3.12. Dvyliktas laboratorinis darbas. Kepiniai. Mieliné tesla ir jos gaminimo
technologijos . . . .. ...
3.13. Tryliktas laboratorinis darbas. Kepiniai. Nemielinés teslos ir juy gaminimo
technologijos . . . . . . .
3.14. Keturioliktas laboratorinis darbas. Gérimai ir jy gaminimo technologijos . . .
LITERATURA . . e e e e
PRIEDAL . . o



PRATARME

Metodiné priemoné ,Maisto technologijy laboratoriniai darbai” skirta Lietuvos
edukologijos universiteto technologijy pedagogikos studijy programos studentams,
studijuojantiems maisto technologijy dalyka, taip pat technologijy mokytojamsir vi-
siems, kuriems aktualls mitybos ir maisto technologijos klausimai.

Sios metodinés priemonés tikslas — padéti studentams susiformuoti maisto tech-
nologijy bendruosius principus. Atlike laboratorinius darbus, studentai gebés apibu-
dinti maisto Zaliavas, medziagy, sudaranc¢iy maisto produktus, pokycius gaminant,
gebés numatyti, vertinti jvairiy patiekaly gamybos technologinius procesus, paga-
minti patiekalus, atitinkancius fiziologinius, higieninius, estetinius Zzmogaus reikala-
vimus. Studentai mokés dirbti grupémis, gebés kelti tinkamus tikslus ir uzdavinius.

Visy laboratoriniy darby struktira yra tokia pati. Kiekvieno laboratorinio darbo
pradZioje nurodoma tikslas, uzdaviniai, priemonés ir jranga. Supazindinama su teo-
rine medZiaga, batina laboratoriniam darbui atlikti, duodamos uzduotys. Darbo pa-
baigoje pateikiami kontroliniai klausimai.

Laboratoriniams darbams studentai pasirengia i$ anksto: pasirenka patiekaly
receptlras, apskaiciuoja patiekalams reikalingy Zaliavy kiekj, sudaro patiekaly tech-
nologines schemas tam, kad laboratoriniai darbai vykty sklandziau. Pagamine pa-
tiekalus, studentai juos degustuoja pagal tam tikrus kriterijus, pateikia iSvadas, api-
bendrinimus ir uzpildo laboratoriniy darby aprasymo lapa.

Uz patarimus ir pastabas rengiant metodine priemone autorés nuosirdziai déko-
ja gerbiamoms recenzentéms doc. dr. Ingai Kepalienei ir doc. dr. Astai Racevicittei-
Stupelienei.



1. MAISTO PRODUKTUY APDOROJIMO BENDRIEJI PRINCIPAI

Prie$ ruosiant patiekalus, maisto produktai apdorojami jvairiais bldais. Dazniau-
siai naudojami mechaniniai, hidromechaniniai, biocheminiai, cheminiai, terminiai
maisto produkty apdorojimo budai.

Terminis maisto produkty apdorojimas. Terminis maisto produkty apdoro-
jimas — tai procesas, kurio veikimas paremtas Silumos balansu. Produktai gali bati
apdorojami Salciu ar karsciu.

Siluminis maisto produkty ruosimas yra pusgaminiy kaitinimas sausoje aplinkoje
(oras, vandens garai) arba skystyje (vanduo, riebalai ir kt.). Tuo metu maisto produk-
tuose vyksta fizikiniai ir cheminiai pokyciai, kuriy metu produktai paruosiami vartoti
ir jgauna skonj, kvapg, spalva, konsistencija, taip pat atitinkama temperatara.

Kad maisto produktuose vykty teigiami pokyciai, reikia laikytis technologinio
proceso rezimo ir patiekaly ruosimo bidg pasirinkti atsizvelgiant j kokybine ir kie-
kybine zaliavy sudétj. Pagal tai, kaip produktai kaitinami, Siluminio ruoSimo budai
skirstomi j pavirsinius ir tarinius.

Esant pavirSiniam kaitinimui, Siluma yra perduodama tiesioginio salycio, Silumos
pralaidumo ir konvekcijos bidais. O kaitinant spinduliavimo budu, infraraudonyjy
spinduliy veikiamas produktas kaista keleto centimetry gyliu, jei veikiama auksto
daznumo spinduliais — iki 10 cm. Pastaruoju atveju produktas kaista visas i$ karto. Tai
tarinis kaitinimas.

Siluminio ruosimo badai skirstomij pagrindinius ir pagalbinius.

Pagrindiniai Siluminio maisto ruoSimo budai yra virimas ir kepimas.

Virimas. Produktai kaitinami skystyje (vandenyje, sultinyje, piene) arba garuose.
Parinkus reikalinga skyscio kiekj, verdama skystyje, garuose, verdama padidinus ar
sumazinus slégj, Sutinama, verdama Zzemesnéje temperaturoje.

Virimas skystyje. Produktas verdamas visiskai panardintas j skystj. Skyscio
gali bati 3-4 kartus daugiau negu produkto. Produkto kiekio ir skys¢io kiekio santy-
kis turi bati ne mazesnis kaip 1: 1. Verdama puode su lygiu dugnu, kad vienodai ir
gerai bty palaikoma Siluma. Temperatira pakyla iki 100-102 °C. Atviruose induose
virimo temperatura pakyla iki 98-100 °C. Jei produktai verdami uzdengtame inde, tai
garai, atsirade skysciui verdant, negali laisvai iSeiti, ir susidaro didesnis slégis, todél
skyscio temperatira gali pakilti iki 102 °C. Padidinus slégj, produktas greic¢iau iSverda.

Virimas garuose.Virdamas garuose, produktas su vandeniu nesiliecia, jj kai-
tina garai, todél maisto medziagy nuostoliai yra kur kas mazesni negu verdant skys-
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tyje. Produktus verdant garuose, naudojami specialls puodai arba j paprastus virimo
puodus jstatomi jdéklai arba tinkleliai (skleistukai). Ant jy sudedami produktai, puo-
das uzdengiamas dangciu. Vandeniui uzvirus, produktai kaista garuose. Taip geriau
virti darzoves, taip gaminami dietiniai produktai.

Virimas padidinus ar sumazinus slégj.Norintgrei¢iauidvirti, verdama
sandariai uzdengtuose virtuvuose - autoklavuose. Slegiant garams, juose tempera-
tara pakyla iki 120-150 °C. Esant 0,2 MPa - iki 119 °C, 0,3 MPa - iki 132 °C, 0,4 MPa - iki
142 °C. Labai didinti slégio nereikéty, kadangi aukstoje temperaturoje (130 °C) labai
suaktyvéja hidrolizés procesai ir pablogéja produkto juslinés savybés. Sultiniy virti
autoklavuose nepatartina, nes esant aukstai temperatdrai grei¢iau suskyla riebalai ir
sultiniai bana drumsti.

Sutinimas - tai virimas nedideliame skyscio kiekyje arba produkto sultyse
(pvz., uogos, pomidorai). Sutinamas produktas neapkepinamas. Siuo badu apdoro-
jami produktai, turintys labai daug dregmés. Skystis puode turi apsemti 1/3-1/5 pro-
dukto, arba jis turi sudaryti 15-30 proc. produkto svorio. Sutinama negiliuose, storu
dugnu puoduose su gerai uzsidaranciais dangéiais. Sutinama neaukstoje 90-95 °C
temperataroje. Dalis produkty, kuriy skystis neapsemia, Sunta garuose, ir todél su-
mazéja maisto medziagy nuostoliy.

Virimas Zemesnéje temperatlroje. Verdama indg jstacius j vandens
vonele. DaZniausiai taip verdami pudingai, omletai, gaminami kiausiniy padazai.

Kepimas. Produktas kaitinamas be skyscio (vandens), tik su riebalais. Veikia-
mas aukstos temperatlros, plonas produkto pavirsiaus sluoksnis, nejkaisdamas iki
aukstesnés nei 100 °C temperataros, greitai netenka vandens. VirSutiniam produkto
sluoksniui apdzitvus, sparciai pradeda kilti jo temperatira, susidaro plutelé. Siame
sluoksnyje esancios medziagos kinta, vyksta sudétingi procesai, susidaro daug naujy
medziagy, kurios yra lakios, todél kepamas produktas jgauna malony skonj ir kvapa.
Susidariusiy medziagy savybés priklauso nuo kepamo produkto cheminés sudé-
ties, kepimo temperatdros ir trukmés. Kepant plutelés temperattra gali pakilti tik iki
135 °C, o gilesniuose sluoksniuose temperatira nevirsija 100 °C. Plutelés temperata-
rai virsijus 135 °C, atsiranda medziagy, turin¢iy pridegusio produkto kvapa ir skonj.
Kepimo budai skiriasi pagal Silumos perdavimo produktui tipa.

Kepimas ploname riebaly sluoksnyje.Produktas kepamas nedidelia-
me riebaly kiekyje (5-10 proc. produkto masés). Nedidelis riebaly kiekis jkaitinamas
negiliame inde (keptuvéje, skardoje) iki 150-190 °C, po to dedamas produktas. Jo
pavirsius, liesdamasis su indo dugnu, gauna Siluma tik Silumos laidumo badu. Pavir-
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Siuje gana greitai susidaro plutelé. Kad tokia plutelé susidaryty ir antroje puséje, t. .
kad produktas apkepty vienodai, jis apverc¢iamas. Produkto Sonus Sildo konvekciniai
oro srautai.

Kepimas riebaluose. Kepama specialiuose elektriniuose jrenginiuose -
gruzdintuvése. Kepamas riebaluose produktas visiSkai panardinamas j 160-180 °C
temperatiros riebalus. Kepant mésg, riebalai jkaitinami iki 180 °C temperatiros,
paukstiena, zuvj — iki 170 °C, darzoves — temperatira Zemesné — 160 °C. Riebaly ima-
ma 4-6 kartus daugiau negu produkto, kad maziau kisty temperatira, nes sudéjus
produktus sumazéja temperatira. Ant kepamo produkto susidaro plutelé, ir neisteka
sultys.

Pakartotinai naudojami riebalai filtruojami, nes juose susikaupia apdegusiy atlie-
ky. Taciau antrg kartg iy riebaly naudoti nepatariama, nes pakinta jy struktdra ir
susidaro sveikatai pavojingy junginiy.

Kepimas orkaitéje arba krosnyje. Kepant orkaitéje, produktas kaiti-
namas i$ visy pusiy. Jj veikia karstas oras. Kepimo pradzioje temperatira turi bati
labai auksta, bet kepsniui apkepus kaitra sumazinama. Kepama nedideliame riebaly
kiekyje 180-270 °C temperataroje.

Kepimas tiesioginéje ugnies ar zarijy kaitroje. Kepant atviroje
ugnyje, produkta veikia jkaitintas oras ir spinduliavimas. Kepimo temperatira yra
180-200 °C, kaitra reguliuojama kei¢iant nuotolj tarp zZarijy ir produkto. Taip kepami
produktai ne tik iSkepa, bet ir jgauna specifinj skonj. Kepti naudojamos tik lapuociy
medziy (gzuolo, berzo) anglys. Galima kepti ir ant groteliy su elektriniu jrenginiu.

Kepimas infraraudonaisiais spinduliais.Kepama specialiuose elek-
triniuose jrenginiuose su jmontuotais sukiojamaisiais (ar be jy) ieSmais. Taip kepamo
gaminio pavirsiuje susidaro plutelé, kuri neleidzia i gilesniy produkto sluoksniy iste-
kéti sultims. Produktas greitai jkaista, iSkepa ir lieka sultingas.

Troskinimas. Troskinami produktai pakepinami, kol susidaro plutelé. Produktai
jgyja specifinj skonj, suminkstéja, bet neiskepa, po to Sutinami storasieniuose sanda-
riai uzdengtuose induose.

Apkepimas. Apkepami produktai orkaitéje, pries tai juos paruosus kuriuo nors
Siluminiu badu. Apkepami produktai tuomet, kai norime, kad produkto pavirsiuje
susidaryty kepsniui badinga plutelé, arba kai po ankstesnio paruosimo produktai
blna tik pusiau paruosti. Apkepant pridedama padazy, kiausiniy, pieno, uzbarstoma
trintu sariu.

Pagalbiniai Siluminio maisto ruoSimo budai yra pakepinimas ir plikinimas.
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Pakepinimas. Produktai (darzovés, pomidory tyré, miltai) ne iSkepami, o tik
pakepinami pries kurj nors galutinj paruosimo bida (pvz., pries virima, kepima, Su-
tinima). Kepinant vitaminai ir kvapiosios medziagos istirpsta riebaluose, todél ne-
iSgaruoja. IS kepinamy svoglny isgaruoja dalis disulfidy, kurie yra astraus skonio ir
sukelia asarojima. Kepinami miltai jgauna rieSuty kvapa, juose padidéja tirpiyjy me-
dzZiagy kiekis.

Plikymas (blansiravimas)-tai trumpalaikis produkto veikimas verdanciu
vandeniu arba garais, pries jj ruoSiant toliau. Produktas 1-4 min. jdedamas j verdant;j
vandenj. Plikomo produkto virsutiniame sluoksnyje, veikiant aukstai temperatarai,
suskyla ir nustoja veikti fermentai. Tai ypac svarbu dél oksidaciniy fermenty - oksi-
daziy. Dél jy patamséja nuvalyty darzoviy ir vaisiy pavirsius, suyra vitaminas C. Be to,
plikant i$ dalies sunaikinami produkto pavirsiuje esantys mikroorganizmai (pristab-
doma jy veikla). Blansiruojama, kad nebuty kartumo, pageréty patiekalo iSvaizda ar
pirminis produkto paruosimas (kartais produkta po to lengviau nuvalyti, pvz., zZuvies
zvynus).
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Baltymy poky¢iai gaminant patiekalus. Sie poky¢iai lemia daugelio gaminiy
struktdrines, juslines savybes bei gaminiy iseiga.

Baltymuy hidratacija. Procesas, per kurj baltymy molekulés prisijungia vandens
molekules, vadinamas hidratacija. Sio proceso metu baltymai surisa vandenj,
gaunamg i$ aplinkos. Hidratuojasi natdralieji, vandenyje tirpls baltymai. Baltymy
molekuliy hidratacijos laipsnis priklauso nuo baltymy koncentracijos tirpale, t. y. nuo
laisvo vandens ir baltymy molekuliy kiekio santykio. MaZos koncentracijos tirpale,
kuriame yra vandens molekuliy perteklius, baltymy molekulés yra visiskai hidratuo-
tos. Koncentruotuose tirpaluose (kiausinyje, maltoje mésoje) baltymy molekulés
néra visiskai hidratuotos, todél j juos pilama vandenj surisa (pvz., gaminant omletg).
Papildomai hidratavus, pageréja gaminio konsistencija, gaminys darosi sultingesnis,
minkstesnis. Pageréja maseés rislumas. Apdorojant sausus produktus (miltus, kruo-
pas, pupines darzoves), baltymai sugeria vandenj, produktai iSbrinksta, sudarydami
vientisa mase. Tokio hidratacijos tipo pavyzdys — teslos ruosimas.

Baltymy dehidratacija. Dél iSorés poveikio baltymai gali netekti vandens. Sis
procesas vadinamas dehidratacija. Ji bana grjztamoji ir negrjztamoji. Grjzta-
mosios dehidratacijos metu pasalintas vandens kiekis gali bati atkuriamas. Produktai
(dZiovinti vaisiai, uogos) prie$ vartojami yra mirkomi vandenyje. Kitas pavyzdys - su-
blimacinis dZiovinimas. Prie$ vartojami taip apdoroti produktai yra rehidratuojami
(panardinami j vandenj).

Negrjztamosios dehidratacijos metu prarastas vandens kiekis neatkuriamas. Pa-
vyzdziui, atSildant suSaldyta mésa, susalusios mésos sultys nespéja susigerti atgal j
audinius, taip pat Zuvj susaldant ir ilgai laikant susaldyta, jos baltymai i$ dalies dena-
taruojasi ir dehidratuoja. Su vandeniu i$ produkto pasisalina ir vandenyje tirpios me-
dZiagos, todél sumazéja produkto masé ir maistiné verté, pablogéja juslinés savybés.

Baltymy denatiiracija - tai vienas i$ svarbiausiy ir grei¢iausiai vykstanciy balty-
my pokyciy, kai pazeidziama baltymo erdviné struktlra esant iSoriniam poveikiui.
Denaturacija gali sukelti aukSta temperatira, ragstys, Sarmai, mechaniniai pazeidi-
mai, ultragarsas ir kt.

Baltymy denatdracijai batinas vanduo. Kaitinant absoliuciai sausg baltyma, ji ne-
vyksta. Denattruojami baltymai netenka biologinio aktyvumo, hidratacijos savybiy
(tirpumo ir brinkimo), juos lengviau veikia proteolitiniai fermentai. Taip pat baltymai
agreguojasi (sukimba), pasikeicia jy iSvaizda.
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Jvairios koncentracijos baltymy tirpalai koaguliuoja nevienodai. Mazos koncen-
tracijos baltyminiuose zoliuose (iki 1 proc.), denatlruojant baltymams, susidaro
dribsniai, kurie nuséda arba iSplaukia j pavirsiy. Toks yra pieno baltymo laktoalbu-
mino denatdravimas ir puty susidarymas, verdant sultinius. Denattruotas baltymas
yra jautresnis fermentams ir cheminiams reagentams. Denatiruojant didesnés kon-
centracijos zoliy baltymams (kiausinio baltymas), susidaro istisinis gelis. Siuo atveju
sutankéjusios baltymo globulés sukimba, o vanduo pasilieka tarpuose tarp moleku-
liy. Gaunamas liogelis. Tokie baltymai, kuriy nataralioji koloidiné sistema yra liogelis
(rGgstus pienas), denatlruojami tankéja ir susidaro kietesné ir standesné baltyminé
maseé - varské.

Visi baltymai turi apibrézta denatlravimosi temperatlrg esant vienodoms iSorés
salygoms. Didele reiksme baltymy denattravimo temperatrai turi aplinkos pH. Jei
natarali aplinkos pH pasikeicia j rigstine ar Sarmine, baltymo molekulé vél hidratuo-
jasi, sulétéja denatdracija, padidéja baltymo termostabilumas.

Baltymy destrukcija. Baltymy pokyciai produktus kaitinant nesibaigia denatu-
ravimu. Kaitinant produktus artimoje 100 °C temperatiroje, baltymai kinta toliau —
suyra jy makromolekulés. Susidaro lakds junginiai, kurie kaupiasi produkte ir suteikia
jam skonj ir kvapa.

Baltymy destrukcija gali vykti ir veikiant produkta proteolitiniais fermentais. Pvz.,
naudojant juos mésai minkstinti, gaunama daugiau tinkamy kepti nataraliy pusga-
miniy.

Reikia vengti ilgai kaitinti baltymus aukstoje (aukstesnéje kaip 100 °C) tempera-
taroje, nes yra sumazinama baltymy biologiné verté: vyksta baltymy destrukcija, at-
skyla funkcinés aminortgsciy grupés, kartu sumazéja nepakei¢iamy aminoragsciy
kiekis.

Riebaly pokyciai. Kepant gaminius, riebalai perduoda produktui Siluma, suvie-
nodina Silumos srauta. Kepti vartojami riebalai turi bati stabills, nedrégni, jkaitinti
neturi bati klampus. RuoSiant maista ypac svarbios riebaly juslinés savybés (skonis,
kvapas, iSvaizda, konsistencija). Riebaluose tirpsta eteriniai aliejai ir dazikliai. Svarbu
derinti pagrindinio produkto savybes su vartojamy riebaly savybémis. Termiskai pa-
ruosiant produkta riebalai kinta. Svarbiausi pakitimai yra oksidacija ir hidrolizé.

Riebaly oksidacija. Laisvai liesdamiesi su oru, riebalai oksiduojasi. Deguonis su-
skaido anglies atomy grandines, todél susidaro aldehidai, ketonai, karboksirtigstys,
kurie suteikia riebalams nemalony skonj ir kvapa, riebalai apkarsta. Esant sandéliavi-
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mo temperatirai (2-25 °C), riebaluose vyksta savioksidacija, termiskai ruosiant (esant
140-200 °C temperatdrai) - terminé oksidacija. Oksidacijg paspartina Sviesa, rieba-
luose esantys ragstieji peroksidai, chloridai, kintamo valentingumo metalai ir auksta
temperatdra. |kaitintuose iki 140-200 °C temperataros riebaluose indukcinis perio-
das smarkiai sutrumpéja ir pagreitéja oksidacija, o reakcijy metu susidare oksidaci-
jos produktai (hidroksidai, epoksidai, aldehidai ir kt.) yra santykinai stabills esant
savioksidacijos temperatlrai, bet aukstoje temperaturoje suskyla. Dél to riebaluose
vyksta antrinés cheminés reakcijos.

Riebaly hidrolizé. Tai reakcija, kurios metu aukstoje temperattroje suskile rieba-
ly oksidacijos produktai jungiasi su vandeniu. Sis procesas vyksta vandens aplinkoje
trimis stadijomis.

Pirmoje stadijoje nuo triglicerido molekulés atskyla viena riebaly ragsties mole-
kulé ir susidaro digliceridas. Po to nuo diglicerido atskyla dar viena riebaly ragsties
molekulé ir susidaro monogliceridas. Digliceridai ir monogliceridai, susidare tarpi-
nése stadijose, pagreitina hidrolize. Visiskai suskilus triglicerido molekulei, susidaro
viena glicerolio ir trys riebaly ragsciy molekulés.

Riebaly pokyciai verdant. Verdant produktuose esantys riebalai issilydo ir
pereina j sultinj. Pereinanciy j virimo aplinka riebaly kiekis priklauso nuo riebaly su-
déties, jy issidéstymo produktuose, virimo trukmés, gabaly dydzio ir kity veiksniy.
Pagrindiné issiskyrusiy riebaly dalis susikaupia sultinio pavirsiuje, dalis emulguoja-
si (i8siskaido smulkiais la3eliais) ir pasiskirsto visame sultinio taryje. Net ir nedidelis
emulguoty riebaly kiekis sudrumscia sultinj ir sumenkina jo kokybe. Emulguojantis
riebalams, labai padidéja jy ir vandens salycio pavirsius ir susidaro palankios salygos
hidrolizei. Riebaly hidrolize taip pat katalizuoja druska. Stambiy molekuliy riebaly
ragstys, atskilusios nuo riebaly per hidrolizés procesa (daugiausia stearino ir palmiti-
no), suteikia sultiniui nemalony kvapga ir skonj. Be to, laisvosios riebaly ragstys leng-
viau oksiduojasi. Sultinyje oro nedaug, todél jame vyksta tik nedidelé riebaly rags-
¢iy oksidacija iki peroksidiniy junginiy ir monoksirtigsciy. Palankesnés salygos yra
sultinio pavirsiuje, nes riebalai tiesiogiai lieciasi su oru. Todél riebalus, iSplaukusius |
sultinio pavirsiy, reikia nugriebti. Riebaly emulgavimosi laipsnis tiesiogiai priklauso
nuo virimo intensyvumo, vandens ir produkto santykio.

Riebaly pokyc¢iai kepant. Kepant nedideliame riebaly kiekyje, riebalai sudaro
tik 10-20 proc. kepamo produkto masés. Kepimo trukmé neilga - 30-40 min. Nors
riebalai pasiskleide plonu sluoksniu ir jkaista iki 140-150 °C, dideliy oksidacijos pro-
cesy nepastebima. Svarbu, kad jie neblty perkaitinti, nes tuomet jie dega ir riksta.
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Temperatira, kurioje riebalai pradeda rukti ir degti, vadinama degimo temperatdra.
Skirtingiy riebaly degimo temperatira tomis pat saglygomis yra nevienoda (priklauso
nuo riebaly rasies, kiekio). Degimo temperatilrg mazina didesnio skersmens keptu-
veés, kintancio valentingumo metalai, i$ kuriy pagaminta keptuve.

Kepant dideliame riebaly kiekyje, svarbus yra riebaly masés santykis su kepamo
produkto mase. Jis turi blti ne mazZesnis kaip 4 : 1. PrieSingu atveju, dedant pro-
duktus, riebaly temperatira smarkiai nukrinta, kepimas uztrunka, dél to sumazéja
produkty masé, pablogéja jy isvaizda. Optimali gruzdinamyjy riebaly temperatira -
160-190 °C. Zemesnéje temperatiroje kepami daug drégmés turintys produktai. Ke-
pant gaminius dideliais kiekiais, naudojamos tolydinio kepimo gruzdinamuosiuose
riebaluose linijos. Kepant produktus gruzdinamuosiuose riebaluose, keiciasi ne tik
patys riebalai, bet ir j juos su kepamais produktais patekusios medziagos. Dél Siy
priezasciy riebalai tamséja, apkarsta, ir atsiranda pasalinis kvapas. Kaitinami riebalai
hidrolizuojasi, todél kaupiasi laisvosios riebaly ragstys, kurios nuolat didina oksida-
cijos laipsnj, Zeméja degimo temperatura, riebaluose ir produktuose kaupiasi laisvas
akroleinas, suteikiantis jiems astry, aitry skonj. Tam, kad maziau susidaryty nepagei-
daujamy oksidacijos produkty, gruzdintuvése yra ,3altoji zona", kurioje nuséda ke-
pamy produkty trupiniai. Taip pat gruzdintuvés yra gaminamos i$ inertisky metaly,
kurie nekatalizuoja oksidacijos. Riebaly temperatira turi bati reguliuojama automa-
tiSkai, kad jie neperkaisty. Riebaly salytis su oru turi bati minimalus.

Angliavandeniy poky¢iai. Darzovése, vaisiuose, javy graduose esancius anglia-
vandenius (cukry, krakmola, skaidulines medziagas) organizmas pasisavina tik su-
skilusius | gliukoze, fruktoze ir maltoze. Veikiami fermenty, rigsciy, temperataros,
angliavandeniai skyla arba sudaro junginius su kitomis medziagomis.

Ruosiant patiekalus, disacharidai, veikiami ragsciy ir fermenty, hidrolizuojasi
ir suskyla j monosacharidus. Ragstiné hidrolizé vyksta kaitinant gaminius, turincius
cukraus ir rigsciy. Stipriausia yra oksalo rugstis, net desimt karty silpnesné yra citri-
ny ragstis, dar silpnesnés yra obuoliy, pieno ir acto ragstys. Fermentiné disacharidy
hidrolizé vyksta rugstant teslai ir gaminiy kepimo pradzioje, kol dar nedenatdruoja-
mi Silumos veikiami fermenty baltymai.

Monosacharidai skyla Siais atvejais - rigstant (gaminant mieline teslg ir jos
kepimo pradzioje, gaminant girg), kaitinant cukry arba sirupg aukstoje temperatu-
roje (vyksta karamelizacija) ir kaitinant produktus, turincius redukuojanciy cukry ir
junginiy su laisvomis amino grupémis, tai yra baltymy, aminy, laisvy aminortgsciy
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(vyksta melanoidiny susidarymo reakcija). Susidare po Sios reakcijos junginiai sutei-
kia produktams (fermentiniams striams, rieSutams) spalva, skonj, kvapa.

Krakmolo poky¢iai. Krakmolo gridelis yra sudarytas is amilozés ir amilo-
pektino grandiniy. Mazos polimerizacijos amilozés frakcija tirpsta vandenyje, dides-
nés polimerizacijos amilozé tirpsta tik Sarmuose. Tirpumas pageréja pazeidus amilo-
zés grandines (pvz., cheminés modifikacijos, destrukcijos badu). Amilopektinas tiktai
brinksta, sudarydamas klampius koloidinius tirpalus. Krakmolas praktiskai netirpus
vandenyje.

Krakmolo gradelio pokycius geriausia stebéti kaitinant 1 proc. suspensija. Pakaiti-
nus ja iki 50-65 °C temperatiros, prasideda pirmoji krakmolo kleisterizacijos stadija.
Krakmolas pamazu brinksta, sugerdamas iki 50 proc. savo masés vandens. Vanduo
prasiskverbia j krakmolo griadelj, jame Siek tiek istirpsta amilozés. Amilopektino sau-
sas koagelis virsta zoliu. Sioje stadijoje gradelis forma dar i3laiko, suspensijos klam-
pumas dar nepakinta. Sis isbrinkimas yra grjztamas. Tai vyksta kaitinant iki 55 °C. Kai-
tinant toliau (60-65 °C), prasideda kleisterizacija. Kaitinamas krakmolas virsta
kleisteriu, vandenyje padaugéja tirpiy medziagy, tada organizmas produkta leng-
viau pasisavina.

Verdant (didinant temperatirg), krakmolo grudeliai prisigeria vandens, dar ilgiau
verdant - sprogsta ir issilieja vanduo - kisielius skystéja, todél jo negalima ilgai virti.
Verdamy kruopy, pupeliy, Zirniy krakmolas brinksta ir sugeria daug vandens, todél
Siy produkty svoris smarkiai padidéja. Bulviy krakmolas brinksta sugerdamas vande-
nj, kuris yra pacioje bulvéje, todél bulviy svoris ir taris mazai keiciasi.

Skaiduliniy medziagy pakitimai. Skaidulinés medziagos - tai augali-
nés kilmés maisto produkty lasteliy apvalkaléliai ir tarpsluoksniai, jungiantys lasteles
tarpusavyje. Juos sudarantys polisacharidai (celiuliozé, hemiceliuliozé, ligninas) yra
atsparus technologiniam procesui, t. y. nekinta veikiami Silumos ir vandens. Tarp-
sluoksniai sudaryti i$ netirpaus protopektino, kuris skyla ir sudaro tirpy pektina. To-
dél nokdami vaisiai ir uogos, darzovés, taip pat Siluminiu badu apdoroti augaliniai
produktai minkstéja. Nokstant protopektino skilimg katalizuoja fermentas protopek-
tinazé. Kaip darzovés minkstéja, priklauso ir nuo paties produkto prigimties, Sviezu-
mo, aplinkos pH. Protopektinas yra sudétingas junginys, kurj sudaro poligalakturono
ragsciy molekuliy liekanos, sujungtos j ilgas grandines. Jas vieng su kita jungia jung-
tys, svarbiausia kalcio ir magnio jonai. Termiskai ruosiant, kalcio ir magnio atomus
pakeicia natrio, kalio jonai, tarp poligalakturono ragsciy grandiniy nutriksta jungtys
ir protopektinas virsta pektinu. Augaliniuose produktuose yra fitino, kuris padeda
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sujungti issilaisvinusius kalcio jonus. Taciau ragscioje terpéje fitinas kalcio jony ne-
jungia - ragstis trukdo protopektinui virsti pektinu, todél darzovés nesuminkstéja.

Vitaminy pokyciai. Gaminant patiekalus, svarbu iSsaugoti kuo daugiau vertingy
maisto medziagy. Todél svarbu patiekalus ruosti parinkus tinkama apdorojimo buda,
kad juose islikty kuo daugiau vitaminy. Riebaluose tirpiy vitaminy, termiskai ruosiant
maistg, beveik nesumazéja, t.y. jie yra atsparas temperatdrai. B grupés vitaminai ilu-
mos poveikiui atsparus, ypac rugscioje aplinkoje. Kaitinamuose produktuose islieka
70-80 proc. B grupés vitaminy. Taciau Sie vitaminai yra tirpls vandenyje ir lengvai
pereina j nuovirg (apie 20-30 proc.). Vitaminas C suyra grei¢iau negu kiti vitaminai.
Sarminéje aplinkoje jis oksiduojasi savaime, o riigic¢ioje aplinkoje — veikiant kataliza-
toriams (sunkiyjy metaly jonams, fermentams). Todél produktus apdorojant reikia
Zitréti, kad jie nesiliesty su gelezimi ir variu. Kad greiciau suirty fermentai, oksiduo-
jantys vitamina C, darZzovés dedamos j verdantj vandenj, dazniausiai pastdyta. Be to,
verdanc¢iame vandenyje yra maziausiai deguonies, todél vitaminy oksidacija vyksta
léc¢iau negu Saltame vandenyje. Vitaminas C vandenyje yra tirpus, todél nuvalyty,
ypac susmulkinty, darzoviy nereikia ilgai laikyti vandenyje. Vitamino C stabilizatoriai
(sulaiko irimg) yra produktai, turintys krakmolo, baltymy, aminortgsciy. Susaldant
darzoves vitamino C kiekis nedaug sumazéja, taciau jas atsildant vitaminas C greitai
suyra. Todél Saldytos darzovés dedamos j verdantj vandenj neatsildytos.

Dazikliy (spalviniy junginiy) pokyciai. Verdamos zalialapés darzovés praranda
spalva, nes denaturuojasi protoplazmos baltymai ir lastelése esancios ragstys suar-
do chlorofilus. Norint, kad islikty Zalia spalva, jas reikia virti dideliame vandens kie-
kyje, atidengtame puode. Bespalviai glikozidai (flavonai) verdant suskyla j cukry ir
anglikona, kuris darzovéms suteikia gelsva spalva. Tai pastebima verdant ryZius, bul-
ves, baltuosius guzinius kopastus. Taip pat flavony yra svoginy galvutése, miltuo-
se. Raudonuosiuose burokéliuose, raudonguziuose kopuUstuose, ridikuose, slyvose,
spanguolése, vysniose, bruknése ir kt. darZzovése, vaisiuose yra tirpiy pigmenty anto-
ciany. Jie néra labai atsparus ir dél jvairiy faktoriy poveikio lengvai kinta. Apdorojant
termiskai, antociany spalva priklauso nuo terpés riigstingumo (rigscioje terpéje pro-
duktai pasidaro raudoni, o Sarminéje — mélyni). Todél verdamus burokélius, mélynes
reikia parugstinti — ragscioje aplinkoje jie yra patvaresni. Verdamy produkty, turin-
¢iy karotinoidy, spalva praktiskai nepasikeicia, kadangi jie yra atsparus Siluminiam
poveikiui. Termiskai ruosiant (apie 70 °C), mioglobinas suyra, nes denatlruojamas
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baltymas globinas, ir mésa pasidaro pilka. Kai apdorojant mésg naudojami nitratai,
susidares azoto oksidas reaguoja su mioglobinu ir susidaro raudonos spalvos jungi-
nys, kurj kaitinant spalva nepasikeicia.

Ruosiant produktus Siluminiu budu, jy sudétinés dalys kinta sudarydamos naujus
junginius, kurie kartu su produkte esanciais junginiais formuoja ne tik patiekaly spal-
va, bet ir skonj, kvapa.
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3.1. Pirmas laboratorinis darbas.
Saugus darbas maisto technologijy laboratorijoje

Tikslas — susipazinti su pagrindinémis saugaus darbo taisyklémis maisto technolo-
gijy laboratorijoje.

1. Bendroji dalis.

1.1. Maisto technologijy laboratorinius darbus leidziama atlikti tik tiems studen-
tams, kurie yra iSklause darbo saugos instruktaza.

1.2. Studentui leidziama atlikti tik tuos laboratorinius darbus, kurie yra numatyti
mokymo plane ir tik pagal nustatytus darbo aprasymus.

1.3. Jei studentas nusiZzengia darbo saugos reikalavimames, toliau jam dirbti nelei-
dZiama, pakartotinai neisklausius instruktazo.

1.4. Atlikti konkrety laboratorinj darba galima tik leidus vadovaujanc¢iam désty-
tojui.

1.5. Apie jvykusius nelaimingus nutikimus studentas nedelsdamas privalo pra-
nesti déstytojui, vadovaujanciam laboratoriniam darbui, ar laborantui.

2. Pavojingi, kenksmingi ir kiti rizikos veiksniai. Batinos saugos priemonés.
2.1. Maisto technologijy laboratorijoje pavojingi veiksniai:
+  astras jrankiai;
- stikliniai, aliuminiai indai;
«  karsti indai ir skysciai;
«  elektros prietaisai.
2.2. Studentams ir déstytojams reikalingi specialts drabuziai (chalatas ar prijuos-
té), kepuré ar skarelé, pirstinés.

3. Studento veiksmai pries laboratorinj darba.

3.1. Susipazinti su laboratorinio darbo aprasymu, naudojamy prietaisy, indy, jran-
kiy paskirtimi ir darbo su jais tvarka bei sauga.

3.2. Gauti i$ déstytojo leidima pradéti darba.

3.3. Pasalinti nuo darbo stalo visus nereikalingus daiktus.
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3.4. Apziuréti naudojamus indus, jrankius ir prietaisus; sugedusiy ir tokiy, dél ku-
riy kokybés ar saugos abejojama, nenaudoti, jei galima, pakeisti kitais.

3.5. Visus jtaisus, prietaisus naudoti tik pagal paskirt;.

3.6. Naudoti tik tvarkingus Sakuciy lizdus, Sakutes, jungiklius ir kitg elektros jranga.

3.7. Apsirengti specialiais drabuziais, nusiplauti rankas.

4. Studento veiksmai per laboratorinj darba.

4.1. Laboratorijoje batina laikytis bendryjy darbo taisykliy.

4.2.Visos reikalingos priemonés, maisto produktai turi bati laikomi jiems skirtose
vietose.

4.3. Privalu taupiai naudoti vandenj, elektra, maisto produktus, laika.

4.4. Reikia atsargiai elgtis su karstais indais, astriais jrankiais, elektros prietaisais.

4.5. Maisant, sildant, verdant, kepant jvairius patiekalus, pilant skyscius, riebalus,
batina indus laikyti toliau nuo saves ir aplinkiniy, nes karsto skyscio ar riebaly laseliai
gali aptaskyti, nudeginti rankas, veida ar kitas kino dalis.

4.6. Sugedusiy elektros prietaisy (elektriniy virykliy, kepimo, mikrobangy krosne-
liy ir kt.) reikéty darbui nenaudoti ir patiems neremontuoti.

4.7. Laboratorijoje draudZiama rakyti, gerti alkoholinius gérimus.

5. Veiksmai ypatingais atvejais, susizeidus.

5.1. Nusideginus arba apsiplikius batina Zaizdg kuo greiciau pakisti po 3altu van-
deniu. Atvésinta Zaizdg reikia plonai patepti hidrogeliu (pvz., Curiosin Gel), steriliai
apvynioti tvarsciu. Véliau nudegusia vieta tuo tepalu patariama tepti 2-3 kartus per
diena. Pagrindiné Curiosin Gel veiklioji medziaga — cinko hialuronatas. Cinkas yra
natUrali medziaga, sauganti Zaizdg nuo bakterijy bei mikroorganizmy. Hialurono
rugstis yra svarbiausia odos ir jungiamojo audinio sudedamoji dalis, nuo kurios pri-
klauso jy vientisumas ir gebéjimas atsinaujinti po traumos. Tad uzteptas ant Zaizdos
hidrogelis uztikrina deguonies ir drégmeés apykaita Zaizdoje, skatina natdraly gijimo
procesa. Zaizdos tvarstyti nereikia (nebent jei ji baty didelé arba trukdyty kasdienei
veiklai). Suzeistg vieta hidrogeliu reikia tepti tol, kol visiskai sugis.

5.2.]sipjovus butina zaizda i$ pradziy dezinfekuoti, po to uzdéti tvarstj, uzklijuoti
pleistra.

5.3. Apsinuodijus patariama gerti daugiau vandens, aktyvuotos anglies, stengtis
sukelti vémima.

5.4, Esant reikalui, kviesti greitaja pagalba tel. 112.
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6. Studento veiksmai baigus laboratorinj darba.
6.1. I3jungti elektros prietaisus, uzsukti vandentiekio Ciaupus.
6.2. Pristatyti ir j(si)vertinti gautus laboratorinio darbo rezultatus.
6.3. Sutvarkyti darbo vieta.

Kontroliniai klausimai
1. Nurodykite pagrindines higienos ir sanitarijos taisykles, kuriy reikia laikytis
ruosSiant maista.
2. Svarbiausi saugaus darbo reikalavimai atliekant laboratorinj darba.
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3.2. Antras laboratorinis darbas.
Saltieji patiekalai ir uzkandziai. Jy gaminimo technologijos

Tikslas — susipazinti su Saltyjy patiekaly, uzkandziy asortimentu ir gaminimo tech-

nologijomis.
Uzdaviniai.
1. Apzvelgti dazniausiai gaminamy $altyjy patiekaly ir uzkandziy asortimenta.
2. Sudaryti pasirinkto 3altojo patiekalo ar uzkandzio technologine schema. Pa-
teikti patiekaly receptus keliais variantais (pvz., tinkancius 5 klasés ir 8 klasés
mokiniams).
3. Pagaminti, estetiskai patiekti ir jvertinti pagaminta patiekala.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, Iékstés, Saukstai, jvairis
peiliai, lentelés, dekoratyvinés formelés, trintuvé, elektrinis ar mechaninis plakiklis,
puodai, keptuvé, saldytuvas, maistiné plévelé, smeigtukai, konditerinis Svirkstas ir kt.

Saltieji patiekalai ir uzkandziai per pietus tiekiami prie$ sriuba, o per pusry¢ius
ir vakariene gali bati tiekiami kaip pagrindiniai patiekalai. Jie skirstomi j Sias grupes:

grudy patiekalai ir uzkandziai (sumustiniai);

salotos ir misrainés;

Zuvies ir jaros produkty patiekalai ir uzkandziai; Saltiesiems Zuvies pa-
tiekalams naudojama virta, kepta, jdaryta visa ar gabalais, rikyta, sudyta
Zuvis (daznai silké), taip pat ikrai, gastronominiai Zuvies gaminiai; juodieji ir
raudonieji ikrai tiekiami specialiuose ikry indeliuose arba ovaliose porceliano
lékstése; kartu su ikrais patiekiamas sviestas, kuris suformuojamas specialiu
peiliu (iSpjaunamas rutuliukas);

meésos produkty patiekalai ir uzkandziai; jie gaminami i jvairios mésos
(reCiau avienos) ir mésos gaminiy — rukytos ir virtos desros, kumpio, nugari-
nés, vyniotinio;

darzoviy, vaisiy ir uogy patiekalai ir uzkandziai; asortimentas labai jvai-
rus: tarkuotos morkos, salierai, tarkuoti ridikai, marinuoti burokéliai, svogtnai,
jdarytos darzoveés — pomidorai, agurkai, paprikos, cukinijos, artiSokai ir kt.;
kiausSiniy patiekalai ir uzkandziai; asortimentas jvairus: virti kiausiniai, vir-
ti kiausiniai ,marskinéliuose”, silke, grybais, juodaisiais ir raudonaisiais ikrais,
Zuvimi jdaryti kiausiniai, kiausiniai drebuciuose;

19



3. LABORATORINIAI DARBAI

» pieno produkty patiekalai ir uzkandziai; dazniausiai tai varskés patiekalai
(natarali varské, varské su priedais); Saltuosius varskes patiekalus rekomen-
duojama gaminti i 9-18 proc. riebumo varskeés.

Gaminant Siuos patiekalus bdtina grieztai laikytis higienos ir sanitarijos taisykliy.
Inventorius turi buti naudojamas tik saltiesiems patiekalams ir uzkandziams. Pries ga-
minant patiekalus, produktai atsaldomi iki 6-8 °C temperatdros. Salty produkty ne-
galima maisyti su Siltais, anksc¢iau pagaminty saloty ir misrainiy — su SvieZiomis ir pan.

UzkandzZiai skirstomi j $altuosius ir karStuosius.

Sumustiniai. Tai greitai pagaminamas uzkandis. Sumustiniy pagrindas yra jvai-
riy rasiy duona, bandelés, gridy paplotéliai, trapuciai. Tinkamiausia duona, bande-
lés — praéjus dienai po kepimo, nes tada lengviau raikyti. Duona raikoma 0,5-0,7 cm
storio riekelémis. Jos iki krasty tepamos aptepais (sviestu, pastetu ar kt.), uzdedami
kiti produktai. Sumustiniai tiekiami sudéti j apvalias (tinka ir kitokios formos) porce-
liano lékstes, pintus, medinius krepselius ar paprastas lékstes, stiklinius ar metalinius
padéklus. Vienam asmeniui sumustiniai patiekiami uzkandziy léksteléje. Galima pa-
tiesti medziagine servetéle, saloty lapus ir kt. Sumustiniai gali skirtis dydziu, forma ir
gaminimo budu, taciau pagrindinés jy rasys lieka tos pacios:

- karstieji ir Saltieji — atsizvelgiant j tai, kaip patiekiami;

.« sarieji ir saldieji — atsizvelgiant j produkty skonj.

«  Pagal gaminimo bdg ir sudétj sumustiniai gali bati skirstomi j

+  paprastus,

«  suvoztinius,

+  sumustinius-vyniotinius,

+  sluoksniuotus,

+  suvertinius (vérinukus),

« uzkandinius,

« desertinius.

Gaminant paprastuosius sumustinius, duonos arba pyrago riekelés aptepamos
sviestu ar sviesto misiniais (su zalumynais). Po to dedami jvairis produktai. Duong ar
batong galima aptepti marmeladu, dZzemu, medumi ir kt. Ant apteptos duonos rie-
kelés uzdéje keliy rasiy produkty griezinéliy, pagaminsime sudétinius sumustinius.
Sumustiniai puosiami jvairiomis darzovémis ir Zalumynais.

Jeigu paprasta sumustinj uzdengsime kita sviestu ar kokiu misiniu aptepta rieke-
le, pagaminsime suvoztinj sumustinj.
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Sluoksniuoti sumustiniai gaminami sluoksniuojant duong ar pyraga su jvairiy
produkty maséemis arba sviesto misiniais. Sluoksniuojama derinant produkty skonj ir
spalvas. Suteptos riekelés suslegiamos. Po 4-6 val. sumustiniai supjaustomi kvadra-
téliais, trikampéliais ar kitaip.

Uzkandiniy sumustiniy produktai dedami ant pakepinty vieno kasnio dydzio
duonos ar batono gabaléliy (kvadratéliy, skrituliuky, Sirdeliy ir pan.), aptepty sviestu
ar sviesto misiniais. Uzdedami keliy rasiy produktai, derinant skonj ir spalvas. Daz-
nai uzkandiniy sumustiniy produktai (astresni produktai ir darzoveés) suveriami ant
smeigtuko ar specialaus smaigo. Puosiama Zalumynais, mazyciais darzoviy gabalé-
liais, uogomis. Uzkandiniai vieno kasnio sumustinukai daznai tiekiami pobuviuose —
fursetuose. Uzkandiniai sumustiniai taip pat gaminami i$ sluoksniuotos (Sulinéliai),
kapotos, trapios (krepseliai), plikytos (eklerai) teslos gaminiy, krekeriy ir kt.

Desertiniams sumustiniams gaminti naudojamas gabaléliais supjaustytas fer-
mentinis saris (taip pat pelésinis), vaisiai, uogos, alyvuogés. Sario gabalélius ar tar-
kuoto sario ritinukus galima apvolioti prieskoniy, zalumyny misiniuose (pvz., krapy,
petrazoliy), smulkintuose rieSutuose, séklose. Sumustiniy produktai gali bati veriami
ant jvairaus ilgio smeigtuky. Paruosti vérinukai jsmeigiami j vaisiy (apelsina, greipfru-
ta ir kt.), darzove (agurka, cukinija ir kt.) ar kita produkta.

Karsti sumustiniai. Gaminant karStus sumustinius naudojami jvairis produktai
(dedra, kumpis, pomidory padazas, jogurtas, darzovés ir kt.) ir stris. Ant duonos ar
batono riekeliy sudedami produktai, apibarstoma tarkuotu sariu ir apkepama orkai-
téje, kepimo krosnyje ar mikrobangy krosneléje. Sumustiniai dar vadinami sviestai-
niais, suvoztiniais. Vis populiaresni tampa sumustiniy tortai.

Gaminti sumustinius galima taip.

« ISspauskite iS batono riekelés apvaly ritinuka, uztepkite ant jo sviesto (ar
sviesto su Zalumynais), pabarstykite labai smulkiai sutarkuoto fermentinio
surio, papuoskite spanguole, alyvuoge, petrazolés Sakele. Tokius sumustinius
galima pagaminti ir su ikrais, pastetu.

«  I3spauskite is duonos riekelés ovaly (tinka ir kitokios formos) ritinélj. Ant jo
uztepkite sviesto su smulkiai sukapotais krapais, uzdékite ritinélj plonai su-
pjaustytos sudytos lasisos ar silkés ir sviesto, iSsukto su virty kiausiniy tryniais.
Ritinélj prismeikite sumustiniams skirtu smeigtuku, papuoskite krapy Sakele.

« Apvalius trapucius arba specialiai sumustiniams skirtus paplotélius pertep-
kite ir papuoskite jvairiomis sviesto masémis. Paimkite du trapucius, juos
pertepkite sviestu, sumaisytu su virty kiausiniy tryniais (ar virtomis trintomis
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morkomis). Ant virSaus konditeriniu 3virkstu iSspauskite nedidele Sio sviesto
gelyte, j ja jsmeikite keleta ridikélio, alyvuogés griezinéliy, petrazolés akele.

«  Duong supjaustykite trikampiais. Susmulkinkite 100 g virtos mésos (tinka
desrelés) ar keptos, rikytos Zuvies. ISsukite 100 g sviesto su pakepintu kapotu
poru, susmulkintu vienu nedideliu avokadu ir vienu kietai virtu kiausiniu. Vis-
ka sumaisykite, paskaninkite druska, pipirais ir uztepkite duonos riekés storio
sluoksnj ant trikampéliy. Papuoskite krapais, petrazolés 3akele. Siuo jdaru
galima jdaryti bandele. Tinka Sig mase uzdéti ant saliero lapkocio gabalélio.

- Batona suraikykite, uztepkite sviesto. Kepta vistieng (kalakutieng) supjausty-
kite smulkiais gabaléliais (galima ir sumalti). Taip pat supjaustykite konser-
vuotg persika (@ananasg, obuolj). Batono kvadratélj apibarstykite juostelémis:
vistiena, persikas, vistiena ir t. t. Papuoskite petrazolés, métos ar melisos 3a-
kele.

«  Duong supjaustykite trikampiais, uZtepkite sviesto (arba jo misinio su pries-
koniais ar zalumynais). Kumpj (ar kepto saliero, pastarnoko riekele) supjaus-
tykite Siek tiek mazesniais trikampiais ir uzdékite ant duonos, fermentinj
surj — dar mazesniais trikampiais ir uzdékite ant kumpio (ar kepto saliero,
pastarnoko riekelés). Prismeikite smeigtukais. Papuoskite petrazolés, saliero
Sakelémis. Galima Siuos sumustinius pagaminti ir karstus, reikia tik apkepti
mikrobangy krosneléje ar orkaitéje.

«  Pagaminkite ir vérinuky. Juos darykite paskutinius, nes jiems galima panau-
doti mazus gabalélius, kurie liko nuo kity sumustiniy. Vérinukai turéty bati
vieno kasnio dydzio. Smeigtukas skirtas sumustiniui paimti i$ bendros léks-
jvairia mésa, Zuvj, darzoves, sirj, vaisius, uogas, taciau mésos ir Zuvies nedé-
kite j vieng vérinuka. Derinkite produktus pagal skonj, spalva, konsistencija.

Svarbu. Visas likusias (nesunaudotas) duonos, pyrago ar bandeliy dalis, pluteles

galima isdZiovinti ir panaudoti trupiniams (apvoliojimui, kepiniams) ar girai gaminti.

Uzduotys.
I uzduotis. Saltojo patiekalo ar uzkandzio gaminimas.
1. Atrinkti sumustiniy, tinkanciy gaminti 5-6 klasiy mokiniams per technologijy

pamokas, receptus.
2. Apskaiciuoti patiekalui pagaminti reikiamy produkty kiekj vienai porcijai.
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3. Parengti recepty technologines schemas.

4. Pagaminti patiekala pagal parengta recepto technologine schemg ir jj pri-
statyti.

5. Nufotografuoti gaminamus sumustinius.

6. Pateikti recepta keliais badais (zr. 3 prieda).

7. )vertinti pagaminta patiekala (vertinti jo skonj, konsistencija, patiekima, ga-
minio trdkumus, pranasumus).

8. Uzpildyti laboratorinio darbo lapg (zr. 1 prieda).

Il uzduotis. Parengti pamokos plana tema ,Sumustiniai” 5 klasés technologijy pa-
mokai. Panaudoti per laboratorinius darbus padarytas nuotraukas, parengtas tech-
nologines schemas.

Kontroliniai klausimai
1. Kuo skiriasi 3altieji patiekalai nuo uzkandziy?
2. Kaip klasifikuojami 3altieji patiekalai? Kaip klasifikuojami sumustiniai?
3. Kokia sumustiniy maistiné ir energiné verté?
4. I3vardykite pagrindines higienos taisykles, kuriy reikia laikytis gaminant 3al-
tuosius patiekalus, uzkandzius.
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3.3. Tredias laboratorinis darbas.
Darzoviy, vaisiy ir gryby patiekalai ir uzkandziai. Jy gaminimo
technologijos

Tikslas - apzvelgti darzoviy, vaisiy ir gryby Saltyjy patiekaly ir uzkandziy asortimen-
ta, susipazinti su jy gaminimo technologijomis.

Uzdaviniai.
1. I8analizuoti i$ darzoviy, vaisiy ir gryby gaminamy patiekaly ir uzkandziy
technologijy ypatumus.
2. Sudaryti pasirinkto patiekalo technologine schema.
3. Pagaminti, estetiskai patiekti ir jvertinti pagaminta patiekala.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, lekstés, Saukstai, jvairas pei-
liai, lentelés, trintuveé, elektrinis ar mechaninis plakiklis, puodai, mésmalé, keptuve,
saldytuvas, viryklé, orkaité, mikrobangy krosnelé.

Salotos gaminamos i3 SvieZiy, virty, konservuoty darZoviy, vaisiy ir gryby. Jos
tiekiamos kaip atskiras patiekalas arbakaip garnyras prie karstyjy ir saltyjy
mésos arba Zuvies patiekaly. Kaip atskiras patiekalas darzoviy salotos tiekiamos ne-
sumaisytos, sumaisytos ir uzpiltos uzpilu arba sumaisytos su uzpilu. Tiekiant salotas
nesumaisytas, supjaustytos darzovés sudedamos grupémis vienoje lékstéje arba ke-
liose lékstelése. Kartais naudojami indai su pertvaromis. Atskirai padazinése tiekiami
vienas ar keli uzpilai: majonezas, grieting, saloty uzpilai ir kt.

Gaminant sumaisytas salotas, dedamos darZovés yra sumaisomos su dalimi uzpi-
lo, o sudéjus salotas j salotine, uzpilamas likes uzpilas. Saloty, kurios tiekiamos uzpil-
tos uzpilu, sudétinés dalys sumaiSomos arba dedamos j salotine sluoksniais ir tada
uzpilamos uzpilu.

Salotoms, misrainéms ir kitiems darzoviy patiekalams gaminti darzovés, vaisiai ar
grybaiyra

+  ruaSiuojami,

«  plaunami,

«  valomi, lupami, skutami,

«  vél plaunami,

+  pjaustomi, tarkuojami, malami.

Darzovés pjaustomos jvairiomis formomis (zr. 1 lentele).
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1 lentelé. Darzoviy pjaustymo budai (Laukaitiené, 2011)

Pjaustymo forma Darzoviy rasis

Skiltelés Bulves, agurkai, morkos, kopustai, pomidorai, svogunai, porai, ¢esnakai,
molitdgai, patisonai, cukinijos, baklazanai, pomidorai, paprikos,
gelteklés, griezciai, pastarnokai, petrazolés, salierai, ridikai, ropés
Lazdelés Bulvés

Siaudeliai Bulvés, burokéliai, morkos, kopdustai, svogunai, porai, ¢esnakai,
moliGgai, patisonai, cukinijos, gelteklés, griez¢iai, pastarnokai,
petrazolés, salierai, ridikai, ropés

Kubeliai Bulvés, burokéliai, morkos, svogunai, porai, ¢esnakai, molitigai, pati-
sonai, cukinijos, gelteklés, griezciai, pastarnokai, petrazolés, salierai,
ridikai, ropés

Griezinéliai Bulvés, morkos, pomidorai, porai, ¢esnakai, molitigai, patisonai, cuki-
nijos, baklazanai, paprikos
Kvadratéliai Bulveés, burokéliai, morkos, kopustai, svogunai, ¢esnakai, molitgai,

patisonai, cukinijos, gelteklés, griezciai, pastarnokai, petrazolés, sa-
lierai, ridikai, ropés

FigQrinis pjaustymas Bulvés, morkos, agurkai, molitgai, patisonai, cukinijos, gelteklés,
grieZ¢iai, pastarnokai, petrazolés, salierai, ridikai, ropés

Rombai Agurkai

PléSymas arba Mangoldai, krapai, pipirnés, salotos, salotinés cikorijos, Spinatai,

pjaustymas juostelémis | ragstynés

Svieziy darzoviy salotos gaminamos i$ vienos ar keliy rasiy darzoviy bei vaisiy
misinio. Joms tinka beveik visi maisto produktai. Fiziologiskai naudingos sudétinés
saloty dalys yra lapinés salotos ir darzovés. | kai kurias salotas galima jdéti priedy -
kiausiniy, sirio, mésos, Zuvies, juros produkty, gryby ir kt. ] salotine salotos dedamos
sluoksniais arba sumaisius numatytus komponentus. Apipilama uzpilais. Kad nepa-
sikeisty Svieziy darZoviy saloty spalva ir neissiskirty sultys, jos nesidomos arba su-
domos pries tiekiant. DarZzovés salotoms pjaustomos jvairiais dydziais ir skirtingomis
formomis. Kai kurios darzovés (salotos, Spinatai, mangoldai) tiesiog pléSomos ranko-
mis. Salotiniai augalai nedideliais lapais (salotinés sultenés, pipirnés) nesmulkinami.
Pries tai lapinés salotos plaunamos intensyviai ir trumpai, po to gerai nusausinamos
ir laikomos 3altai.

Asortimentas: salotos i$ lapiniy saloty, svoglny laisky, ridikéliy, SvieZiy
agurky, kopusty, morky, pomidory, Ziediniy kopusty ir kt.

Virty darzoviy salotos dazZniausiai gaminamos i3 jvairiy darzoviy misinio. | jas
galima pridéti konservuoty Zirneliy, kukurlzy, rauginty ar marinuoty agurky, rau-
ginty kopusty, Svieziy ir dziovinty vaisiy, ropiniy svogunuy. ] virty darzoviy salotas
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daznai dedama prieduy: virtos ar rikytos mésos, paukstienos, rakytos zuvies, mari-
nuoty ar dziovinty gryby ir kt. Salotos uzpilamos majonezu, majonezo ir grietinés
misiniu, grietine, jogurtu, saloty uzpilu, padazais. Tiekiamos salotinése, papuostos
zalumynais ir j saloty sudétj jeinanciais produktais.

Asortimentas: bulviy, morky, pupeliy, naminés salotos ir kt.

Virty darzoviy salotos, kuriy pagrinda sudaro burokéliai, yra misrainés. Be buro-
kéliy, j misraines daznai dedama virty bulviy, morky, pupeliy, konservuoty Zirneliy,
rauginty ar marinuoty agurky, rauginty kopusty. Galima jdéti gryby, Zuvies. Misrai-
nei priklausancios darzovés sumaiSomos, uzpiltos saloty ar garstyciy uzpilu. Tiekia-
ma salotinése, papuosus j misraine jeinanciais komponentais, Zalumynais.

Smulkiais kubeliais ar Siaudeliais supjaustytas saloty darZzoves galima sudéti
sluoksniais arba grupelémis j taures ar kitus stiklinius jvairaus dydzio indus. Uzpylus
majonezu ar kitu uzpilu, papuosus Zalumynais tiekiama padéjus ant polékstés.

Asortimentas: misrainé su silke, su grybais, su jautiena ir kt.

|darytos darzovés, grybai. |daryti galima jvairiausias darZoves: vasarg — agur-
kus, paprikas, pomidorus, agurocius, avokadus, cukinijas, patisonus, rudenj — bulves,
baklazanus, svoginus, burokeélius, obuolius, kaliaropes, grybus ir kt.

Patiekti jdarytas darzoves bei grybus tinka ir karstas, ir kaip Salta uzkandj. Joms
pagardinti tiks jvairts pikantiski salti padazai. Jeigu jdarytos darzovés troskinamos
orkaitéje, j kepimo indg nereikéty pilti pernelyg daug aliejaus ar skysto padazo - pa-
kaks darzoves tik apslakstyti. Vasara galima gaminti ir jdaryty darzoviy asorti: tuo pa-
¢iu jdaru jdarinéti pomidorus, saldziuosius pipirus (paprikas), baklaZzanus, cukinijas.
|darytas darzoves bei grybus galima ir kepti, ir troskinti.

Asortimentas: jdaryti pomidorai, jdarytos bulvés, jdaryti pievagrybiai ir kt.

Grybai daznai vartojami kaip atskiras patiekalas. Tac¢iau jie tinka salotoms, jda-
rams, garnyrui prie meésos, darzoviy, kruopy, makarony patiekaly. RuoSiami jie i$
Svieziy, marinuoty, rauginty ir dziovinty gryby. Geriausia grybus kaitinti 90-95 °C
temperaturoje. Partgstinti gryby patiekalus galima citriny, obuoliy sultimis.

Uzduotys.
l uzduotis. DarZoviy 3altojo patiekalo ar uzkandzio gaminimas.
1. Parengti darZoviy 3altojo patiekalo ar uzkandzio recepta (surasti i$ literatlros

sgrase nurodyty ir interneto 3altiniy, paciam sukurti ar pritaikyti kity sukurta
receptq).
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2. Pagal tam tikrus kriterijus (sudétj, kaina, gamintoja ar kt.) parinkti patiekalui
pagaminti reikiamus produktus.

3. Numatyti teisinga, ekonomiska technologiniy darby seka.
4. Teisingai pasirinkti maisto technologija, siekiant iSsaugoti, tausoti ir padidinti
gaminio maistinguma, padidinti ar sumazinti jo energine verte.
5. |gyvendinti numatyta veikla, t. y. pagaminti patiekala.
6. Apskaiciuoti patiekalo kaing, maistingumga ir energine verte.
7. |vertinti pagamintg patiekalg pagal pasirinktus kriterijus.
8. Uzpildyti patiekalo gaminimo rezultaty 2 lentele (zr. 2 prieda).
2 lentelé. Patiekalo gaminimo rezultatai
E|i1lrés Turinys Rezultatai

Kam skirtas Sis patiekalas

Produktai, i$ kuriy bus gaminamas patiekalas
Patiekalo gaminimo reikalavimai

Pagrindiniai darbai, atliekami gaminant patiekalg
Patiekalo puosimas (dekoravimas)

ajlunn|ihiwWN|=

Patiekalo jvertinimas, pristatymas

Il uzduotis. Maistiniy medziagy ekstrakcijos verdant ir dekstriny, cukry susidarymo,
karamelizacijos kepant priklausomybé nuo darzoviy pjaustymo formos.

Bulvés ar kitos darzovés pjaustomos Siaudeliais, lazdelémis, smulkiais ir stambiais
kubeliais. Pasveriama kiekvienos pjaustymo rasies darzoviy po 50 g. Suskaiciuojami
kiekvienos pjaustymo rasies gabaléliai, apskai¢iuojamas (apytikriai) vieno gabalélio
ir visy 50 g darzoviy kiekvienos pjaustymo rusies pavirsius. Paskui apskaiciuojamas
santykinis pavirsius. Jis bus lygus bendram pavirsiui, padalintam i$ darZzoviy masés
(cm?/g). Kodél nuo darzoviy pjaustymo formos priklauso maistiniy medziagy eks-
trakcija verdant ir dekstriny, cukry susidarymas, karamelizacija kepant?

Kontroliniai klausimai
1. Apibrézkite terminus salotos, misrainés, uzkandZiai.
2. Kaip klasifikuojami uzkandziai?
3. Kokia darzoviy, gryby ir jy patiekaly maistiné ir energiné verté?
4. Kokie keliami reikalavimai gaminant salotas ir misraines?
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3.4. Ketvirtas laboratorinis darbas.
Grudiniy produkty patiekalai ir jy gaminimo technologijos

Tikslas — susipazinti su grudiniy produkty patiekaly asortimentu ir jy gaminimo
technologijomis.

Uzdaviniai.
1. Apibadinti gradiniy produkty patiekaly ir uzkandziy technologijy ypatumus.
2. Sudaryti pasirinkto gradinio patiekalo technologine schema.
3. Pagaminti, estetiskai patiekti ir j(si)vertinti pagaminta patiekala.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, Iékstés, Saukstai, jvairls pei-
liai, lentelés, keptuvés, kiaurasamciai, trintuve, elektrinis ar mechaninis plakiklis, puo-
dai, kepimo skardos, mésmalé, 3aldytuvas, viryklé, orkaité, mikrobangy krosnelé.

Pagrindinés varpinés kultiros, naudojamos maistui, yra Sios: kvieciai, rugiai, ku-
kurdizai, ryziai, soros, mieziai, avizos, grikiai. Perdirbty gridy produktai yra kruopos ir
miltai, i$ jy gaminami makaronai, duonos, pyrago gaminiai.

Kruopos yra neskaldyti (pilno grido) arba skaldyti gridai. Kruopos skiriasi sudé-
timi, pavirsiaus apdorojimu, dydZiu, gaminimo technologijomis, vartojimo savybé-
mis. Pvz,, kvieciy kruopos — many kruopos, sveiky ir smulkinty grady kruopos,
kuskusas, dribsniai. Mieziy kruopos - skaldytos (jvairaus dydzio grady dalelés) ir
perlinés. Grikiy kruopos — smulkintos, nesmulkintos (branduolinés) ir skaldytos.
Ryziy kruopos - laukiniai ryziai (patys vertingiausi), auksiniai ryziai (garais apdo-
roti, jie iSlieka birQs ir greitai iSverda), baltieji ryZiai (maziau vertingi). Naudojamos ir
slifuotos, ilgy (ilgagradziai) ir ovaliy gridy, poliruotos, skaldytos ryziy kruopos. Ap-
valieji smulkds ryZiai yra minkstesni, lipnesni ir tinka kosiy, deserty gamybai. Trijy, ke-
turiy ar penkiy rasiy grady dribsniai gaminami i$ auksciausios rasies kvieciy, grikiy,
avizy, ryziy, mieziy grady, juose yra visas kompleksas maisto medziagy, reikalingy
Zmogaus organizmui.

Prie$ gaminant patiekalus smulkesnés kruopos persijojamos, o stambesnés - per-
renkamos ir nuplaunamos i$ pradziy Saltu, po to Siltu ir karstu 60-70 °C temperatiros
vandeniu.

Jvairiy grady kruopos prie$ gaminant patiekalus apdorojamos skirtingai. Grikiy
kruopos paskrudinamos orkaitéje 110-120 °C temperataroje, kol paruduoja. Skrudi-
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namos skardose ne storesniu kaip 4 cm sluoksniu, daznai pamaiSomos. Skrudinant
koaguliuoja baltyminés medziagos, iSgaruoja kruopose esantis vanduo. Grikiy kruo-
py, jau apdoroty pramonés jmonése karstuoju bdu, skrudinti nereikia. Sory kruo-
pos pries verdamos nuplaunamos, po to uzplikomos verdanciu vandeniu. Palaikius
apie 5 min., vanduo nupilamas. Tai atliekama 2-3 kartus, kad iSnykty kartus kruopy
skonis.

Gaminimo technologijos yra labai jvairios, kruopas galima tik brinkinti, virti
vandenyje ar garuose, kepti, troskinti.

Nustacius tam tikra skyscio ir kruopy santykj (jis priklauso nuo kruopy rasies ir
norimo kosés tirstumo) ir parinkus tam tikrg gaminimo technologija, kosés ver-
damos birios, rislios (tirstos) ir skystos (Zr. 5 prieda).

Verdamos kruopos minkstéja, nes denatiruojasi baltymai, kleisterizuojasi krak-
molas ir suyra lasteliy sieneliy apvalkaléliai. Nuo jy storio priklauso kruopy suminks-
téjimo laikas (perliniy kruopy lgsteliy sieneliy storis 8-10 didesnis negu ryZiy, todél
ryziai suverda greiciau). Verdant koses, keiciasi jy masé ir taris.

Birios kosés verdamos is jvairiy kruopuy, isskyrus avizines, many kruopas, avi-
zy dribsnius. Biriy koSiy kruopos turi bati iSvirusios, gerai iSbrinkusios ir nesulipusios
viena su kita. Birios ko$és dazniausiai tiekiamos kaip garnyras prie karstyjy mésos (ir
paukstienos) patiekaly, taip pat kaip atskiras patiekalas.

TirStos kosés verdamos piene, piene su vandeniu arba vandenyje. Jos turi
bati tokio tirstumo, kad karstos (60-70 °C) laikytysi Iékstéje kauburéliu. Kruopos blo-
giau suverda piene. Verdant koSes, kruopos beriamos | verdantj pastdyta vanden;.
Joms isbrinkus, pilamas verdantis pienas, beriamas cukrus (druska) ir baigiama vir-
ti silpnoje kaitroje. TirStos kosés tiekiamos su sviestu, cukrumi, uogienémis, vaisiy
kosémis, saldziu padazu, cukrumi ir cinamonu, pienu ir kt. TirStas ko3es galima virti
apkepai, pudingai.

Skystoms koséms pilama daugiau skyscio. Jos dazniausiai verdamos piene
i$ manuy, skaldyty ryziy, aviziniy dribsniy, sory, skaldyty mieziniy, kvietiniy kruopu.
Skystos kosés tiekiamos su sviestu, druska, cukrumi arba su cukrumi ir cinamonu,
saldziaisiais padazais, uogienémis.

Kepti kruopy patiekalai (kotletai, maltinukai) gaminami is tirStos ryziy,
many, sory, mieziniy arba kvietiniy kruopy kosés. Kosé atausinama iki 50-60 °C, pri-
dedama kiausiniy, kity produkty (varskés, virty sutrinty morky) ir gerai iSmaisoma.
Gauta masé padalijama j reikiamo svorio gabaliukus, jie pavoliojami dZiGvéséliuose.
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Kotletai daromi pailgos formos, maltinukai — apvalis. Kepami nedideliame riebaly
kiekyje, kol pagelsta.

Apkepti kruopy patiekalai -taiapkepaiir pudingai.

Apkepai gaminamiis biriy kosiy. Kosé atvésinama, pridedama kiausiniy, pries-
koniy, iSmaiSoma, sudedama j skardg (iStepta riebalais) ir apkepama orkaitéje 210-
220 °C temperatUroje. Patiekiama su sviestu, grietine, pieno ar saldzZiu padazu (gali
bati vaisiy, uogy), uogienémis, dzemais.

Pudingai yra gaminami i$ pienisky biriy ryziy arba many kosiy. ISvirusi kosé
atausinama, sumaiSoma su cukrumi, istrintais tryniais, jberiama nuplauty raziny,
pagardinama vaniliniu cukrumi ar vanilinu ir viskas iSmaisoma. Paskui sukreciami is-
plakti su cukrumi kiausiniy baltymai ir atsargiai maiSoma, keliant mase i$ apacios j
virsy. Paruosta masé sukreciama j skardg mazdaug 3 cm storio sluoksniu ir kepama
orkaitéje arba verdama garuose (vandens voneléje). Kad baltymy puty oro puslelés
baty standesnés, reikia plakant jberti cukraus. Pudingai tiekiami supjaustyti vienos
porcijos gabalais su sviestu, grietine, uogiene, dzemu arba saldziu padazu.

Makaronai - tai konservuota, iSdziovinta kvietiniy milty (ne maziau kaip 30 proc.
glitimo) tesla, kuri pries dZiovinama suformuojama jvairiais pavidalais: vamzdeliy, ra-
geliy, kriaukleliy ir kt. Makarony, skirtingai negu kruopy ir milty, maistiné verté gali
bati padidinta, pridéjus j tesla kiausiniy, pieno produkty, darzoviy koncentraty ir kity
priedy. Makaronai klasifikuojami pagal forma, ilgj. Kartais jie vadinami pasta. Zodis
pasta turi platesne reikSme nei makaronai. Pasta (Italijoje ir kitose 3alyse) reiSkia ne
tik paprastus makaronus, bet ir kitus te$los gaminius (raviolius, lazanijg ir kt.). Zinoma
apie 350 pastos (makarony) rasiy. ISskiriami

«  plonieji makaronai - ilgi ir trumpi; Zinomiausi spageciai, vermiseliai, ilgieji

makaronai;

« trumpieji makaronai — jvairiy formy: vamzdelio, kaspinélio ir kt.;

«  mazieji makaronai - gaminami labai mazi, tinkantys sriuboms;

«  plokstieji makaronai — Zinomiausi lazanija, siauri lakstiniai;

+ jdaryti makaronai - panasis j koldlnus ravioliai, taip pat auseliy ir maiseliy

formos makaronai.

Prie$ verdant ilgus makaronus galima sulauzyti. Dideliame vandens kiekyje (1 kg
makarony - 6 | vandens) makaronai verdami garnyrams ir makarony pa-
tiekalams su jvairiais priedais: sariu, mésa, farsu ir pan. Paruosti makaro-
nai beriami j verdantj pastdyta vandenj, ir greitai uzverdama. I pradziy pamaisoma,
kad makaronai neprisvilty, nesulipty. Virdami makaronai brinksta, jy tdris ir masé pa-
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didéja tris kartus. I13virti makaronai iSpilami ant récio, vandeniui nutekéjus, sudedami
j inda ir uzpilami tirpintu sviestu, kad nesulipty.

Makaronai turi bati iSvire, nepervire, iSlaike forma, neglitls ir neapdzitve.

Mazame vandens kiekyje (1 kg makarony - 2,3 | vandens) makaronai verdami
ap kepams. Makaronai beriami j verdantj pasudyta vanden;, ir uzvirinama. Kai is-
brinksta, jdedama riebaly. Baigiama virti verdancio vandens voneléje arba orkaitéje.
Prie$ dedant j vandens vonele, jpilama karsto pieno (jei nurodyta receptaroje). Siuo
badu virtus makaronus galima patiekti apkeptus vienos porcijos keptuvélése. Virti
makaronai uzpilami kiausinio plakiniu arba uzbarstomi fermentiniu striu. Kepama
orkaitéje. Patiekiama keptuvélése, uzpylus padazo ir uzbarscius susmulkinty Zalu-
myny. Makarony apkepai turi bati gelsvai apkepe, nesudege, nesubyréje ir graziai
supjaustyti, Svelnaus skonio.

Miltiniai gaminiai skirstomi

«  miltinius patiekalus (virtiniai, koldinai, sklindZiai, lietiniai ir kt.);

« miltinius kulinarinius gaminius (pyragéliai, spurgos, bandelés ir pan.);

« miltinius garnyrus (naminiai lakstiniai, plikyti pyragaiciai ir pan.).

Virtiems miltiniams patiekalams gaminti miltai yra persijojami, jmusami kiau-
Siniai, iSmaiSoma ir iSminkoma kieta tesla. Ji palaikoma 0,5 val., kad geriau iSbrinkty
baltymai. Po to iskociojama. KoldGnames, virtiniams tesla koc¢iojama 2 mm storio laks-
tais, lakstiniams - 1,5 mm, kiauruciams (eziukams) — 1 cm storio.

Virtiniai. IS milty, pasildyto pieno arba vandens, kiausiniy, druskos, cukraus
uzmaisoma tesla ir palaikoma 30-40 min. Po to plonai iSskociojama, formele iSspau-
dziami apvalls paplotéliai, dedamas jdaras, perlenkiama pusiau. Paplotéliy krastai
sujungiami, uzspaudziami pynute. Virtiniams tinka jvairas jdarai: varskés, virty bul-
viy, kopusty su grybais, obuoliy, mélyniy, vysniy ir kt. Pagaminti virtiniai dedami j
verdantj pasudyta vandenj ir verdami. ISvire iSgriebiami ir patiekiami uzpilti sviestu,
grietine.

Sklindziai su varske. Druska, soda ir cukrus sumaiSomi su miltais, palaips-
niui pilamas pienas, iSplakama tesla, sudedama pertrinta varske, isplakti kiausiniai ir
sumaisoma. IS paruostos teslos kepami sklindziai. Patiekiami su grietine arba uogie-
ne.

Sklindziai su obuoliais. Vandenyje arba piene istirpinama druska, su-
dedami miltai, su cukrumi iSplakti kiausSiniy tryniai, nulupti, skiltelémis supjaustyti
obuoliai. Tedla sumaiSoma su iSplaktais kiausiniy baltymais, ir kepami sklindziai. Pa-
tiekiami su grietine ir cukrumi.
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SklindZiams tesla gali bati ruoSiama ir su mielémis. Galima kepti su riebalais arba
riebaluose.

Skryliai. IS milty, kiausiniy, pastdyto vandens uzminkoma elastinga tesla. Po
30 min. ji iSkoc¢iojama 2-3 mm storio lakstais, kurie supjaustomi juostelémis, po to -
skersai rombais. Sudéjus j verdantj pastudyta vandenj verdama 4-5 min. I3virti skryliai
iSgriebiami kiaurasamciu. Tiekiami uzpilti spirguciy padazu su grietine arba sviesto ir
grietinés padazu. Ruosiant teslg skryliams galima jdéti aguony.

Kiauruciai (eziukai, ,abriedukai”). I3 persijoty milty su pasudytu vandeniu
uzminkoma tesla, iskociojama 1 cm storio lakstais, supjaustoma 4-5 cm ilgio lazde-
Iémis. 13virkscigja tarkos puse isspaudziami kiauruciai, panasis j eZiukus. Verdami
pasuidytame vandenyje apie 10 min. Patiekiami uZpilti sviesto ir grietinés padazu.

Keptiems miltiniams patiekalams gaminti i$ produkty uzmaisoma tesla ir is-
plakama. Atskirai istirpinamos mielés su cukrumi, atskiedZiamos pienu ir pastatomos
Siltai (35 °C), kad pakilty. Po to supilamos j tesla su nedideliu kiekiu riebaly (aliejaus).
Gerai iSmaiSoma ir paliekama apie 2 val. stovéti Siltai. Po to kepama gerai jkaitintuose
riebaluose. ISkepti blynai patiekiami su grietine, sviestu, silke arba ikrais.

Lietiniams tesla pradZioje uzmaiSoma tirStesné, o po to ji skiedziama pienu
ir baigiama plakti. Tesla iSliejama per visa keptuve. Lietiniai patiekiami su sviestu ar
uogiene. Galima déti jdaro: mésos, slrio, vaisiy. Galima patiekti prie skaidraus sulti-
nio kaip garnyra.

Garnyrai skaidriems sultiniams gaminami atskirai ir patiekiami uzkandzio lekste-
Iéje arba sudedamij sultinj tuo metu, kai yra patiekiami (kad neismirkty ir neprarasty
formos, skonio). Dazniausiai gaminami kepti garnyrai.

Kibinai. IS milty, sviesto, grietinés, kiausiniy, druskos, cukraus uzmaisoma trapi
tesla. Teslos gabaliukai iSkociojami, dedamas jdaras. Jdarui aviena ar kiauliena suma-
lama (sukapojama), dedama svoguny, cukraus, druskos, prieskoniy, vandens. Tesla
sulenkiama pusiau, krastai uzspaudziami virvute per pusgaminio virsy. Pavirsius
aptepamas kiausiniu, kepama orkaitéje 25-30 min. Kibinai tiekiami karsti, jvynioti
servetéle.

Plikyti pyragaiciai. Gaminami i$ plikytos teslos. Paruosta tesla sudedama j
konditerinj maiselj su lygiu antgaliu, ir j riebalais patepta skarda iSspaudziami 1 cm
skersmens apvalus pusgaminiai. Kepami orkaitéje. Galima j juos jdéti jvairiy jdary,
nes jie tusciaviduriai.

Skrebu¢iai su sariu.Batonas be plutelés supjaustomas rombais, kvadraté-
liais arba trikampiais, apibarstoma tarkuotu fermentiniu sariu, apslakstoma sviestu ir
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apkepama orkaitéje. Tokie skrebuciai tiekiami kaip garnyras prie skaidriy sultiniy ar
trinty sriuby.

Uzduotys.

l uzduotis. Grudiniy produkty patiekalo gaminimas.

1. Atrinkti gradiniy produkty patiekaly, tinkanciy gaminti 5-6 klasiy mokiniams
per technologijy pamokas, receptus is literatlros sarase nurodyty Saltiniy.
Apskaiciuoti 1 porcijai pagaminti reikiamy produkty kiekj.

Parengti keliy recepty technologines schemas.

Pagaminti patiekalg pagal parengta technologine schemg ir jj pristatyti.
Apskaiciuoti patiekalo maistinguma.

Nufotografuoti gaminamo patiekalo technologine seka.

Jvertinti pagamintg patiekalg (vertinti jo skonj, konsistencija, patiekima, ga-
minio trdkumus ir pranasumus).

8. Uzpildyti laboratorinio darbo lapg (zr. 1 prieda).

NO U A W

Il uzduotis. Kruopy virimas piene.

| viena puoda jpilame vandens, j kita — pieno (ne daugiau kaip 2/3 puodo). | abu
puodus jberiame po truputj ryZiy ir verdame, kol jie suminkstés. Kuriame puode ry-
Ziai iSvirs greiciau? Kodél? Atsakyma pagrijskite.

Il uzduotis. Pasirinkto gradiniy produkty patiekalo schemos braizymas.

Kontroliniai klausimai
1. Kaip klasifikuojami miltiniai kulinariniai gaminiai?
Kaip klasifikuojami makaronai (pasta)?
Koks yra pirminis kruopy paruosimas?
Kuo skiriasi kruopy ir makarony virimas?
Kaip verdamos skystos kosés?

vk W
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3.5. Penktas laboratorinis darbas.
Kiausiniy patiekalai ir jy gaminimo technologijos

Tikslas - susipazinti su kiausiniy sudétimi, kiausiniy patiekaly asortimentu ir jy ga-
minimo technologijomis.

Uzdaviniai.
1. Apibadinti kiausiniy ir jy patiekaly asortimenta ir gaminimo technologijy
ypatumus.

2. Sudaryti pasirinkto patiekalo technologine schema.
Pagaminti, estetiskai patiekti ir jvertinti pagaminta patiekala.
4. Apskaiciuoti patiekalo maistinguma ir energine verte.

w

Darbo priemonés ir jranga: lentelés, [ekstés, Saukstai, jvairus peiliai, keptuves, kiau-
rasamciai, trintuvé, elektrinis ar mechaninis plakiklis, puodai, jvairaus dydzio dube-
néliai, mésmalé, saldytuvas, viryklé, orkaité, mikrobangy krosnelé.

Maistui naudojami visty, putpeliy, anciy, Zasy ir struciy kiausiniai. |vairiy pauks-
¢iy kiausiniy cheminé sudétis yra skirtinga. Maistui gaminti dazniausiai naudojami
visty kiausiniai. Pagal kokybe visty kiausiniai skirstomi taip:

« Aklasés, arba 3viezi kiausiniai (A klasés ir ekstra klasés); Zodis ekstra vartoja-
mas kaip papildoma kokybés nuoroda ant A klasés kiausiniy pakuociy, reis-
kianti Sviezuma iki devintos dienos po padéjimo;

«  Bklasés, arba Zemesnés kokybés kiausiniai; jie gali bati tiekiami tik maisto ir
ne maisto pramonés jmonéms.

Pagal mase A klasés kiausiniai skirstomi taip:

« XL (labai dideli) - 73 g ir daugiau;

«  L(dideli) - maziau nei 73 g, iki 63 g;

+ M (vidutiniai) - maziau nei 63 g, iki 53 g;

+ S (mazi) - maziau nei 53 g.

Pakuojant kiausinius j mazas dézutes, jos apjuosiamos juosta ir uzklijuojama eti-
keté, kurioje turi bati pazymeta: tiekiancios jmonés pavadinimas, adresas, kodas; ru-
Siavimo data; pakuotojo kodas; uzrasas ,Tinka vartoti iki... (data)”; standarto Zymuo.

Ant kiekvieno kiausinio virti atspariais dazais nurodomas specialus gamintojo ski-
riamasis numeris, pvz., 3LT - 44-018, kurj sudaro:
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+ visty laikymo budo kodas:
1 - laisvai laikomos dedeklés vistos,
2 — ant kraiko laikomos dedeklés vistos,
3 — narvuose laikomos dedeklés vistos,
0 - dedeklés vistos laikomos pagal ekologinio Zemés Ukio taisykles;
«  valstybés, kurioje yra laikomos dedeklés vistos, kodas, pvz., Lietuvos - LT;
«  gamintojo Ukio (paukstyno) veterinarinio patvirtinimo numeris, kurj suteikia
VMVT.

Kiausinis sudarytas i$ trijy pagrindiniy daliy: luksto, sudarancio apie 12 proc.
bendro kiausinio svorio, baltymo - 56 proc. ir trynio — 32 proc. Lukstas yra akytos
struktdros, todél pro jj j kiausinio vidy patenka oras ir mikroorganizmai. Tik kg sudé-
ty kiausiniy pavirsius blna padengtas apdziGvusiomis gleivémis, todél yra matinis,
neblizgantis. Sis gleiviy sluoksnis apsaugo kiausinj nuo aplinkos poveikio. Laikant
ilgiau kiausinius, sluoksnis dzidsta ir nubyra, lukstas jgauna blizgesj. Kiausinyje, be
baltymuy, yra riebaly, angliavandeniy, mineraliniy medziagy, vitaminy A, B grupés,
D. Baltymai turi isskirtiniy savybiy: kaitinami 60-65 °C temperaturoje koaguliuoja,
t.y. sukresa, o juos plakant susidaro standZios putos. Kiausinio trynys yra vertingiau-
sia dalis. Jame sukaupti visi kiausinyje esantys riebalai, daug lecitino ir cholesterolio.
Kiausiniy maistiné verté priklauso nuo pauks¢iy rasies, veislés, jy laikymo salygy, le-
saly sudéties, kiausiniy déjimo laiko ir laikymo trukmeés. Kiausiniy kaloringumas — 157
kcal/100g. Geriausiai jsisavinamas minkstai virtas kiausinis.

Visty kiausiniai yra perdirbami ir naudojami kity maisto produkty gamyboje (ma-
jonezo, makarony, pyrago gaminiy). Perdirbti kiausiniy produktai bina susaldyti ir
dZiovinti. Kiausinio baltymo ir trynio misinys vadinamas melanzu. Taip pat susal-
domi atskirai tryniai ir baltymai. DZiovinti kiausiniy produktai yra kiausiniy mil-
teliai, tai - baltymuy, tryniy ar omleto milteliai.

Virti kiausiniy patiekalai. Tai virti kiausiniai, virta plakta kiausiniené.

«  Verdami kiausiniai turéty bati dedami j pastdyta 3alta vandenj, tuomet juos
iSvirtus bus lengviau lupti. Tac¢iau jdéjus j karsta vandenj, iSvirto kiausinio try-
nys visada bus kiausinio centre.

+  Kiausinio virimo laikas turéty bati nustatomas atsizvelgiant j kiausinio dydj ir
norima konsistencija. Vidutinio dydzio kiausinis iSverda minkstai (trynys skys-
tas) per 4 min., pusiau kietai (trynys vidutinio kietumo) - per 6 min., kietai
(trynys kietas) — per 11 min.
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+  Labai svarbu, kokios temperattros kiauSinis pradedamas virti. Jei tuoj pat is-
imtas i$ Saldytuvo, batina 1 min. pavirti ilgiau, nei jprasta, jei dedamas j puo-
da kambario temperaturos kiausinis, 1 min. galima virti trumpiau.

« ISvirtas kiausinis tuoj pat atvésinamas tekanciu Saltu vandeniu. Tuomet jj
lengviau lupti, nes tarp luksto ir baltymo susidaro gary tarpelis.

«  Verdant kiausinius per aukstoje temperattroje ar per ilgai, tarp baltymo ir
trynio atsiranda juoda linija, kiausinis jgauna ,guminio kiausinio” skonj.

«  Arkiausinis virtas ar ne, suzinosite jj pasuke ant lygaus stalo pavirsiaus. Virtas
kiausinis suksis lengvai, o Zalias, 1-2 kartus apsisukes, sustos.

«  Be luksto gali bati verdami tik viezZi kiausiniai. Kiausiniai jmusami j verdantj
vandenj, paragstintg ir pastdyta (1 | vandens — 10 g druskos ir 50 g trijy pro-
centy acto). Actas greitai sutraukia baltymus, ir kiausiniai virdami nesuyra.
Verdama 3-3,5 min.

+  Virti kiauSinius galima ir mikrobangy krosneléje, tik specialiame indelyje.

Kepti kiausiniy patiekalai - tai kiausinienés ir omletai.

Gaminant natdraliag kiausiniene,jjkaitintg vienos porcijos keptuvéle su rieba-
lais jmuSami kiausiniai. Kepama, kol baltymai sukepa. Trynys turi bati minkstas. Kiau-
Siniené nesidoma, arba druska barstomas tik baltymas. Kiausiniené tiekiama kaip
karstas uzkandis, apibarscius Zalumynais. Kiausinienes galima kepti su jvairiais prie-
dais: su darzovémis, grybais, mésos produktais, sariu, lasinukais, juoda duona ir kt.

Gaminant natdraly omleta, kiausiniai iSplakami su pienu (grietinéle), kefyru,
jberiama druskos. Misinys supilamas | jkaitintg keptuve su riebalais ir kepama 5-7
min., galima maisyti. Kai masé pradeda tirstéti, nebemaidoma. Omletas sulenkiamas
pusiau, arba priesingi omleto krastai uzlenkiami link vidurio. Prie$ patiekiamas omle-
tas dedamas j lekste, apipilamas sviestu, apibarstomas zalumynais. Galima tiekti su
Svieziomis ar konservuotomis darzovémis, vaisiais, darzoviy ir vaisiy salotomis. Om-
letg galima virti garuose arba apkepti orkaitéje. ISkepta omletg galima jdaryti gry-
bais, darzovémis, uogiene ir kt. ] omleto mase pridéjus jvairiy produkty (arba mase
uzpylus ant apkepinty produkty), gaunami maisyti omletai.

Asortimentas: natlralus omletas, omletas su Spinatais, su brokoliais, su des-
relémis, su bulvémis, su suriu, su grybais, omletas, jdarytas mésos produktais, ir kt.

Apkepti kiausiniy patiekalai apkepami orkaitéje.
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Asortimentas: apkeptas omletas, apkepta kiausiniené, kiausiniai, apkepti pie-
no padaze, Benedikto kiausiniai.

Uzduotys.

| uzduotis. Kiausiniy patiekalo gaminimas.

1.

o v hdWwWN

Atrinkti kiauSiniy patiekaly, tinkanciy gaminti 5-6 klasiy mokiniams per tech-
nologijy pamokas, receptus.

Parengti recepty technologines schemas.

Pagaminti patiekalg pagal parengta technologine schemg ir jj pristatyti.
Apskaiciuoti gaminamo kiausiniy patiekalo maistinguma.

Sudaryti nuotrauky rinkinj ,Kiausiniy patiekalai pusryc¢iams”.

UzZpildyti laboratorinio darbo lapa (zr. 1 priedq).

Il uzduotis. Kiausiniy baltymy koaguliacijos temperatira.

Dviejose stiklinése kiausinio baltymas ir trynys atskiedziami vandeniu (1 : 1) ir pa-
kaitinami vandens voneléje. Kokiai temperaturai esant prasideda baltymo ir trynio
proteiny koaguliacija? Kodél galima iSvirti kiausinj ,marskinéliuose”? Kokioje tempe-
rataroje reikia laikyti kiausiniy su sviestu padazus ir patiekalus su kiausinio plakiniu?

Kontroliniai klausimai

1.

2.
3.
4

Kaip zenklinami visty kiausiniai?

Kokios maisto technologijos naudojamos gaminant kiausiniy patiekalus?
Kaip klasifikuojami kiausiniy patiekalai?

Kokiais produktais galima jdaryti omletus?

37



3. LABORATORINIAI DARBAI

3.6. Sestas laboratorinis darbas.
Pieno produkty patiekalai ir jy gaminimo technologijos

Tikslas — apzvelgti pieno produktus, sudétj, patiekaly asortimenta, susipazinti su ga-
minimo technologijomis.

Uzdaviniai.
1. Apibadinti pieno ir jo produkty patiekaly asortimenta ir gaminimo techno-
logijy ypatumus.

2. Sudaryti pasirinkto patiekalo technologine schema.
Pagaminti, estetiskai patiekti ir jvertinti pagaminta patiekala.
4. Apskaiciuoti patiekalo maistine ir energine verte.

w

Darbo priemonés ir jranga: lentelés, [ekstés, Saukstai, jvairus peiliai, keptuves, kiau-
rasamciai, trintuvé, elektrinis ar mechaninis plakiklis, puodai, jvairaus dydzio dube-
néliai, mésmalé, Saldytuvas, viryklé, orkaité, mikrobangy krosnelé.

Pienas - vertingas maisto produktas. Maistui Lietuvoje naudojamas karviy, ozky,
kitur — kumeliy, aviy, elniy (riebiausias) pienas. | pieno sudétj jeina visaverciai balty-
mai, susidedantys daugiausia i$ kazeino, albumino ir globulino. Riebaly piene yra iki 5
proc. Angliavandeniy (laktozés) taip pat yra apie 5 proc. Pieno sudétyje yra kalcio, fos-
foro, kalio, natrio, magnio drusky. Taip pat vitaminy A, E, B grupés, D ir kity. Saldaus
pieno produkty asortimentas: nenugriebtas pienas - riebumas nuo 1 iki 3,5 proc.,
parduodamas pasterizuotas; liesas pienas — gautas separuojant nenugriebta piena ir
atskyrus grietinéle; grietinélé — gaunama separuojant piena, ji btna nuo 10 iki 40 proc.
riebumo. Pieno ir grietinélés kokybé nustatoma pagal iSvaizdg, spalva, kvapg ir skonj.
Geros kokybés nenugriebtas pienas yra vienalytis, be nuosédy, baltos spalvos su gels-
vu atspalviu, o liesas — baltos spalvos su neryskiu melsvu atspalviu. Skonis ir kvapas
badingi Svieziam pienui. Grietinélés gelsvas atspalvis priklauso nuo riebumo: kuo rie-
besné, tuo geltonesné. Laikymo trukmeé - iki 3 pary. Rugstus pieno produk-
tai —tai produktai, gauti rauginant pieng arba grietinéle naturaliomis pieno bakterijo-
mis (ragpienis, grieting, varské) arba alkoholinio rigimo (kefyras, jogurtas) badu. Siuos
produktus organizmas jsisavina lengviau negu saldaus pieno produktus. Taip pat juose
esanti pieno ragstis trukdo zarnyne daugintis puvimo bakterijoms. Rlgsciy pieno pro-
dukty asortimentas:jogurtai, kefyras, rigpienis, grieting, varske.
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Grietiné gaminama i$ pasterizuotos grietinélés, kuri uzraugiama 20 °C tempera-
taroje keletui valandy, o véliau laikoma 5-8 °C temperatdroje 2-3 paras, kad subres-
ty, tai yra per ta laika susiformuoja skonis ir kvapas, iSbrinksta baltymai, produktas
sutirstéja. Parduodama grietiné 15-40 proc. riebumo. IS grietinés gaminami padazai,
uzpilai, kremai.

Varské gaminama i$ naturaliai surauginto pasterizuoto pieno, kuris po to Sildo-
mas iki 40-50 °C temperatiros, kad geriau atsiskirty isrigos. Visa tai supilama j spe-
cialius maiselius, i$ kuriy isteka iSragos ir lieka varské, kuri atvésinama iki 8-10 °C.
Varskéje yra baltymy, pieno riebaly, mineraliniy medziagy (kalcio ir fosforo), vita-
miny. Pagal riebuma varske yra riebi (18 proc.), vidutinio riebumo, pusriebé (9 proc.,
7 proc., 5 proc.) ir liesa (nuo 0,6 proc. iki 1 proc.).

I$ varskés gaminami Saltieji ir karstieji patiekalai. Riebi varské labiau tinka 3altie-
siems patiekalams, pusriebé ir liesa varské - karstiesiems patiekalams.

Saltyjy varskés patiekaly asortimentas: natarali varské, varské su
pienu, grietine, cukrumi, uogiene, dzemu, zalumynais, sariu ir kt.

Gaminant karStuosius varskés patiekalus, varské pertrinama per sie-
telj. ] juos dedama milty, kiausiniy, many kruopy. Gaminami virti (virti varskéciai),
kepti (kepti varskéciai, varskéciai su morkomis, su bulvémis) irapkepti (apkepti
varskeéciai, varskés apkepas, varskés pudingas) varskés patiekalai. Jie tiekiami pasildy-
tose antryjy patiekaly lékstése su grietine, sviestu, sviesto ir grietinés padazu, uogie-
ne, dZzemu, saldZiaisiais padazais.

Raugintas pienas gaminamas i$ pasterizuoto nenugriebto pieno. Raugui nau-
dojamos natdralios gryno pieno ragsties bakterijos. Kefyras gaminamas is ty paciy
zaliavy kaip ir raugintas pienas, tik vyksta dvigubas rligimo procesas: nataralus ir
alkoholinis, nes naudojamos specialios rauginimo bakterijos. Kefyro riebumas bina
1-7 proc.

Jogurtas rauginamas specialia bakterija, kuri vadinama bulgariska lazdele. Tai
dietinis produktas, nes jis labai gerai virskinamas.

Sdriai - tai labai maistingi, jvairaus skonio, zadinantys apetita produktai. Visy fer-
mentiniy sariy isskirtiné savybé ta, kad jie brandinami tam tikroje aplinkoje. Brandi-
nimo trukme reguliuoja standartai pagal sirio rasis ir technologija. llgiausiai bresta
$veicariskas saris (kietas) — iki 12 ménesiy. Kiti striai — nuo 35 pary iki 6 ménesiy. Siy
suriy riebumas buna nuo 20 iki 50 proc., o varskés siriy — tik 22 proc. Pagal pieno
sutraukimo buda sdriai bina fermentiniai ir pienaragsciai. Gaminant fermentinius
sUrius, j piena pridedama sliuzy fermento, kuris gaunamas is versiuky, ériuky skran-
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dziy dalies. Gaminant pienartgscius sdrius, pieng sutraukia raugas, gautas i$ pieno
ragsties bakterijy.

Uzduotys.

| uzduotis. Varskés patiekalo gaminimas.

1.

>

© o N O W

Atrinkti pieno produkty patiekaly, tinkanciy gaminti 7-10 klasiy mokiniams
per technologijy pamokas, receptus.

Pagal technologine kortele apskaiciuoti 1 porcijai pagaminti reikiamy pro-
dukty kiekj.

Sudaryti varskés patiekalo technologine seka.

Parinkti darbo priemones, jranga ir saugiai, teisingai jomis naudotis gami-
nant patiekala.

Racionaliai ir teisingai parinkti nurodytus produktus, juos paruosti gaminti.
Papuosti, pateikti ir pristatyti pagaminta varskés patiekala.

Apskaiciuoti patiekalo kaina, maistinguma ir energine verte.

Jvertinti pagamintg patiekala pagal pasirinktus kriterijus.

UzZpildyti laboratorinio darbo lapa (zr. 1 prieda).

Il uzduotis. Parengti Power Point pristatyma tema ,Lietuvos pieno pramoné”.

Kontroliniai klausimai

1.

2.
3.
4

Kaip klasifikuojami pieno produktai?

Kokios technologijos naudojamos gaminant patiekalus i$ pieno produkty?
Kodél karstiesiems patiekalams varske reikia pertrinti?

Kuo skiriasi varskés apkepo ir varskés pudingo gaminimo technologijos?
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3.7. Septintas laboratorinis darbas.
Sriubos, jy asortimentas ir gaminimo technologijos

Tikslas - susipazinti su sriuby jvairove ir jy gaminimo technologijomis.

Uzdaviniai.
1. Apibadinti sriuby asortimentg ir gaminimo technologijy specifiskuma.
2. Sudaryti pasirinktos sriubos technologine schema.
3. Pagaminti, estetiskai patiekti ir jvertinti pagaminta patiekala.
4. Apskaiciuoti patiekalo maistine ir energine verte.

Darbo priemoneés ir jranga: jvairiy dydziy puodai, lentelés, 1ékstés, Saukstai, peiliai,
keptuves, kiaurasamdiai, trintuve, elektrinis ar mechaninis plakiklis, dubenéliai, més-
malé, samtis, rétis, trintuve, Saldytuvas, viryklé.

Sriuby maistiné verté ir paskirtis yra specifiskos, nes maistinés ir skoninés me-
dZiagos pasiskirs¢iusios dideliame skyscio kiekyje. Sriubose esancios skoninés ir
aromatinés medziagos Zadina apetitg ir skatina virskinima, gerina maisto medziagy
jsisavinima. Dél iy savybiy jos tiekiamos po 3altyjy patiekaly ir uzkandziy, bet pries
sunkiau virskinamus ir kaloringesnius patiekalus.

Verdant sriubas reikia prisiminti, kad produktai yra dedami j $alta vandenj. Tada jy
sultys patenka j vandenj, ir gaminys blna daug maistingesnis. Kaitinti reikéty i$ léto.

Sriubos skirstomos

1) pagal patiekimo temperatirg j

«  karstas (75-80 °C),
« Saltas (7-14 °C);
2) pagal skystajj pagrinda j sriubas, gaminamas i$
«  sultiniy,
« darzoviy nuoviry,
«  vaisiy nuoviry,
« grybynuoviry,
+  pieno,
«  giros, kefyro ir kt.;
3) pagal gaminimo technologija j
« uzdarytas,
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- skaidrias,

«  trintas,

«  pieniskas,
« Saltas,

«  saldzias.

Daugelio sriuby pagrindas yra sultiniai. Jie verdami i$ kauly, mésos ir kauly, Zu-
vies ir valgomuyjy zuvies atlieky, grybu, darzoviy. Sultiniai nekaloringi. Skonj, aroma-
ta ir spalva sultiniams suteikia mésos, Zuvies ekstraktinés medziagos. Visos ekstrakti-
nés medziagos (azotinés ir neazotinés) verdant pereina j sultinius. | sultinius taip pat
pereina didelé dalis mésos mineraliniy drusky. Sultiniy kokybei jtakos turi ir verdant
iSsilyde riebalai.

Galima virti jvairaus stiprumo sultinius.

1. Koncentruoti sultiniai — i$ 1 kg kauly iSverdamas 1 | sultinio. Prie§ gaminant pa-
tiekalus Sie sultiniai gali bati praskiedziami vandeniu ar kitu skysciu.

2. Stiprus sultiniai - i$ 1 kg kauly iSverdama 1,75 | sultinio. Naudojami raudonie-
siems padazams gaminti.

3. Vidutinio stiprumo sultiniai — i3 1 kg iSverdama 2,5 | sultinio. Naudojami skai-
drioms sriuboms gaminti.

4. NormalUs sultiniai - i$ 1 kg iSverdama 3-4 | sultinio. Naudojami uzdarytoms
sriuboms ir baltiesiems padazams gaminti.

5. Silpni sultiniai - i$ 1 kg kauly iSverdama 5-6 | sultinio.

Kauly sultinys. Stuburo ir plokstieji kaulai sukapojami 5-6 cm dydZio gaba-
léliais, vamzdeliniy kauly sanariy galvutés nukertamos; jeigu jos stambios, dar suka-
pojamos j keleta daliy. Sultinio skoniui ir iSvaizdai pagerinti galima kiaulienos ir ver-
Sienos kaulus apkepinti orkaitéje. Paruosti kaulai uzpilami Saltu vandeniu: 1 kg kauly
imama apie 4 | vandens. Uzvirus nugraibomos putos ir riebalai, kaitra sumazinama,
ir sultinys verdamas 90-95 °C. Verdant keletg karty nugraibomos putos ir issiskyre
riebalai. Likus 30-40 min. iki virimo pabaigos, j sultinj dedamos sausai pakepintos
darzovés (svogunai, morkos), sultinys pasidomas, o likus 15-20 min. dedami pries-
koniai, druska. Jautienos kauly sultinys iSverda per 3-4 val., kiaulienos ir versienos
kauly - per 2-3 val. llgiau verdamy sultiniy kokybé blogéja. Paruostas sultinys perko-
Siamas ir naudojamas gaminant sriubas ir baltuosius padazus.

Mésos ir kauly sultinys.Kaulai paruoSiamiir verdami taip pat kaip ir gami-
nant kauly sultinj. Mésa supjaustoma 0,5-2,5 kg gabalais ir sudedama j kauly sultinj
likus 2-3 val. iki virimo pabaigos. Mésos sultinys sidomas, kai jis, sudéjus mésg, uz-
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verda. Jei pasidoma anksciau, tai j sultinj iS mésos pereina drusky tirpaluose tirpas
baltymai, kuriems koaguliuojant susidaro daug puty. Verdant nugriebiamos putos ir
riebalai. Likus 30-40 min. iki virimo pabaigos sudedamos sausai pakepintos priesko-
ninés darzovés, likus 15-20 min. — prieskoniai. ISvirus sultiniui, mésa iSimama, sultinys
perkosiamas ir naudojamas.

PauksStienos sultinys. Verdamas i$ pauksciy kauly, valgomuyjy atlieky (is-
skyrus kepenis) ir skerdienos. Kaulai sukapojami, pauksciy skerdiena suformuoja-
ma ir uzpilama Saltu vandeniu. UZvirus kaitra sumazinama, nugraibomos putos ir
riebalai. Baigiant virti pasidoma, dedamos sausai pakepintos darzovés, o paskiau-
siai — prieskoniai. Paukstienos sultinys iSverda per 1-2 val. I3vires jis perkoSiamas ir
naudojamas. Verdant sultinj i$ kauly ir skerdienos gabaléliy, pirmiausia paruoSiami ir
verdami kaulai ir subproduktai (kogalviai), o skerdienos gabaléliai sudedami véliau.

Zuvy sultinys. Verdamas i$ zuvy ir valgomyjy zuvy atlieky - galvy, uode-
gy, peleky, kauly ir odos. Smulkios Zuvys isskrodziamos ir verdamos nesmulkintos,
o stambios isskrodZiamos ir supjaustomos gabalais. Naudojant zuvy galvas, reikia
iSimti akis ir Ziaunas, nes nuo jy sultinys darosi kartus. Paruostos Zuvys arba valgo-
mosios zuvy atliekos uzpilamos Saltu vandeniu. UZvirus nugraibomos putos, sude-
damos nekepintos baltosios prieskoninés darzovés, pasidoma ir verdama 90-95 °C
temperaturoje 1 val. Verdant sultinj i$ erSketiniy zuvy galvy, isvirusios galvos iSima-
mos, nuo jy atskiriama mésa, o kaulai ir kremzlés vél sudedami j sultinj ir verdami, kol
suminkstéja. ISvires sultinys palaikomas 30 min., kad nusistoveéty. Po to perkosiamas.

Gryby sultinys (nuoviras).Verdamas i$ dZiovinty gryby. Grybai perrenka-
mi, nuplaunami, uzpilami $altu vandeniu ir 3—4 val. brinkinami. Po to jie iSgriebiami,
skystis perkoSiamas. Grybai perplaunami, uzpilami 3altu vandeniu ir verdami apie 1
val. 95 °C temperatiroje. Virti reikia uzdengtame puode, kad neisgaruoty aromati-
nés medziagos. Virimo pabaigoje supilamas vanduo, kuriame buvo mirkyti grybai,
uzverdama. I3virti grybai isgriebiami i3 sultinio ir perplaunami 3altu vandeniu. Kai
sultinys nusistovi, jis perkosiamas ir naudojamas. Virti grybai naudojami gaminant
padazus, jdarus, salotas, uzkandZius.

Darzoviy nuoviras. Prieskoninés darzovés (morkos, svoginai, petrazolés,
salierai, porai ir kt.) nuvalomos, supjaustomos ir verdamos, kol suminkstéja. Kaip
darZoviy nuoviras gali bati naudojamas ir skystis, kuriame viré nuvalytos darzoveés
Saltiesiems ir antriesiems patiekalams bei garnyrams.
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Uzdarytos sriubos. Joms priklauso burokeéliy, kopusty, zalumyny, agurky, Siu-
pininés, bulviy, darzoviy, kruopuy, ankstiniy darzoviy, makarony sriubos. Uzdarytos
sriubos verdamos mésos, zuvies arba gryby sultiniuose ir darzoviy nuovire. Uzda-
rytoms sriuboms budinga tai, kad jos yra uzdaromos pakepintomis prieskoninémis
darZzovémis, o patiekiant j daugelj jy dedama grietinég, visos sriubos pabarstomos za-
lumynais. Sriubos, j kurias nededama bulviy, kruopy arba miltiniy gaminiy, uzdaro-
mos pakepintais miltais, nuo kuriy sriubos sutirstéja, pageréja skonis ir labiau islieka
produktuose esantis vitaminas C.

Bendrieji uzdaryty sriuby gaminimo technologijy ypatumai. Gaminant ir
patiekiant uzdarytas sriubas, reikia laikytis bendryjy taisykliy:

produktus reikia déti tik j verdantj skystj tokia tvarka, kad jie vienu metu is-
virty;

jeigu j sriuba jeina ragstas produktai (rauginti kopuUstai, agurkai, rigstynés),
tai jie dedami virimo pabaigoje;

morkos, svoglnai ir pomidory tyré j sriubas dedami pakepinti; kepinant j rie-
balus pereina morkose esantis karotinas, pakepintose darzovése islieka dau-
giau kvapiyjy medziagy, nes jos neiSgaruoja su vandens garais;

kepinant darzoves, pirmiausia j jkaitintg keptuve su riebalais dedami smul-
kinti svogUnai; svoglnams apkepus, dedamos morkos ir dar kepinama; jeigu
pomidory tyré kepinama kartu su darzovémis, tai ji dedama baigiant kepti
darzovéms;

sriubos, isskyrus bulviy, kruopy ir miltiniy gaminiy, uzdaromos pakepintais
miltais; miltai kepinami keptuvéje ar orkaitéje be riebaly 110-122 °C tempe-
ratdroje 5-10 min., milty spalva neturi pasikeisti; pakepinti miltai atvésinami,
praskiedziami sultiniu ir perkosti supilami j sriubg gaminimo pabaigoje;
burokéliai ir rauginti kopustai j sriubas gali bati dedami virti ar troskinti;

j Siupinines ir agurky sriubas rauginti agurkai dedami Sutinti (troskinti);
ankstinés darzovés (pupelés, lesiai, zirniai) iSmirkomos, iSverdamos ir paruos-
tos dedamos j sriubas;

uzdarytos sriubos verdamos silpnai kaitinant, skystis neturi intensyviai virti;
prieskoniai j sriubas dedami likus 5-10 min. iki virimo pabaigos;

iSvirta sriuba turi pastovéti 10-15 min., kad nuskaidréty, iskilty riebalai;
atsizvelgus j receptura, j patiekiamas sriubas dedama mésos, zuvies ir kt. pro-
dukty.
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Dauguma uzdaryty sriuby skaninamos grietine (iSskyrus bulviy, kruopy ir ma-
karony sriubas). Prie kai kuriy sriuby atskirai lék3telése patiekiamas garnyras (pvz.,
virtos bulvés). Dazniausiai sriubos pabarstomos smulkintais Zalumynais.

Burokéliy sriubos. Pagrindiné siy sriuby sudedamoiji dalis yra burokéliai. |
dauguma 3iy sriuby taip pat dedami Sviezi arba rauginti kopdstai, bulvés, pomido-
ry tyré, svogunai, morkos, prieskoninés darzovés. Burokéliai ir kt. darzovés (morkos,
svogunai) pjaustomi Siaudeliais, o bulvés — lazdelémis, skiltelémis arba kubeliais. Bu-
rokélius sriuboms galima paruosti dviem badais:

+  burokéliai supjaustomi ir troskinami, jdéjus ragsties (citrinos rtgsties, citrinos

sul¢iy), pomidory tyrés;

+  burokéliai iSverdami, atvésinami, nulupami, supjaustomi ir, patroskinti su po-

midory tyre ar ragstimi, dedami j sriuba.

Sviezi kopustai pjaustomi $iaudeliais arba kvadratéliais. Jeigu gaminant burokéliy
sriuba naudojami rauginti kopustai, jie dedami j sriubg troskinti. Morkos, svogunai
pjaustomi Siaudeliais ir pakepinami. Gaminant barscius, j verdantj vandenj arba sul-
tinj dedami 3vieZi kopuUstai, verdama 5-10 min. Tada sudedamos pakepintos pries-
koninés darzovés, baltosios Saknys, ir verdama 10-15 min. Po to sudedami tro3kinti
burokéliai, pakepinti ir sultiniu atskiesti miltai, prieskoniai, druska, ir dar paverdama
5-10 min. Jeigu sriuba gaminama su raugintais kopustais, tai jie dedami istroskin-
ti kartu su burokeliais. Jeigu gaminami barsciai su bulvémis, tai bulves reikia déti |
sriuba prie$ sudedant paruostus burokélius. Barsciai patiekiami uzbalinti grietine ir
pabarstyti smulkintais Zalumynais.

Asortimentas: barsciai su bulvémis, barsciai su kopustais ir bulvémis, bars-
Ciai su slyvomis ir grybais, barsc¢iai su mésos kukuliukais, bars¢iai su rakytu kumpiu,
barsciai su pupelémis, vasaros barsciai (verdami i$ jauny burokéliy su lapais), lietuvis-
ki barsciai, vegetariski barsciai ir kt.

Burokéliy sriubos kokybé. Barsciai turi bati tamsiai raudonos spalvos, pavirsiuje —
oranziniai riebalai, grietiné neiSmaisyta, sriuba pabarstyta smulkintais zalumynais.
Darzovés minkstos, bet nepervirusios, gerai islaikiusios forma. Barsciai turi bati tirsti,
saldziarugsciai.

Kopusty ir Zalumyny sriubos. Jos gaminamos i$ SviezZiy ir rauginty, sa-
vojiniy, Ziediniy kopUsty, brokoliy, rigstyniy, $pinaty, jauny dilgéliy, kopusty daigy.
Kopustai verdami vegetariski, su grybais, taip pat naudojami kauly, mésos ir kauly,
Zasienos, antienos sultiniai. SvieZi kopustai pjaustomi kvadratéliais arba $iaudeliais,
$akniavaisiai ir svogunai - Siaudeliais, kvadratéliais, kubeliais, bulvés — skiltelémis,
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lazdelémis arba kubeliais. Jeigu Sviezi kopUstai yra kartus, jie nuplikomi. KopUsty
sriubos patiekiamos su grietine, pabarstomos smulkintais Zalumynais.

Asortimentas: 3vieziy kopusty sriuba, rauginty kopusty sriuba, zalumyny sriuba.

Kopasty ir zalumyny sriuby kokybé. Svieziy kopusty sriubos turi bati Sviesios,
Zalsvos spalvos, pabarstytos zalumynais. Sriuby su pomidory tyre pavirsiuje rieba-
lai turéty bati oranzinés spalvos. Skonis saldokas, jau¢iamas prieskoniniy darzoviy
kvapas. Rauginty kopusty sriuba - saldziariigsté, gelsvos spalvos, riebalai oranzZiniai.
Darzovés taisyklingai supjaustytos, gerai idvirusios, bet neistizusios. Zalumyny sriu-
bos - Svelnios, truputj rigstokos, be ,zaliy” milty skonio, zalios spalvos. Grietiné ne-
iSmaisyta. Pertrintoje sriuboje neturi bati milty gumuliuky.

Agurky sriubos. Batina iy sriuby sudétiné dalis yra rauginti agurkai. Be to,
prieskoniniy darzoviy j jas dedama daugiau negu j kitas sriubas. Jos verdamos sti-
priame sultinyje, todél yra astresnio skonio. Kai kurios agurky sriubos verdamos su
bulvémis, kruopomis, kopustais. Darzovés Sioms sriuboms pjaustomos Siaudeliais,
bulvés - skiltelémis arba lazdelémis. Rauginti agurkai nulupami, iSimamos stambios
séklos, pjaustomi Siaudeliais ir iSutinami nedideliame sultinio kiekyje. Patiekiant |
agurky sriubas dedama grietiné (iSskyrus sriubas, virtas su Zuvy sultiniu), arba skani-
nama kiausinio plakiniu, pabarstoma smulkintais zalumynais.

Asortimentas: naminé agurky sriuba, agurky sriuba su kruopomis.

Agurky sriuby kokybeé. Sriubos yra zalsvos spalvos, iSskyrus agurky sriuba su
kruopomis. Sioje sriuboje riebalai yra oranzinés spalvos. Grietiné neidmaidyta. Jei ba-
linama kiausiniy ir pieno misiniu, sriubos blna gelsvos su Zaliu atspalviu. DarZzovés ir
kruopos turi bati nepervirusios, sriuba tirStoka, astri, rauginty agurky skonio.

Siupininés sriubos. Siy sriuby pagrinda sudaro stiprus mésos, Zuvies arba
gryby sultinys, galima jpilti rikytos mésos sultinio. Tirs¢iai — mésos, Zuvies arba gry-
by rinkinys ir rauginti agurkai. Su Zuvimi virtos Siupininés sriubos patiekiamos be
grietinés, o mésiskos — su grietine. Patiekiant j Siupinines sriubas jdedamas citrinos
griezinélis, alyvuogiy, jberiama prieskoniniy zalumyny. Siupininés sriubos dazniau-
siai gaminamos vienos porcijos dubenéliuose, kuriuose ir patiekiamos.

Asortimentas: Siupininé mésos sriuba, naminé Siupininé sriuba, Siupininé
paukstienos (ar laukiniy pauks¢iy mésos), Siupininé Zuvies sriuba, Siupininé gryby
sriuba.

Siupininiy sriuby kokybé. Sios sriubos yra oranzinés arba rausvos spalvos. Grie-
tiné neiSmaisoma. Sriubos pabarstomos Zalumynais. Skonis ir kvapas - astras, pro-
duktai nepervire.
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Darzoviy sriubos. Sios sriubos verdamos i§ mésos, kauly ir gryby sultiniy. |
Sias sriubas galima deti jvairiy darzoviy. Naudojamos ne tik Sviezios, bet ir Saldytos
darzovés. Dauguma darzoviy pjaustomos kvadratéliais, lazdelémis, Siaudeliais, bul-
vés — kubeliais, lazdelémis. Darzoviy sriubas galima virti ir su kruopomis, pupelémis.
Patiekiant j darZzoviy sriubas dedama grietiné, pabarstoma smulkintais Zalumynais.

Darzoviy ir bulviy sriuby kokybé. Sultinys turi bati skaidrus (tik sriuby su makaro-
nais sultiniai gali bati balzgani). Darzovés taisyklingai supjaustytos, gerai isvirusios,
bet islaikiusios forma. Riebalai gelsvi arba bespalviai. Skonis sriuboje esanciy darzo-
viy ir sultinio. Jauciamas prieskoniniy darZoviy kvapas.

Trintos sriubos. Gaminamos i$ darzoviy, kruopy, ankstiniy darzoviy, paukstie-
nos, gryby ir kt. produkty. Jy pagrinda sudaro kauly, mésos ir kauly sultiniai, pienas,
darZoviy arba kruopy nuovirai. Produktai Sioms sriuboms pirmiausia iSverdami arba
iSSutinami, iStroskinami, o paskui pertrinami. Dalis produkty gali bati nepertrinami,
o patiekiant jdedami j sriuba kaip garnyras. Kad produkty dalelés nenusésty ir sriu-
ba baty vientisos konsistencijos, jdedama (isskyrus kruopy sriubas) baltojo padazo.
Trintos sriubos uzdaromos sviestu, karstu pienu, grietinéle arba kiausiniy ir pieno
plakiniu. Sriubos skaninamos jau pagamintos, po to jos neuzvirinamos. Kiausiniy
ir pieno misiniu uzdaryty sriuby negalima kaitinti daugiau kaip iki 65 °C, nes koa-
guliuoja baltymai. Sviestu uzdaryty sriuby negalima kaitinti daugiau kaip iki 85 °C,
nes suyra sviesto emulsija ir sviestas iskyla j pavirSiy. Trintos sriubos gaminamos
nedideliais kiekiais ir prie$ patiekiamos laikomos vandens vonelése. llgiau laikomy
sriuby skonis ir iSvaizda blogéja. Prie trinty sriuby atskirai galima patiekti skrebuciy,
sausuciy.

Asortimentas: trintabulviené, trinta morky sriuba, trinta zaliyjy zirneliy sriu-
ba, trinta ryziy arba perliniy kruopy sriuba, trinta paukstienos sriuba, trinta gryby
sriuba.

Trinty sriuby kokybé. Sriubos bina Sviesiai gelsvos arba pertrinty produkty spal-
vos, tirstos ir vientisos. PavirSiuje plaukioja sviesto laseliai. Skonis — Svelnus, badingas
pagrindiniam pertrintam produktui.

Pieniskos sriubos. Sias sriubas galima virti vien i$ pieno ir i pieno ir vandens.
Kai kurie produktai, pvz., kruopos (isskyrus many) ir darzovés, piene ilgai nesuverda,
todél jie i$ pradziy verdami vandenyje, o baigiant virti pilamas karstas pienas. I3virta
sriuba skaninama cukrumi, o pries patiekiant dedama sviesto.
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Pienisky sriuby pavadinimai priklauso nuo produkty, i$ kuriy jos gaminamos: pie-
niska ryziy sriuba, many sriuba, perliniy kruopy sriuba, darzoviy sriuba, vermiseliy
sriuba, naminiy lakstiniy sriuba, miltiniy leistinuky sriuba ir kt.

Asortimentas: pieniska molitgy sriuba su kruopomis, pieniska sriuba su ma-
karony gaminiais, pieniska leistinuky sriuba, pieniska darZoviy sriuba.

Pienisky sriuby kokybé. Sriubos turi bati baltos, su gelsvu atspalviu. Jei verdama
su morkomis, spalva bina gelsva. Sriuby pavirsiuje turi matytis sviesto skrituliukai.
Skonis - saldokas, sriubos mazai sadytos. Jos negali turéti prisvilusio pieno kvapo.

Saldzios sriubos. Sios sriubos gaminamos i3 $vieziy, dziovinty, $aldyty vaisiy ir
uogy, sulciy, sirupy, vaisiy ir uogy tyriy. Sriubos aromatizuojamos cinamonu, gvazdi-
kéliais, citrusiniy vaisiy Zievelémis. Jeigu vaisiai ir uogos yra nergstuas, dedama citri-
ny rugsties. Patiekiamos karstos (75-85 °C) arba saltos (7-14 °C) su jvairiais garnyrais,
kurie paruoSiami atskirai, o patiekiant dedami j sriubas. SaldzZios sriubos skaninamos
grietine, grietinéle. Garnyrai: virti ryZiai, makaronai, plikytos teslos kukuliukai, many
kruopy kukuliukai, virtiniai su vaisiais ar uogomis ir kt.

Saldziy sriuby pavadinimai priklauso nuo uogy arba vaisiy, i$ kuriy jos gamina-
mos: braskiy sriuba, juodyjy serbenty sriuba, vysniy sriuba, obuoliy sriuba, span-
guoliy sriuba, dziovinty vaisiy sriuba, dZiovinty slyvy sriuba ir pan.

Asortimentas: SvieZiy vaisiy sriuba, dZiovinty vaisiy (misinio) sriuba, rabar-
bary sriuba, dZiovinty abrikosy sriuba, dZiovinty obuoliy sriuba.

SaldZiy sriuby kokybé. SaldZios sriubos turi bati uogy arba vaisiy, i$ kuriy jos ga-
minamos, spalvos. DzZiovinty vaisiy sriubos bina rusvos spalvos. Vaisiai ir uogos, ku-
rie dedami j sriubas nepertrinti, turi bati nesuteZe ir nepakitusios spalvos.

Saltos sriubos. Siy sriuby pagrindas yra duonos gira, darzoviy, vaisiy ar uogy nuo-
virai, kefyras, ragpienis. Tirs¢ius sudaro SvieZios arba virtos darzovés, vaisiai, uogos,
virta mésa, mésos produktai ir kt. Saltos sriubos patiekiamos 7-14 °C temperataros.

Asortimentas: giros sriuba su mésa, su darzovémis, Saltibarsciai, Salta rags-
tyniy sriuba ir kt.

Gira sriuboms. Girg galima gaminti patiems arba naudoti pirktg parduotuve-
se. Juoda (ruginé) duona supjaustoma plonomis riekutémis ir iSdZiovinama orkaitéje.
Gauti dziGvéséliai susmulkinami 5-6 mm dydzio gabaléliais ir suberiami j virintg ir
atveésintg iki 80 °C temperatlros vandenj. Po 1-1,5 val. skystis nupilamas, o ant dziu-
véséliy vél uzpilama vandens. Paliekama 1-1,5 val., o paskui skystis vél nupilamas.
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gauta skystj dedama cukraus, mieliy ir rauginama 8-12 val. 23-25 °C temperaturoje.
ISrGgusi gira perkoSiama ir laikoma 3altai.

Salty sriuby kokybé. Giros sriuby spalva yra nuo $viesiai iki tamsiai rudos su Zals-
vu atspalviu, atsiradusiu nuo sutrinty svoguny laisky. Produktai pjaustomi kubeliais.
Zalumyny sriubos turi bati Zalios spalvos. Jei sriuba gaminama i$ pertrinty Zalumyny,
ji turi bati vientisa, grietinélés tirstumo, be gumuliuky.

Sriuby patiekimas ir laikymas. Pagamintos karstos sriubos turi buti suvalgo-
mos per 2-3 val,, nes ilgiau laikomy sriuby skonis, iSvaizda pablogéja, iStezta tirsciai,
sumazéja maistiné verté. Mésa, Zuvis ir kt. produktai, kurie j sriubas dedami pries
patiekiant, laikomi atskirai sultinyje.

Sriubos patiekiamos jvairiuose induose: metaliniuose, keramikiniuose, porce-
lianinése vazose, puodeliuose, dubenéliuose ir kt. Patiekiant karstas sriubas, indai
turi bati pasildyti, kad jpilta sriuba neat3alty. Karstos sriubos patiekiamos 75-80 °C
temperataros, uzbalintos kiausiniy plakiniu — 65-70 °C temperataros. Saltos sriubos
patiekiamos 7-14 °C temperaturos. Iki patiekimo jos laikomos Saldytuve. Sriubos por-
cija dazniausiai bina nuo 250 g iki 350 g.

Uzduotys.

l uzduotis. ISvirti pasirinkta sriuba, jvertinti jos kokybe.

1. Atrinkti sriuby, tinkanciy gaminti 7-10 kl. mokiniams per technologijy pamo-
kas, receptus.
Apskaiciuoti patiekalui pagaminti reikiamy produkty kiekj 1 porcijai.
Parengti sriuby gaminimo technologines schemas.
Pagaminti patiekalg pagal parengta technologine schema ir jj pristatyti.
Nufotografuoti gaminamas sriubas.
Jvertinti pagamintg patiekalg (vertinti skonj, konsistencija, patiekima, tempe-
ratirg, gaminio trakumus ir pranasumus).
7. Uzpildyti laboratorinio darbo lapg (zr. 1 prieda).

o vk wnN

Il uzduotis. Bulviy virimas sriubose.
| vieng indg jpilama vandens, j kita — rauginty kopusty sriubos, atskiestos vande-
niu, j trecig — kopusty sriubos, irgi atskiestos vandeniu (santykis 1 : 5). Didelé bulve
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supjaustoma j tris lygias dalis, kurios sudedamos j tuos indus. Uzdengiama dangciais
ir verdama. Kada ir kodél bulvés iSverda greiciausiai? Kodél bulves reikia sudéti anks-
¢iau nei ragscius produktus?

Atsakymus pagrjskite.

Kontroliniai klausimai
1. Kaip klasifikuojamos sriubos?
2. Kaip verdamas mésos sultinys?
3. Su kokiais priedais galima tiekti sriubas?
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3.8. Astuntas laboratorinis darbas.
Mésos patiekalai ir jy gaminimo technologijos

Tikslas - susipazinti su jvairios mésos sudétimi, mésos patiekaly asortimentu ir jy
gaminimo technologijomis.

Uzdaviniai.
1. Apibudinti mésos sudétj ir patiekaly asortimenta, jy gaminimo technologijas.
2. Sudaryti pasirinkto patiekalo technologine schema.
3. Pagaminti, estetiskai patiekti ir jvertinti pagaminta patiekala.
4. Apskaiciuoti patiekalo maistine ir energine verte.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, puodai, lentelés, l1ékstés,
Saukstai, jvairts peiliai, keptuves, kiaurasamdiai, trintuvé, mustukas (plaktukas) me-
sai, mésmalé, saldytuvas, viryklé, orkaité, mikrobangy krosnelé.

Meésoje yra baltymy, riebaly, Siek tiek angliavandeniy, vandens, mineraliniy
drusky, ekstraktiniy medziagy, vitaminy ir fermenty. Daugelis mésos baltymy yra
visaverciai, nes juose yra visos nepakei¢iamos aminorugstys. Mésos baltymus gerai
jsisavina Zmogaus organizmas. Baltymai mésoje sudaro 14-24 proc. Mésos koky-
bé labai priklauso nuo joje esanciy riebaly kiekio. Riebalai pagerina mésos skon;,
padidina jos maistine verte, taciau per didelis riebaly kiekis pablogina patiekaly
kokybe. Riebaly kiekis mésoje priklauso nuo gyvulio jmitimo (riebumo), lyties, veis-
lés ir amziaus. Kiaulienoje yra didesnis riebaly (28-49 proc.) ir mazZesnis baltymy
(11,4-16,4 proc.) kiekis. Angliavandeniy (glikogeno) mésoje yra labai nedaug. Jy kie-
kis mésoje ir subproduktuose sudaro 0,2-0,5 proc. Vandens mésoje yra 30-83 proc.
Daugiau vandens yra liesoje mésoje ir subproduktuose. RuoSiant mésa Siluminiu
bldu, vandens kiekis joje mazéja. Mésos sultyse yra vandenyje istirpusiy baltymuy,
ekstrahuojamyjy medziagy, vitaminy ir Siek tiek riebaly. Mineraliniy medziagy me-
soje yra 0,8-1,2 proc. Mésa ypa¢ vertinga tuo, kad turi fosforo ir geleZies. Zmogaus
organizmas geleZj lengviau jsisavina i§ mésos produkty negu i$ augalinio maisto.
Be fosforo ir gelezies, mésoje yra kity mineraliniy medziagy: kalio, magnio, kalcio,
natrio, vario, mangano, cinko, jodo, kobalto ir kt. Ekstraktinés medZiagos gerina mé-
sos patiekaly kvapa ir skonj, Zadina apetita, skatina skrandzio sulciy issiskyrima. Jy
kiekis mésoje priklauso nuo gyvuino tipo, lyties, veislés, amziaus ir jmitimo. Mésoje
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daugiausiai yra ir vitaminy, ypa¢ nemazai B grupés vitaminy - B,, B,, B,, B, taip pat
PP, biotino, folinés rugsties ir kt.

Maitinimo jmonése naudojama raguociy mésa - jautiena, versSiena, smul-
kiy gyvuliy mésa - aviena, kiauliena, ozkiena, Zvériy mésa - Serniena,
stirniena, elniena, pauki¢iy mésa- paukstienair kt. Pagal raguocio, gyvu-
lio, paukscio jmitima (riebuma) jautiena, versiena, aviena, ozkiena ir paukstiena bina
dviejy kategorijy. Pirmajai kategorijai priklauso labiau jmitusio gyvulio ar paukscio
mésa.

Kiauliena pagal riebuma skirstomajriebiag, bekong, liesagir kiaulieng be
lasiniy (jie nulupti).

Pagal termine bikle mésa galibidti atvésinta, atSaldyta ir Saldyta. Atve-
sinta mésa yra kambario temperattros, atSaldytos mésos raumenyse yra 0-4 °C, 3al-
dytos mésos raumenyse temperatira yra ne mazesné kaip —6 °C. Pagal maistinguma
vertingiausia yra atvésinta ir atSaldyta mésa.

Atvésinta ir atSaldyta mésa galima iSskirstyti i$ karto, o Saldyta mésa pirmiausia
reikia atSildyti.

Pirminio mésos paruosimo darbai:

+  Saldytos mésos atsildymas,

+  plovimas ir apdziovinimas,

+  skerdienos iSskirstymas,

«  meésos suskirstymas dalimis ir rGSimis,

«  stambiy gabaly pusgaminiy nuvalymas (pléviy ir sausgysliy nupjovimas),

+  pusgaminiy paruosimas.

12/

Mésos plovimas ir apdziovinimas. Mésos pavirSiuje yra daug mikroorganizmy
ir jy spory, tarp kuriy gali pasitaikyti puvimo ir ligy sukéléjy. Nuplovus mésa Siltu
20-30 °C temperatiaros vandeniu, mésos pavirsiuje mikroorganizmy sumazéja net
95-99 proc. Tuo paciu vandeniu plauti mésos antrg karta negalima. Prie$ plaunant
nuUo mMeésos pavirdiaus nuvalomi neSvarumai, iSpjaunami antspaudai. Mésa plauna-
ma pakabinta ant kablio Svariu tekanciu vandeniu, plaunama purkstuvu, guminiu
vamzdziu arba specialiu Sepeciu — dusu. Mésa galima plauti ir voniose su nutekan-
¢iu vandeniu kaproniniais arba Zoliniais Sepeciais. Vandens temperatdra turi bati ne
aukstesné kaip 20-30 °C. Nuplauta mésa, kad atvésty, perplaunama 3altu 12-15 °C
temperatdros vandeniu. Nuplautg mésa reikia nusausinti, nes Slapia mésa yra slidi, ja
sunku isskirstyti.
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Galima mésa nusausinti Svariomis medvilninémis servetélémis arba palikus mésa
ant groteliy.

Skerdienos isskirstymas. Nuplauta ir nusausinta skerdiena, jos pusés ir ketvir-
Ciai, yra isskirstoma. I3skirstymas susideda i$ Siy operacijy:

« skerdienos, jos pusiy ir ketvirciy, isskirstymas dalimis;

«  mésos atskyrimas nuo kauly;

«  sausgysliy, pléviy, kremzliy ir riebaly pertekliaus pasalinimas;

« gauto raumens krasty apipjovimas suteikiant jam nustatyta forma — stambiy

gabaly pusgaminiy isskyrimas.

Mésa yra iSskirstoma dalimis pagal nustatyta schema, atsizvelgiant j gyvulio
raumeny ir kauly issidéstyma ir j kulinarinj mésos panaudojima. Gautos skerdienos
dalys atskiriamos nuo kauly ir nuvalomos. Mésa atskyrus nuo kauly, ant jy neturi
likti mink$timo, o mésos gabaluose neturi bati gilesniy kaip 10 mm jpjovy. Atskyrus
mésa nuo kauly, i$ minkstimo iSpjaunamos plévés, sausgyslés ir kremzlés, apipjau-
nami mésos gabaly krastai, suteikiant jiems atitinkama forma. Taip gaunami stambiy
gabaly mésos pusgaminiai. I3skirstant skerdieng, be stambiy gabaly pusgaminiy, yra
gaunama kotletiné mésa, kaulai, sausgyslés ir gyslos.

. Sviezios jautienos dalys rsiuojamos atsizvelgiant j jy maistine verte ir
technologines savybes. SvieZia jautiena iskirstoma j liemens i3pjova, nuga-
ring, liemening, mente, pomente, kratinine, Soning, vidine, virSutine, Sonine
ir iSorine uzpakalinés kojos dalis, paslépsnj, kakline dalj, galiniy mésg ir nuo-
pjovas.

- Sviezia kiauliena idskirstoma j nugarine, kumpj, kratinine, mente, galaniy
meésgy, nuopjovas.

« Verdiena ir aviena skirstoma dalimis ir riSiuojama vienodai. Versie-
na ir aviena gaunamos $viezios. Pirmiausiai skerdiena padalijama j priekine ir
uzpakaline dalis, pjaunant mésa pagal uzpakalinés kojos kontdra ir iSnarinus
paskutinj stuburo slankstelj. IS priekinés dalies pirmiausia atskiriama menté
ir kaklas. Likusi dalis skirstoma j nugarine ir kratinine taip, kad 1/3 Sonkauliy,
ne ilgesniy kaip 8 cm, likty nugarinéje, o 2/3 - kratininéje. Uzpakaliné dalis,
perkirtus dubens kaulg ir kryzkaulj, padalijama j dvi Slauneles.

« ISskirscius SvieZig versieng ir avieng, gaunamos $ios dalys: Slaunelés, nugari-
né, mentés, kratininé, kaklas, gallniy mésa, nuopjovos.
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Mésos gaminimo technologijos. IS stambiy gabaly pusgaminiy ruosiami pus-
gaminiai virti, kepti ir troskinti. Jie gali bati stambiy gabaly (1,5-2 kg), porciniai (po
1-2 gabalélius porcijai) ir smulkiy gabaly.

Kulinarinis jvairiy skerdienos daliy panaudojimas priklauso nuo jungiamojo au-
dinio kiekio ir sudéties. Mésos jungiamasis audinys yra sunkiausiai virSkinamas. Jis
sudarytas i$ baltymy - kolageno ir elastino. Termiskai paruosiant elastinas beveik
nepakinta, jungiamieji audiniai, turintys daug elastino, nesuminkstéja. Kolagenas,
veikiamas temperataros, skyscio ir rigsciy, suminkstéja virsdamas tirpia medziaga -
gliutinu. Atsizvelgiant j Sias jungiamojo audinio savybes, mésa naudojama atitinka-
miems patiekalams gaminti.

Auksciausios ir pirmos risies mésoje yra nedaug jungiamojo audinio, jis yra nepa-
tvarus, todél tokia mésa geriausiai tinka kepti.

Antros rasies mésoje yra daugiau jungiamojo audinio, kuris yra patvaresnis. Tokia
mésa geriausiai tiks virti ir troskinti.

Trecios rusies mésoje yra daug patvaraus jungiamojo audinio. Todél tam, kad ko-
lagenas lengviau pavirsty gliutinu, mésa malama, t. y. jungiamasis audinys suardo-
mas mechaniskai. Sultiniams virti ir jiems nuskaidrinti trecios risies mésa naudojama
del to, kad jungiamajame audinyje yra daugiausiai ekstraktiniy medziaguy, kurios i3-
tirpusios suteikia sultiniui malony skonj.

Kiaulienoje, verSienoje ir jauny aviy skerdienoje yra maziau jungiamojo audinio,
ir jis yra minkstesnis negu jautienos. Todél iy gyvuliy pirmos ir antros rasiy mésa
tinka kepti.

Pusgaminiy paruosimas. I3 mésos ruosiami natdrals (dideliais gabalais, por-
ciniais ir smulkiais gabalais), apvolioti ir malti pusgaminiai. Ruosiant pusgaminius,
mésa yra pjaustoma, musama, apvoliojama miltuose, dziuvéséliuose, sélenose.

Mésa pjaustoma skersai raumeny, kad maziau deformuotysi ir pagaminti patie-
kalai bty minkstesni. Atpjauti mésos gabaléliai ismusami specialiu mustuku ant len-
telés, skirtos mésai kapoti. Prie§ musant mésa, lentelé, mustukas ir mésa suvilgomi
vandeniu, kad ne taip lipty ir musant neissitaskyty sultys. Musant mésa, sulyginamas
gaminiy pavirsius, suardomas jungiamasis audinys, gaminiai iSpurenami. Dél to ter-
miskai paruosiami jie vienodai apkepa, greic¢iau suminkstéja. Kai kurie pusgaminiai
ruoSiami nataralds, kiti pavoliojami miltuose, dziGivéséliuose ar sélenose, dar kiti —
kiausinio plakinyje ir dziGvéséliuose. Kepant apvoliotus gaminius, i$ jy maziau iSteka
sulciy, jy pavirsiuje susidaro grazi apkepusi plutelé. Prie$ apvoliojami gaminiai pa-
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sudomi, apibarstomi pipirais. Dar geriau druska déti j kiausinio plakinj, nes istirpusi
druska vienodai pasiskirsto. Nattralls pusgaminiai sidomi ir pipirais barstomi jau
kepami.

Porciniai jautienos pusgaminiai

Asortimentas: bifSteksas, filé, langetas, antrekotas, romsteksas, troskinta jau-
tiena, musti vyniotiniai ir kt.

Bifsteksas ruosiamas i liemens iSpjovos galvutés. Mésa pjaunama skersai rau-
meny staciu kampu po vieng gabalélj porcijai. Gabaléliy storis - 2-3 cm. Atpjauti
gabaléliai lengvai iSmusami suteikiant apvalig forma, isryskéjusios sausgyslés suka-
pojamos peiliu.

Filé ruosiama i$ vidurinés liemens ispjovos dalies, atpjaunant mésg staciu kampu
po viena arba du gabalélius porcijai. Lengvai pamusus mustuku, suteikiama apvali
forma. Pusgaminio storis — 2-3 cm.

Langetas gaminamas i$ liemens iSpjovos uodegélés. Mésa pjaustoma 30-
45 laipsniy kampu skersai raumeny po du gabalélius porcijai. Lengvai iSmusus, pus-
gaminiams suteikiama lapelio forma. Gabaléliy storis — 10-12 mm.

Antrekotas ruoSiamas i$ nugarinés ir liemeninés dalies minkstimo. Tai iStesto
ovalo formos 1,5-2 cm storio pusgaminis. Pavirsiuje gali bati ne storesnis kaip 1 cm
riebaly sluoksnis.

Romsteksas ruoSiamas i$ nugarinés, liemeninés ir uzpakalinés kojos vidinés ir
vir§utinés daliy. IS mésos staciu kampu atpjaunami 1,5 cm storio gabaléliai, iSmusa-
mi, sukapojamos sausgyslés, ir padaromi ovalo formos pusgaminiai. Paruosti pusga-
miniai pabarstomi druska ir pipirais, mirkomi kiausinio plakinyje ir voliojami dzitGvé-
séliuose. Druska ir pipirus galima jdéti j kiausinio plakinj.

Troskintai jautienai ruosti atpjaunami netaisyklingo keturkampio arba ovalios
formos gabaléliai iS Soninés arba iSorinés uzpakalinés Slaunies daliy po 2-3 gabalé-
lius porcijai.

Musti vyniotiniai ruoSiami i$ Soninés ir iSorinés uzpakalinés kojos daliy. Skersai
raumeny atpjaunami ploni mésos gabaléliai, iSmusami, dedamas jdaras ir suformuo-
jami vyniotiniai.

Smulkiy gabaly jautienos pusgaminiai

Asortimentas:

- befstrogenas,

«  kepsnys,

« guliasas ir kt.
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Befstrogenas ruosiamas i$ jautienos iSpjovos nuopjovy, kurios lieka gaminant
kitus pusgaminius, arba i$ nugarinés, liemeninés ar uzpakalinés kojos virsutinés ir
vidinés daliy. Mésa atpjaunama skersai raumeny pladiais, plonais gabaléliais, pamu-
$ama iki 5-8 mm storio ir supjaustoma 3-4 cmilgio ir 5-7 g svorio lazdelémis.

Kepsniui mésa atpjaunama 10-15 g svorio gabaléliais skersai raumeny i$ jautie-
nos nugarinés, liemeninés, virdutinés ir vidinés uzpakalinés kojos daliy.

Guliasui mésa pjaustoma skersai raumeny 20-30 g svorio kubeliais. Gabaléliai
atpjaunami i$ mentés, pomentés, kratininés ir pirmos kategorijos galvijy Soninés.

Porciniai smulkiy gyvuliy mésos pusgaminiai

Asortimentas:

+ nataralas kotletai,

«  musti kotletai,

»  eskalopas,

«  pjausnys,

«  musti vyniotiniai.

Naturaliis kotletai ruoSiami i$ kiaulienos ir avienos nugarinés, atpjaunant po 1
mésos gabalélj porcijai kartu su Sonkaulio kauliuku. Mésa nuo kauliuko atpjaunama
2-3 cm. Kauliuko galas nukertamas, likusi dalis nuvaloma nuo pléviy ir minkstimo.
Mésa pamusama, krastai palyginami, suteikiant pusgaminiui ovalig forma.

Musti kotletai ruosiami taip pat kaip ir nataralis, tik paruostas pusgaminis mir-
komas kiausinio plakinyje ir pavoliojamas dziGvéseéliuose.

Eskalopui pagaminti atpjaunami 1-1,5 cm storio mésos gabaléliai i nugarinés
dalies po 2 vnt. porcijai. Mésa lengvai pamusama ir padaromi ovalo formos pusgami-
niai. IS vienos pusés eskalopui leidZiamas ne storesnis kaip 1 cm lasinuky sluoksnis.

Pjausnys ruoSiamas i kumpio, atpjaunant po vieng 2-3 cm storio mésos gabalélj
porcijai. Gabaléliai pamusami, jpjaunamos sausgyslés, mirkoma kiausinio plakinyje,
pavoliojama dziGvéséliuose ir padaromi smailéjanciais galais ovalo formos pusgami-
niai. Pusgaminio storis - 1-1,2 cm.

Musti vyniotiniai ruosiami i$ kiaulienos mentés ir kaklo dalies. Skersai raumeny
atpjaunami ploni 0,5 cm storio gabaléliai, iSmusami, dedamas jdaras ir suformuojami
cepeliny arba desreliy formos pusgaminiai po 2 vnt. porcijai. |daras gali bati labai
jvairus: kiausiniy ir svogliny, maltos mésos su jvairiais priedais, fermentinio sario,
darzoviy, rakytos Soninés, gryby, dZiovinty slyvy ir kt.
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Smulkiy gabaly pusgaminiai
Asortimentas:

«  Saslykas,
«  kepsnys,
« ragu,

«  plovas,

« guliasas.

Saslykas gaminamas i kiaulienos, avienos nugarinés ir kumpio. Mésa pjaustoma
kubeliais ir, jdéjus prieskoniy, rugsties (acto, sauso vyno, citriny sul¢iy, kefyro ir kt.),
svoglny, marinuojama 4-6 val. Sidoma prie$ kepant. Ruosiant Saslyka i$ érienos,
mésa nemarinuojama, o prie$ kepama paslakstoma citrinos sultimis, pabarstoma
druska, prieskoniais ir tada kepama.

Kepsnys ruosiamas is kiaulienos arba avienos nugarinés ir kumpio. Mésa kepsniui
pjaustoma lazdelémis.

Ragu pagaminti atpjaunami keturkampiai 30-40 g mésos gabaléliai kartu su kau-
liukais.

Plovui mésa pjaustoma 20-30 g svorio kubeliais.

Guliasui mésa pjaustoma 20-30 g svorio kubeliais.

Maltos masés paruosimas. Malti patiekalai ruoSiami i$ trecios rasies (kotletinés)
jautienos, kiaulienos ir avienos. | malta mase pilamas skystis (pienas arba vanduo).
Dél to malti gaminiai bna sultingesni, juos termiskai ruosiant greic¢iau suminkstéja
jungiamasis audinys, gaminiai neskilinéja, islaiko forma. IS maltos mésos ruosiami be
pyrago (nataralds) ir su pyragu (maltiniy masés) gaminiai.

Natdralds malti pusgaminiai (be pyrago). Kotletiné mésa supjaustoma
gabaléliais ir sumalama mésmale. Jeigu mésa labai liesa, kartu su mésa sumalami
laSinukai. | malta mésa jpilama 3alto vandens arba pieno, jberiama prieskoniy ir gerai
iSmaiSoma. SGdoma pries pat kepant, nes, laikant pastdyta mase, paruosti gaminiai
bus sausi. Pastdyta masé dar kartg gerai iSmaiSoma ir iSmusama.

IS natdralios maltos masés ruosiami bifsteksas, kotletas, pjausnys.

Maltas bifsteksas. Kotletiné jautiena sumalama, jdedama kubeliais supjaustyty
lasinuky (5 x 5 mm), jpilama vandens, jberiama pipiry, druskos ir, mase gerai iSmaisius
ir iSmusus, suformuojamas apvalios priplotos formos 1-1,5 cm storio pusgaminis.

Nataralus maltas kotletas (nataralus maltinis). IS paruostos masés formuoja-
mas lapo formos pusgaminis. Gaminama po 1 vnt. porcijai.
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Naturalus maltas pjausnys (Snicelis). RuoSiamas ovalus smailéjanciais galais
1-1,2 cm storio pusgaminis. Vilgomas kiausinio plakinyje, apvoliojamas dziavéséliuo-
se. Gaminama po 1 vnt. porcijai.

Maltiniy masés pusgaminiai (su batonu, pyragu). Kotletiné mésa sumalama,
pridedama piene arba vandenyje iSmirkyto batono (ne Zemesnés kaip pirmos rasies
milty, be plutelés), ir dar kartg viskas permalama. | mase jpilama vandens arba pieno,
jdedama druskos, pipiry, gerai iSmaisoma ir iSmusama. IS maltiniy masés ruosiami
maltiniai, maltinukai, kukuliai, kukuliukai, pjausniai, vyniotiniai.

Maltiniai formuojami ovalios su vienu smailéjanciu galu formos (lapo forma).
Maltiniy ilgis — 11 cm, plotis — 5 cm, storis — 2-2,5 cm. Paruosti pusgaminiai apvolioja-
mi dziGveéséliuose. Gaminama po 1 arba 2 vnt. porcijai.

Maltinukai - apvalios priplotos formos pusgaminiai, kuriy storis — 2,5 cm. Apvo-
liojami dziGvéséliuose, sélenose. Gaminama po 1 arba 2 vnt. porcijai.

Kukuliai. | kukuliy mase dedama maziau pyrago, be to, jdedama smulkinty svo-
glny. Galima svogunus sumalti kartu su mésa. IS paruostos masés formuojami 3 cm
diametro rutuliuky formos pusgaminiai po 3-5 vnt. porcijai. Apvoliojami miltuose.

Kukuliukai ruoSiami sriuboms.

Pjausnys - ovalios smailéjanciais galais formos pusgaminis. Jo storis - 1 cm. Ap-
voliojamas dziGvéséliuose.

Malti vyniotiniai. IS maltiniy masés padaromi 1 cm storio paplotéliai, j juos de-
damas jdaras ir formuojami pyragélio formos pusgaminiai, kurie apvoliojami dziave-
séliuose.

Uzduotys.

I uzduotis. Mésos patiekalo gaminimas.

1. Parengti mésos patiekalo recepta (surasti, sukurti ar pritaikyti jau sukurta re-
cepta) keliais budais (Zr. 4 priedg).

2. Pagal tam tikrus kriterijus (sudétj, kaina, gamintojg ar kt.) parinkti patiekalui
reikiamus produktus.

3. Pasirinkti reikalingas darbo priemones ir jranga.

4. Teisingai pasirinkti maisto technologija, siekiant iSsaugoti, tausoti ir padidinti
paruosto gaminio maistinguma, padidinti arba sumazinti jo energine verte.

5. |gyvendinti numatyta veikla, t. y. pagaminti patiekala.

6. Papuosti, patiekti ir pristatyti pagaminta mésos patiekala.
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7. Apskaiciuoti patiekalo kaina, maistinguma ir energine verte.
8. |vardinti darbo procese iskilusias problemas.

9. |vertinti pagamintg patiekalg pagal pasirinktus kriterijus.

10. Uzpildyti patiekalo gaminimo rezultaty 3 lentele (Zr. 2 priedg).

3 lentelé. Patiekalo gaminimo rezultatai

Eilés

nr Turinys Rezultatai

Kam skirtas Sis patiekalas

Produktai, i$ kuriy bus gaminamas patiekalas
Patiekalo gaminimo reikalavimai
Pagrindiniai darbai gaminant patiekala
Patiekalo dermeé su garnyru ir padazu

| lwiN|=

Patiekalo jvertinimas, pristatymas

Il uzduotis. Mésos maseés kitimas verdant.

Atpjaunami skirtingos mésos gabaléliai (30-50 g), pasveriami, sudedami j ma-
tavimo cilindrg su vandeniu, nustatomas jy tdris. Po to mésos gabaléliai iSverdami,
nusausinami ir vél pasveriami, iSmatuojamas jy taris. Rezultatai palyginami. Kokios
mésos rasies gabaléliai labiau traukiasi?

Kontroliniai klausimai
1. Kaip klasifikuojami porciniai jautienos patiekalai?
Kurios jautienos dalys naudojamos virti, troskinti?
Kurios kiaulienos dalys tinka kepti stambiais gabalais?
Kokie pusgaminiai paruoSiami i$ kiaulienos nugarinés dalies?
Kurios kiaulienos dalys naudojamos troskinti?

vk W
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3.9. Devintas laboratorinis darbas. Paukstienos patiekalai ir jy
gaminimo technologijos

Tikslas — susipazinti su paukstienos sudétimi, patiekaly asortimentu ir gaminimo
technologijomis.

Uzdaviniai.
1. Apibadinti paukstienos patiekaly asortimenta ir gaminimo technologijas.
2. Sudaryti pasirinkto patiekalo technologine schema.
3. Pagaminti, estetiskai patiekti ir jvertinti pagaminta patiekala.
4. Apskaiciuoti patiekalo maistine ir energine verte.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, puodai, lentelés, l1ékstés,
Saukstai, jvairts peiliai, keptuves, kiaurasamdiai, trintuvé, mustukas (plaktukas) me-
sai, mésmalé, saldytuvas, viryklé, orkaité, konvekciné krosnelé, gruzdintuve.

Pauksciy meésoje yra baltymy, riebaly, vitaminy, mineraliniy ir ekstraktiniy me-
dziagy, vandens. Pagrindiniy maisto medziagy kiekis paukstienoje priklauso nuo
paukscio jmitimo, rusies ir amzZiaus. Pvz., jauny naminiy pauks¢iy ir laukiniy pauks-
¢iy mésoje yra maziau riebaly negu suaugusiy pauksciy mésoje. vairiy pauksciy
mésa skiriasi savo chemine sudétimi, pvz., baltymy daugiausiai yra kalakuty ir vis-
¢iuky broileriy mésoje (18,2-20,8 proc.), riebaly daugiausiai turi anciy ir Zasy mésa
(24-39 proc.). Laukiniy pauksciy mésoje yra daugiau baltymy ir maziau riebaly nei
naminiy pauksciy mésoje.

Visciuky broileriy ir kalakuty mésa yra Sviesesnés spalvos negu anciy ir Zasy. |vai-
riy daliy visc¢iuky broileriy ir kalakuty mésa skiriasi: kratinés ir sparneliy raumenys yra
Sviesios spalvos, o kiti raumenys turi tamsesne spalva. Anciy ir Zasy mésos raumeny
spalva yra tamsesné ir nepriklauso nuo issidéstymo vietos.

Maistiniu pozitriu Sviesios spalvos mésa yra vertingesné, nes joje yra daugiau
baltymuy, be to, visaverciy ir nevisaverciy baltymy santykis joje yra geresnis.

Paukstienoje yra maziau jungiamojo audinio negu gyvuliy mésoje. Specifinj skonj
paukstienos patiekalams suteikia didelis ekstraktiniy medziagy kiekis (1,5-2,5 proc.).
Ypac daug ekstraktiniy medziagy yra laukiniy pauksciy mésoje.

Paukstienos patiekaly gaminimo technologija parenkama atsizvelgiant j pauks-
¢io rusj, amziy ir jmitima. Jaunos vistos ir vis¢iukai naudojami keptiems ir vir-
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tiems antriesiems patiekalams ruosti. Seny visty mésa malama arba i3 jos gamina-
mi troskinti patiekalai. Antis ir Zasis geriausia kepti arba troskinti.
Paukstienos pusgaminiy paruosimas. IS paukstienos ruosiami sie pusgaminiai:
«  stambiy gabaly,

«  porciniai,
« smulkiy gabaly,
«  malti.

Pauksciy skerdenos paruosimas. Kad termiskai apdorojami pauksciai islaikyty
savo pavidala, graziau atrodyty, vienodziau iskepty ar isvirty, jiems suteikiama kom-
paktiska forma, t. y. formuojamos jy skerdenélés. Paukstiena gali bati formuojama
keliais budais: ,kisenéle”, sitdlu be adatos, vienu arba dviem sidlais
su adata irkt.

Formavimas ,kiSenéle” yra paprasciausias ir dazniausiai naudojamas budas.
Tam pilvelio srityje i$ abiejy kratinkaulio pusiy jpjaunama oda ir j susidariusias ,kise-
néles” sukiSami paukscio kojeliy galai. Kaklo oda uzdengiamas kaklo pjavis, o spar-
neliai sulenkiami po nugaréle taip, kad prilaikyty kaklo oda. Taip formuojamos kepti
skirtos Zasys, antys ir virti skirtos vistos, vis¢iukai, kalakutai.

Formuojama sitGlu be adatos gali bati dviem badais.

1 budas. Kaklo oda atlenkiama po nugara, sparneliai sudedami taip, kad prilai-
kyty kaklo oda. Imamas 50-60 cm ilgio sitlas. Paukstis dedamas nugaréle ant lentos
ir ant kratinkaulio uzmetama kilpa. Tam sidlo vidurys uztvirtinamas uz kratinkaulio
(galima negiliai jpjauti odg). Tada silu prie skerdenos prispaudziami sparneliai, sitlo
galai nuleidziami po nugara, sukryZiuojami ir istraukti uzdedami ant kojeliy galy, su-
tempiama ir suriSamas mazgas. Taip formuojamos vistos, visciukai.

2 budas. Paruostas paukstis guldomas nugaréle ant lentelés. Imamas 70-80 cm
ilgio sitlas. Ant paukscio uodegélés uzrisama kilpa, sitilo galai uzmetami ant koje-
liy galy ir nuleisti po nugara sukryziuojami. Tada sitlu prispaudziami prie skerdenos
sparneliai, sutempiama ir sitlo galai suridami ant paukscio kratinés. Siuo budu for-
muojami stambesni pauksdiai.

Porciniai pusgaminiai. Jie ruosiami i$ pauksciy kratinélés - filé. Maistiniu pozia-
riu tai pati vertingiausia pauksc¢iy mésa.

Filé nuémimas. Paukstis dedamas nugara ant lentos, paslépsniuose jpjaunama
oda ir atlenkiamos kojelés iSnarinant jas per sanarius. Nuo priekinés kratinés dalies
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nulupama oda. Tada i$ abiejy kratinkaulio pusiy jpjaunamas minkstimas, perkerta-
mas kaulas - Sakuté ir nuimamas minkstimas kartu su sparno kauliuku.

Nuimta filé susideda i3 dviejy raumeny sluoksniy: iSorinio su sparno kauleliu (di-
dzioji filé) ir vidinio (mazoji filé). Mazoji filé nuimama nuo didZiosios ir i$ jos iStrau-
kiama isilginé sausgyslé. IS didziosios filé iSpjaunamas kaulelis — Sakuté, nuvalomas
sparno kaulelis ir nukertamas jo sustoréjimas. Kauliukas turi bati 3-4 cm ilgio. Ke-
liose vietose perpjaunamos sausgyslés (arba iSpjaunamos). Plonu, astriu ir drégnu
peiliu nuo didziosios filé nupjaunama plévelé (arba keliose vietose jpjaunama). Tada
didziosios filé minkstimas jpjaunamas iSilgai ir raumenys paplatinami j abi pjavio pu-
ses. Paruosta filé iSmusama ir i$ jos daromi pusgaminiai.

Nataralus kotletas ruosiamas i$ naminiy ir laukiniy pauksciy filé, taip pat is triu-
sienos minkstimo. ] didziosios filé pjavj jdedama mazoji filé ir padaromas ovalus kot-
letas.

Apvoliotas kotletas. ParuoSiamas natlralus kotletas, kuris mirkomas kiausinio
plakinyje ir pavoliojamas dziGvéséliuose, sélenose.

Pjausnys. Filé pamusama, iSpjaunamas sparno kaulelis. Pusgaminiui suteikia-
ma ovalo forma, mirkomas kiausinio plakinyje, pavoliojamas batono Siaudeliuose.

Kijevo kotletas. Didzioji vistienos filé jpjaunama isilgai i$ vidinés pusés,
minkstimas iSskleidZiamas ir lengvai pamusamas, kad buty 2,5-3 mm storio. |pjau-
namos sausgyslés; jeigu musant atsiranda plysiy, jie uzdengiami iSmustos filé ga-
baléliais. Ant didZiosios filé dedamas pailgos formos susaldyto sviesto gabalélis.
Ant sviesto dedama mazoji filé ir didZiosios filé krastai uzlenkiami taip, kad visiskai
uzdengty sviesta. Kotletas turi bati ovalus (kiausinio formos) su kauliuku storajame
gale. Toks pusgaminis merkiamas j kiausinio plakinj, pavoliojamas dziGvéséliuose,
dar karta merkiamas j kiausinio plakinj ir vél pavoliojamas dziGvéséliuose (dvigubas
apvoliojimas).

Smulkiy gabaly pusgaminiai - plovas, 3aslykas, tinka kepti smulkiais gabalé-
liais.

Maltos paukstienos pusgaminiai. Ruosiami i$ maltiniy ir leistiniy masés.

Maltiniy masé. Ji ruosiama taip pat kaip ir i mésos. | liesy pauks¢iy maltiniy
mase galima jdéti paukstienos riebaly, sviesto. Batono j paukstienos maltiniy mase
dedama 20-24 proc., pieno arba vandens - 20-35 proc. mésos svorio. Dedami jvairQs
prieskoniai. Pipirai dedami dazniau j laukiniy pauksciy mase.
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IS maltos paukstienos masés ruosiami

- maltiniai,
- maltinukai,
«  kukuliukai,

+ vyniotiniai.

Maltiniai - padaromi lapo formos pusgaminiai, kurie apvoliojami dzitvésé-
liuose.

Maltinukai - daZniausiai neapvoliojami, nes jie yra Sutinami. Jdaryti maltinu-
kai jdaromi smulkiai supjaustytais virtais grybais, jiems suteikiama apvali priplota
forma ir apvoliojami dzitGvéséliuose.

Kukuliukai —daromi rutuliuky formos, neapvoliojami.

Vyniotiniai -jdaromi omletu su morkomis, agurociais ar kt. Pusgaminiai pa-
daromi cepeliny formos, neapvoliojami, nes jie yra Sutinami arba verdami garuose.

Leistiniy masé. Paukstienos minkstimas 2-3 kartus sumalamas mésmale, pride-
dama piene iSmirkyto batono ir dar kartag malama. Kad masé baty smulki, sumalus
viskas gali bati gridama grastuvélyje ir pertrinama per sietelj. Tada masé sudedama
j puoda ir, jdéjus zaliy kiausiniy baltymy, plakama pamazu pilant pieng ar grietiné-
le. Masé plakama tol, kol jos gabalélis, jmestas j vandenj, plaukia. Paruosta leistiniy
masé pasudoma smulkia druska, iSmaiSoma. Leistiniy masé naudojama pudingams,
suflé, leistiniams ir kt. patiekalams gaminti.

Uzduotys.

l uzduotis. Paukstienos patiekalo gaminimas.

1. Parengti paukstienos patiekalo recepta (surasti, sukurti ar pritaikyti jau su-

kurta recepta).

2. Pagal technologine kortele apskaiciuoti reikiamy produkty kiekj 1 porcijai.
Parinkti darbo priemones, saugiai ir teisingai jomis naudotis gaminant patie-
kala.

Parinkti tinkama maisto technologija.

lgyvendinti numatyta veikla, t. y. pagaminti patiekala.

Parinkti patiekalui garnyra ir padaza.

Apskaiciuoti patiekalo kaing, maistingumga ir energine verte.

|vertinti pagamintg patiekalg (vertinti jo skonj, konsistencija, patiekimg, ga-
minio trdkumus, pranasumus).

© N v oA
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9. Uzpildyti laboratorinio darbo lapa (zr. 1 prieda).

Il uzduotis. Produkty Siluminis paruosimas skirtingais budais.

ISkepkite paukstieng skirtingais Siluminio paruoSimo budais (orkaitéje ir mikro-
bangy krosneléje). ISanalizuokite gautus rezultatus. Jvertinkite patiekaly isvaizda ir
skonines savybes. Skirtumus paaiskinkite. Apskaiciuokite patiekaly kainas. Rezulta-
tus palyginkite.

Il uzduotis. Atrinkti i$ literatlros sarase nurodyty ir interneto 3altiniy paukstienos
patiekaly, tinkanciy gaminti 7-8 klasiy mokiniams per technologijy pamokas, recep-
tus. Aprasyti paukstienos patiekaly gaminimo ypatumus.

Kontroliniai klausimai
1. Kaip klasifikuojami paukstienos porciniai patiekalai?
2. Kokios naminiy ir laikiniy pauksciy dalys verdamos, troskinamos, kepamos?
3. Ka galima pagaminti i smulkintos (maltos) paukstienos?
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3.10. Desimtas laboratorinis darbas.
Zuvy patiekalai ir jy gaminimo technologijos

Tikslas - susipazinti su Zuvy sudétimi, Zuvy patiekaly asortimentu ir gaminimo tech-
nologijomis.

Uzdaviniai.
1. Apibadinti zuvy sudétj ir patiekaly asortimenta, jy gaminimo technologijas.
2. Sudaryti pasirinkto patiekalo technologine schema.
3. Pagaminti, estetiskai patiekti ir jvertinti pagaminta patiekala.
4. Apskaiciuoti patiekalo maistine ir energine verte.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, puodai, lentelés, l1ékstés,
Saukstai, jvairus peiliai, Zvyny skustukas, keptuves, kiaurasamdiai, trintuvé, mustukas
(plaktukas), elektrinis smulkintuvas, saldytuvas, viryklé, orkaité, mikrobangy krosne-
le.

Patiekalams gaminti tinka gyvos, at3aldytos, uzsaldytos, stdytos, rikytos, dZio-
vintos ir vytintos zuvys.

Zuvys klasifikuojamos pagal daugelj pozymiy:

+ gyvenama (sugavimo) vieta,

«  stuburo struktdra,

«  dyd;,

+  riebaly kiekj,

« bendrus biologinius pozymius.

Pagal sugavimo vietg Zuvys skirstomosj gélavandenes (upiy,ezery)irjiry,
pagal odos padengimo pobudj-j Zvynuotgasias (sterkai, lydekos, karsiai, karo-
sai, karpiai, lasisos ir kt.), nezZvynuotasias (bezvynes, tai unguriai, Samai, végé-
lés, négeés) ir erSketines (didysis ersketas, atlanto ersketas).

Cheminé zuvy sudétis priklauso nuo Zuvies rasies, o tos pacios rusies Zuvy — nuo
sugavimo laiko, vietos, nuo Zuvies lyties ir amziaus. Zuvys turi daug visaverciy balty-
muy, riebaly, mineraliniy drusky. Didziausig maistine verte turi Zuvies baltymai (vidu-
tiniskai 15-20 proc.). Baltymingiausios yra lasisinés zuvys, menkés, lydekos, sterkai,
karpiai.
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Baltymus Zmogaus organizmas lengvai jsisavina, nes denaturuodami Zuvies bal-
tymai mazai susitraukia, raumuo yra purus ir j ji lengvai prasiskverbia virskinimo sul-
tys. Taip pat Zuvy raumeny mésoje yra gerokai maziau nevisaverciy baltymy (kola-
geno ir elastino). Zuvy jungiamojo audinio kolagene yra mazesnis kiekis prolino ir
hidroksiprolino, dél to jo denatiracijos temperatura yra Zemesné (40 °C) ir jo des-
trukcija iki gliutino termiskai apdorojant vyksta greiciau, todél zuvys greiciau iSverda.

Pagal riebaly kiekj Zuvys skirstomos j riebigsias, vidutinio riebumo ir
liesgsias. Riebiosios Zuvys (erSketinés, lasisinés, silkinés zuvys, ungurys, négé ir kt.)
turi 12-33 proc. riebaly. Vidutinio riebumo zuvyse riebaly yra 2-5 proc. Vidutinio rie-
bumo Zuvys - tunas, jaros karosas, stauridé, pleksné, karpis, skumbré, karsis ir kt. Lie-
sosios zuvys (menké, jaros lydeka, lediné zuvis, lydeka) riebaly turi maziau kaip 2 proc.

Zuvy riebaluose yra vitaminy A, D, E, K ir kity. Jaros Zuvys turi P, K, Na, Ca, Mg,
jodo, kuris labai reikalingas Zmogaus organizmui. Daugumos jros Zuvy apie 10
proc. raumeny turi didesnj mioglobino kiekj ir yra rudos spalvos. Jose yra didesnis
ekstraktiniy medziagy kiekis, todél jaros zuvys yra astresnio kvapo. Jaros Zuvys, tu-
rin¢ios daug rudyjy raumeny, yra perdirbamos pramonéje.

Zuvy raumeninio audinio bruoZas yra tas, kad jungiamasis audinys yra tolygiai
iSsidéstes, todél Zuvy mésa néra rasiuojama.

Zvynuotosios zuvys (sterkas, lydeka, karsis, karosas, karpis ir kt.) apdorojamos to-
kia seka:

+ nuplaunamos,

« nuskutami Zvynai ir pasalinami pelekai,

« dar karta nuplaunamos,

+  nupjaunamos galvos,

«  skrodZiamos (perpjaunama oda nuo iSeinamosios angos iki Ziauny),

« i$plaunamos,

« i$pjaunama nugariné (stambiy zuvy),

« i$pjaunamas nugarkaulis.

Bezvyniy Zzuvy darinéjimo eiga:

+ nuneriama oda (mazy zuvy oda nelupama, tik gerai peiliu nuvaloma),

«  perpjovus pilvus, Zuvys isskrodziamos,

+  nupjaunamos galvos,

+ nukerpami pelekai ir uodegos,

« iSplaunamos,

«  pjaustomos porciniais gabalais staciu kampu.
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Pagal dydj Zuvys bana smulkios iki 200 g. IS jy verdami sultiniai ir sriubos, gami-
nami antrieji virti zuviy patiekalai, Zuvys kepamos su galvomis ir konservuojamos.
Vidutinio stambumo zuvys kepamos, Sutinamos, verdamos. Stambios Zuvys (dides-
nés nei 1 kg) tinka patiekalams is filé (nugarinés) gaminti, kepti ir jdaryty Zuvy patie-
kalams gaminti.

Virti zuvy patiekalai. Verdamos ne visos Zuvys. Nerekomenduojama virti karsiy,
karpiy, karosy, kuojy, lyny, strimeliy, négiy. Siy Zuvy sultiniai bana kartas. Zuvys ver-
damos nesmulkintos, gabalais ir porcijomis. Verdant lasisines, ersketines, gélavan-
denes 3$viezias ar atSaldytas (nuo 0 iki 1 °C raumeny viduje) Zuvis, astriy prieskoniy
nededama, nes jos yra malonaus skonio ir kvapo. Verdant juros zuvis (jaros lydeka,
menké, sterkas, silké, stauridé), taip pat at3aldytas ir iSmirkytas zuvis, dedama daug
prieskoniy. Visi jie pavirinami vandenyje 5 min., tada sudedami Zuvy gabalai oda j
virdy ir verdama 80-90 °C temperatlroje. Ar Zuvis iSvirusi, nustatoma perduriant ja
kulinarine (viréjo) adata. Virimo trukmé priklauso nuo gabalo dydZio — 200 g Zuvies
gabalas verda apie 15 min., stambesni verda ilgiau — 30 min.

Kartais Zuvys verdamos nepjaustytos. Kad neiSirty, jas reikia perristi virvute, sia-
lu. IS virimo puodo Zuvys iskeliamos kartu su tinkleliu. Kad maziau istirpty minerali-
niy medziagy ir neistekéty daug sul¢iy, zuvy gabalai uzpilami karstu vandeniu arba
zuvies sultiniu. Greitai uzvirinama ir, sumazinus kaitrg, verdama pamazu 85-90 °C
temperatiroje. Kad buty skaniau, dedama prieskoniniy darzoviy ir zalumyny, jvai-
riy prieskoniy. Zuvis maziau suyra ir neturi specifinio kvapo, kai verdant pridedama
ragsties — citrinos ragsties, vyno. Kad virtos Zuvys neatsalty, neapdziuty ir baty sul-
tingos, kol bus tiekiamos j stala, jos laikomos tame paciame sultinyje, kuriame vire,
bet ne ilgiau kaip 1 val.

Garnyrui prie virty zuvy tinka virtos bulvés, bulviy kosé. Papildomas garnyras —
citrina arba virti véziai. Galima tiekti SvieZiy, rauginty ar marinuoty darZoviy: agurky,
pomidory, Svieziy kopusty saloty. Padazai (baltasis, raudonasis — astresnio skonio
zuvims) patiekiami atskirose padazinése.

Sutinti Zuvy patiekalai. Sutinty Zuvy patiekalai yra sultingesni ir maistingesni
nei virty. Nesutinamos tik specifinj kvapg turincios, taip pat turincios daug asaky ir
labai smulkios zuvys. Smulkios Zuvys (pvz., upétakis) nesmulkinamos. Sutinamos zu-
vys dedamos j troskintuva pilveliais Zzemyn ir uzpilamos sultiniu arba vandeniu tiek,
kad apsemty 1/3 Zuvy. Pridedama prieskoniniy darzoviy - morkuy, poruy, petrazoliy —
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ir Sutinama uzdengtame inde. Kad Zuvis buty Svelnesnio skonio, galima jpilti baltojo
vyno, citrinos sulciy, agurky sarymo. Galima pridéti gryby — baravyky, pievagrybiy.
Smulkinta zuvis sutinama 15-20 min., o nesmulkinta Zuvis — 25-45 min.

Garnyrui tinka virtos bulvés ar bulviy kosé. Padazai Sutintai zuviai gaminami is
likusio nuo Sutintos Zuvies sultinio. Gaminami baltojo vyno ar kitokie padazai.

Kepti zuvy patiekalai. Kepti tinka visy rtsiy zuvys, nes Zuvy raumeny jungiama-
sis audinys denatdruoja Zemoje temperataroje. Zuvys kepamos

« dideliais gabalais (1-3 kg),

«  porcijomis,

« smulkiais gabalais.

Kepama mazame riebaly kiekyje, dideliame riebaly kiekyje, vir$ zarijy ir orkaitéje.
Pries patiekiami Zuvy patiekalai apslakstomi sviestu. PadazZas patiekiamas padaziné-
se. Garnyrui tinka keptos ir virtos bulvés, bulviy ko3é, pomidorai, agurociai, Sviezios
ir konservuotos darzovés, citrinos.

Prie$ kepama nedideliame riebaly kiekyje, Zuvis apibarstoma druska,
pipirais, pavoliojama miltuose ir dedama j jkaitintus iki 140 °C riebalus oda Zemyn,
kad nesusiriesty, ir kepama, kol pagelsta. Apkepinamos abi gabalélio pusés, bai-
giama kepti orkaitéje apie 3-5 min. (tam, kad geriau iSkepty Zuvies gabalo vidus).
Ersketinés Zuvies 2-3 kg dydzio gabalai kepami orkaitéje, palaistant sultiniu. ISkepe
pjaustomi porciniais gabalais.

Dideliame riebaly kiekyje (riebaluose) kepama Zuvis be odos ir be
kauly. Apvoliojama miltuose, po to kiausinio plakinyje ir dziGveéséliuose. Riebaluose
Zuvies gabaléliai apkepinami, kol dziGvéséliai pagelsta. Gruzdintuvése (fritiiruose)
kepama Zuvj galima pavilgyti tesloje. Garnyrui tinka sudétinis garnyras i$ virty bulviy,
pomidory, gryby. Papildomai duodama citrinos griezinéliy, uzdedama zaliojo svies-
to. Padazai patiekiami padazinése. Tinka pomidory padazas, majonezas. Patiekaly
asortimentas priklauso nuo to, kokia Zuvis buvo kepama ir su kokiu padazu ji tiekia-
ma. Asortimentas: keptas sterkas su grietinés, pomidory padazais, kepta Zuvis
su svogunais, Zarijy kaitroje kepta zuvis, ant ieSmo kepta Zuvis.

Supjaustyta porciniais gabalais marinuota Zuvis uzmaunama ant ieSmo ir kepama
virs Zarijy arba specialiuose induose — kepimo krosnelése. Prie$ kepama apslakstoma
riebalais. leSmas sukiojamas, kad Zuvis vienodai apkepty i visy pusiy. Prie$ kepant,
Zuvj galima 20-30 min. pamarinuoti.
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Troskinti zuvy patiekalai. Troskinamos vidutinio riebumo ir riebiosios Zuvys: kar-
pis, karsis, Samas, pleksné. Troskinama smulki nepjaustyta zuvis ir zuvies filé be kauly,
bet su oda, supjaustyta gabalais. Kad kolagenas grei¢iau suminkstéty ir pavirsty gliu-
tinu, troskinant pridedama astriy padazy — pomidory tyrés, acto, agurky, kopusty.

Apkepintos arba Zalios zuvys troskinamos su prieskoninémis darzovémis. ] troskin-
tuvo dugng dedamas sluoksnis darZoviy, uzpilama aliejaus ir pomidory pastos, toliau
Zuvys sluoksniuojamos su darzovémis, pabarstoma prieskoniais (druska, pipirais, cu-
krumi, lauro lapeliais). VirSutinis sluoksnis yra darZoviy. Troskintos Zuvys patiekiamos
su virtomis bulvémis ir sultiniu, kuriame jos troskintos, bei jvairiomis darzovémis.

Galima Zuvj trokinti ir piene su svoganais. Zuvies gabalai su oda apvoliojami mil-
tuose, apkepinami aliejuje. Svoguinai pakepinami. Viskas sudedama j troskintuva, uz-
pilama karstu pienu ir troskinama, kol suminkstéja. Patiekiama su virtomis bulvémis.

Uzduotys.

I uzduotis. Zuvy patiekalo gaminimas.
1. Atrinkti kepty / Sutinty Zuvy patiekaly, tinkanciy gaminti 7-8 klasiy moki-
niams per technologijy pamokas, receptus.
Apskaiciuoti patiekalui pagaminti reikiamy produkty kiekj 1 porcijai.
Parengti recepto technologine schema.
Pagaminti patiekalg pagal pasirinkta recepto technologine schema ir jj pristatyti.
Jvertinti patiekalo maistinguma.
Nufotografuoti gaminamo patiekalo technologine seka.
Pateikti recepta keliais budais.
Jvertinti pagamintg patiekala.
UZpildyti patiekalo gaminimo rezultaty 4 lentele (zr. 2 prieda).
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4 lentelé. Patiekalo gaminimo rezultatai

Eiles Turinys Rezultatai

Kam skirtas Sis patiekalas

Produktai, i$ kuriy bus gaminamas patiekalas
Patiekalo gaminimo reikalavimai
Pagrindiniai darbai gaminant patiekalg
Patiekalo dermé su garnyru ir padazu
Patiekalo jvertinimas, pristatymas

alnnihiwiNn|(—=
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Il uzduotis. Zuvies ir mésos masés kitimas verdant.

Atpjaunami mésos ir Zuvies gabaléliai (30-50 g), pasveriami, sudedami j matavi-
mo cilindrg (puodg) su vandeniu, nustatomas jy tris. Po to abu gabaléliai iSverdami,
nusausinami ir vél pasveriami, iSmatuojamas jy taris. Rezultatai palyginami. Kas dau-
giau traukiasi — mésa ar Zuvis?

Kontroliniai klausimai
1. Kaip verdamos Zuvys?
2. Kaip tiekiamos Sutintos Zzuvys?
3. Kaip paruosiama zuvis kepti?
4. 15 kokio riebumo Zuvy verdami sultiniai?
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3.11. Vienuoliktas laboratorinis darbas.
Saldieji patiekalai ir jy gaminimo technologijos

Tikslas — susipazinti su saldziyjy patiekaly sudétimi, asortimentu ir jy gaminimo
technologijomis.

Uzdaviniai.
1. Apibadinti saldziyjy patiekaly gaminimo technologijas.
2. Sudaryti pasirinkto patiekalo technologine schema.
3. Pagaminti, estetiskai patiekti ir jvertinti pagaminta patiekala.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, stiklinés, puodai, lentelés,
lékstés, Saukstai, jvairls peiliai, kiaurasamdiai, trintuvé, aldytuvas, viryklé, orkaité,
mikrobangy krosnelé.

Gaminant saldZiuosius patiekalus naudojama pienas, grietinélé, cukrus, medus,
kiausiniai, miltai, krakmolas, rieSutai, kakava, razinos, kava ir kt. Daugelis saldziyjy
patiekaly yra kaloringi, juose daug cukraus, todél organizmas lengvai jsisavina. Ta-
¢iau cukrus slopina virskinimo sul¢iy iSsiskyrima, todél Sie patiekalai dazniausiai val-
gomi po pagrindiniy.

Saldieji patiekalai buna 3altieji (8-10 °C) ir karstieji (65-70 °C).

Saltieji saldieji patiekalai: natiralas vaisiai ir uogos, vaisiai ir uogos sirupe
(kompotai), drebutiniai patiekalai (kisieliai, drebuciai, putésiai, kremai), uzsaldyti sal-
dieji patiekalai (ledai ir kt.).

Karstieji saldieji patiekalai: pudingai, oriniai pyragai (suflé), kepti obuoliai ir kt.

Paruostus vaisius ir uogas, sudétus j vazeles ar desertines léksteles, galima
tiekti nataralius, su plakta grietinéle, pienu, apibarstytus cukrumi ar cukraus pudra,
smulkintais rieSutais ir kt.

Vaisiai sirupe tiekiami nulupti, be sékly. KriauSes galima tiekti su koteliais.
Vaisiai apverdami, o grei¢iau suminkstéjantys — pamirkomi sirupe su vynu. Sudedami
j vazeles ir uzpilami sirupu. Sirupga galima isvirti i$ vaisiy Zieveliy ar kt.

Kompotai verdami i$ SvieZiy, konservuoty, dziovinty vaisiy ir uogy. Kietesni
vaisiai paverdami sirupe, minkstesni (slyvos, persikai, abrikosai) - sudedami j verdan-
tj sirupa ir pakaitinami iki uzvirimo. Minkstos uogos (braskés, avietés) sudedamos j
vazeles ir uzpilamos 3altu sirupu.
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Gaminant drebutinius saldZiuosius patiekalus, naudojamos stingdancios
medziagos — krakmolas arba zelatina, re¢iau agaras.

Kisieliams krakmolas (dazniausiai bulviy) atskiedziamas saltu vandeniu arba
sirupu. Maisant supilama j verdantj sirupg ir kaitinama iki uzvirimo. Nuo jdéto j ki-
sieliy krakmolo kiekio priklauso jo tirStumas (konsistencija). Verdami skysti, pusiau
skysti ir tirti kisieliai. Skysti kisieliai tiekiami kaip padazas prie jvairiy patiekaly (pu-
dingy, suflé ir kt.). Pusiau skysti kisieliai tiekiami vazelése arba stiklinése kaip gérimas.
Galima uzdéti plaktos grietinélés. Tirsti ispilstomi j cukrumi pabarstytas formeles. Su-
stinge iSverciami ir tiekiami kaip saldieji patiekalai su plakta grietinéle ar saldziaisiais
padazais.

Drebuciams (zelé) gaminti naudojama zelatina, vaisiai ir uogos, jy sultys,
sirupai, tyrés ir kt. Drebuciams iSverdamas sirupas, j jj dedama 3altame virintame
vandenyje iSbrinkinta Zelatina. Pakaitinama iki uzvirimo, bet neverdama. Praausinus
supilamos i$ vaisiy ar uogy isspaustos sultys ir pilstoma j formas. Paruostais drebu-
ciais galima uzpilti vaisius, uogas, biskvita, sausainius ir kt. Tiekiami vazelése su plak-
ta grietinéle, sirupu ir pan. Plakant atvésintg drebuciy skystj (arba tyre), kol susidaro
purios, standZios putos, gaunami putésiai. Putos iSpilstomos j formas ir susting-
domos. Tiekiama supjauscius ar iSvertus i$ formeliy su saldZiaisiais padazais, sirupais.

Kremams gaminti pagrindinis produktas yra riebi grietinélé (35 proc.). Dar
dedama cukraus, Zelatinos, kiausiniy, pieno, jvairiy prieskoniy ir priedy (vanilés,
kakavos, riesuty, kavos, vaisiy, uogy ir kt.). Gaminant kremus, grietinélé iSplakama
ir j ja sudedami kiti paruosti produktai, iSpilstoma j formas ir sustingdoma. Tiekia-
mi supjaustyti vazelése ar desertinése lékstelése su saldziaisiais padazais, uzpilais,
ledais. Kremo pavadinimas priklauso nuo jo gamybai naudojamy priedy ir pries-
koniy, pvz., kavos kremas, vanilinis kremas, riesutinis kremas, Sokoladinis kremas,
aguony kremas ir kt.

Ledai yra minkstiir gradinti. Minksti ledai gaminami maitinimo jmonése i$ pra-
moninés gamybos misiniy naudojant specialius aparatus — fryzerius. Tai tirsto kremo
produktas. Tiekiama vafliniuose puodeliuose arba vazelése su uogiene, saldZiaisiais
padazais. Grudinti ledai specialiais Sauksteliais dedami j kremines ar vazeles. Tiekia-
mi su konservuotais vaisiais, Sokoladu, riesutais, likeriu, konjaku, sirupais ir kt.

Saldiesiems patiekalams keliami reikalavimai. SvieZi vaisiai ir uogos turi bati

gerai prinoke, perrinkti, Svariai nuplauti. Neturi bati jpuvusiy ar kitaip pazeisty vaisiy
ir uogy.
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Kompoty sirupas turi bati skaidrus, vaisiai ir uogos minksti, bet nepervire. Vaisiai
ir uogos gerai isvalyti, nejpuve ir nepatamséje, obuoliai - be séklalizdziy. DzZiovinti
vaisiai ir uogos kompote turi bati vienodai suvire. Spalva - vaisiy ir uogy, aromatas -
atitinkantis pagrindinj produkta.

Vaisiy ir uogy kisieliai turi bati skaidrds, neturi bati suvirusio krakmolo gumuliuky
ar pléviy. I3 vaisiy ir uogy kosiy isvirti kisieliai turi bati vientisos konsistencijos. Tirsti
kisieliai turi gerai laikyti forma.

Drebuciai turi bati skaidrus, tvirtos konsistencijos, bet ne per kieti.

Puteésiai ir kremai turi bati vientisi, puras, smulkiai koryti. Ant formelés dugno
neturi bati sustingusiy neisplakty drebuciy sluoksnio. Skonis — atitinkantis sudétus
produktus ir prieskonius.

Uzduotys.

l uzduotis. Atrinkti i$ literattros sarase nurodyty ir interneto 3altiniy saldZiyjy patie-
kaly, tinkanciy gaminti 5-8 klasiy mokiniams per technologijy pamokas, receptus.
Parengti recepty technologines schemas, pagaminti patiekala.

Il uzduotis. Parengti iSpléstinj pamokos plang tema ,Saldieji patiekalai”.

Kontroliniai klausimai

1. Kokios stingdancios medziagos naudojamos saldiesiems patiekalams gamin-
ti?

2. Kam naudojami jvairaus tirstumo kisieliai?

3. Kodél kukurlzy ir ryziy krakmolas nenaudojamas vaisiy ir uogy kisieliams
virti?

4. Kaip pagaminami $vieZiy vaisiy ir uogy kompotai?

5. Kaip gaminami ir tiekiami drebuciai? Putésiai?

6. Kokioje temperatiroje stingdomi drebuciai ir putésiai?
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3.12. Dvyliktas laboratorinis darbas.
Kepiniai. Mielineé tesla ir jos gaminimo technologijos

Tikslas - susipazinti su mieline tesla, mieliniy gaminiy asortimentu ir jy gaminimo
technologijomis.

Uzdaviniai.
1. 13analizuoti mielinés teslos gaminimo technologijy specifiskuma.
2. Sudaryti pasirinkto mielinio gaminio technologine schema. Pateikti keliais
variantais.
3. Pagaminti, estetiskai patiekti ir jvertinti pagaminta patiekala.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, [€kstés, Saukstai, jvairas pei-
liai, lentelés, dekoratyvinés formelés, trintuve, sietelis miltams sijoti, kocélas, elektri-
nis ar mechaninis plakiklis, puodai, konditerinis Svirkstas, kepimo skardelés, kepimo
popierius.

Mielinei teslai gaminti naudojami tokie produktai:

auksciausios ir pirmos rasies kvietiniai ir ruginiai miltai;

Sviezios, presuotos ar dziovintos mielés (Svieziy, presuoty mieliy imama 20-
50 g/kg milty, dZiovinty — 14-20 g/kg milty);

skystis — vanduo, pienas (vandens imama 50 proc. milty svorio, pieno - kiek
daugiau);

kiausiniai (2-3 /kg milty), cukrus (4-10 proc. milty svorio);

miltinis cukrus — papuosti;

riebalai — sviestas, margarinas, aliejus;

druska (8-10 g/kg milty);

prieskoniai — vanilinis cukrus, cinamonas, citrinos ar apelsino Zievelés gelto-
noji dalis;

priedai - razinos, aguonos, riesutai, jvairios séklos, varské, dzemai, tyrés.

Mieline tesla raugina ir kildina mielés. Tai Zemesnieji grybai, kurie pirma karta
buvo iSskirti 1680 m., atradus mikroskopa. Taciau rysys tarp mieliy veiklos ir ragi-
mo proceso, vykstancio jvairioje aplinkoje, buvo atskleistas dar véliau, kai prancizy
mokslininkas Lui Pasteras iStyré jy jvairiapusj veikima.
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Mieléms daugintis batinos palankios salygos, tai yra tam tikra mitybiné terpé,
temperatdra, oras, — mielés yra aerobiniai mikroorganizmai (jos dauginasi aplinkoje,
kurioje yra deguonies). Todél paruosiant produktus, o ir gaminant tesla batina, kad
mielés gauty kuo daugiau oro: miltai beriami tik persijoti, o tesla gerai iSmaiSoma ir
kelis kartus minkoma. Optimaliomis sglygomis mielés spéja pasidauginti per 0,5 val.

Prie$ jmaisant j tesla, svarbu patikrinti mieliy veikluma arba jas suaktyvinti: tuo
tikslu jos tirpinamos 30 °C temperatiros skystyje (piene, vandenyje), jberiant nedaug
cukraus ir milty. UZzmaiSyta grietinés tirStumo tyrelé apsijojama miltais ir uzdengta
audiniu apie 15 min. palaikoma siltoje aplinkoje. Taip suaktyvinamos mielés geriau
kildina tesla.

Mieliné tesla gali bati paprasta, pagerinta, pagerinta su priedais.

Paprasta tesla uzmaisoma tik i$ milty, mieliy ir pieno (vandens), jbérus | ja
Ziupsnelj druskos. 500 g milty imama apie 20-30 g Svieziy mieliy. I3 tokios teslos
kepami ragaisiai, batonai, duona.

Pagerinta tesla nuo paprastos skiriasi tuo, kad j ja dedama riebaly (marga-
rino, sviesto, aliejaus), Siek tiek cukraus ir kiausiniy. Beje, ji ir uzminkoma visai kitaip.
Kepami jvairQs pyragai, saldzios bandelés, pusiau saldus batonai. Pagerinta su prie-
dais tesla tinka saldiems pyragams, vyniotiniams, boboms kepti. ] ja dedama daug
kiausiniy, riebaly, cukraus ir jvairiy priedy - raziny, rieSuty, dziovinty vaisiy.

Mieliné tesla gaminama dviem bidais - su jmaisalu ir be jo. Visos rie-
bios ir saldzios mielinés teslos, j kurias dedama daug kiausiniy, gaminamos tik su jmai-
$alu. Jmaisalas - skysta tesla, pagaminta i$ receptiroje nurodyto skyscio, mieliy, dalies
milty (apie 15 proc.) ir nedidelio kiekio cukraus, t. y. jame yra visos butinos sglygos
greit pasidauginti mieléms. I3rigus jmaidalui, j jj sudedami kiti receptiroje nurodyti
produktai, tesla iSminkoma ir kildinama. Atsizvelgiant j teSlos ,sunkuma”, t. y. riebaly,
cukraus, kiausiniy kiekj, tesla isSkyla per 1,5-2 val. Pakilusi tesla dar karta minkoma,
pasalinamos CO, dujos, galincias nuragstinti teslg, o po to jau formuojami gaminiai.

Gaminant tesla be jmaisalo, visi produktai paruoSiami i$ anksto - kad nebuty
salti, keletg valandy palaikomi kambario temperattroje. Pries maisant tesla, mielés
suaktyvinamos. Tik sumaisius visus produktus, supilamos suaktyvintos mielés. Jei
recepturoje nurodyti riebalai, jie sudedami jau po to, kai kiti produktai yra gerai jsi-
maise. Paskiausiai sudedami priedai ir prieskoniai. Uzmaisyta tesla kildinama. Visy
rasiy mieliné tesla kildinama Siltoje 35-40 °C temperatiros patalpoje, apsaugant
nuo skersvéjy. Kildinama tesla neapdzius, jei jos pavirsius bus apteptas plonu riebaly
sluoksniu ir pridengtas audinio skiaute.
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Tik i$ pakilusios teslos formuojami gaminiai. Vienetiniai smulkds gaminiai sude-
dami per atstuma, paliekant 3—-4 cm tarpus; dedami j plonu riebaly sluoksniu iStepta
ir miltais pabarstyta skarda. Skardose ar formose sudéti gaminiai dar kiek pakildina-
mi, o kad graZiai blizgéty pavirsius, aptepami kiausinio plakiniu. Tai daroma atsargiai,
Svelniu teptuku.

Atsizvelgiant | kepiniy dydj ir j juos détus priedus, mieliniai gaminiai kepami iki
200-220 °C jkaitintoje orkaitéje. Kepimo pradzioje tesla labai pakyla, todél, kad nesu-
sidaryty kieta plutelé, orkaités temperatira palaikoma kiek Zemesné, véliau pakelia-
ma. Stambas gaminiai kepami zemesnéje temperatiroje ir kiek ilgiau (40-60 min.),
smulkis — aukstesnéje ir trumpiau (15-20 min.). Teslos temperatarai kepinio viduje
pasiekus 60 °C, mielés ir pienartgstés bakterijos, veikusios rigimo procesa, Zlva, to-
dél tesla daugiau nebekyla. Toliau kylant temperatdrai, galutinai susiformuoja gami-
nio mink3timas: baltymai koaguliuoja, krakmolas sugeria drégme ir virsta kleisteriu,
minkstimas pasidaro sausas, nelipnus.

Ar gaminiai iSkepe, nustatoma is ryskios gelsvos spalvos ir patikrinant medine ba-
lanéle. Jei istraukta balanélé sausa, neaplipusi tesla — gaminys iskepes.

ISkepty ir staigiai atvésinty mieliniy gaminiy plutelé yra traski, kieta. Kad nesusi-
daryty kieta plutelé, dar Siltus gaminius batina apdengti audinio skiaute - véstant
minkstimui besikoncentruojantys garai suminkstina plutele. SvieZi gaminiai, kad ne-
susispausty ir neprarasty geros iSvaizdos, nededami vienas ant kito. Bandelés ausi-
namos skardose. Pyragai, vyniotiniai ir kiti stambus gaminiai kiek praause iSimami i$
formy ir atvésinami po audinio skiaute, ranksluosciu.

Procesai, vykstantys maisant ir kildinant mieline tesla. Sie
procesai sudétingi: milty baltymai (gliadinas ir gliuteninas) isbrinksta sugerdami
60-75 proc. skyscio ir suformuoja glitima. Glitimas surisa isbrinkusius krakmolo gra-
delius, sudarydamas elastinga ir trapia tesla. Si tesla gerai sulaiko mieliy i$skirtas o,
dujas, kurios stengiasi iSsiverzti, drauge jg iSpurendamos.

Mielinéje tesloje aiskiai issiskiria ir fermenty, ypac¢ amilazés ir maltazés, veikla. 13-
brinkusius krakmolo gridelius amilazé suskaldo j paprastesnes medziagas — malto-
ze ir dekstrinus. Maltozé, veikiama fermento maltazés ir mieliy, virsta paprastesniu
cukrumi — gliukoze, kurig mielés ir panaudoja rigimo procesui. Dalj teSloje esancios
sacharozés mielés taip pat suskaldo iki gliukozés ir j suraugina. Taip pasigamina al-
koholio ir nemazi CO, kiekiai, kurie ne tik iSpurena tesla, bet ir suteikia specifinj skonj.
Ragimo procesa veikia ir pienartgstés bakterijos. Jos dalj tesloje esancios gliukozés
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pavercia pieno ragstimi partigstindamos tesla. Pieno rugstis pagerina baltymy brin-
kima. Be to, rigstant susidaro nedideli kiekiai acto aldehido, gintaro ragsties ir kity
medziagy, kurios formuoja mieliniams gaminiams bdinga skonj ir aromata.

Besidauginancios mielés ir kiti rigimo procesg veikiantys mikroorganizmai is
aplinkos sunaudoja maisto medziagas, deguonj, todél po kurio laiko rigimo proce-
sas sulétéja, ir tesla, jei neminkoma, pasidaro labai ragsti ir sublitksta. Dél to mieli-
né tesla yra 1-3 kartus perminkoma. Minkant pasalinama daug susikaupusiy dujy, o
mielés, atsidurusios naujoje mitybinéje aplinkoje, pradeda veikti. Minksta tesla esti
puri, ir minkstimas vienodai iskyla.

Mielinés teslos gaminiams keliami reikalavimai. ISkepe mieliniai gaminiai yra
Sviesiai gelsvi ar rusvi, taisyklingos formos, blizgiu pavirsiumi. Minkstimas purus, vie-
nodai akytas, vidutiniskai sausas. Kepiniy jdaras (kai kepama su jdaru) turi bati reikia-
mos konsistencijos.

Uzduotys.

I uzduotis. I1Skepti mielinés teslos kepinj pagal pasirinktg technologine schema (Zr.
6 priedq).

Il uzduotis. UzZpildyti 5 lentele ,Mielinés teslos trakumai, jy priezastys ir Salinimo
badai”.

5 lentelé. Mielinés teslos trukumai, jy priezastys ir Salinimo badai

Teslos trakumai Priezastys Trakumy salinimo budai

Tesla nerlgsta, ragsta neintensyviai

Tesla labai saldi ar labai sari

Tesla ragsti

Tesla blogai iskilusi

Tesla perdzitvusi
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Kontroliniai klausimai
1. I8vardinkite mielinés teSlos gaminiy asortimenta.
2. l3vardinkite priezastis, kodél mieliné tesla nepakyla.
3. Kokie procesai vyksta rauginant teslg?
4. Kokioje temperatiroje kepami mieliniai gaminiai? Kodél?
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3.13. Tryliktas laboratorinis darbas.
Kepiniai. Nemielinés teslos ir jy gaminimo technologijos

Tikslas - susipazinti su nemieliniy (trapios, meduolinés, plikytos, biskvitinés) tesly
gaminiy asortimentu ir jy gaminimo technologijomis.

Uzdaviniai.
1. Apzvelgti tesly gaminimo technologijy ypatumus.
2. Sudaryti pasirinkto konditerijos gaminio technologine schema. Pateikti ga-
miniy receptus keliais variantais (pvz., tinkancius 7-8 kl. mokiniams).
3. Pagaminti, estetiskai patiekti ir jvertinti pagamintg gamin;.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, Iékstés, Saukstai, jvairs
peiliai, lentelés, dekoratyvinés formelés, trintuvé, elektrinis ar mechaninis plakiklis,
puodai, Saldytuvas, maistiné plévelé, konditerinis Svirkstas, kepimo popierius ir kt.

Nemielinei teslai gaminti naudojami tokie produktai:

auksciausios ir pirmos rasies kvietiniai miltai;

skystis — vanduo, pienas;

kiausiniai, cukrus (4-10 proc. milty svorio);

miltinis cukrus — papuosti;

riebalai — sviestas, margarinas, aliejus;

medus - dirbtinis;

cheminiai purikliai — kepimo milteliai, maistiné soda, amonio karbonatas;
druska (8-10 g/kg milty).

maistinés ragstys (citrinos, acto);

prieskoniai — vanilinis cukrus, cinamonas, citrinos ar apelsino Zievelés gelto-
noji dalis, imbieras, kardamonas;

priedai - razinos, aguonos, riesutai, jvairios séklos, varske, grietiné, jvairios
uogienés, dzemai, tyrés.

Pagal panaudotus puriklius teslas galima suskirstyti j mielines (teslos, iSpurina-
mos mielémis) ir nemielines (teslos, iSpurinamos kitais purikliais).

Pagal Zaliava ir technologijg skiriamos Sios tesly rasys: trapi, meduoliné, biskvi-
ting, plikyta, baltyming, sluoksniuota ir mieliné.
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Tesla gaunama sumaisius arba suplakus produktus ir juos sujungus miltais. Tesly
kokybé priklausonuo maiSymo trukmes, temperatdros, drégnumo ir
kity rodikliy.

Vienos teslos maisomos trumpai, tik 2-3 min., kitos ilgai - 20-25 min. Tesl3 il-
gai maisant isbrinksta milty glitimas (gliutenas). Tesla pasidaro elastinga, tasi. llgiau
maisoma ji minkstéja ir sauséja. Per ilgas maiSymas pablogina teslos kokybe. Tesla
pasidaro lipni, neelastinga.

Teslos kokybei didele jtaka turi temperatdra. Milty glitimas (gliutenas) geriausiai
iSbrinksta esant 30-40 °C temperatdrai. Tokia temperatdra reikalinga elastingai mie-
linei tedlai. 20 °C temperaturoje gaminamos trapi, biskvitiné ir kitos teslos. Reguliuoti
temperatdra galima pilant j ja Siltesnio ar 3altesnio skyscio.

Svarbus tesly kokybés rodiklis yra drégnumas. Tinkamo drégnumo tesla lengva
kocioti, ji nelimpa prie pavirsiy. Teslos drégnumas priklauso nuo milty gebéjimo su-
gerti vandenj. Smulkesnio malimo miltai sujungia daugiau vandens negu stambesnio
malimo ir aukstesniy rasiy miltai. Taip pat daugiau vandens sugeria sausesni miltai.

Trapi tesla, jos gaminimo technologija. Trapios teslos gaminiai yra riebus, ka-
loringi, sudaryti lyg i$ mazy smilteliy. Trapi teSla gaminama i$ milty, cukraus, riebaly,
kiausiniy. Pagardinama vanile, vaniliniu cukrumi arba jvairiomis esencijomis, druska.
Tesla iSpurenama cheminiais purikliais. Te§la gaminamais silpno glitimo (28-34 proc.)
milty. Kai miltai turi daug geros kokybés glitimo, tesla bilna tasi, o gaminiai kietes-
ni, netraps. Riebalai teikia gaminiams trapumo. Tinka sviestas ir margarinas. Salti ir
kieti riebalai pries dedami j teslg Siek tiek suminkstinami ir paminkomi, kol pasidaro
plastiski. Kiausiniai didina teslos risluma. Tesla maiSoma Saltoje patalpoje i$ 3alty pro-
dukty. Paruostos teslos temperatira — 19-20 °C. Siltesné tela trupa, jg sunku kocioti.

Trapi tesla skirstoma j kieta, minksta ir pusiau trapia tesla.

I$ trapios teSlos gaminami sausainiai, pyragaiciai su jvairiais jdarais (vaisiy, uogy,
mésos, varskés), pyragai, krepseliai.

Kietos trapios tesSlos pusgaminiy ruoSimo technologija.Kieta
trapi tesla gali bati gaminama dviem badais.

1 budas. Ant sumaisyty su kélimo priemonémis ir iSsijoty milty sudedama puri,
su cukrumi issukty riebaly masé, jdedami paruosti prieskoniai ir priedai. Viskas grei-
tai rankomis suminkoma j vientisg gabala.
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2 bddas. Ant sumaidyty su kélimo priemonémis ir iSsijoty milty dedami gaba-
lais supjaustyti ar stambiai sutarkuoti riebalai. Kapojant konditeriniu peiliu, sviestas
sujungiamas su miltais. Po to supilama tryniy ir cukraus masé, dedami prieskoniai.
Produktai maziau susils, kai tryniy ir cukraus masé taip pat peiliu bus jkapota j riebaly
ir milty mase. Minkyti baigiama rankomis, teslg greit suspaudziant j vientisg gabala.
Siuo bidu paruosti gaminiai yra trapesni.

Abiem budais paruostos teslos turi bati vésios. Jei tesla per Silta, pries formuojant
gaminius batina jg atsaldyti: pridengta drobele ar jvyniota j maistine plévele, maz-
daug 0,5 val. tedla palaikoma Saldytuve.

Pusgaminiai ruosiami teslg iskociojant 3-8 mm storio lakstais. IS jy formuojami
sausainiai, pyragaiciai. Kepant stambesnius pusgaminius, formuojamas skardos dy-
dzio lakstas. Jis turi bati vienodo storio. ISkociotas lakStas uzvyniojamas ant kocélo ir
atsargiai perkeliamas ant jau paruostos skardos (jg galima iskloti kepimo popieriumi
arba plonai istepti riebalais). ISlygintas lakstas, kad kepdamas nesideformuoty nuo
susidariusiy oro pusliy, kelete viety subadomas peiliu ar Sakute. Jvairaus dydzio pus-
liy atsiranda dél dujy, issiskyrusiy veikiant cheminiams purikliams. Lakstai kepami
apie 12-15 min. iki 230-250 °C temperaturos jkaitintoje orkaitéje.

Gaminant smulkius gaminius (pyragaicius, sausainius), vienodu storiu iskociota-
me lakste formelémis isspaudziami ruosiniai (zZvaigzdutés, ziedai, pusménuliai ar kt.
formos), kurie kepami iki 200-230 °C temperataros jkaitintoje orkaitéje 7-10 min. (py-
ragaiciai) ar 4-7 min. (sausainiai).

Kietai trapiai teslai keliami reikalavimai. Kietos trapios teslos pus-
gaminis yra gelsvas ar Sviesiai rusvas, trapus, sausas. Degustuoti ar ant stalo patiekia-
mi tik visai atvése ir papuosti gaminiai.

Plikytos tesSlos gaminimo technologija. Plikytai teslai gaminti naudojami daug
vidutinio stiprumo glitimo turintys miltai. Uzminkoma tasi ir elastinga tesla, joje turi
bati daug vandens. Termiskai apdorojama (kepama) tesla sulaiko susidariusius van-
dens garus, neleisdama jiems iseiti i$ kepinio, garai spaudzia gaminio sieneles i$ vi-
daus, todél vidinéje jo dalyje susiformuoja didelés tustumos.

Tesla gaminama etapais: uzplikomi miltai, tada dedami kiausiniai. Milty plikymas:
puode uzvirinamas skystis ir riebalai, j juos nuolat maisant medine mentele suberia-
mi miltai. MaiSoma 10 min., kol tesla susijungia j vieng gabalg, o jos pavirius pradeda
blizgéti. Uzplikyta masé blna apie 80 °C temperatiros, todél pries dedant kiausinius
atvésinama iki 65-70 °C. Kiausiniai j telag dedami po vieng nuolat sukant ir stebint
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teslos kietuma. Paruosta tesla formuojama per konditerinj maiselj j plonai riebalais
patepta ar kepimo popieriumi isklota skarda. Vienetiniai gaminiai formuojami palie-
kant 2-3 cm tarpus, nes kepiniai iskyla ir pleciasi. Kad neapdzitty pavirsius, sudéti j
skardas gaminiai iskart kepami.

Kepant plikytos teslos gaminius, galima stebéti tokius fizinius-cheminius proce-
sus. | teslg jsukti kiausiniy baltymai nuo aukstos temperattros sukietéja ir atpalai-
duoja vandenj, kurio nesugeria dar uzplikant teslg susikristalizaves krakmolas, todél
laisvas vanduo garuoja, savo jéga gaminio viduje sudarydamas dideles tustumas.
Gaminio plutelé vietomis sutrakingja, per jos plysius iSgaruoja dalis vandens. Gami-
nys jgauna savitg pavidala.

Plikytos teslos gaminiai kepami 190-220 °C temperataroje. Pradzioje (12-15 min.)
palaikoma aukstesné 220 °C temperatdra, likusj laika — 190 °C.

Kepant plikytos teslos gaminius, kol jie nesutvirtéje, negalima darinéti orkaités
dureliy, nes gaminiai sukrenta.

Plikytai teslai keliami reikalavimai. Plikytas pusgaminis yra gelsvas
arba rusvas, pakankamos apimties, viduje susiformavusi didelé ertmé, pavirsiuje ga-
limi nedideli jtrakimai. Plikytos teslos trukumai ir jy priezastys pateikti 6 lenteléje.

6 lentelé. Plikytos teslos trukumai, jy priezastys

Teslos trakumai Priezastys
Kepiniai mazi, nepakankamai gerai iskile, Miltuose nedaug glitimo, skysta arba per tirsta
palyginti mazos tustumos tesla, per Zema kepimo temperatara

Kepiniai iSsipléte, bet suskilinéjusiu pavirSiumi | Per skysta tesla, nepakankamai uzplikyti miltai,
mazai druskos, kepimo skardos smarkiai istep-
tos riebalais

Kepiniai susligo kepami Per skysta tesla, per zema kepimo temperatra,
per anksti atidaryta orkaité

Kepiniai beformiai, jy plutelé giliai jtrakusi, ga- | Per auksta kepimo temperatira

lai uZsiriete j virsy

Kepiniai prikepé prie skardy Kepimo skardos nepateptos riebalais

Meduolinés teslos gaminimo technologija. Meduoliy tesla, nelygu, kiek j ja
dedama milty, bana kieta ir minksta. Minksty meduoliy tesla trinama ar maiSoma
mediniu Saukstu ar elektriniu plakikliu, ji yra tirstos grietinés konsistencijos. Paprastai
minksta meduoliy tesla kepama plonu riebaly sluoksniu isteptoje formoje ar auks-
tais krastais skardoje. Kepama 180 °C temperattroje 50-60 min.
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Kepant meduolius i$ kietos meduolinés teslos, tesla kociojama ant miltais pabars-
tytos lentos 6-10 mm storio lakstais. Lakstai turi bati kuo vienodesnio storio, kitaip
gaminiai nevienodai keps ir deformuosis, bus nevienodo dydzio.

Kieti meduoliai formuojami astriais krastais formelémis. Smulkis meduoliai ke-
pami sausoje skardoje 180-200 °C temperatlroje, atsizvelgiant j gaminio storj, 10—
15 min. Kartais smulkts meduoliai pries kepami dar papuosiami — aptepami kiausinio
plakiniu ir apibarstomi kapotais riesutais.

Meduoline teslg galima gaminti net trimis badais: Saltu, plikytu ir pusiau plikytu.

Meduolinés te$los gaminimas 3altu badu. Siuo badu uzminkyta
tesla yra puri, bet kartu ir klampi. Puruma ir klampuma jai suteikia cukraus, medaus
ir krakmolo sirupo derinys. Gaminant didelj Sios teslos kiekj, produktai sujungiami
Sia seka: sumaiSomi cukrus arba cukraus sirupas, vanduo ar kitas skystis, nurodomas
recepturoje, degintas cukrus (nuo jo priklauso gaminio spalva), medus, krakmolo
sirupas, kiausiniai arba melanzas. Viskas maisoma apie 6-10 min., kol istirpsta cu-
krus ir visi produktai susijungia j vienalyte mase. Produktai maiSomi ne aukstesnéje
kaip 30-40 °C temperatiroje. Maisant aukstesnéje temperatiroje, masé tampa labai
klampi. Po to j mase suberiami sutrinti ir persijoti prieskoniai, vandenyje istirpintos
kélimo priemoneés, sudedami suminkstinti riebalai ir jsijojami miltai. Tesla minkoma
apie 4-12 min., kol nelieka milty gumuliuky.

Gaminant nedidelj teslos kiekj, produktai sujungiami Sia seka. | iSsijotus miltus
suberiami purikliai (3-6 proc. milty paliekami lentai pabarstyti kociojant tesla). | mil-
ty kauburélyje padaryta duobute supilama paruosta skystoji teslos dalis — cukrus,
kiauSiniai, medus ir kt., sudedamas suminkstintas sviestas. Miltai beriami nuo kruve-
lés krasto j duobute, kol visiskai susimaiso su skysciu. Tada minkoma ir maisoma, iki
masé pasidaro vienalyté.

Plikytos meduolinés teSlos gaminimas.Pirmiausia paruosiamas cu-
kraus, medaus, krakmolo sirupo, skyscio bei riebaly (jei jie nurodomi receptiroje)
plikinys. Puode ar dubenyje kaitinama, nuolat nugraibant putas, iki 80-90 °C tem-
peratdros, kol masé tampa skaidri. Po to ji atvésinama iki 68-70 °C temperatlros ir
uzpilama ant issijoty milty. Daugiau vésinti plikinio nereikéty, nes tik 67,5 °C tempe-
rataroje kleisterizuojasi krakmolas. Miltai su Siuo plikiniu maiSomi apie 10-12 min.,
kol maseé pasidaro vienalyté. Gerai uzplikytos teSlos drégnumas yra 19-20 proc., 0 jos
temperatidra — 50 °C. Po to $i tesla vésinama iki 25-27 °C temperatdros ir sumaiso-
ma su likusiais produktais — kiausiniais, smulkintais prieskoniais, purikliais. MaiSoma
apie 20-30 min., kol masé tampa vienalyté. Gaminiai, pagaminti i trumpai maiSytos
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teslos, bdna kieti. NeatauSusios teSlos maisyti nepatartina, nes tada ji netenka gerai
teslai badingy savybiy, o iskepe meduoliai blna kieti, neaptakios formos, greit is-
garuoja prieskoniy aromatg suteikiancios labai lakios medziagos, taip pat per anksti
iSsiskiria per chemine reakcijg susidariusios anglies dvideginio dujos, dél ko kepama
tesla nepakankamai iSpuréja.

Pusiau plikytos meduolinés teSlos gaminimas.Imama 80 proc.
recepturoje nurodyto skyscio, j kurj, pasildyta iki 80 °C temperatiros, suberiamas
cukrus, sudedami riebalai ir maisant kaitinama iki 90 °C temperatdros. Po to | Sig
mase suberiama 45-50 proc. receptlroje nurodyto milty kiekio ir dar maisoma apie
6-8 min., kol tesla pasidaro vienalyté, be gumuliuky. Po to vésinama iki 25 °C tempe-
rataros. Likusiame vandenyje i$tirpinamas medus. Si masé sujungiama su atveésinta
tesla, sudedami teslos purikliai. Po to jmusami kiausiniai ir jsijojami miltai. Tesla mai-
Soma apie 10 min.

Uzduotys.
l uzduotis. ISkepti nemielinés teslos kepinj pagal pasirinktg technologine schema.

Il uzduotis. Milty parinkimas jvairiy rasiy teslai.

Imama 20 g milty, 10 ml vandens, uzmaisoma tesla, ir palaukus puse valandos
iSplaunamas gliutenas (glitimas). Paskui apskai¢iuojama gliuteno procentiné dalis,
nustatoma jo spalva, kvapas ir elastingumas. Nustatoma, kokios rasies teslai tinka Sie
miltai (biskvitui, sluoksniuotai teslai ar kt.).

Kontroliniai klausimai
1. Kaip gaminama trapi tesla?
2. ISvardykite plikytos teslos traikumus.
3. Kokiais bladais gaminama meduoliné tesla?
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3.14. Keturioliktas laboratorinis darbas.
Gérimai ir jy gaminimo technologijos

Tikslas - susipazinti su 3altyjy ir karStyjy gérimy asortimentu, jy gaminimo techno-
logijomis.

Uzdaviniai.

1. Apibadinti Saltyjy ir karstyjy gérimy gaminimo technologijy ypatumus.
2. Sudaryti pasirinkto gérimo technologine schema.

3. Pagaminti, estetiskai patiekti ir jvertinti pagamintg gérima.

Darbo priemonés ir jranga: jvairaus dydzio dubenéliai, puodai, lékstés, Saukstai,
stiklinés, puodeliai, kavinukas, kokteiliniai Siaudeliai, kiaurasamdiai, trintuve, plaki-
klis, virdulys, Saldytuvas, viryklé.

Gérimaiyra karstieji (75°C)ir Saltieji (6-7°Q).

Karstieji nealkoholiniai gérimai: kava, arbata, kakava, sokoladas. Saltieji: pieno ir
grietinélés gérimai, rigsciy pieno produkty gérimai, vaisiy ir darzoviy gérimai, alko-
holiniai ir nealkoholiniai kokteiliai.

Arbata gaminama i$ arbatmedzio pumpury arba jauny lapy. Labiausiai paplitusi
juodaoiji ir zalioji arbata, maziau - baltoji, geltonoji ir raudonaji.

Arbatos sudétyje yra apie 300 jvairiy medziaguy. I jy 30-50 proc. yra tirpios van-
denyje. Tai eteriniai aliejai, alkaloidai (2,5-5,5 proc. kofeinas, teobrominas), rauginés
medziagos, vitaminai, mineralinés medziagos ir kt. Zaliojoje arbatoje 3iy medziagy
yra daugiau.

Arbatzolés sugeria drégme ir pasalinius kvapus, todél netinkamai laikomos
greitai genda. Arbatos kokybei svarbus vanduo. Arbatai plikyti netinka kietas
vanduo. Jame yra daug Ca ir Mg drusky, kurios neleidZia visiskai pereiti j vandenj
tirpiosioms medziagoms. Arbatzoléms plikyti tinka indai, gerai iSlaikantys Siluma.
Geriausi porceliano arba fajanso arbatinukai. Prie$ plikant arbata, arbatinukas jsil-
domas vandens garais arba praskalaujant kar$tu vandeniu. Tada sudedamos ar-
batzolés, pripilama pusé arbatinuko verdancio vandens, uzdengiama dangteliu ir
servetéle. Taip palaikytas 3-5 min. arbatinukas pripildomas vandeniu, paliekant iki
dangtelio 0,5-1 cm tarpa.
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Paruosta arbata pilstoma j porceliano puodukus ar stiklines. Atskirai prie arbatos
galima patiekti karsto pieno ar grietinélés, sausainiy, meduoliy, pyragaiciy ir kt. Va-
sarg galima gerti Saltg arbata be cukraus arba su cukrumi ir citrinos ar apelsino gaba-
léliais. Zalioji arbata tiekiama pialose ir geriama be cukraus. Prie jos galima patiekti
raziny, jvairiy Ryty saldumynu.

Arbatinése arbata daznai tiekiama taip: dideliame arbatinyje — karstas vanduo,
mazame — arbatzoliy esencija. Rusai vandenj arbatai verda virdulyje. Tai rusiskas ar-
batos patiekimo bidas. Anglai geria juodajg arbatg su pienu. ] jkaitintus puodukus
pilsto pasildyta piena, o paskui arbata. Pieno pilama 20-30 proc.

Japonai dazZniausiai geria zaligjg arbata. Pries plikydami, arbatZoles dazniausiai
sutrina j miltelius, beria j iki 50-60 °C temperatiros pakaitintus rutulio formos por-
celiano arbatinukus ir uzpila 60 °C temperatiros vandeniu. Po 2-4 min. arbatg pilsto
j mazus 30-50 g talpos puodukus be aseliy. Geria be cukraus ir kitokiy priedy pries
valgj ir po valgio. Mongolai arbatg verda. RuoSdami jg naudoja zaligja presuota arba-
ta, pieng, sviestg, miltus ir druska. Kartais deda juodyjy pipiry, lauro lapy.

Kava ruosiama i$ skrudinty sumalty kavamedzio pupeliy. Jy sudétis priklauso nuo
rusies, auginimo ir paruosimo salygy. Kavoje yra veikliyjy medziagy, kurios veikia
centrine nervy sistema, stimuliuoja Sirdies veikla. Kavoje yra 0,9-2,5 proc. alkaloido
kofeino. Alkaloidas trigonelinas skrudinamai kavai suteikia kvapa. Kavos organinés
ragstys palankiai veikia skrandzio veikla, skatina virskinimo sistemos darba. Be Siy
veikliyjy medziagy, nustatyta dar apie 600 junginiy, bet né vienas jy neturi tipisko
kavos kvapo, taciau juos sumaisius kavos kvapa pavyksta sukurti.

Dauguma kavoje esanciy medziagy yra labai lakios, todél sumalta kava reikia lai-
kyti sandariai arba malti tik pries ruoSiant gérima.

Kava ruoSiama kavos virimo aparatais, elektriniais kavinukais arba uzplikoma
karstu vandeniu. Plikant vandeniu, j jkaitintg kavinuka dedama malta kava ir uzpi-
lama vandeniu. Po 5-8 min. tiekiama kavinukuose arba kavos puodeliuose. Atskirai
vazelése patiekiamas jvairus cukrus (rudasis, gabalinis, karamelizuotas ir kt.).

Espresso Classico (Espresso) - tai 30 ml tario, stipri, Svelnaus skonio, aro-
matinga, padengta rieSuty spalvos su $viesesniais ir / ar tamsesniais ruozeliais puta
kava, pagaminta naudojant ne maziau kaip 7 g tinkamai sumaltos kavos, ja 25 s eks-
trahuojant espresso kavos aparatu (esant 8,5-9,5 atmosferinio spaudimo slégiui),
88-92 °C temperatiros vandeniu.
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Kapucino (cappuccino) kava - gérimas, pagamintas i$ Espresso Classico
kavos ir Silto (65-70 °C) pieno kremo. Teisingai suplaktas Siltas pieno kremas, pilamas
j ka tik paruosta espresso kava, sluoksniuojasi virsdamas pienu ir pieno puta, apy-
tiksliai pasidalindamas lygiomis dalimis, o paruostos kavos proporcijos santykinai
pasiskirsto lygiais trecdaliais: 1/3 viso tario uzima kava (30 ml), 1/3 viso turio — pienas
(apie 30 ml) ir 1/3 viso tdrio — pieno puta. Tiekiant kava su pienu, juoda kava ispilsto-
ma j arbatos puodelius, o j atskirg gsotélj jpilama karsto pieno, plakto plakikliu, arba
grietinélés.

Latte kava-kava su daug pieno. Tai kava, sumaidyta su du kartus didesniu kie-
kiu karsto (70-75 °C) pieno ir pavirsiuje turinti plong pieno putos sluoksnj, suformuo-
tg i$ teisingai suplakto pieno kremo. Tai klasikinés Latte kavos proporcijos. Latte kava
galima ruosti ir su dar didesniu pieno kiekiu. Pastaruoju metu tapo jprasta Latte kava
ruosti net su iki 4 karty didesniu pieno kiekiu.

Latte Macchiato -silpniausios kavos rasis i$ kavos rasiy su pienu. Labai kars-
tas pieno kremas (apie 75 °C) dazniausiai supilamas j auksta, paprastai stiklinj (ne
maziesnj kaip 300 ml talpos) puodelj ar taure, batinai su rankenéle. Virsuje suformuo-
jama apie 2 cm storio pieno puta, o ant virSaus uzpilama 1/2 espresso kavos porcijos.
IS vienos espresso kavos porcijos galima paruosti dvi Latte Macchiato. Gaminat 3ig
kava galima naudoti ir at3alusig espresso kava.

RytietiSka kavaruoSiama specialiuose kavinukuose. | kavinukg dedama labai
smulkiai sumaltos kavos, cukraus, uzpilama 3altu vandeniu ir kaitinama iki uzvirimo,
bet neverdama. Lankytojams isdéliojami mazi kavos puodukai. Kava tiekiama inde-
lyje, kuriame viré. Atskirai pastatoma stikliné 3alto vandens.

Vienos kava.ParuoSiama juoda kava su cukrumi, pilstoma j puodukus ar stikli-
nes ir ant virsaus uzdedama isplaktos su cukraus pudra grietinélés.

Salta kava (gliase).| paruosty juoda kava dedama cukraus, atsaldoma iki
8-10 °C temperataros, pilstoma j aukstas taures. Ant virSaus uzdedama ledy ir tiekia-
ma taure padéjus ant polékstés su servetéle.

Kakava. Kakavos pupelése yra net 54 proc. riebaly, 0,2 proc. kofeino, 1,2 proc.
teobromino, 12 proc. baltymy, 1,2-1,6 proc. acto rugsties ir kt. Kakavoje nustatyta
per 400 lakiyjy junginiy.

Kakavos milteliai sumaisomi su cukrumi, jpilama truputj karsto vandens arba pie-
no ir geraiistrinama. Tada supilamas likes karstas pienas ir vanduo, uzvirinama. Kaka-
va galima ruosti su kiausinio tryniu, ledais.
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Sokoladas. Sokoladas susmulkinamas, uzpiltas karstu pienu istirpinamas. Plakant
supilamas visas karstas pienas, dedama cukraus. Gérimas perkoSiamas per sietelj ir
tuoj pat karstas tiekiamas mazuose puodukuose. Vietoje pieno galima naudoti van-
denj. Tiekti galima karsta ir Salta, pridéjus grusto ledo ir ant virsaus uzdéjus isplaktos
su cukraus pudra grietinélés.

Saltieji pieno ir grietinélés gérimai ruodiami derinant tarpusavyje jvairius kom-
ponentus. Naudojama medus, vaisiy ir darzoviy sultys, uogos, cukrus, fruktozé, siru-
pai.

Asortimentas: pienas su medumi, su mélynémis, su braskémis, pieno ir mor-
ky sulciy gérimas, pieno ir slyvy sul¢iy gérimas, grietinélés ir braskiy gérimas ir kt.

Daug gaivinanciy gérimy ruoSiama i vaisiy ir uogy. Sumaisius jvairias uo-
gas arba sultis, jpylus mineralinio vandens, jvairiy prieskoniy, pagaminami jvairaus
skonio gérimai.

Ruosiant gira, naudojamos mielés. Giros skystis gali bati jvairus: kmyny arbata,
paruosti gérimai i$ obuoliy, juodyjy serbenty, kity vaisiy ar uogy su prieskoniais —
medumi, citrinos zievele, cinamonu, gvazdikéliais ir kt.

LietuviSka gira. DZiovinta juoda duona uzplikoma verdanciu vandeniu. Po
4 val. perkosiama, j gauta mase pridedama cukraus, mieliy, raziny ir 12 val. raugina-
ma. Po to nupilamos nuosédos, ir gira laikoma vésiai.

Spanguoliy gira.I$ spanguoliy iSspaudziamos sultys. Tirs¢iai uzpilami van-
deniu, ir verdama 6-10 min. Nuoviras perkosiamas, j jj pridedama cukraus. Atvésus
supilamos sultys, dedamos mielés ir rauginama 12 val.

Kokteiliai, vaisvandeniai, mineraliniai vandenys, vanduo - gérimai, kuriuos
gerti naudinga, ypac karsta vasaros dieng. Gaminimo badai nesudétingi, nereikalau-
jantys daug laiko, nebent karybiskumo juos patiekiant.

Uzduotys.

l uzduotis. Gérimo gaminimas.
1. Atrinkti Saltyjy pieno gérimy, tinkanc¢iy gaminti 5-6 klasiy mokiniams per
technologijy pamokas, receptus.
2. Apskaiciuoti gérimui pagaminti reikiamy produkty kiekj 1 porcijai.
3. Parengti recepto technologines schemas.
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3. LABORATORINIAI DARBAI

4. Pagaminti gérima pagal parengta technologine schemg ir jj pristatyti.

5. )vertinti gérimo maistinguma, jo skonj, konsistencija, temperatira, patieki-
ma.

6. Uzpildyti laboratorinio darbo lapg (zr. 1 prieda).

Il uzduotis. Kavos skrudinimas.

Grastuve sugriddamos neskrudintos pupelés. Ar sunku jas grasti? Ar neskrudintos
pupelés kvepia? Kelios pupelés jdedamos j porceliano indelj, skrudinamos, kol paru-
duoja, ir sugridama. Ar sunku jas grusti? Ar jos kvepia? Kodél? Kaip pasikeité pupeliy
apimtis?

Arbatos savybés. Stiklingje uzplikoma stipri arbata. Paskui truputis nuoviro nupi-
lama j indelj ir atSaldoma. Kaip keiciasi nuoviro skaidrumas? Jis pasikeité dél to, kad
susidaré netirpUs rauginiy medziagy (taniny), kofeino junginiai. | kitg indelj jpilama
arbatos nuoviro, jis paskanaujamas, jpilama pieno ir vél paskanaujama. Kaip pasikei-
té skonis (rauginiy medziagy ir baltymy junginys)? | trecig indelj su arbatos nuoviru
jdedama druskos arba citrinos rugsties (citrinos sulciy). Kaip pasikeité nuoviro spal-
va? Kodél pasvieséjo arbata j jg jdéjus citrinos ragsties ar citrinos sulciy?

Kontroliniai klausimai
1. Kaip klasifikuojami gérimai?
2. Kaip ruosiama ir tiekiama arbata rusiskai, angliskai, japoniskai?
3. Kokius gérimus perkate prekyvietése, kokius gaminate namuose?
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PRIEDAI

1 priedas
LABORATORINIY DARBY LAPO PAVYZDYS

Laboratorinis darbas

Studento (-€s) (JSHIVErtinIMaS ...........coovirririnrinriineisisessssississssssssssssssssssssssssssssssssssass

Déstytojo (-y) vertinimas......
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PRIEDAI

2 priedas
PATIEKALO GAMINIMO REZULTATAI
E:‘I:.:s Turinys Rezultatai
1 Kam skirtas Sis patiekalas Patiekalas skiriamas pusryc¢iams, Sventinei va-
karienei ar kt.
2 Produktai, i$ kuriy bus gaminamas | Nurodyti produktus
patiekalas
3 Patiekalo gaminimo reikalavimai Patiekalas gaminamas i$ visy iSvardinty produkty,
naudojamos kelios maisto technologijos (kepi-
mas, apkepimas, troskinimas)
4 Pagrindiniai darbai gaminant Plovimas, malimas, kapojimas, formavimas, pla-
patiekala kimas, patiekimas, puosimas; saugus darbas su
astriais jrankiais, karstais skysciais ir indais
5 Patiekalo puosimas (dekoravimas) | Nurodomi patiekalui puosti naudojami produktai;
gali bati patiekalo nuotrauka
6 Patiekalo jvertinimas, pristatymas Pateikti vertinimo kriterijus — organoleptinés, sko-
ninés savybes ir kt. Kainos (savikainos), maistin-
gumo apskaiciavimas, lyginimas ir j(si)vertinimas
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3 priedas

SUMUSTINIO RECEPTO PATEIKIMO PAVYZDZIAI
SUMUSTINUKAI SU VISTY SIRDELEMIS

1 pavyzdys

Produktai:

100 g vistienos Sirdeliy,

1 Saukstas majonezo,

2 Saukstai sviesto,

1 mazas avokadas,

6 riekelés juodos duonos,
prieskoniy,

Slakelis alyvuogiy aliejaus,
Cesnako skiltelé

Gaminimo technologija.

IS duonos riekeliy formele pasigaminame apskritimy. Sviestg iSplakame su majonezu.
Avokada sumalame trintuve ir sumaisome su iSplaktu sviestu. Ant duonos apskritimo
konditeriniu maiseliu iSspaudziame gautos masés. | vidy dedame iSvirtas ir pamarinuo-
tas su prieskoniais ir Cesnakais visty Sirdeles. Paruostus sumustinukus dedame j popierinj

krepsel.

Gaminimo technologija:

2 pavyzdys « iSverdame visty Sirdeles,

Produktai: «  atvésiname, apslakstome aliejumi ir

100 g vistienos sirdeliy, marinuojame su prieskoniais ir ¢esna-
kais,

1 Saukstas majonezo,
2 Saukstai sviesto,
1 mazas avokadas,

«  sviestg iSplakame su majonezu,
- avokada sumalame trintuvu,
«  viskg iSplakame kartu,

6 riekelés juodos duonos, « i$ duonos riekeliy formele pasigami-
prieskoniy, name apskritimy,
$lakelis alyvuogiy aliejaus, « ant duonos apskritimo konditeriniu

maiseliu iSspaudziame gautos masés,
«  jvidy dedame Sirdeles,
«  patiekiame popieriniame krepselyje

¢esnako skiltelé
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3 priedo tesinys

3 pavyzdys
Produktai Kiekis (g) Darbo_ priemones, Technologiné seka
jranga
Vistienos Sirdelés 100 Mikseris, smulkintu- | IS duonos riekeliy formele pasigaminame
Majonezas 30 vas (trintuvas), indas | apskritimy. Sviesta iSplakame su majone-
Sviestas 60 plakti, Saukstas, peilis, |zu. Avokada susmulkiname ir sumaiSome
Avokadas 100 puodas, klau.rasa.m— ~|su |splakt'u sylgstu. Ant .du'ovnos apikrltl—
tis, svarstyklés, viryklé, | mo konditeriniu maiseliu i$spaudziame
Juoda duona 300 konditerinis maiselis | gautos masés. | vidy dedame isvirtas ir
Alyvuogiy aliejus 10 su antgaliu, formelé | pamarinuotas su prieskoniais ir ¢esnakais
Cesnakas 5 visty Sirdeles. Paruostus sumustinukus de-
Prieskoniai 10 dame j popierinj krepselj
4 pavyzdys

.
100 g visty Sirdeliy,
po 10 g alyvuogiy | e
aliejaus ir

ISverdame visty Sirdeles,
atvésiname, apslakstome aliejumi,

marinuojame su prieskoniais ir ¢esnakais

rieskoniy, skiltelé
cesnako

°
60 g sviesto, 30 g

avokadas

Sviestg iSplakame su majonezu,
avokadg sumalame trintuve,
majonezo, 1 mazas| ® viskg iSplakame kartu

6 riekés juodos
duonos

e IS duonos riekeliy formele pasigaminame apskritimy,
e ant duonos apskritimo konditeriniu maiseliu iSspaudziame gautos maseés,
e j vidy dedame Sirdeles ir patiekiame
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3 priedo tesinys
5 pavyzdys

ISverdame
100 g visty
sirdeliy

| vidy dedame Atvésiname,

Sirdeles. v
Patiekiame apslakstome

jerini 1 Sauksteliu aly-
popieriniame Kstefiu
krepselyje vuogiy aliejaus

Ant duonos
apskritimo
konditeriniu
maiseliu
iSspaudziame
gautos maseés

SUMUSTINUKAI
riekeliy . .
formele SU VISTU SIRDELEMIS
pasigaminame
apskritimy

Vieng maza
Viskg iSplakame avokada

kartu sumalame
trintuve
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PRIEDAI

4 priedas
MESQS PATIEKALO RECEPTO PATEIKIMO PAVYZDZIAI

Maltinukai su stiriu ir Spinatais

Produktai:
500 g mésos (jautienos, versienos, vistienos ar kt.),
2 tryniai,
300 g Spinaty,
4-6 plonos riekelés fermentinio sirio (2-3 Saukstai tarkuoto),
100 g grietinés (30 proc. riebumo),
20 g sviesto, aliejaus ar kiaulés tauky (kepti),
druskos, pipiry ir kity prieskoniy,
petrazoliy, krapy, saliery papuosti.

Gaminimo technologija (1).

Sumalti mésa, jmusti trynius, sukrésti grietine ir suberti druska, prieskonius. Gerai i3-
minkyti ir padaryti nedidelius maltinukus. Spinatus gerai nuplauti ir déti j 2 | pastdyto
verdancio vandens, virti kelias minutes. Kai tik lapai suminkstés, juos isgriebti, aplieti
$altu vandeniu ir troskinti su Saukstu sviesto. Maltinukus aliejuje ar taukuose kepti i3
abiejy pusiy ant kaitrios ugnies ir perkelti j kars¢iui atspary inda. Ant jy déti Spinatus ir
po riekele sario. | likusius keptuvéje riebalus jpilti Slakelj vandens (sultinio), iSmaisyti ir
gautu skysciu uzpilti maltinukus. Indg jdéti j Siek tiek pakaitintg orkaite. Kai saris issilydys,
iStraukti, papuosti zalumynais.

Gaminimo technologija (2):

«  jsumalta mésa jmusti trynius, sukrésti grietine, suberti druska ir prieskonius;

« mase iSmaisyti ir padaryti nedidelius maltinukus;

«  maltinukus keptuvéje kepti aliejuje ar taukuose i3 abiejy pusiy;

« apkeptus maltinukus perkelti j kars¢iui atspary inda;

« nuplautus Spinatus virti pasudytame vandenyje, kol lapai suminkstés;

«  suminkstéjusius Spinaty lapus perlieti 3altu vandeniu ir troskinti su Saukstu
sviesto;

« ant maltinuky sudéti patroskintus Spinatus ir strio riekeles (ar tarkuota surj);

«  jlikusius keptuvéje riebalus jpilti Slakelj vandens (sultinio), iSmaidyti ir gauta skys-
tj uzpilti ant maltinuky;

« inda jdétij Siek tiek pakaitinta orkaite;

«  kai suris issilydys, istraukti, sudéti j 1€kste, papuosti Zalumynais.
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Gaminimo technologija (3)

4 priedo tesinys

Darbo priemonés,

Produktai Kiekis (g) . Technologiné seka
jranga
Mésa 500 Dubenéliai, Saukstai, Mésa nuplauti ir sumalti, jmusti try-
Tryniai 30 peilis, |€ksté, puodas, nius, sukreésti grietine, suberti drus-
Spinatai 300 kiaurasamtis, keptuvé, |ka ir prieskonius. Padaryti nedidelius
T karsciui atsparus indas, | maltinukus, kepti riebaluose i3 abiejy
Grietiné 100 . L . ST, .
= —— svarstyklés, orkaité pusiy. Sudéti j karsciui atspary inda.
ermentinis suris 50 Nuplauti $pinatus ir virti pasudytame
Sviestas 20

Aliejus, taukai

Druska

Prieskoniai

PetraZolés, krapai

vandenyje, troskinti truputyje sviesto.
Ant maltinuky sudéti patroskintus Spi-
natus ir sario riekeles (ar tarkuota sarj).
Inda jdéti j pakaitinta orkaite. Kai sris
iSsilydys, istraukti, sudéti j lékste, pa-
puosti ir patiekti

Gaminimo technologija (4)

Mésa
Malta mésa
Prieskoniai /g' '\6\ Grietiné
4 b . .
Spinatai
v
Stiris 4@_, Maltinukas
@ \ Sviestas

Maltinukas su
Spinatais
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5 priedas

KOSES MASE IR SKYSCIO NORMOS, VERDANT KOSE IS 1 KG KRUOPY
(Mikucioniené ir kt., 1999)

Masés padidéjimas,

Kosés masé,

Kose Vanduo, |
proc. kg
Grikiy:  biri 1,5 110 2,1
tirSta 3,2 300 4,0
Sory:  biri 1,8 150 2,5
tirsta 3,2 300 4,0
skysta 4,2 400 5,0
Ryziy: biri 2,1 180 2,8
tirdta 3,7 350 4,5
skysta 57 550 6,0
Perliniy kruopuy: biri 24 200 3,0
tirSta 3,7 350 4,5
Mieziy: biri 24 200 3,0
tirsta 3,7 350 4,5
Avizy: tirSta 32 300 4,0
skysta 4,2 400 5,0
Avizy dribsniy: tirsta 3,7 350 4,5
skysta 57 550 6,5
Many: tirsta 37 350 4,5
skysta 57 550 6,5
Kvieciy (kvietiniy kruopy): biri 1,8 150 2,5
tirSta 3,2 300 4,0
skysta 4,2 400 5,0
Kukurdzy: biri 24 200 3,0
tirsta 2,7 250 3,5
skysta 32 400 5,0
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6 priedas
KONDITERIJOS GAMINIO RECEPTO PATEIKIMO PAVYZDZIAI

1 pavyzdys
Mielinés teslos pyragas
Produktai:
« 150 g margarino (sviesto),
« 3tryniai,
« 50 g mieliy,

« 0,5 stiklinés pieno,

« 50 g cukraus,

«  2-2,5stiklinés milty,

« druskos, vanilinio cukraus, cukraus pudros (apibarstyti),

+  jdarui: 200-400 g uogienés, tyrés ar Svieziy vaisiy, uogy, rieuty.

Gaminimo technologija:

« mieles sutrinti su trupuciu cukraus, 1/4 stiklinés pieno, 2-3 Saukstais milty;

«  kildinti kelias minutes;

«  istirpinti riebalus, kiausinius isplakti su cukrumi;

«  kildintas mieles sumaisyti su tirpintais riebalais ir plaktais kiausiniy tryniais, drus-
ka, prieskoniais ir likusiu 1/4 stiklinés pieno;

«  suberti persijotus miltus, iSminkyti minksta (Siek tiek limpancia prie ranky) mie-
line tesla;

«  paruosta teslg susukti j Svary plona audinj, panardinti j 3alta nevirintg vandenj
(tesla batinai turi bati apsemta);

«  tedlaiskyla po 10-15 min., iSkilusig nusausinti, 3/4 teslos sukreésti j kepimo popie-
riumi isklotg skarda, sulyginti pavirsiy; kocioti Sios teslos nereikia;

«  kepti apie 20 min. 180 °C temperatiros orkaitéje;

« antkiek apkeptos teslos uzdéti uogienés, tyrés ar Svieziy uoguy, vaisiy, rieSuty;

«  palikta tesla sutrupinti ir uzberti ant jdaro;

«  kepti dar 30-35 min. 180-200 °C temperattros orkaitéje.
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6 priedo tesinys
2 pavyzdys
Mielinés teslos technologiné schema
Mielés Pienas Cukrus Riebalai
35-40°C
tirpinti tirpinti
A 4 A 4 A 4 A 4
isijoti
Miltai
idéti
Priedai
déti )
Prieskoniai

tesla merkti j puoda

su Saltu nevirintu vandeniu,

iskilusig formuoti

MIELINE

TESLA

102



PRIEDAI
6 priedo tesinys

3 pavyzdys
Mielinés teslos pyragas

@ | 6| @®

Mielés Cukrus Pienas :

\. J \\ J\\

: S .

Margarinas

- Dubuo

' g @ @ :> (gauta masé

. Ve . . . . . - -
Kiausiniai Cukrus Prieskoniai kildinama)
" VAN VAN
-
Miltai
\. Q ;
2 Y d Y d Y d Y d Y d ‘
Kepama
Skilusi teg] 30-40 min.
Te$la sudedama j Nardinama j puoda ;e;::r:;easnat Dedama uogiené Papuosiama 180-200 °C
plona audinj su Saltu vandeniu skardos (jdaras) temperatiiros
orkaitéje
\. J\. J\. J\. J\. J\. J
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7 priedas
PLIKYTOS TESLOS RUOSIMO TECHNOLOGINE SCHEMA
Vanduo, Riebalai
pienas
uzvirti
uzplikyti
Miltai
jberti
iplakti < Prieskoniai
KiauSiniai R . .
> i$sukti
Plikyta
tesla
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8 priedas
MAISTO PRODUKTUY TURIO IR SVORIO LYGINAMOJI LENTELE
(sudaryta autoriy, 2015)
Produkto pavadinimas Ea:r:;tell?:g g‘;zlzg?s?; S;g:: ':::’ Vienetas, g
Miltai ir kruopos
Kvietiniai miltai 5 15 140 -
Bulviy krakmolas 9 30 160 -
Grikiy kruopos 10 30 170 -
Avizy dribsniai 4 15 70 -
Many kruopos 10 30 160 -
Perlinés kruopos 8 25 185 -
MieZiy kruopos 6 20 150 -
Sory kruopos 6 20 200 -
Ryziy kruopos 8 25 185 -
Pupelés 4 23 200 -
Dziovinti zirniai 9 22 225 -
Duonos rieké - - - 50
Batono rieké - - - 35
Javainiai 4 15 110 -
Pyrago dziavéséliai 5 14 105 -
Duoniukai (ruginiai) - - - 4
Paplotéliai (ryziy) - - - 8
Pienas, pieno produktai, riebalai
Pienas 5 18 200 -
Kefyras 5 18 200 -
Grietiné 10 25 200 -
Jogurtas 12 22 210 -
Grietinélé 10 25 200 -
Varské 5 17 - -
Kondensuotas pienas 12 30 250 -
Margarinas (tirpintas) 4 15 180 -
Sviestas 30 65 190 -
Sviestas (tirpintas) 5 17 195 -
Aliejus 4 12 185 -
Majonezas 12 25 210 -
Taukai (tirpinti) 5 20 195 -
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8 priedo tesinys

Produkto pavadinimas éaltlrl?;ttell?:g ;;ZIE;::; S_:gg |:‘el, Vienetas, g
Cukerus, prieskoniai ir kiti produktai
Cukrus 8 25 200 -
Cukrus (pudra) 6 20 180 -
Druska 7 20 195 -
Zelatina 5 15 - -
Soda 10 32 - -
Kakava 7 20 140 -
Kava (malta) 7 20 140 -
Aguonos 5 15 125 -
Uogiené 20 45 325 -
Medus 10 30 300 -
Razinos 8 25 132 -
Riesutai (malti) 6 30 180 -
Kmynai 4 11 170 -
Sémenys 4 13 174 -
Saulégrazos 5 17 185 -
Pomidory padazas 8 25 175 -
Actas 5 15 200 -
Citrinos rugstis 8 25 - -
Cinamonas (maltas) 8 20 - -
Sélenos (kvieciy) 3 6 55 -
Darzoveés, vaisiai, uogos

Bulvé - - - 100
Morka - - - 75
Cukinija (maza) - - - 195
Agurkas (mazas) - - - 75
Agurkas (ilgavaisis) - - - 250
Pomidoras - - - 80
Svogunas - - - 65
Alyvuogé (be kauliuko) - - - 5
Avokadas - - - 180
Salieras (lapkotis) - - - 40
Salieras (Saknis) - - - 260
Citrina - - - 75
Citrinos griezinélis - - - 10
Braskeés 120 - - 20
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Produkto pavadinimas Eilrl?;:;;:g g‘;zlsgz?:sg S_:gg |:‘el, Vienetas, g
Uogos (smulkios) 150 - - -
Bananas - - - 120
Apelsinas - - - 150
Slyva - - - 40
Kivis - - - 60
Obuolys - - - 150
Kriausé - - - 200

Mésos produktai, kiausiniai
Desrelé (pieniska) - - - 50
Desros (rakytos) griezinélis - - - 10
Kiausinis (vistos) - - - 60
Kiausinio trynys - - - 20
Kiausinio baltymas - - - 33
Kiausinis (putpelés) - - - 10
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elSBN 978-609-471-089-6

Metodiné priemoné ,Maisto technologijy laboratoriniai darbai” skirta Lietuvos edu-
kologijos universiteto technologijy pedagogikos studijy programos studentams, studi-
juojantiems maisto technologijy dalyka, taip pat technologijy mokytojams ir visiems
kitiems, kuriems aktualGs mitybos ir maisto technologijy klausimai. Leidinyje pateikiami
laboratoriniy darby aprasymai, uzduotys ir kontroliniai klausimai. Jy tikslas — padéti per-
prasti maisto technologijy bendruosius principus, jgytas teorines Zinias pritaikyti atlie-
kant praktinius darbus.
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