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ésos bei Zuvies sausasis sidymas, konservavimas siryme, dziovinimas (vytinimas)

ir rakymas yra tokia pati masy mitybos paveldo dalis, kaip ir tradiciniai medzioklés
ar zemdirbystés amatai. Sie maisto konservavimo budai pamazu grimzta j uzmarstj

- juos pakeicia pigesné ir greiciau paruosiama masiné produkcija. Taciau as tikiu, kad sis ne-
senstantis maisto ruosimo menas bus iSsaugotas, pritaikytas kur reikia ir perduotas ateities
kartoms. Jau neminint to, kad per ilgesnj laikg iStobulintais budais paruostas maistas yra daug
skanesnis!

Mane meésos ir Zuvies issaugojimo badai pirmasyk sudomino, kai jaunystéje plaukdavau j jirg zvejoti,
taciau turédavau iSmesti nemazq savo laimikio dalj, nes jis paprasciausiai sugesdavo. Sykj pabandes
paruosti tradicine skotiska rukyta lasisa, visa galva pasinériau j §] nuostaby meng, ir man is léto atsivere
alcheminiai sadymo, mirkymo ir rikymo procesai. Man pasiseké, nes esu kiles is s$eimos, apséstos maisto
ruosimo ir didziaja savo gyvenimo dalj dirbancios restoranuose ar kitose maisto gaminimo srityse - tai-
gi, uzaugau mokedamas vertinti gurmaniskai patiekta valgj. Nors mano karjera nebuvo susijusi su mais-
tu (trisdesimt mety Londone dirbau gaisrininku), tévy jkvépta aistra geram maistui neisbléso, ir dabar
vedu vienos dienos trukmes kursus, kuriuose mokau maisto konservavimo ir rikymo. Noriu pasidalinti
savo meile Siam unikaliam, meno vardo vertam amatui. Net budamas pensijoje, kasdien grjztu namo
kvepedamas rukyklos damu.

Maisto ir jo aromata gerinanciy bei atskleidzianciy procesy tyrinéjimas mane tiesiog zavi. Taip pat Zavi moks-
las ir domina cheminiai procesai, slypintys uz mésos stdymao, mirkymo stryme, vytinimo ir israkymo. Kartu
su aistra maistui tai sudaro tobulg mano entuziastingy pomégiy ,santuoka” Sioje knygoje aprasyti keli svar-
bas mano kelionés j maisto ruosimo ir rikymo tobuluma etapai. Noréciau manyti, kad sie, kertiniai akmenys”
pades jums asmeninéje kelioneje, tobulinant isskirtinj ir atsiperkantj amata.

Knyga skirta visiems, kuriems ne tas pats, kaip paruostas maistas, esantis jy lékstése. Joje ne vien nuro-
dymai, kaip maistq islaikyti kuo ilgesnj laika - jei tai yra jusy tikslas, tiesiog jdekite maista j saldiklj, ir tiek.
Cia aprasomi procesai turéty sudominti tuos, kurie nori transformuoti sudedamasias dalis, pagerinti jy
tekstara, suminkstinti, suteikti gilesniy aromaty ir jJdomiy kvapy bei grazia nataralig spalva. Suzinosite,
kaip pasinaudojus senoviniais procesais sukurti kai kuriuos modernioje kulinarijoje geidziamus delika-
tesus ir kokios naujausios siuolaikinés virtuvés technologijos leidzia lengvai ilgam saugojimui paruosti
mesa ar zuvj. Noreciau, kad $i knyga jkvepty jus praplésti savo kulinarines ambicijas.

Tiesa, tradiciniai maisto ruosimo ilgam saugojimui badai kilo is poreikio aprupinti $eima ar istisg ben-
druomene maistu visus metus. Siais laikais dauguma zmoniy tokio poreikio nebeturi, taciau noras ska-
niai valgyti isliko nepakites. Negaliu sugalvoti geresnés priezasties ismokti naudoti §iuos receptus, negu
pasitenkinimas matant mylimus Zmones mégaujantis aromatingais, unikaliais gardumynais, kuriuos
sukurete vadovaudamiesi cia pateiktomis paruosimo technikomis.

Mano patarimas jums, skaitytojau: pradékite nuo patiekalo, kuris uzdega jumyse aistrg ir suzadina ape-
tita, ir zilrékite, kas bus toliau. Prisiminkite — kiekviena kelioné prasideda nuo pirmo zingsnio. Tikiuosi,
kad si knyga padés jums zengti nauja jdomia kryptimi.

Geriausios kloties!
Turan T. Turan
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Si knyga suskirstyta j tris pagrindinius skyrius
pagal placias mesos ir Zuvies paruosimo ilgam
laikymui kategorijas. Tokia sgranga skirta tam, kad
lengviau suprastumeéte esminius zuvies ir mésos
paruosimo procesus. Technikos, kuriomis naudo-
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priskirtos atitinkamiems skyriams pagal pagrindinj
naudojama konservavimo metoda, taciau daugu-
ma produkty ruosiami naudojantis daugiau nei
viena technika, todél nuorodos padés jums surasti
informacija pagal poreikj.

ZINGSNIS PO ZINGSNIO

Knyga skirta skaitytojui, norinciam isbandyti
¢ia aprasytas technikas, todel kiekvienas pro-
cesas isskaidomas j stadijas, kuriomis lengva
vadovautis. Tam padeda ir fotografijos bei
iliustracijos. Kur reikia, pateikiamos nuorodos
i kitas knygos dalis, jose issamiau aprasomi

jantis ruoSiami jvairis mésos ir Zuvies produktai,

SUDYMAS - KONSERVAVIMAS DRUSKA
Tai pirma knygos dalis, kurioje aprasomas labai
svarbus zingsnis paruosimo ilgam saugojimui
procese. Sudyti galima sausa druska arba mirkant
stryme (druskos tirpale). Tai pirmasis zingsnis
gaminant daugelj ilgam laikymui skirty maisto
produkty, po jo dazniausiai seka vienas ar abu
procesai, aprasyti tolesniuose knygos skyriuose,

MESOS IR ZUVIES VYTINIMAS

Siame knygos skyriuje aprasomas vytinimas - tai
perteklinés drégmés isgarinimas. Dauguma ilgam
laikymui skirtos mésos ir zuvies yra vytinama -
paprastai po sadymo (jei reikia).

MESOS IR ZUVIES RUKYMAS

Rukymas yra kai kuriy maisto produkty kon-
servavimo proceso kulminacija, todél i tech-
nika knygoje aprasoma paskiausiai. Rikymas
gali buti saltasis, kai dumai suteikia aromata,
taciau nera pakankamai karsti, kad produktas
iSvirty, bei karstasis, kai dumai suteikia aroma-
tq ir pakankama karstj isvirti gaminj.

vykstantys moksliniai procesai. Jusy patogu-
mui sudaryti produkty, kuriy prireiks, sarasai
ir informacinés lentelés su naudingais patari-
mais vienu ar kitu aspektu.
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PATARIMAI IR
TECHNIKOS
Knygos tikslas yra i5- iy
mokyti jus krybingai [
pritaikyti technikas,
naudojant jvairiausius
produktus. Kiekvienos
technikos naudojimui
su skirtingais maisto
produktais yra pata-
rimy. Visoje knygoje
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GAUSYBE RECEPTY

Kai jau ismoksite, kaip paruosti bei uzkonservuo-
ti skirtingas mésos ir Zuvies rusis, jums prireiks
idejy, kaip siuos delikatesus patiekti Seimai ir
draugams. Sioje knygoje rasite jdomiy ir skaniy

PAPILDOMA INFORMACLUA
Paskutiniuose knygos puslapiuose rasite issamy
specifiniy terminy Zodynélj ir rodykle, padesian-
¢ig greitai susiorientuoti knygoje.

patiekaly recepty, taip pat serviravimo patarimy.



Kodeél reikia konservuoti meésg ir zuvj? Zinoma, i
technika padeda ilgiau islaikyti maista nesugedu-
s, taciau konservavimas yra ne vien tai. Mes ap-
dorojame mésa ir Zuvj, nes mégstame unikalius
aromatus ir tekstaras, sukurtas naudojant papras-
tus, nataralius priedus (druska ir prieskonines zo-
leles). Konservavimo procesas nauddjant druska,
vytinant ar rukant pavercia gerg maista j puiky, jau
nekalbant apie pasitenkinima, kurj jauciate, pa-
tiekdami savo paties taip paruostus delikatesus.

Knygos apzvalga

Knygoje aprasomi trys pagrindiniai mésos ir zu-
vies apdorojimo budai: konservavimas druska
(sausai ir siryme), vytinimas (dZiovinimas) ir ra-
kymas. Sie procesai naudojami per amziy amzius,
todel mane ypac domina. Jie vienas kita papildo
ir daznai kombinuojami, nors galima naudoti ir
pavieniui. Maisto sidymas ar mirkymas stryme
daznai yra jzangine stadija prie$ vytinima arba
rakyma, tiek siekiant pasalinti i5 mésos dregmeés
pertekliy, tiek atvirksciai - siekiant islaikyti meésg
minksta ir pernelyg nesudziavusia, tarkime, karé-
tojo rikymo metu. Dél sadymo, vytinimo ir ri-
kymo musy maistas virsta | pacius jvairiausius
delikatesus. Tolesniuose puslapiuose esanéios
schemos parodys, kaip skirtingi sidymo metodai
naudojami jvairiems konservavimo procesams,
aprasytiems sioje knygoje.

Druska naudojama sadant kiaulieng — fi paceeda (s mésos iStraukti
drégmes pertekliy.

DRUSKA - |PRASTAS
PRODUKTAS

Druska, arba, moksliskai, natrio chloridas (Nacl),
yra esminis pagalbininkas apratomuose proce-
suose. Si medziaga atlieka dvi pagrindines funk-
cijas: visy pirma, ji stabdo bakterijy dauginimasi,
antra, ji is mesos ar Zuvies istraukia dregme, taip
sukurdama dar nepalankesne terpe apsigyventi
bakterijoms ir mikrobams. Daugiau apie druskos
poveik] suzinosite 18-19 puslapiuose. Visg ilgam
laikymui ruodiama mésg ir zuvj reikia apdoroti
druska — is procesas vadinamas sGdymu. Més3
ar Zuvj sadyti galima mirkant druskes ir vandens
tirpale (stryme) arba sausai - apibérus druska.
Toliau schemose parodyta, kaip sausas sudy-
mas arba mirkymas suryme naudotini taikant
aprasomus konservavimo metodus: stdyma,
vytinima ir rikyma.

SUDYMO METODAI

KAS YRA SUDYMAS?
MIRKYMAS SURYME

SAUSASIS SUDYMAS

TECHNIKA : | :
Mésa arba zuvis pa- / / \ o

i j siryma ar PRIDEDAMA ZOLELI,
L PRIESKONIU IR SALDIKLIY

i drus!<a-ir Pamerkiama j vandens |

paliekama jsisareti. ir druskos tirpala
(stryma).

PROCESAS

Druska istraukia dré- Minimalus drigmés

/ L netekimas, tekstura

gme. Siekiama, kad iteand.

produktas netekty
5-15 % savo pradinio
svorio. Druska stabdo
bakterijy dauginimasi.

REZULTATAS
Teksttra tampa tvirtes-

né, spalva - tamsesne,  Nuskalaukite, nusausinkite
/ ]

i i ir naudokite tolesniems
Sustipréja aromatas ir procesams arba kepkite.

pailgéja tinkamumo
vartoti laikas.

SUDYMAS /

MIRKYMAS SURYME VYTINIMAS

Ly

i

Apiberiama
sausa druska.

Zymus drégmes neteki-
mas, tekstdra tvirtesné.

Tolesnis dréegmés nete-
kimas, pavirsiuje susifor-
muoja lipni plévelé.

Nuskalaukite, nusausinkite
ir patiekite arba naudokite
tolesniems procesams.

RUKYMAS

Rikymas naudojamas

Mirkyras saryme yra Viytinimas yra paglrindi—
esminé stadija ruosiant nis procesas gaminant
stidyta jautieng (psl. 38) ir panceta (psl. 106).
rukyta jautieng su pries-
koniais (psl. 42).

kuriant tokius skanestus,
kaip gkotiska galtai rakyta
lasisa (psl. 158).



