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PRATARME

Gyvosios gamtos egzistavimo ir evoliucijos pagrindas — jos individy mityba. Tlgainiui
susiformavo gyviny pasaulio grupiy maitinimosi specifika, nuo kurios racionalumo
priklauso individy ilgaamziskumas, egzistavimo patogumas ir kiti veiksniai. Zmonijos :
vystymuisi didziausig reiksme turéjo mitybos tobuléjimas, naujy zaliavy naudojimas ir
apdorojimas (dazniausiai terminis). Palaipsniui augalinj maista papildé ir didZigja dalimi :
pakeité gyvulinis. Prasidéjo medzioklés era, véliau — karai tarp genéiy, valstybiy, turéje ir
ekonominiy priezas¢iy.

Mitybos tradicijos klostési priklausomai nuo klimato salygy, augaly, gyvuliy, pauks-
¢iy, Zuvy gausos zmoniy gyvenamuose arealuose. Prisijaukinus laukinius gyvianus, su-
mazéjo gamtiniy salygy itaka. Tuomet ir pradéjo formuotis kulinarijos menas. I§ kartos -
i karta buvo perduodami patiekaly gaminimo budai ir paprociai. Atsirado rasytiniy pa- :
tarimy (recepty), kuriais pirmiausia naudojosi valdanéiyjy klasiy atstovai, galintys turéti :
aukstos kvalifikacijos valgiy gamintojy — viréjy profesionaly. Jy Zinios ir patirtis buvo :
fiksuojama rasytiniuose $altiniuose. '

Jau IT a. po Kr. Romos imperijoje pasirodé pirmasis kulinarijos zodynas, kurj parasé :
graikas Artemidoras Daldianas i§ Efeso. Viduramziais ir ypa¢ véliau, XVIIT-XIX a,, tokiy :
leidiniy pasirodé Prancizijoje, Italijoje, Vokietijoje, Belgijoje, Olandijoje, Ispanijoje, Por- -
tugalijoje, Rusijoje. | § darba jsitrauke ir mokslininkai, ne tik talentingi praktikai - virjai, :
bet ir gurmanai — mégéjai. Pranciizy teisininkas Zanas A. Brilat-Savarinas (1755-1826),
veliau — rusy gydytojas ir fiziologas Ivanas Pavlovas (1849-1936) sukaré maisto virski-
nimo teorijg, jrodancia, kad gerai pagaminta, deramai patiekta maista zmogaus organiz-
mas jsisavina geriau. Jzymus pranctzy rasytojas Aleksandras Diuma parase jspudingg :
veikalg , Didysis kulinarijos zodynas® (,,Le Grand Dictionnaire de Cusine®), kuriame pa-
teike recepty, kaip pasigaminti skaniy patiekaly, ir patarimuy, kokius vynus su jais vartoti. :
Rusijoje $ios rasies literatara susidomeéta XVIII a. pab. — XIX a. pr,, kai po Didziosios :
Prancizijos revoliucijos (1789 m.) isplito pranctizy kultara. Remdamasis uzsienio saliy :
patirtimi ir leidiniais, rusas V. Levsinas XVIII a. pabaigoje isleido $esiy tomy kulinari- :
jos zodyna. Tokio pobudzio literatira populiari ir Azijos $alyse. Pvz., Kinijoje igleistas 20
tomy kulinarijos Zodynas. Analogiskomis knygomis gali pasigirti Indija, Japonija, Indo- :
nezijos, Amerikos, Afrikos $alys. _

Lietuvos kulinarija formavosi veikiama visy pirma gamtiniy salygu. Derlingi laukai, :
miskai, upés, eZerai lemé tai, kad masy $alyje maistui placiai vartojamos gradinés kulta- :
ros, bulvés, mésa, pieno produktai, Zuvys, vaisiai, uogos, grybai. I$ ju gaminami originalas,
sotus tradiciniai valgiai.

Lietuviy tauta, nuéjusi garbinga ir ilga istorijos kelia, negyveno izoliuotai. Naciona- :
liniam skoniui buvo pritaikytos skolintos maisto gamybos technologijos. Akivaizdi vo- :
kieciu kulinarijos jtaka mésos, ypac kiaulienos, patiekalams, taip pat desertams. Lietuvos
didziojo kunigaikscio Algirdo rysiai su rytu slavy (rusy, ukrainieciy) tautomis taip pat :
tur¢jo jtakos lietuviy mitybos paveldui susiformuoti. Itin seni saitai sieja lietuviy ir lenky



© tautas. Lietuvos didysis kunigaikstis ir Lenkijos karalius Jogaila vertino lietuviskus, o jo
© zmona Jadvyga mégo vakarietiskus, ypac prancaziskus, patiekalus, kuriy receptai galéjo
© pasiekti ir masy salj. Tai turéjo jtakos kulinarijos literataros Lietuvoje pradziai.

© XIXa.pirmojoje puséje keleta knygy parasé vilnietis J. Sitleris, poznanietis V. Kusovs-
© kis - jie remesi ne tik lenky, prancazy, kity saliy literataira, bet ir lietuviskomis mitybos
tradicijomis. Véliau, 1854 m., V. A. L. Zavadska paraseé knyga ,Kucharka Litewska“ (, Lie-
© tuvos viréja“). Lietuviy kalba pirmosios kulinarijos knygos pasirodé XIX a. pab.-XX a. pr.
© Sia tema yra ragiusi L. Didziuliené (slapyvardis Zmona). Ji 1893 m. isleido knygele , Lie-
© tuvos gaspadiné”. Véliau buvo igleista dar keletas knygy. 1936 m. pasirodé V. Varnienés
© 8 rusy kalbos i$versta E. Malachoviec , Didzioji viréja“ (pakartotinai isleista 1990 m.). Po
© Antrojo pasaulinio karo pasirodé daugiau knygy. Buta ne tik verstiniy, bet ir originaliy
* leidiniy — pvz., ,Lietuviy valgiai‘, ,Maisto ruosimo technologija‘, ,Medziotojy vaisés” ir
- kt. Knygas rasé kvalifikuoti specialistai.

© Lietuvos kulinarijos literatiiroje néra zinyno, kuriame bity pateikta pagrindiniy 7i-
© niy apie populiariausius valgius ir gerimus. Sios knygos tikslas, viena vertus, — padéti
- skaitytojams pasirinkti optimaly mitybos varianta. Antra vertus, ji turéty reikémingai
- papildyti gausy kulinarinés literataros sarasq. Knygoje skaitytojas ras kukliy Ziniy ne tik
- apie vandeni, sultis, i$ jy paruostus misinius, piena, kava, arbata, bet ir apie alkoholinius
- gérimus. Labai svarbu derinti gérimus ir patiekalus. Antai pasaulyje gaminama degimtys
© takstanciy pavadinimy vyny. Kultaringai ir su saiku vartojami gérimai papildo valgiy
§skonLZmﬁnaapeﬁh%sukuﬂaévenﬁngnuotﬂk&todﬂjuosrdkéh;venhuikaq)neamkr
© riamg kulinarijos meno dalj.

: Patiekalus labai paskanina, papuosia ir papildo padazai. Jy paruosimas — tai tikras
: menas. Masy tradicijoje padazy néra daug, jy mazai vartojama kasdienéje mityboje. Kny-
© goje aprasyti populiariausi pasaulio padazai ir prieskoniai, naudojami jiems pagaminti.

© Knygoje vyrauja tarptautiniai profesionaliy viréjy vartojami valgiy ir gerimy pavadi-
© nimai, turintys lotyniskas, pranctziskas, vokiskas ir kt. Saknis. Visi jie atsirado vystantis
: kulinarijai. Kai kurie terminai susije su vienu ar kitu istorijos periodu, vietomis, dar kiti -
: su buitine profesionaly kalba, kai kurie sulietuvinti (pvz., absentas, melanzas). Prie auga-
-y, pauksciy, zuvy ir kt. gyviny pavadinimy pateikiami lotyniski atitikmenys be trum-
© pinio ,lot.” Prie kity jis raSomas, pvz.: albuminai (lot.). Baltymy grupé <...>; botulizmas
o (lot. botulus — desra). Tais atvejais, kai pavadinimai sulietuvinti, jy tarimas nepateikiamas
¢ (pvz., cederis, daikiris, tranderavimas).

: Knyga yra naudinga profesionaliems maisto gamintojams, maisto produkty parda-
© véjams, kaip mokymo priemoné studentams ir, be abejo, — vartotojams, tai yra mums
: visiems.

© Autorius nuosirdziai dékoja knygos atsakingajai redaktorei Sonatai Jonusaitei, daili-
. ninkei Onai Liugailienei ir leidyklos vadovui Petrui Jonusui uz atiduma, kruopsty darba
: bei kantrybe ilgai ruosiant sia knyga spaudai. Dékoju konsultantams: dr. Ingai Kepalie-
: nei, Birutei Mielkuvienei, Edvardui Golovinui uz vertingus patarimus, praturtinusius $ia

knyga.



Bronius Kackus, nusipelnes inzinierius, socialiniy moksly daktaras, gimé 1929 m.
Kauno rajone. Baiges Kauno politechnikos instituta (dab. Kauno technologijos univer-
sitetas), jgijo maisto pramonés inzinieriaus technologo specialybe, dirbo Panevezio cu-
kraus fabrike inZinieriumi, véliau direktoriumi. Bemaz ketvirtj amziaus buvo Panevézio
miesto vadovas.

Medziotojas, zinomas medzioklés etikos propaguotojas, kulinarijos specialistas, $iomis
temomis isleides keleta knyguy -, Medziotojy vaisés’,,, Medziotojy vaisés. Gérimai® ir kt.
Aktyviai reiskiasi visuomeniniame gyvenime, spaudoje.



- ABERTAMAS (cek. abertamsky syr;

o Abertam - vietove). Fermentinis kietas
© aviy pieno siris, gaminamas Cekijoje,
© Karlovi Vary apylinkése. Pavadinimas
: kilo nuo Abertamy miestelio vardo.

- ABRIKOSAS, ABRIKOSMEDIS

* (Armeniaca L.). Erskétiniy Seimos

- slyvy genties stambus medis, kiles i$

© Tian Sanio kalny. Zinomos 8 rasys.

© Abrikosai auginami Siaurés Indijoje,

© Irane, Kinijoje, Afrikoje, Piety Europoje,
Siaurés Amerikoje, Australijoje, Kaukaze,
- Uzkaukazéje, Viduringje Azijoje.

- Didziausig aking reiksme turi

© paprastasis abrikosas. Jo vaisiai -

: mésingi arba sausoki kaulavaisiai.

© Jie turi 4-20 proc. cukraus, 0,38

: 1,27 proc. pektininiy medziagy, karotino,

seklose — 29-58 proc. riebaly. Valgomi
© $viezi, dziovinti, konservuoti. Vartojami
. marmeladams, vaisiy padazams,

: bouliams, likeriams (pvz., Abrikosy

o brendis).1§ branduoliy gaminamas

: karciyjy migdoly aliejaus pakaitalas

: (marcipany gamybai).

ABRIKOSY BRENDIS (angl. Apricot

: Brandy). Gelsvos spalvos abrikosy sul¢iy
- ir brendzio likeris su puikiai deranciu

. abrikosy trauktinés prieskoniu.

: Jame yra 35 proc. alkoholio.

© ABRIKOSY DEGTINE

. (vok. Aprikosenbrand). Taurusis gérimas,
© gaminamas i$ fermentuoty abrikosy

© ir vaisiy distiliato. Zinoma vengriska

© abrikosy degtiné Barack pdlinka.

© Joje yra apie 45 proc. alkoholio.

: ABRIKOSY ROMAS (vok. Aprikose

© mit Rum — abrikosai su romu). Gelsvos
- spalvos vaisiy likeris, kurj geriant

© jau¢iamas abrikosy skonis ir romo

© aromatas. Jame yra 32 proc. alkoholio.

- ABRIKOSY TRAUKTINE

- (vok. Aprikosengeist). Taurioji abrikosy

- degtiné, gaminama i§ abrikosy ir aukstos
- kokybes spirito. Dazniausiai vartojama
kaip pusgaminis abrikosy likeriams ar,

- pavyzdziui, abrikosy brendziui gaminti.
Joje yra 45 proc. alkoholio.

- ABRIKOSY VISKIS (vok. Aprikose mit
Whisky). Gelsvos spalvos vaisiy likeris,
- geriant jauciamas abrikosy skonis ir

- viskio aromatas. Jame yra apie 32 proc.
- alkoholio.

ABSENTAS, ABSINTAS (Artemisia

o absinthium L. - metél¢, pelynas).

: Stiprus alkoholinis gérimas —

¢ pelyny trauktine. Pradétas gaminti

- Sveicarijoje, italy vienuolyne, XVIII a.
. pabaigoje. Véliau, jtarus, kad absentas
- kenksmingas sveikatai, Sveicarijoje

© ir Pranctzijoje buvo uzdraustas, o

- Ispanijoje plito toliau. Geriamas su

¢ cukrumi, vandeniu, ledu.

- Populiarus Sveicarijoje, Prancazijoje,
- Cekijoje. Galima jsigyti ir Lietuvos

. parduotuvése. Jame jprastai yra

: 45 proc. alkoholio.



ABSOLUT VODKA. Tradicineé svediska
degtiné. 1879 m. buvo pagamintas
absoliuciai $varus spiritas (etilo
alkoholis), 0 i$ jo degtiné Absolut Rent
Brinnvin.

Tai labai populiari degting, §vari arba
aromatizuota, citriny, juodyjy serbenty,
mandariny, kar¢iyjy pipiry skonio ir
kvapo, turinti 40-50 proc. alkoholio:
»Absolut Vodka“,,, Absolut Citron’,
»Absolut Kurant®,,, Absolut Mandrin’,
»Absolut Peppar”.

ABTEILIKERIS (vok. Abteilikor).

Aukso geltonumo vienuoliy gérimas.
Gaminamas i§ daugelio vaistiniy zoliy,
ju kiekis suderinamas taip, kad né vienas
augalas nevyrauty. Likeris pasizymi
harmoningu skoniu ir aromatu.

Turi apie 35 proc. alkoholio.

ACTAS. Acto ragsties tirpalas vandenyje.
Acto ragstis (CH,COOH) gaminama
fermentiniu badu i$ etilo alkoholio,

Oksidacija sukelia acto ragsties
bakterijos (Acetobacter genties), kurios
aerobinémis salygomis oksiduoja
alkoholj alkoholoksidazés fermentu.
Gamybai naudojamas praskiestas etilo
alkoholis (4-10 proc.), vaisiy arba
vynuogiy vynas.

Vartojamas kaip prieskonis,
konservavimui, marinavimui

(4-10 proc.). Kulinarijoje acta geriau
pakeisti kitomis ragstimis, pvz., citrinu.

ADMIRAL, A la (pranc. — admiroliskai).
Keptos zuvies priedas, gaminamas i§
kepty moliusky, austriy, véziy kakleliy,
o kartais ir kepty pievagrybiu.

. ADVOKATAS (ol. Advocaat). Olandiskas

© emulsinis kiausiniy likeris, gaminamas

© 1§ kiausiniy tryniy ir alkoholio. Dabar

- gaminamas ir kitose Salyse. Kai kur namy
- gamybos advokatas dar vadinamas
ajerkonjaku (lenk. ajerkoniak) arba
kiausiniy likeriu. Turi apie 14-16 proc.

- alkoholio.

- AFLATOKSINAI (gr.). Toksiska medziaga,

- kuria produkuoja dviejy rasiy pelésiniai
- grybai — Aspergillus flavus ir Aspergillus

© parasiticus. Kieto pavidalo mazais kiekiais
- juyaptinkama javy graduose, siek tiek '
- daugiau zemés riesutuose. Tyrimai rodo,

- jogaflatoksinais uzterstas maistas skatina
vézio atsiradima.

- AFRIKOS SALIY VALGIAL. Egipte ir kitose
- Siaures Afrikos salyse valgoma aviy,

- ériuky mésa. I§ jautienos ir paukstienos
- verdamas sultinys, gaminamas ragu

- ir maltos mésos patiekalai. RyZiai

ir darzovés — dazniausi priedai.

kai pastarasis oksiduojasi iki acto ragsties. :
© mégstamiausios darzovés — baklazanai.
© Meégstamos pupelés, duona, stipri turkiska :
- kava, vanduo, paskanintas apelsiny lapais.
. Egipto kulinarijai badingi ir italy, graiky,
© taip pat turky bei prancazy tradicijos

- elementai. Kitose Siaurés Afrikos

© pakranciy Salyse - Maroke, Alzyre,

© Tunise, Libijoje - valgoma daug avienos

© ir darzoviy, pvz., svogtiny, pomidoruy,

: baklazany ir bulviy. Visi valgiai astriai _
: pagardinami. Mégstami vaisiai — persikai, :
: kriauseés, abrikosai, citrinos, vynuoges,

- figos. Centrinés Afrikos $alyse vyrauja

- ozky, antilopiuy, zebu (kuprajauciu) mésa,
. darzovés, soros (ypac Etiopijoje). Vakary
. Afrikos pakranciy salyse megstamos

Populiariausi vaisiai — citrinos, datulés,
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© zuvys, vaisiai (apelsinai, citrinos, bananai,
© ananasai, rieutai, kakavos kultaros).

© Konge prie patiekaly pridedama sory,

© afrikietisky bulviy. 1§ kukurazy milty
kepama duona. Geriama kava, kakava.

© Piety Afrikos krastuose vyrauja olandy

© tradicijos su amerikietiskais akcentais,

© taip pat bary (afrikany) nacionaliniai

© patiekalai. Valgoma daug mésos, ypa¢

- antilopiy. Pagrindinés javy kultaros

© ryziai ir kukurazai, i$ jy milty verdama

- kosé. Vaisiai - mangai, ananasai ir

© bananai - valgomi viezi arba perdirbti.

© Pagrindiniai prieskoniai - karis ir aitrioji
© paprika, gérimai — kava, arbata, vaisiy :
© sultys, alus, vynas, apelsiny likeris, persiky
- degtine. Salyse, kuriose ispazjstamas :
* islamas, alkoholinius gerimus vartoti
draudziama.

AFRIKOS VYNAS, 1. PIETY AFRIKOS
- VYNAS, SIAURES AFRIKOS VYNAS.

AGANCE. Saldus armény patickalas
© 18 pakepinty kvieciy, kanapiy sékly,
- graikiniy riesuty ir raziny.

AGARAS, AGARAGARAS. Angliavandenis,

© gaunamas i$ raudondumbliy ir

. rudadumbliy (Glacilaria, Gelidium).

: Brinkinamas vandenyje virsta drebuciais.
: Vartojamas konditerijoje.

- RGARAS (Trapa natans L.), AGARUNAS,
- RAGOTE. Vienmetis vandens agariniy

: $eimos Zolinis augalas, paplites Eurazijoje. :
© Jo vaisiai - dygliuoti kaulavaisiai. Seklos

: valgomos. Agaras dar vadinamas vandens
: kastonu arba pladuriuojanciuoju agaru.

: Vartojamas kiny kulinarijoje. Lietuvoje

: XIXa.augo Kiluciy ezere, dabar isnykes.

: AGAVA (Agave L.). Smidriniy $eimos

© daugiametis augalas. ] Europ atveztas

© XVIa.i§ Meksikos. Auga Piety

© Europoje, Kaukaze, Kryme. Meksikoje i
© fermentuoty agavos sulciy gaminamas

. alkoholinis geérimas tekila.

- AGNOLETES (it agnoletti). Virtiniai su
© mésosar grybu, darzoviy jdaru, ravioliai.

: AGRASTAI (Ribes uva-crispa L.).
Agrastiniy $eimos daugiametis

- uogakramis. Auga Siaurés Amerikoje,
Europoje, Azijoje ir Afrikoje. I$ viso

© zinoma apie 50 laukiniy agrasty rasiy.

- Europoje auginamos kulttirinés veisles,

: 18vestos i$ paprasto agrasto, augancio

- Kaukaze. Turi 8-11 proc. cukry,

: 1,2-1,7 proc. organiniy ragsciy,

© pektino, vitamino C, fosforo druskuy,

: gelezies. Neprinoke agrastai vartojami

. konditerijoje, prinoke — desertui,

. marmeladui, vynui, valgomi vieni, ne

© visai prinoke - konservams, uogienéms.
. Kulinarijoje padazai su agrastais dera prie
: zuvies, pvz., skumbres (Prancizija).

. AGUONA (Papaver L.). Aguoniniy $eimos
© vienmeciy ir daugiameciy zoliy genties

- augalas. Zinoma apie 90 rusiy, Lietuvoje
: auga 5. Praktine reiksme turi darziné

. aguona (Papaver somniferum L.),



auginama visame pasaulyje. Aguona
laikoma aliejiniu augalu. Seklos turi
40-55 proc. aliejaus, kurj galima gauti
vadinamojo $alto spaudimo budu.

Tai baltas arba gelsvas riebusis aliejus,
tinkantis salotoms. Aguony seklos
(aguonos) vartojamos konditerijos
pramonéje: beriamos i duonos gaminius,
pyragaicius, teslainius. I$ jy gaminami
Kuciy patiekalai. Kai kuriy rasiy
aguonose yra narkotiniy medziagy:
opijaus (nesubrendusiose séklose),
opijaus alkaloidy. Pastarosios veikia
centring nervy sistema, todél ju auginima
ir vartojima riboja jstatymai.

AGUONU PIENAS. Lictuviskas gerimas

i$ malty aguony. Vartojamas kaip
gérimas, sriubai uzbalinti, préskuciams ar
aviziniam kisieliui uzpilti.

AGURKAI (Cucumis). Molinginiy
Seimos vienmeciy zoliniy genties
augalas. Savaime auga Afrikoje, Indijoje.
Paprastasis agurkas (Cucumis sativus L.)
kiles i$ Indijos, ten kaip darzové buvo
auginamas pries kelis takstantmecius.
Agurkai valgomi zali, rauginti, marinuoti,
i$ ju gaminamos salotos ir garnyrai,
verdamos agurkinés ir $iupininés
sriubos. Agurkai gerina apetita, padeda
geriau pasisavinti riebalus ir baltymus.

- AGURKAI MARINUOTI. Geriausia

ruoéti stikliniuose indeliuose. Agurkai _
- indeliuose uzpilami marinatu, paruostu is
- penkiy virinto vandens ir vienos 6 proc.
- stiprumo acto dalies (5:1). ] marinatq

- jberiama druskos, cukraus, pridedama

- prieskoniy (krapy, krieno $akny, lauro :
- lapy, kvapiyjy pipiry, garstyciu). Uzdengti
- indeliai virinami dideliame inde su :
© vandeniu 35 min., paskui sandariai

© uzdaromi.

- Agurkuose yra 97 proc. vandens,
- lastelienos, azotiniy ir beazotiniy :
- medziagu, kalio druskuy, iek tiek vitaminy. :

- AGURKAI JDARYTI. Originalus uzkandis i§

- 7aliy agurky. Nulupti agurkai supjaustomi
© skersai 5-6 cm gabalais, isskobiamos :
+ seklos, 0 ertme uzpildoma jdaru is virty

© zaliyjy zirneliy su kietai virtu istrintu

© kiauginiu, sumaisytu su garstyciomis bei
bic¢iy medumi. Paskaninami druska ir
pipirais.

- AGURKAI |DARYTI IR APKEPINTI. Piety

~ patiekalas, valgomas su bulvémis. Nulupti :
* agurkai perpjaunami isilgai, pagalinamos -
~ séklos, 0 jy vieta uzpildoma jdaru is

* ryziy ir smulkiai supjaustytos desros.

~ Taip paruosti agurkai sudedami j skarda,

- uzpilami grietine, sumaisyta su miltais, ir
kepami keletg minuciy.

1

- AGURKAI PARAUGINTI. Vidutinio dydzio

- agurkai sudedami j indg (geriausia

- jkeraminj arba stiklinj) ir uzpilami _
- valgomosios druskos tirpalu (11vandens - :
- 50 g druskos). Nupjovus agurky galus

- ar uzpylus Siltu tirpalu, ragimo procesas

. pagreitéja.
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. AGURKAI RAUGINTI. Rauginami paprastai
© statinése, geriausia i$ kiety lapuociy

- medienos (pvz., azuolinése) arba

© kitokiuose rags¢iai atspariuose induose

- (stikliniuose, porcelianiniuose). Nuplauti,
© nenupjautais galais agurkai sudedami

© sluoksniais su vysniy, azuoly, juodujy

© serbenty lapais, cesnako skiltelemis,

© krieno $aknies gabaliukais ir uzpilami

© valgomosios druskos tirpalu

© (11vandens - 50 g druskos).

© Laikoma 8-10°C temperatiroje.
Agurkai turi buti visiskai apsemti.

AGURKLE (Borago). Agurkliniy seimos

© vienmeciy arba dvimeciy zoliy genties

© prieskoninis vaistinis augalas. Savaime

- auga Vidurzemio jaros salyse, Mazojoje
- Azijoje (Anatolijoje), Siaurés Amerikoje.
© Auginama beveik visur. Uzauga iki

: metro aukscio. Stiebas ir lapai siurksciai
© plaukuoti, kvepia agurkais. Ziedai mélyni,
© vaisius - riesutelis. Lietuvoje auginama

: vaistine agurkle (Borago officialis L.).

: Lapy dedama j $altibars¢ius, miSraines.

© AGURKY PADAZAS. Gaminamas i

: rauginty nulupty, supjaustyty kaip

. makaronai arba stambia tarka sutarkuoty
- agurky ir truputj pakepinty milty

© tyrelés (sumaisoma), praskiestos kauly

- sultiniu su rauginty agurky sarymu.

© Padazg galima paskaninti grietine arba

© sutirstinti kiausinio tryniu. Pries tiekiant
© pabarstoma susmulkintais krapais ir

© petrazoliy lapeliais. Tinka prie mésos

© patiekaly. Populiarus lenky virtuvéje.

. AGURKY SRIUBOS. Verdamos stipriame

© sultinyje su raugintais agurkais, bulvémis,
prieskoninemis darzovémis, prieskoniais.
© Lietuvoje populiariausios: naminé agurky
© sriuba, agurky sriuba, Maskvos agurky

© sriuba.

© Verdant agurky sriuba, j verdantj

© pasiidyta vandenj dedama skiltelemis

© supjaustyty bulviy, pakepinty baltyjy

© prieskoniniy darzoviy ir prieskoniuy.

© Bulvéems suminkstéjus, sudedami

- mazame sultinio kiekyje atskirai

- trosktinti rombais supjaustyti rauginti

© agurkai. Baigiant virti tinka jdéti virtos

© mésos, ypac inksty. Sriuba uzbaltinama

© grietine arba kiausinio ir pieno misiniu
bei sviestu.

AIGO BOULIDO (oksitany kalba —

© verdantis vanduo). Prancuazijos pietryciy

© srities Provanso sriuba, gaminama visai

© paprastai: cesnakas, sutrintas su druska,

- keletg minuciy paverdamas vandenyje,

. nuko$iamas. Pagardinama kiausinio

¢ tryniu ir pipirais. Tiekiama su skrebuciais.

o AJOLIS (oksitany kalba alholi). Majonezo
: padazas, kuriame gausu druskoje

© sutrinto ¢esnako, sutirstintas iSmirkyta

© ir nuspausta bandele. Populiarus

: Prancazijoje, Provanso kraste. Tinka prie
- kiausiniy ir Zuvy patiekaly.

. AIRJOS LIKERIAL Gaminami i viskio

© su jvairiais ingredientais: grietinéle,



kava, $okoladu, medumi, aromatinémis
zolémis, vanile. Zinomi likeriai:
»Carolans’;, Bailey’s",,,Saint Brendans”
ir kt. Alkoholio kiekis - 17-35 proc.

AIRUOS VISKIS (Irish Whiskey).
Populiarus airiy alkoholinis gérimas,
zinotas jau viduramziais. Gaminamas,
kaip ir skoty viskis, i§ mieziy grady,
salyklo ir vandens. Skiriasi tik kai kurie
technologijos niuansai. Airijoje salykas
nedziovinamas durpémis. Salyko ir
grudy misa fermentuojama, taip pat
raugas destiliuojamas skyrium, o véliau
destiliuotas sumaisomas, todel gérimas
yra $velnesnis, saldokas, malonaus
aromato. Geriausi viskiai brandinami
azuolo statinése 10-21 metus. Zinomi
prekiy zenklai: ,Bushmills’, , Black Bush,
LIrish Mist, ,Jameson Gold',,, Tullamore
Dew".

AKROLEINAS (lot. acer (kilm. acris) —
astrus + oleum — aliejus). Bespalve

kvapi substancija, atsirandanti skylant
riebalams aukstoje temperataroje.
Riebalai skyla j glicerolj ir laisvasias
riebaly ragstis. Gliceroliui toliau skylant,
issiskiria akroleinas — kenksminga
sveikatai medziaga. Todel kepant mésa
ar bulves butina vartoti riebalus, kurie
skaidosi aukstoje temperataroje.
Aukstoje temperattroje skaidosi kiauliy
taukai ir raguociy lajus; zemiausioje
temperataroje — sviestas, todel jis
vartotinas tik baigiant kepti, kad pageréty
kepsnio skonis.

AKVAVITAS (lot. agua vitae — gyvenimo
vanduo). Skandinavijos saliy (Norvegijos,
Danijos) alkoholinis gérimas. Bespalvis,

© stiprus, su kmyny prieskoniu. Jo gamybai
- dar naudojamos citriny Zievelés,

. anyziai, kalendros, krapai, gvazdikeliai,

- cinamonas. Vartojamas grynas, atsaldytas
. arba kaip sudedamoji kokteiliy dalis.

. Alkoholio kiekis — 40 proc.

© ALANI (armén.). Saldus armény

© patiekalas, pagamintas i§ specialiai

- siera aprukyty persiky, jdaryty cukraus,
© cinamono, kardamono, graikiniy riesuty
© miginiu, ir iédziovintas.

- ALASKA CORBA. Buvusios Jugoslavijos

-+ Saliy sriuba i karpiy, lydeky ir samy su

© prieskoniais: petrazolémis, saliery lapais,

- pomidorais, paprika, kvapiaisiais pipirais,

- kiausinio tryniu, vyno actu.

© 1§ zuvy (be samy) isverdamas sultinys,

- nukosiama, sumaisoma su kiausinio

tryniu ir actu. | 1ekste jdedama pomidoruy,

- atskirai igvirto samo gabaly ir uzpilama 13
sultiniu. :

ALASAS. Latviskas kmyny likeris, saldus,
© bespalvis. Pradétas gaminti Alaso

© vietoveje ties Ryga. Alkoholio kiekis —

: 40 proc.

ALAUS LIKERIS. Gaminamas i$ alaus,

© cukraus, vanilés anksties, degtines. Alus,
© cukrus ir vanilé pavirinami 5 min. I§

: pradziy skystis gali intensyviai putoti,

© todeél reikia atidziai saugoti. Baigus

© virti nukeliama nuo ugnies ir supilama

© degtiné: 1 1skyscio — 0,751 degtineés.

: ALBEDAS (lot. albus — baltas). Balta vidiné
© citrusiniy vaisiy zievelés dalis, kurig

- sudaro celiuliozé, cukrus ir pektinai.

. Naudojama pektino gamybai.



14

- ALBUMINAI (lot. albumen — (kiausinio)

© baltymas). Atskira baltymy grupé. Tirpsta
- vandenyje. Denattrruoja apie 70 °C

© temperataroje. Daugiausia jy kiausiniuose
© (ovoalbuminai), piene (laktoalbuminai),

- kraujo plazmoje (serumo albuminai), taip
© pataugaly séklose. Albuminai vartojami

- konditerijoje, farmacijoje ir medicinoje.

AL DENTE (it.). Makarony virimo badas:
i$virti jie lieka standus, neistize.

- ALEATIKAS (it. aleatico).

- 1. Raudonasis desertinis vynas i

- muskatiniy vynuogiy. Gaminamas

- Ttalijoje, Pranciizijoje, Vokietijoje.

- 2.Ttaliskos raudonosios silpno muskato

- skonio vynuoges, dazniausiai auginamos
pietrytinéje Salies dalyje.

- ALEMBIKAS (arab. al-anbig).

© 1) Alkoholio distiliavimo aparatas.

- 2) Degtinés rasis, islaikyta, paskaninta
karamelenu (skrudintu cukrumi).

- ALENTEZO SURIS. Minkstas aviy

. pieno saris, gaminamas Portugalijoje.

: Gaminamas jvairiy dydziy suploto

- cilindro pavidalo galvomis (dazniausiai
© po 450 g). Pavadinimas kiles is

: Portugalijos Alentezo (portug. Alentejo)
© srities, esancios pieciau Tacho upés.

© ALERGUA (gr. allos - kitas + ergeia -

: veikimas). Specifiska organizmo

© imuninés sistemos reakcija. Ji gali bati
: padidéjusi (hiperalergija arba tiesiog

- alergija), sumazejusi (hipoergija) arba
- i$nykusi (anergija). Hiperalergija (alergija) :
- gali sukelti tam tikros medziagos —

- alergenai: mikroorganizmai, vaistai,

© audiniai, dazai, augalai, maisto produktai
- (kiausiniai, braskés, Zemuoges).

: ALFORNO (it.). Patiekaly gamybos budas
© kepant krosnyje ar orkaitéje.

© Taip pat vartojamas prancaziskas

© terminas au four (krosnyje).

: ALIKANTES VYNAS. Raudonasis ispany

© desertinis vynas, gaminamas Alikantés
© regione. Jis priskiriamas sunkiosioms,

© t.y.turin¢ioms daugiau alkoholio, vyno
©ragims.

- ALIGOTE (pranc.): 1) Burgundijos regiono
- (Pranciizija) I1 kategorijos baltosios
vynuoges; 2) i$ ju pagamintas astrokas
vynas, vartojamas jaunas. Gerai tinka

© misiniams. Su juodujy serbenty likeriu
(pranc. créme de cassis) gaminamas

kiro kokteilis.

ALIEJAL So¢iyjy ir nesociyjy riebaly

: rugsciy glicerolio esteriai, spaudziami

¢ i§ aliejiniy augaly sékly ir vaisiy. Pagal

- konsistencija aliejai skirstomi j kietuosius,
: pusiau kietuosius ir skystuosius. Kietieji

: (palmiy, kokoso) yra soc¢iyju, pusiau

- kietieji ir skystieji — neso¢iujy organiniy

ragsciy gliceridai. Skystieji aliejai

: pagal gebéjima kietéti ore skirstomi i
. dziavanciuosius (sémeny, kanapiy),



pusiau dziavanciuosius (saulégrazu,
medvilnés) ir nedziivanciuosius
(alyvmedzio, migdoly, rapsy, ricinos).
Pagal vartojima aliejai skirstomi

i techninius ir maistinius, taciau
beveik visi rafinuoti tinka maistui.
Sémeny, rapsy, saulégrazy, medvilneés,
alyvy aliejai vartojami kepimui,
konservavimui, margarino gamybai,
konditerijos ir farmacijos pramonéje;
ju yra padazuose, majoneze. Aliejai
organizmui naudingesni uz taukus ir
kitus gyvulinés kilmés riebalus, nes juose
néra cholesterolio.

ALIOLI (isp. all - cesnakas, oli — aliejus).
Ispaniskas padazas i$ ¢esnako, druskos,
citriny sul¢iy, kiauiniy trynio, alyvuogiy
aliejaus ir vandens. Vartojamas su mésa,
zuvimis ar paukstiena.

ALIUMINIO FOLUA. Plona aliuminio
skarda (maziau nei 0,1 mm storio), placiai
naudojama technikoje ir virtuvéje.

I ja vyniojami produktai dedant j saldiklj,
vietoj pergamento ja isklojamos dézutés
tortams, jvyniojami kepimui paruosti
mesos ar zuvy produktai.

ALYVMEDIS (Olea). Alyvmediniy Seimos
medziy ir kramy gentis. Paplites tropiky
ir subtropiky $alyse. Zinoma apie

60 rasiy. Ukiniu pozitariu svarbus
europinis alyvmedis (Olea Europaea),

- ilgaamzis (per 1500 mety), iki 12 m

- auks¢io vaismedis. Lapai viszaliai,

- lancetiski. Ziedai balti, kvapnas. Vaisiai -
. kaulavaisiai, panasts j slyvas, melsvai

© juodi arba zali. Jy miltingas minkstimas

© turi 14-40 proc. riebaly, truputj baltymuy,
- cukraus, vitaminy. Naudojami maistui,

© 1§ jy spaudziamas aliejus (pvz., Provanso
- aliejus), naudojamas maisto ir farmacijos
- pramonéje. Daugiausia auginamas

© Vidurzemio juros salyse (ypac Ispanijoje,
* Ttalijoje, Graikijoje), Afrikoje, taip pat

- Indijoje, Japonijoje, JAV.

- ALYVUOGIY ALIEJUS. Provanso aliejus,

- gelsvos spalvos, specifinio kvapo,

© nedziavantis augalinis aliejus. Uzsala

- -3-0°C temperataroje. Alyvuogiy aliejy
- sudaro oleino, palmitino, stearino ragsciy
- gliceridai. Gerai tirpsta organiniuose :
- tirpikliuose. Gaminamas i$ alyvmedzio

© vaisiy, kurie sutraiskomi ir i§ tokios saltos
arba pakaitintos masés spaudziamas

- aliejus. Jis vartojamas maistui, vaistams

© gaminti. Vienas alyvuogiy aliejaus

© kokybés jvertinimo kriterijy yra jo

. ragstingumas, taip pat kitos (pvz.,

: organoleptinés) savybés. Maistui _
© geriausiai tinka mazai ragsciy (iki I proc.) :
. turintis aliejus, pagamintas i$ $vieziy,

© rankomis surinkty, saltai i§spausty vaisiy.

ALKALOIDAI (arab. al-kili — $armas +

- gr.eidos — pavidalas). Painios struktaros

- baziniai, biologiskai veiklas organiniai

. junginiai, kuriy esama kai kuriuose

: augaluose. Daugiausia bespalvés,

- kristalinés, vandenyje blogai tirpstancios
© medziagos - fiziologiskai labai aktyvas

© junginiai, stipriai veikiantys zmogaus ir

: gyvany organizmus. Jy zinoma daugiau

15
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© nei 2 000. Svarbiausi: nikotinas (randama
© tabake), kofeinas (kavos pupelése,

- arbatoje), morfinas (aguonose), atropinas
© (3unvysnése, durnaropése). Alkaloidy

© esama lapuose, $aknyse arba séklose

© drusky pavidalu. Daugelis ju - stipris

© nuodai, mazais kiekiais vartojami kaip

© vaistai. Ilgalaikis kai kuriy alkaloidy

© vartojimas sukelia narkomanija.

- ALCHERMES / ALKERMES (it.).

© Raudonasis likeris, gaminamas i$

© spirito, pridéjus gvazdikéliy, cinamono,

© vanilés, apelsiny ziedy ir cukraus sirupo.
- Anksciau yra buves labai populiarus

© Vakary Europoje. Gaminant badavo

* jdedama Kermes genties vabzdziy, todel
XX a. prarado populiaruma.

- ALKOHOLINIAI GERIMAI. Tai gérimai,

© kuriuose yra daugiau nei 1,2 proc. etilo

- alkoholio. Jie skiriasi stiprumu (kai

* kuriuose alkoholio yra net 80 proc.),

- skoniu, aromatu. Alkoholiniai gérimai
gaminami:

- a) distiliavimo badu - arakas (i$ ryziy,

© palmiy vyno), kalvadosas (i$ vaisiy

: vyno), brendis, konjakas (i$ vynuogiy

: vyno), romas (i$ raugintos cukranendriy
. melasos), viskis (i$ rugiy ar kukurtzy,

: sucukrinto mieziy salyklo);

. b) fermentavimo (rauginimo) badu - .
© alus (i$ mieziy salyklo ir apyniy), kumysas
- (i$ kumeliy pieno), midus (i$ medaus), :
: palmiy vynas (i$ cukringy palmiy sulciy),
. pulke (i$ ryziu), vynas (i$ vynuogiy ir kt.

: uogy bei vaisiy); ¢) maisant spiritg arba

: suvandeniu (paprastoji degtine), arba

: su morsais, uzpilais, cukrumi, krakmolo

: sirupu, spirituotomis sultimis (antpilas,

o likeris, trauktiné); d) maisant spiritg su

- nealkoholiniais skysciais: grogas (romas,
© konjakas arba brendis su karstu vandeniu
© ir prieskoniais), kokteiliai (jvairas

. alkoholiniai gérimai su vaisiy sultimis),
punsas (romas arba konjakas su vynu,

© vaisiy, dazniausiai citriny, sultimis ir

© saldziais vaisiais).

- ALKOHOLINIS RUGIMAS (fermentacija).

© Angliavandeniy skilimas, kurj

- anaerobinémis salygomis sukelia
mikroorganizmai (bakterijos ir mielés).

© Pirmojoje anaerobinio ragimo stadijoje,

- veikiami fermento gliukokinazés,

- angliavandeniai fosforilinami, antrojoje
- angliavandeniy fosforiniai esteriai skyla,

- susidaro fosfotriozes; treciojoje — jie

- defosforilinami, susidaro pirovynuogiy

- ragstis, kuri skyla j acetaldehida ir anglies
- dioksida. Paskutingje alkoholinio ragimo
stadijoje acetaldehidas redukuojamas |
etilo alkoholj. Daugiausia etilo alkoholio
© i$ to paties angliavandeniy kiekio

© pagamina Saccharomyces genties mielés.

© Vykstant alkoholiniam ragimui, susidaro
- dar siek tiek metilo,amilo ir izoamilo

- alkoholio, glicerolio, gintaro ragsties.

- Alkoholinis ragimas praktikuojamas

: spirito, alaus, glicerolio ir duonos

: pramongje.

ALKOHOLINIY GERIMY PATIEKIMO TEMPERATURA
apie 6 °C — putojantys vynai, Sampanas;
apie 68 °C —alus;
apie 10—12°C — desertinis vynas;
apie 15-18 °C — raudonasis vynas;
apie 8-12°C — baltasis vynas;

labai atSaldyti — visy rsiy degtiné;
kambario temperattiros — likeriai, saldZiosios trauktinés (ypac
jeiqu geriama su arbata arba kava);

ranky temperattiros — konjakas, brendis, kiti vyno distiliatai.



ALKOHOLIS (arab. al kohl).

1§ alkoholiy vienintelis etilo alkoholis
(C,H_OH) yra maistinis, dar vadinamas
etanoliu, gaminamas fermentuojant
augalines medziagas. Jis naudojamas
alkoholiniy gérimy gamyboje.
Praktiskai grynas alkoholis (98 proc.)
yra bespalvis, deginancio skonio,

savito kvapo, degus, gerai skiedziamas
vandeniu bet kokiomis proporcijomis.
Kaloringumas: 1 g - 7 keal.

Alkoholio gamybai naudojamos $ios
medziagos: cukringosios (cukrus,
melasa, vaisiai), krakmolingosios
(bulvés, gradai), celiuliozinés (medienos
hidrolize), tiesioginés fermentacijos
gérimai (vynuogiy ir vaisiy vynas). Etilo
spiritas dar gaunamas perdirbant nafta.
Po fermentacijos proceso alkoholis
isskiriamas i$ misinio distiliacijos budu,
i$ kity alkoholiy ir priemaisy — vykstant
rektifikacijos procesui.

ALKOHOLIZMAS. Dazno alkoholiniy
gérimy vartojimo sukelta liga,
pasireiskianti liguistu, sunkiai jveikiamu
alkoholio potraukiu, zalojanti Zmogy
fiziskai ir psichiskai, sukelianti konfliktus
su socialine aplinka.

Geriant daznai (kad ir po nedaug),
anksciau ar véliau atsiranda stabiliy
pakitimy, budingy alkoholizmui:
liguistas potraukis gerti ir abstinencijos
(pagiriy) sindromas, alkoholikams
daznai prasideda létinis gastritas, kepeny
ciroze ir kt. ligos.

Alkoholikai gydomi specialiose
ligoninése.

ALSASIENNE (pranc. - alzasiskas).

Keptos zasies priedas, gaminamas i§

© rauginty kopusty ir rakytos kiaulienos
© (Sonines, kumpio).

© ALTENBURGERIS (vok.). Aviy pieno

© siris, gaminamas Vokietijos zeméje

© Tiuringijoje. Formuojamas apie 20 cm
ilgio, 2,5-5 cm skerspjuvio ritinéliais,

© kuriy svoris apie 900 g,

- ALUS. Gérimas, prisotintas anglies

- dioksido ir turintis 1,5-7 proc. ir
daugiau etilo alkoholio. Be to, aluje yra

- angliavandeniy (dekstriny, maltozes,

- gliukozes, fruktozés, pentozés),

© azotiniy medziagy, B grupés vitaminy.

- Alaus maistiné verte priklauso nuo

- ekstrahuojamy medziagy kiekio

- (apie 5-12 proc.). Pagal alkoholio kiekj

- skiriamas silpnas (1,5-3 proc. alkoholio),
© vidutinio stiprumo (34 proc.) ir stiprus
© alus (daugiau kaip 4 proc.).

: Lietuvos aludariy garbés kodeksas

: nerekomenduoja gaminti stipresnio

© nei 7,5 proc. alaus.

: Pagal spalva alus skirstomas i $viesuji

© ir tamsuyjj. Dar rasiuojamas pagal skonj,

: kvapa, grady veisle. Priklausomai

: nuo mieliy, skirstomas j apatines :
. fermentacijos (lager tipo), virsutinés (ale), :
: savaimines (lambic) fermentacijos aly. :

17
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: Zaliavos:

Sl Salyklas — i$mirkyti, sudaiginti ir

© isdziovinti (pagruzdinti) dazniausiai

© mieziy gradai (kartais — zirniai ar kiti
priedai). Tinkamiausi alui krakmolingi

© (58-66 proc.) dvieiliai mieziai. Jie

. mirkomi 24 paras iki 42-45 proc.

- drégnumo, paskui 7-9 paras daiginami

¢ 18-22°C temperatiroje. Salyklas

. dziovinamas 24 val. (tamsiam alui -

© 48 val.), palaipsniui keliant temperatiirg

© iki 75 °C (tamsiam alui —

- iki 105°C).

© 2.Vanduo, dazniausia minkstas.

© Pasildytame vandenyje (35-80 °C)

© i$maiSomas sumaltas salyklas, gaunamas
© mentalas, i§ kurio, atskyrus netirpias
medziagas, gaunama misa.

© 3. Apyniai. Po 7alsvai gelsvos spalvos

- apyniy spurgy lapeliais yra gelsvy lupulio
- milteliy, nuo kuriy (ir nuo ziedlapiy)
priklauso aitriyjy medziagy eteriniy

- aliejy kiekis. Apyniai pagerina alaus skonj,
- padeda ilgiau igsilaikyti, suformuoja tvirty
- irilgalaike putg.

© 4. Alaus mielés. Tai zemosios pakopos

- (Klasifikacijy pozitriu) grybeliai, kurie

© dauginasi misos cukry terpéje ir per

: fermentus paverciami alkoholiu ir

. anglies dioksidu. Alaus mielés bana zemo
: ragimo (dauginasi +5 °C temperattroje,
: ragimo procesas trunka apie 10 dieny)

: ir auksto ragimo (dauginasi +15°C

© temperatiroje, ragimo procesas baigiasi
: per 5 dienas).

. Gamyboje paprastai skiriami 3 etapai:

o 1) salyklinése gradai sudaiginami,

© iSdziovinami ir paverciami salyklu;

: virimo skyriuje salyklo ekstraktas

: tampa misa;

: 2) fermentavimo ir brandinimo

. risiuose misa iSrauginama, alus

© subrandinamas (rauginimo procesas

¢ 6-9°C temperataroje trunka 7-9 dienas,
. brandinimas (esant 0-4 °C) —

¢ 21-90 dieny);

© 3)tadaalus iprastai filtruojamas ir
iSpilstomas i statines, skardines ar

© butelius. Norint, kad alus ilgiau issilaikyty,
jis pasterizuojamas. Taciau per §j procesa
- alus praranda dalj maistiniy medziagy.

- Siais laikais alus labai i$populiaréjo.

© 2005 m. vienam Lietuvos gyventojui

© teko 87,5 alaus (Cekijoje — apie 1571,

- Airijoje — 1311, Vokietijoje — 1151).

© Aly patariama gerti atsaldyta (6-8 °C),

© i§ tinkamy indy. Kai kuriose $alyse, pvz.,

© Didziojoje Britanijoje, itin stiprus alus
geriamas 13-15 °C temperattiros.

- ALZYRO VYNAS. Vynuogiy plantacijy

© XX a. pabaigoje sumazéjo nuo 350 tikst.
© iki 200 tikst. ha. Gaminamas neblogos
kokybés raudonasis, rausvasis ir baltasis

vynas Tlemseno, Maskaros, Hauto

: Dagroso, Zakaro, Ain-Besemo ir kituose

© Vidurzemio jaros pakran¢iy regionuose.
© Vyno pavadinimai daznai kilg i$ $iy

© regiony. Siuo metu Alzyro vyno pramoné

- atsigauna. Dar 7r. AFRIKOS VYNAS.

AMARETAS (it. Amaretto). Italy kilmés

- likeris, turintis abrikosy branduoliy arba
¢ karciyjy migdoly skonio ir aromato.

: Meégstamas Italijoje, JAV, gana populiarus
- ir kt. krastuose. Alkoholio kiekis —

: apie 16-25 proc.

. AMBIGU (lot. ambigere — sujungti

: priesybes; pranc. ambigu — keliaprasmis,

: priestaringas). Kulinarijoje tai reiskia, kad
© tuo pat metu patiekiami to paties valgiy



tipo karstieji ir $altieji patiekalai,lengvi ~ : AMONIO HIDROKARBONATAS (AMONIO

bei sunkus uzkandziai. Pvz., pranciziskas BIKARBONATAS), NH 4H(03. Bespalviai

ambigu: vienu metu patiekiami valgomieji : kristalai. 60 °C temperaturoje skyla j

ledai su uogomis ir karsti pyragaiciai, - amoniakg, anglies dioksida ir vandeni. :

kava. © Kulinarijoje naudojamas kaip dujodaris -
© purena kai kurias teslas (pvz., trapiaja, :

AMBROZIJA. Olimpo dievy mitologinis ~ : meduoliy).

valgis, padarantis dievus amzinai jaunus

ir nemirtingus. Tai galéjo buti medus, AMONTILJADAS (isp. amontillado),

granatas, obuolys, prieskoniai. - 7r. CHERESAS.
AMER PICON (pranc.). Kartus prieskoniy AMURAS BALTASIS (Ctenopharyngodon
likeris, patiekiamas kaip aperityvas. - idella). Karpiniy rasies zuvis. Natiraliai

- veisiasi Kinijos Zemumy upése ir Amiiro
AMERIKIECIY VISKIS, . VISKIS. - intakuose. Siy Zuvy, uzauganciy iki 2 m

- ilgio ir iki 50 kg svorio, mésa skani ir riebi. :
AMFORA (gr.). Degto molio indas su © Dirbtinai veisiamos ir Lietuvoje karpiy :
dviem asomis. Senovéje jose laikydavo  : akiuose ir elektriniy baseinuose. Valo
vyna, aliejy, vanden. uzz€lusius vandens telkinius.

AMILAZE (gr. amylon — krakmolas).
Seniau vadinta diastaze - fermentai,
skaldantys krakmola. Yra seilése, taip
pat sudaigintuose kvieciy, mieziy ir kt.
graduose. Dalyvauja skaidant krakmola
iki dekstriny ir i$ dalies iki maltozes.
Reakcija aktyvina chlorido jonai.

AMINORl_leTYS.Organiniai junginiai, ANANASAS (Ananas sativus). Bromelijiniy

turintys amino (NH,) ir karboksilo : $eimos neaukstas daugiametis Zolinis
(COOH) grupiy. Visi baltymai sudaryti ~ : augalas. Savaime auga Brazilijoje, véliau

i§ tam tikry aminoragsciy. Kai kuriosi§ @ i$plito tropiky ir subtropiky salyse:

ju nejeina j baltymy sudety, taciau atlieka  : Azijoje, Afrikoje, Havajuose, Puerto Rike,
labai svarby vaidmenj. . Kuboje. Vaisius - sultingas, kankorézio
Aminorugstys — bespalvés kristalinés : formos vaisynas. Turi 11-15 proc. _
medZiagos, gerai tirpstancios vandenyje - cukraus, maziau citrinos ir kity organiniy
lydosi 220-315 °C temperatiroje. © ragsciy, vitamino C, alkaloidy. Vaisiai

Deél aminoragsciy stokos sutrinka kai - valgomi zali, jy sultys naudojamos

kuriy baltymy sinteze. © jvairiems gérimams gaminti, geriamos
Zmogaus organizmui kasdien reikia © $viezios arba konservuotos. I$ vaisiy ir

apie 1 gaminoragsciu. : sul¢iy gaminami kompotai.
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- ANCIUVIS (Engraulis encrasicholus).

© Silkiazuviy bario anciuviniy $eimos

© zuvis. Veisiasi Atlanto vandenyse,

© Vidurzemio, Juodojoje ir Siaurés jaroje.

- Lietuvos pakrantése retas. Uzauga iki

- 15 cmiilgio, masé — 10-15 g, Prekiaujama
© paprastai sadytais, be galvy ir viduriy

- arba sadytais su prieskoniais. Anciuvio

© filé arba vadinamosios anciuvio silkés
 labai skanios. I§ an¢iuviy gaminama pasta
© arba anciuviy sviestas (dvi dalys anc¢iuviy
© farso, viena dalis sviesto).

Jis naudojamas padazams paskaninti.

- 18 specialiy anc¢iuviy patiekaly zinomi:

¢ anciuvis su velnio padazu, an¢iuvio

- file su garstyciomis ir kvapiaisiais

© pipirais, iSkepta ir paskrudinta, anciuvis

- tesloje (apteptas tesla, iskeptas riebaly

- pertekliuje), patiekiamas su petrazolémis
¢ ircitriny riekelémis.

- ANDALOUSE, A la (pranc. @ landaluz -
. andalaziskai). Patiekaly priedas,

: gaminamas i$ paprikos, pomidory

© ir baklazany, dazniausiai valgomas

- su kiauginiy patiekalais.

© ANDALUZIJOS PADAZAS. Gaminamas

: i$ majonezo, kecupo ir susmulkinty

: marinuoty juodyjy saldziyjy pipiry

. (papriku). Patiekiamas prie $altujy mesos
. patiekaly.

ANDRUT. Vafliai, ploni teslos lapai, kepami
- apvaliose, kvadrato arba lygiagretainio
© formose - vaflinése. Dar zr. VAFLIAIL.

- A 'NGLAISE, A la (pranc. - angliskai;

- skait. - alanglez): 1) patiekaly gaminimo

© budas troskinant produktus (darzoves,

© bulves, zuvis) su aliejumi, pridéjus

© smulkinty petrazoliy lapeliy; 2) mésos

© arba zuvy ruosimo badas, pries kepima

© pavoliojant aliejuje ir plaktame kiauginyje
- arba dziaveséliy trupiniuose.

- ANGLIAVANDENIAI, organiniy junginiy

- klasés anglies ir vandenilio junginiai.

© Angliavandeniai vieni nuo kity skiriasi

- anglies atomy skai¢iumi, jis rysiy tipu

- (viengubasis, dvigubasis, trigubasis)

* bei anglies atomy grandinés forma
(linijiné, $akota, cikline). Skirstomi

© jalifatinius arba aciklinius ir ciklinius.

© Alifatiniai dar skirstomi j alkanus

- iralkenus. Angliavandeniai yra
svarbiausias zmoniy ir gyvany energijos
¢ Saltinis. Jy junginiai su baltymais yra

© augaly ir daugelio gyvany lasteliy

: sieneliy atraminé medziaga. Randami

: gamtinése dujose ir naftoje, gaunami

: i$ gamtines zaliavos ir sintezés budu.

¢ Angliavandeniai: fruktozé, sacharoze,

: maltoz¢, laktozé, krakmolas, Iasteliena

¢ (celiulioze), agaragaras, pektinai. Daug

: angliavandeniy suvartojama konditerijos,
: alaus, spirito, pieno pramonéje, gaminant
o cukry, vaisiy ir darzoviy konservus.

. ANGLIES DIOKSIDAS, anglies dvideginis,
. angliaragste CO,. Anglies junginys su

. deguonimi, galutinis anglies oksidavimo
. produktas. Bespalvés, nedegancios,

: silpnai ragscios dujos. Tirpdamas



vandenyje sudaro angliaragste H,CO..
Anglies dioksidas susidaro oksiduojantis
organinéms medziagoms (puvant augaly
ir gyvany lickanoms, kvépuojant, degant
kurui), fermentacijos proceso metu.

Ji asimiliuoja augalai, jis yra medziagy
apykaitos produktas.

Kraujyje visuomet yra anglies dioksido.
Anglies dioksidas taip pat issiskiria
kepant jvairius kepsnius. Vartojamas
cukraus, alaus, vaisvandeniy, sodos,
organiniy ragsc¢iy gamyboje.

ANGLY VALGIAL Pasizymi skoniy
jvairove. Mégstami ir $velnas, ir astras
patiekalai. Angly pusry¢iai (breakfast)
gausis ir maistingi: paprastai valgoma
aviziniy milty kosé su pienu (porridge),
kiausiniené su kumpiu (ham and eggs),
pakepinta duona su uogiene, zZuvies ir
mésos patiekalai, $viezi vaisiai bei sultys.
Priespieciai (lunch) valgomi vidudieni:
dazniausiai patiekiamas kepsnys su
sviestu ir virtomis bulvémis, taip pat
sumustiniai (sandwiches). Pietus (dinner)
valgomi vakare ir susideda i$ Saltuju
patiekaly, sriubos, mésos bei zuvies su
darzovemis ir saldziyjy patiekaly (sweet
dishes). Anglai mégsta lasisas, upétakius,
menkes ir kitas Zuvis.

Padazy esama daug ir labai jvairiy,
paprastai perkami jau paruosti.
Kiekvienas svecias padaza issirenka pagal
savo skonj. Sriubos verdamos sultiniuose
i$ smulkiai supjaustytos ir apkepintos
mésos. Populiarios tautinés sriubos,
virtos jautienos uodegy, versienos galvy,
kraby sultiniuose. Rostbifas (jautienos
pjausnys), bifsteksas (zlégtainis) ir kiti
kepsniu pavadinimai yra angliskos
kilmés. Kepsniai kepami vadinamuoju

- anglisku badu, t. y. taip, kad pavirsius

- apskrusty, o vidus likty rozinés spalvos.

- Mégstama laukiniy pauks¢iy ir zvériy

- mésa. Kaip antrieji darzoviy patiekalai
valgomi virti Ziediniai kopustai, darzoviy
- pudingas. Paplite varskes, milty, uogy

© bei vaisiy pudingai, grikiy, avizy, kruopy
- koses, kiauginienés, omletai.

© Desertui gaminami vaisiy bei uogy

- pudingai, pastetai, pyragai¢iai, tortai.

© Platus striy asortimentas.

Populiariausi angly gérimai — arbata,

- kava, alus, desertinis, chereso ir madeiros
© tipo vynai, taip pat baltasis bei raudonasis -
- vynas. Mégstamas stipresnis géerimas — :
skotiskas viskis (scotch whisky).

- ANGOSTURA. Placiai Zinoma raudonai

- bronzinés spalvos kar¢ioji trauktiné

© i§ Venesuelos. Pavadinimas kiles nuo
Angostaros miesto (dabar Bolivaras)

- pavadinimo. Yra daugelio baro gérimy
pagrindiné dalis. Turi 48 proc. alkoholio.

ANISETTE (pranc.). Anyziy likeris.

- ANYZIAI (Pimpinella anisum L.). Vienmete
- zolé, iSauganti iki 0,35-0,5 m. Zinoma '
: nuo senoves Egipto, Romos ir Graikijos
- laiky. Siais laikais auginama Indijoje,

. Ispanijoje, Italijoje, Meksikoje, Turkijoje,
. taip patir Lietuvoje.
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© Dél aromatiniy sekly (Fructus anisi

* vulgaris), kuriose gausu (iki 3 proc.)

© eteriniy aliejy, vaisiai naudojami

© farmacijos pramonéje, jvairiy gérimy
© gamyboje, malti - kaip prieskoniai

© sriuboms, saldiesiems patiekalams,

© salotoms, kompotams pagardinti.

© ANYZINE. Daugelio anyziy skonio gérimy
© pavadinimas. Pranciizijoje dar vadinami

¢ pastis. Gaminami i§ tikryjy zvaigzdanyziy
© eteriniy aliejy, kurie distiliuojami su

- cukrumi, alkoholiu ir jvairiais priedais:

© méta, melisa, paprastuoju saldymedziu.

© Geriausios prancaziskos anyzinés yra

¢, Pernod” ir,Ricard* Anyziniy degtiniy

© $eimai priklauso graiky ouzai (gr. 00(o) ir
© Balkany saliy gamintojy bei turky rakija

© (raki), taip pat bulgary mastika.

© Ouzas - saldi anyziné, turinti 40-50 proc.
- alkoholio. Rakijai badingas $akny ir
zoleliy skonis. Ji ne tokia saldi, turi

: 40-50 proc. alkoholio, sumaisyta su

- vandeniu tampa pieno spalvos.

ANKSTINIAL slukstentos ir isdziovintos
© kai kuriy ankstiniy augaly séklos: Zirniai,
© pupeles, lesiai, taip pat sojy pupeles,

patiekalams, o kai kurie — aliejui gaminti.
: Tai maistingi, turintys daug baltymuy ir
: riebaly produktai.

ANTANINIAI OBUOLIAL, zr. OBUOLIAI.

- ANTYS (Anatinae). Zasiniy birio

- vandens pauksciy poseimis. Zinoma

© apie 150 rasiy (Lietuvoje - 22). Anciy

- poseimiui priklauso plaukiojanciosios

- antys, nardanciosios antys, danciasnapiai
© ir urvinés antys. Naminés antys (Anas

© platyrhynchos domesticus) kilusios i

* laukiniy, prijaukintos bene pries

© 3000 mety. Pagal produkcija skirstomos
© i mésines, désligsias ir misriasias. Antys
Lietuvoje auginamos nuo seno. Nemazai
- laukiniy sumedziojama. Populiariausias
medzioklés objektas — didZioji antis

- (Anas platyrhynchos). Patelés svoris

- 1kg, gaigalo - 1,4 kg. An¢iy mésa sunkiai
: virskinama, bet skani. Antys paprastai

- kepamos su obuoliais, kopustais,

© ananasais, persikais. Pries tai j kepimo

© indg jpilama vandens, nes anciy riebalai

: Zemés riesutai, pupos. Vartojami jvairiems  :
¢ Dar verdamos arba troskinamos.

skaidosi vidutinéje temperattroje.

- ANTREKOTAS (pranc. entrecote). Keptas

© jautienos nugarinés gabalas, i§pjautas tarp
: dviejy Sonkauliy. Dazniausiai kepamas

: 2.asmenims (300400 g). I§pjaunamas

- sveciy akivaizdoje. Zinomi patiekalai:

: antrekotas su Bearnaro padazu (Entrecote
o dla béarnaise), iskeptas, patiektas su

: bulvémis ir Bearnaro padazu; antrekotas

. su Liono padazu (Entrecote a la lyonnaise),
. i8keptas su pakepintais svogtinais.



APELSINAS (Citrus sinensis): 1) viszalis
citrusiniy genties vaismedis; 2) to medzio
vaisius. Kiles i$ Kinijos ir Indokinijos.
Vaisiai sultingi, saldus ir saldziartgsciai,
ju forma ir spalva jvairi (nuo $viesiai
geltonos iki rausvai oranzinés). Turi

12 proc. cukraus, 0,5-2 proc. ragsties,
vitaminy, kalio, kalcio drusky. Apelsino

luobeléje buna iki 2 proc. eterinio aliejaus.

Vaisiai valgomi $viezi, i$ ju gaminami
kompotai, ypa¢ populiarios apelsiny
sultys. Vartojami likeriy, jvairiy kt. gérimy
gamyboje, konditerijos pramonéje,
kulinarijoje (padazams prie Zuvies, mésos
patiekaly, saloty).

APENCELERIS (vok. Appenzeller).
Puskietis, gelsvas $veicariskas karviy
pieno saris su mazomis skylutémis ir
rusva plutele. Pavadintas Apencelio
kantono (Siaurés ryty Sveicarijoje) vardu,
kur yra gaminamas.

APERITYVAS. Vidutinio stiprumo (11-
35 proc.) alkoholinis gérimas, geriamas
pries valgj apetitui suzadinti: vermutas
su dzinu, cheresas, kamparis, persiky ar
slyvy degtiné su ledu, vy$niomis, jvairiy
rasiy, dazniausiai baltieji vynai, vyny ir
sul¢iy misiniai (pvz., kiras). Pavadinimas
kiles i$ lotyny kalbos Zodzio aperitivum;
aperire — atidaryti, t. y. suZadinti apetita.

© Sumai$ ies v j
Sumai$omas pries vartojant arba
: perkamas pagamintas.

: APETITAS (lot. appetitus — troskimas,

. siekimas). Tai noras, tiksliau, potraukis

© valgyti. Kaip ir alkis, apetitas yra
fiziologinis reiskinys. Zodis kildinamas

© i§ vergovinés santvarkos laiky, kai vergai
© buvo pasmerkti badauti, o vergvaldziai

. lebauti. Veliau s zodis reigke nataraly

- potrauki valgyti. Potraukj jaucia sveikas,
* nealkanas zmogus. Apetitui suzadinti

* tinka aperityvai, buvimas gryname ore,

© fiziné kultara. Jeigu apetitas dingsta

- nepasisotinus, tai gali reiksti liga arba jos
- pradzig. Antra vertus, niekaip negalint

- pasisotinti, reikia imtis priemoniy
apetitui sumazinti. Ta¢iau tai neturi nieko
- bendra su kulinarija, greiciau reiskia, kad
sutriko vidaus organy veikla.

APYNYS (Humulus). Kanapiniy

: (Cannabaceae) $eimos dvimetis arba

. vienmetis augalas. Auga lapuociy

. miskuose, paupiuose. Nuo seno

: auginamas prie sodybuy, dabar —

- specialiuose akiuose. Ziedai vienalyciai,
- balti. Vaisiui brestant, ziedynai virsta '
© spurgais. Vaisiai ir spurgai nuséti geltonais :
- milteliais, kuriuose gausu lupulino.
. Spurgai daugiausia vartojami alaus,
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© midaus, giros ir kt. gérimy gamyboje, taip
© pat medicinoje, veterinarijoje. Lietuvoje

© auga daugiametis paprastasis apynys

* (Humulus lupulus).

. APKEPAS. Patickalas, pagaminamas
apkepus virtus makaronus, skrylius,
© ryzius, kose, bulves kartu su darzovemis,
grybais, kiausiniais, desra, mésos likuciais,
© farsu, kepta Zuvimi.

© APKEPIMAS, APKEPINIMAS. Galutinis

- produkty ar patiekaly paruosimas pries
 tai juos apdorojus kuriuo nors kitu

© giluminiu badu. Kad neirty, j apkepamus
- produktus jimusama kiausiniy. Vietoj

© ju galima jdéti plaktos grietinélés arba

© kiauginiy milteliy, arba apibarstyti
 tarkuotu fermentiniu sariu. Apkepami ir
© patiekalai su padazu: paruostas gaminys
- dedamas j porcijos dydzio keptuvéle ir
uzpilamas padazu; gaminio pavir$ius

: pabarstomas tarkuotu fermentiniu

© sariu ir apslakstomas sviestu. Kepant

- i8 sario susilydo plutelé, todel padazas

© neisgaruoja ir gaminys bana sultingesnis.
- Apkepama 200-240 °C temperatiiroje.

© Paprastai apkepami kruopy, darzoviy,

- varskes, kiausiniy, meésos, Zuvies,

: gryby patiekalai, apkepamos ir desros

© jas gaminant. Apkepintas patickalas

: gali buti prestiziniy vaisiy elementas,

© ypac jeigu patiekiamas kaip karstasis

- uzkandis. Todél jo gamybai reikéty

: parinkti tik vertingus produktus ir

© atidziai stebéti paruosimo procesa.

: Patiekalo pavirsius privalo buti lygus,

: batina stebeti, kad neapdegty. Jeigu jis yra
: galutinai paruostas ir karstas, orkaitéje

. rekomenduojama jjungti virsutinj

: kaitinimo elementa.

- APPERT Nicolas (1749-1841). Pranciizy

© konditeris, isrades mésos, vaisiy, darzoviy
© konservavima kars¢iu: produktai

© kaitinami j vandens vonia (100 °C

© temperatiroje) jstatytuose pridengtuose

. induose, kurie paskui sandariai uzdaromi.
© Autoklavuose produktai kaitinami

. uzdaruose induose.

- APSINUODIJIMAS MAISTU. Staiggs ir

- smarkis negalavimai, kuriuos sukelia

© maiste esancios nuodingosios medziagos.
- Apsinuodijimo priezastys gali buti

© jvairios: cheminés medziagos arba

© bakterijos, dazniausiai Clostridium

© botulinum lazdelés. Apsinuodijus
pasenusiu maistu: mésa, zuvimi, desra,

© visy rasiy konservais ir kt. produktais,

- po 18-36 val. pradeda skaudeti galva,

© raumenis, sutrinka regéjimas, pablogéja

© rijimas, gali prasidéti viduriavimas. Tokiu
atveju patariama gerti stipriai pastdyta

- vandenj ir nedelsiant kreiptis j gydytoja.

© Besidauginant botulino bakterijoms,

- hermetiskai uzdarytuose indeliuose

© issiskiria dujos, pakyla slegimas ir indeliy
: dangteliai i$sipucia (bombazas). Tai rodo,
- kad maistas sugedes ir jo negalima vartoti
© net ir termiskai apdoroto, nes bakterijos

© iStveria auksta temperattirg. Kartais

: galima apsinuodyti valgant ledus, varskes
© tortus su pasenusiu kremu, salotas,

: grieting, kiauginius. Liga pasireiskia

© vémimu, viduriavimu po 30 min.—6 val.

© pavalgius. Sia liga sukelia salmoneliy

. bakterijos. Bakterijas atrado amerikieciy

. mokslininkas Theobaldas Smithas, dirbes
. D. E.Samono administruojamame

. skyriuje. Jos neisskiria toksiniy medziagu,
© taciau staigiai besidaugindamos

: apnuodija organizma.



Prie$ vartojant maista, batina patikrinti,
ar nepakitusi jo spalva, kvapas, vengti
paruosty produkty, kurie ilgesn;j laika
buvo laikomi kambario temperatiroje.
Galima apsinuodyti ir grybais (pvz.,
zaligja musmire), kurie turi nuodinguju
medziagy. Cheminiy medziagy maiste
gali atsirasti nuo pesticidy, jvairiy trasy,
pvz.,su gyvuliy pasaru. Todél maistui
butina vartoti tik veterinarijos ir kity
tarnybu patikrintus produktus.

ARACHIS VALGOMASIS (Arachis hypogaea).

Zemés riesutas, pupiniy $eimos
vienmetis augalas. Savaime auga Piety
Amerikoje. Apvaisinti uzdarieji ziedai

su pailgéjusiu ziedkociu jsirausia j Zeme
ir ten auga vaisiai. Auginami tropiky

ir subtropiky $alyse (Indijoje, Kinijoje,
Afrikos alyse, JAV). Vaisiai valgomi
pakepinti. Juose yra apie 42 proc. arachio
aliejaus, naudojamo konservy, margarino,
muilo ir kt. pramonés $akose.

ARACHIO ALIEJUS (Zemés riesuty
aliejus). Augaliniai riebalai, sudaryti i§
sociyjy riebaly ragsciu: oleino, lanolino,
palmitino, arachino rags¢iy. Lydymosi
temperattira +3 °C, tankis — 910 kg/m’.
Gaminamas i$ Zemés riesuty — arachio
sékly. Muilo ir margarino gamybos
priedas.

- ARAGATO SURIS. Rauginto pieno

. kietas, astraus pikantisko skonio saris,
gaminamas Kaukazo kalnuose i$ aviy
. pieno su karviy pieno priedais.

. ARAKAS. Stiprus taurusis alkoholinis
- gérimas. Bespalvis, turintis specifinj :
© raugintos odos prieskonj. I$ fermentuotos
- cukranendriy melasos arba i§ ryziy misos
- su cukrinés palmeés (Arenga saccharifera)
- sultimis gaminamas Javoje, Sri Lankoje,

- Ceilone, Indijoje ir kitur. Vartojamas

- $vediskam punsui, kokteiliams gaminti.

© Geriamas, kaip ir romas, su arbata arba

- juoda kava. Alkoholio - 60 proc.

ARBATA (lot. herba — 70lé). 1. Arbatzoleés —
- perdirbti arbatmedzio lapai ir is jy

© gaminamas gérimas. Labiausiai paplitusi
- juodoji ir zalioji, maziau — geltonoji

: ir raudonoji arbata. Juodoji arbata

© gaminama i$ vytinty ir fermentuoty,

: zalioji — 1§ Sutinty garais, geltonoji ir

: raudonoji - i$ ne visai fermentuoty

: arbatmedzio lapy. :
: Arbata gali bati biri, presuota (dazniausiai :
© 1§ biriosios trupiniy) ir ekstrahuota

© (skysta arba kristaliné), paprastai i$

: blogesnés zaliavos. Arbata pirmakart

: aprasyta 350 m. Guo Puo kiny zodyne.
- Placiai auginama Kinijoje, Japonijoje,

- Indijoje ir kt. Azijos Salyse, taip pat
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© Anglijoje, Gruzijoje, Rusijoje. Arbata

© vertinama dél joje esancio kofeino
©(2-37 proc.) ir tanino (6-23 proc.),

© aromatiniy medziagy.

© Arbata labai populiarus géerimas, isplites

© visame pasaulyje. Geriama su priedais

- arba be jy. Priedai: cukrus, medus,

© uogienés, vaisiy ir uogy sultys, grietinelé,
- druska, pipirai, aromatinés medziagos bei
© augalai (pvz., jazminy ziedai).

© Arbata geriama i$ specialiy puodeliy

- arba stikliniy, kartais iskilmingai, su
ceremonijomis, pvz., Japonijoje. Kai

- kuriose Amerikos $alyse geriama itin

- koncentruota mate. Rusijoje arbatai buvo
- sukurtas specialus virdulys — samovaras.
© 2. Arbata, gaminama i§ vaistazoliy

© ir kt. augaly: avieciy, dziovinty méty

* lapy, erskétroziy vaisiy, jazminy Ziedy,

© dziovinty avieciy, zemuogiy, mélyniy
uogy, kmyny sekly. Sios rasies arbatos

© populiarios Lietuvoje. Vaistazoliy arbatas
© gamina UAB ,Svencioniy vaistazolés',

© jkurta 1883 m.

- ARBATINE DESRA. Gaminama i§

- pjaustytuvu (smulkintuvu) labai

- susmulkintos jautienos ir kiaulienos

© meésos, ladiniy taukines, su saldziosiomis
: paprikomis ir romu. Ji maloniai

© ragstoka, $velnaus damy kvapo,

: pjaustoma arba tepama.

ARBATINIAI SAUSAINIAL. Smulkas

© sausainiai i$ trapios teslos.

. ARBATINIS GRYBAS. Acto rugties ir

. mieliy simbioziné kolonija. Auginamas
. pasaldytame arbatzoliy nuovire.

. Mielés skaido cukry j organines rtgstis
- (askorbo, pantoteno, nikotino, citrinos,

. pieno), alkoholj ir anglies dioksida,

© o bakterijos perdirba alkoholj j acto

© ragsti. Skystis, kuriame auga arbatinis
© grybas, vartojamas kaip gaivusis

© gérimas. Jis gerina apetita, naikina kai
© kurias bakterijas ir stabdo jy augima.
© Juo skalaujama gerklé sergant angina,
- danteny uzdegimu.

© ARBATMEDIS (Thea ar Camellia).

© Arbatmediniy $eimos viszaliy kramy

- gentis. Skiriamos 2 pagrindinés
arbatmedziy rasys: kininis (Camellia

- sinensis, iki 5 m aukscio, lapai apvalus

* arba pailgi,2-11 cm ilgio) ir Asamo
(Camellia assamica, medis iki 10-20 m

- aukscio, lapai 11-35 cmiilgio). Daugiausia
© auginamas Indijoje, Kinijoje, Ceilone. I§

© pumpury ir jauny lapy gaminama arbata.
- Turtingas vitaminy, tanino, kofeino.

- ARBATOS UZPLIKYMAS. Pagal taisykles

- uzplikoma taip: arbatinukas pasildomas
: kar$tu vandeniu, jberiamas norimas

. kiekis arbatzoliy, uzpilama verdanciu

. vandeniu ir palaikoma 3 min. Geriausia
o laikyti ant karstos viryklés arba ant indo
: sukarstu vandeniu. Tada jpilama dar

: vandens ir palaikoma 3-5 min. Arbatos
© esencija i$pilstoma per sietelj j puodelius
¢ ir jpilama verdancio vandens. Patariama
- uzplikyti arbatos tiek, kiek jos isgeriama.



ARBUZAS (Citrullus vulgaris). Moliaginiy
Seimos vienmetis augalas. Vaisius — labai
didele, rutuliska netikra uoga lygiu
pavirsiumi, zievé 0,5-1,5 cm ir storesné,
minkstimas rozinis arba raudonas,

labai sultingas ir saldus. Minkstime yra
5,5-10,6 proc. angliavandeniy, sudaryty
i$ sacharozes, gliukozés ir fruktozés,
pektininiy medziagy, vitaminy B , B,,
C,PP

Arbuzai kile i§ Afrikos. Zinomos 4 rasys.
Auginami Indijoje, Irane, Pietry¢iy
Europoje, Kaukaze, Moldovoje, Azijoje.
Lietuvoje prinoksta $iltnamiuose.
Paprastai prinoke arbiizai valgomi
sviezi. Jie taip pat sidomi, spaudziamos
sultys, gaminamas arbazy medus
(koncentruotos sultys). I$ zievés
gaminama uogiené. Arbuzai turi

gydomuyju savybiy.

ARBUZY ZIEVIY UOGIENE. Arbuzai
nulupami, i$pjaunamas minkstimas,
paliekamas tik baltasis Zieves sluoksnis,
kuris supjaustomas dideliais gabalais ir
pavirinamas vandenyje, kol suminkstés.
Gabalai i$pilami ant sieto atsaldyti,
supjaustomi juostelémis ir sumerkiami
sirupa (1 kg zieveliy, 1 kg cukraus,

0,51 vandens, 4 citriny Zievelés).
Verdama 5 min. Tada citriny zievelés
i$imamos, nuvalomos ir supjaustomos
juostelémis. Arbuzy zievelés verdamos iki
sutirstes.

¢ Isirupg vél sudedamos citriny zievelés ir
. toliau verdama. I$virta uogiené supilamaj :
- indus. Uogiené skani kaip cukatos.

. ARENGA (Arenga saccharifera). Neaukstas
© arekiniy (palminiy) $eimos augalas,

© cukriné palmé. Auga Azijoje, Indijoje,

- Malajy, Filipiny, Karolinos salose.

- Nupjovus jaunas burbuoles, i$ pjavio teka
. saldzios sultys (3-5 proc. cukraus). :
- 1§ jy gaminamas cukrus ir daromas vynas.
- Serdyje daug krakmolo. :

ARENI. Arménijos vynuogés ir ty
© vynuogiy vyno pavadinimas.

Dar zr. KAUKAZO SALIY VYNAS.

- ARGENTEJIS (pranc. Argenteuil).

© 1) Baltos mésos patiekaly (paukstienos,
© versienos, érienos) priedas, gaminamas
L $paragu (smidru); 2) vietové netoli
Paryziaus, garsi geros veislés §paragais.

- ARGENTINOS VYNAS. Vynininkysté

- sutelkta Andy kalny papedéje, Ciles

- pasienyje. Salies vynuogyny plotai

+ siekia 350 takst. ha, i$ kuriy Mendosos

© provincijai tenka 72 proc., San Chuano —
© 18 proc,, Rio Negro - 5 proc,, like

: 5 proc. - La Riochos, Katamarkos

: bei Saltos provincijoms. Auginamos

. Cabernet, Chardonnay, Malbec, Merlot,

© Pinot Blanc, Pinot Noir, Riesling, Syrah

- irkt. veisliy vynuogés. I$ jy gaminamas

© vynas vynininkystes kompleksuose (isp.

- bodegas). Zinomi vynininkystés ukiai:

: ,Bodegas Bianchi’,,,Bodegas Crillon’, :
. ,Esmeralda®,,Bodegas Norton’,,,Bodegas :
: Lopez",,Pénaflor’,,Bodegas Proviar®
- ir daugelis kity. Pazymétini Sie vynai:
. baltieji ,Don Baltazar Chardonnay-
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© Viognier,, Elsa Bianchi Chardonnay-

: Semillon®,,Lo Tengo Torrontes',,, Luxos
© Demi Sec* (putojantis),,, Trapiche
Chardonnay*; raudonieji: ,Alzamora

. Malbec Achaval Ferrer, Elsas Bianchi

. Cabernet Sauvignon’,,,.Lo Tengo Malbec",
©,Norton Famiglia Manchi Malbec",

. Trivento Famiglia Manchi Syrah’,
©Trapiche Pinot Noir*,

© Argentinos vyno gamyba labai padidéjo
© per XX a. paskutini ir XXI a. pirmaji

- desimtmecius. Jis isplito Europos salyse,
© taip pat ir Lietuvoje.

ARGININAS. Viena i$ daugelio
© aminoragsciy, sudaranti augaly ir gyvuliy
- baltymus.

© ARISA (armén.). Armény patiekalas,
gaminamas i$ vistienos, vistienos sultinio,
© kvietiniy kruopy. Produktai verdami iki

© vientisos maseés. Patiekiama su aliejuje
pakepintais svogiinais arba cinamonu

¢ Iristirpintu sviestu.

ARKLIENA. Mésa, ypac¢ jauny arkliy,

© labai panasi j jautieng, taciau jg batina

- ilgiau brandinti. Todel pries terminj

: paruosimg arkliena marinuojama

: astriame acto marinate. Labiausiai

: vertinama nugariné ir §launy mesa,

: kuri kepama arba spirginama. Senesniy
¢ gyvuliy $launy mésa dazniausiai

© troskinama. I8 kity skerdenos daliy

: gaminami maltos mesos patiekalai,

© pastetai, daromos desros ir kt. Arkliena
: meégstama kai kuriose Salyse, pvz.,

. Prancuzijoje.

ARMANJAKAS (pranc. Armagnac).

. Prancazy vyno distiliatas — brendis

© i§ Pietvakariy Prancazijos, Gaskonijos

© krasto. Pavadintas Armanjako regiono

- vardu. Siame regione vyndarysté ir vyno
- distiliavimas zinomi nuo XV a. pradzios.
© Armanjakas gaminamas i$ 12 rasiy

© vynuogiy vyno, kurio distiliatas (spiritas)
pirmiausia brandinamas naujose azuolo
. statinése, véliau — senesnése.

© Armanjakas nepasizymi tokiu puikiu

: skoniu kaip konjakas, ta¢iau vertinamas
© kaip sausas, aitrokas, pigesnis gérimas.

- Alkoholio kiekis - 40 proc.

© Armanjakas pagal brendimo amziy
zymimas taip: V. O. Monopole - 2 metai,
© V.S. 0. Parba Réserve - 5-15m.,

© Napoleon, Extra, XO, Hors dAge -

© ne maziau nei 5-15m.

© Zinomas armanjakas:, Baron de

© Sigognac* (brandinama 25 metus),
»Chateau de Laubade®,,,Janneau”

- ARMENLJOS VYNAS. Manoma, kad
vynuogiy auginimas ir vyndarysté

- prasidéjo Arménijoje, Ararato kalno

© papédéje, senojoje Urartu karalystéje.

- Istoriniai rasytiniai $altiniai (Urartu

© dantiradciai) teigia, kad pries du

- takstan¢ius mety Arménija j daugelj

- pasaulio saliy eksportuodavo kokybiska
: vyng. Arménijoje auginamos senyjy

: veisliy vynuoges Areni, Kachet, Voskehat,
. Vorsevat. Anksc¢iau buvo Zinomas

: $velnaus skonio ir puikaus aromato

. ,E¢miadzin’, , Lavari’,,, Mischalf’,

o ,Vorsevat’, ,Aigesat” vynas. Pastaraisiais
: metais degustatoriy déemesio sulauke

¢ ,Areni’,,Hin Berd’,, Iljevan’,,Nerharat".

Dar zr. KAUKAZO SALIY VYNAS.

. ARMENY VALGIAL 7x
. KAUKAZO TAUTY VALGIAL



ARONUA (Aronia melanocarpa).
Erskétiniy seimos 0,5-2 m auks¢io
kramai. Lapai tamsiai zali, vaisiai -
juodos blizgancios uogos, susitelkusios
kekémis. Jose yra 8 proc. cukry, obuoliy ir
kt. organiniy ragsc¢iy. Uogos vartojamos
$viezios, i$ ju spaudziamos sultys,
gaminami sirupai, kisieliai, uogienés,
marmeladai, vynai, trauktinés, likeriai,
konditerijos gaminiai.

ARTIMYJY RYTY SALIY VALGIAI Turkija,
Sirija, Jordanija ir Libanas yra islamo
tikéjimo $alys, kuriy mityboje vyrauja
du pagrindiniai elementai: aviena ir
ryziai. Turkijoje patiekalai i$ avienos
paskaninami ¢esnaku, svogunais ir
raudonosiomis aitriosiomis paprikomis.
Kaip mesos patiekaly priedas patiekiama
ryziy ir darzoviu, dazniausiai baklazany.
Dziovintos vynuoges, figos, lazdyny
rieSutai pajvairina $alies valgiy stala.
Ryty konditerijos menas, ju saldumynai
seniai pripazinti pasaulyje.

Pagrindinis gérimas Turkijoje — kava.

Ji verdama su cukrumi, keletg karty
uzvirinant. Taip pat geriamas jogurtas,
alus, vynas, rakija.

Sirijoje, Jordanijoje ir Libane

nevalgoma kiaulienos. Ta¢iau $iu

saliy tarptautiniuose viesbuciuose ir

. restoranuose vyrauja pranciziskos ir

- turkigkos valgiy gamybos tradicijos.

© Aviena verdama, troskinama, kepama

- arba kepama sausai (keptuvéje su

- grotelémis). Mégstama ir paukstiena.

© Darzovés dazniausiai taisomos su sezamo
- aliejumi. Mégstamiausi prieskoniai - '
svogunai, ¢esnakai, paprikos. Geriama

- daug vandens, rauginto pieno, bet
populiariausias gérimas — kava.

- ARTISOKAS (Cynara). Graizaziedziy

- $eimos daugiameciy augaly gentis. Auga
Vidurzemio juros $alyse, Piety Europoje. 29
- Maistui vartojami tikrojo artisoko :
(Cynara scolymus) virti ir konservuoti

© mésingi neprasiskleidusiy ziedyny

© ziedynsosciai, jy skraisciy apatiniy eiliy

- zvyneliy sustoréjusios dalys, kartais

- augaly $aknys. Artisoko sudétyje yra

- angliavandeniy (15,5 proc.), azotiniy

: medziagy (3,2 proc.), Siek tiek riebaly.

© Jis turi gydomuyjy savybiy. Auginamas ir
: Lietuvoje, taciau $aknys ziemai iskasamos.
: Dauginamas s¢klomis, atlankomis.

- ASAMAS. Prekinis indiskos arbatos

: pavadinimas. Arbata pasizymi gera

: kokybe ir gaminama i§ Kalny Asame
© auganciy arbatmedziy.

ASIAGAS (it. asiago). Fermentinis karviy
© (anksciau aviy) pieno saris, gaminamas
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© Ttalijoje, Vicencos provincijoje. Ilgai
© (12-18 mén.) brandinamas senoviskai,
© virtuvéje ant lentynos.

. ASKORBO RUGSTIS. Vitaminas C.

© Ragsti, balta, vandenyje tirpstanti

© kristaliné medziaga. Dalyvauja baltymuy,

- nukleino rags¢iy, cholesterolio apykaitoje,
© batina hemoglobino sintezei, stiprina

© organizmo atsparuma.

© Askorbo rugsties trakumas sukelia

© skorbuty. Daugiausia askorbo rugsties

- yra darzovése, vaisiuose, uogose.

© Sintetinama i$ gliukozés.

- ASTI SPUMANTE (it.). Putojantis italy
vynas, gaminamas i$ muskatiniy (Moscato
© Bianco) vynuogiu.

© Saldus ir labai kvapnus, aukso arba

© gintaro spalvos muskato skonio vynas
 tinka prie deserty ir kepiniuy.
Patiekiamas atvésintas (8—10 °C).

AL SUGO (it.). Patickaly gaminimas
© padaze.

AU BLEU (pranc., skait. oblio - mé¢lynas):

: 1) gelavandeniy zuvy (karpiy, lyny,

© upétakiy) gaminimo budas, kai gleives

. nenuvalomos, o Zuvys létai verdamos

: pasudytame, Siek tiek paraigstintame

: vandenyje, nuo to jos jgyja melsva spalva;
: 2) labai mazai kepta mésa, kai jos vidurys
: lieka 7alias.

© Siuo metodu kepami tik aukstos kokybés
: produktai: mésa (pvz., i$pjova), darzovés
. (pvz., ziediniai kopustai).

AUGALINIS SVIESTAS. Truputj sutirstintas
. augalinis aliejus, pagamintas i$ saulégrazy
- sekly, naudojamas kepiniams.

© AU GRATIN (pranc., skait. 0 graten).

© Patiekalai, iskepti krosnyje, paprastai

© Morné (Mornay) padaze arba apibarstyti
- susmulkinta bandele, palaistant islydytais
© riebalais.

AU JUS (pranc., skait. o ziu). Bendras
© mésos patiekaly, pagaminty savo sultyse,
© pavadinimas.

- AUKSLE, PAPRASTOJI AUKSLE

* (Alburnus alburnus). Karpiniy Seimos

- 7uvelés. Gyvena bariais géluose ir

- sarokuose vandenyse. Tlgis —12-15 cm.

© Gaudomos kaip zaliava zZuvy produktams
gaminti.

I$ zZvyny gaminama bizuterija.

- Ukiné reikémé menka. Sraunesnése

© upése dar gyvena sroviné auksle

- (Alburnoides bipunctatus).

- AUKSTAICIY GIRA. Gaminama i§

¢ dziovinty vaisiy (obuoliy, kriausiy),

. duonos, cukraus, gvazdikéliy, cinamono,
. mieliy. Nuplauti vaisiai uzpilami

. vandeniu, pridedama prieskoniy

¢ ir 10 min. pavirinama. SudZiovinta duona
. uzpilama verdanciu vandeniu su vaisiais
: ir paliekama 10-12 val. Nuko$iama.

. Inukosta skystj sudedamas cukrus, su

¢ cukrumi i$trintos mielés ir dvi paras

: rauginama. Gira i$pilstoma  butelius

: ir sandariai uzkemsama.

. Geriama po 1-2 pary.



AUKSTAITISKAS ZIRNINIS BLYNAS.
Zirniniy milty antrasis patiekalas.

I$ milty ir pasadyto vandens uzmaiSoma
tirstoka tesla ir labai gerai i$plakama.
Kepama krosnyje, riebalais iSteptoje ir
miltais pabarstytoje skardoje.

Valgomas su varske, uzpylus karsty taukuy.

Atsales sukietéja ir buna neskanus.

AU NATUREL (pranc. - nataraliai,
paprastai). Patiekaly, pagaminty
nataraliai, be prieskoniy (i$imtis —
druska) ir padazy, pavadinimas.
Patiekiama prie gerimy ir vaisiy.

AUSELES. Mazi teslos gaminiai su jdaru
(dazniausiai svoguinais, grybais), panasus
i koldinus. Gaminami trikampio formos.
Nuo seno jas deda j lietuviskas sriubas
arba jomis uzkanda.

Auselés populiarios ne tik lietuviy, bet

ir lenky, baltarusiy kulinarijoje.

Kartais jos jdaromos mésa.

AUSTRALLJOS VALGIAI. Panasus i

angly, tik papildyti keletu egzotisku
patiekaly. Valgoma daug vaisiy bei
darzoviy. Mégstama papaja (papajinio
melionmedzio vaisius), yakiso (vijoklinio
augalo) $aknys, mangai, mandarinai,
bananai, pomidorai. I$ jy gaminami
jvairus patiekalai ir salotos.

Australai mégsta omarus ir didZigsias
austres. Daugiausia valgoma mésos

patiekaly, pagaminty i jautienos, avienos,

ypac triusienos.

Saloty padazai daznai pasaldinami, pvz.,
saldziu kondensuotu pienu. Mégstami
gérimai: arbata, vaisiy sultys, limonadas,
misiniy gérimai,

taip pat vynas.

: AUSTRALLJOS VYNAS. Salies vyno

. pramoné, zinoma jau 150 mety, pries
© 40-50 mety buvo modernizuota. Gamina
- gera, dazniausiai stalo vyna. Australijos
- dirvozemis ir klimato salygos palankios
vynuogéms auginti visoje éalyj e, taciau

- daugiausia juy isauginama pietuose:

© Naujojo Velso ir Piety Australijos

- valstijose, Darlingo, Mario, Maranebidzio
© upiy sléniuose. Baltasis vynas gaminamas
© 1§ Semillon, Chardonnay ar Riesling '
© vynuogiy, aklimatizuoty $ilto klimato

- regionuose, raudonieji — dazniausiai i

- Cabernet Sauvignon, Syrah vynuogiy.

- Vésesnio klimato rajonuose gerai dera

- Cabernet, Chardonnay, Merlot, Pinot

- Noir ir Sauvignon Blanc vynuoges. I$ ju

- pagal naujg technologija sufermentuotas
- ir subrandintas vynas turi didele

- paklausg pasaulyje ir Lietuvoje, nors

- Australijos vynas dar neseniai buvo

- zinomas tik Londone ir Niujorke.
Zinomi vynininkystés tikiai (ir kartais

© vynai):, Allandale’,,, Angove's’, , Bailey's’,

© ,Balgownie’,, Brand’,,, Brown Brothers’,
:,Cape Mentelle,,,Chateau Hornsby",

: ,De Bortoli', ,Drayton’,,,Evans Family",

: ,Huntington Estate’,,, Katnook Estate”,

: ,Lake’s Folly",, Leconfield’,, Lindeman,

: ,Mildara’,,Mitchells’,,Moorilla Estate",

: ,Morris’, ,Moss Wood',,,Orlando,

: »Penfolds’,,Petaluma’, ,Reynella’,

oSt Huberts', ,Seppelt’, ,Stanley”, , Tisdall
© Wines',, Tyrrell’,,, Virgin Hills", ,Wirra

© Wirra®,,Wynns’,,, Yalumba®,, Yellowglen".
© Gamina gerg baltajj, raudonajj, rausvajj

© ir putojantj vyna. Australijos stalo vyny

: pavadinimai kildinami i$ vynuogiy

- veisliy (Riesling, Claret, Chablis).

: Panasiai vadinamas putojantis

. ir spirituotas vynas.
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© Kartais pavadinimai susije su gamintoju
* (pvz.,,Angove s Bleau Crossing

© Chardonnay*). Dar gali buti etiketése

© spausdinamas specialus numeris ir

© pagaminimo metai (pvz.,,,Penfold ‘s

© Bin 122 Connavarra Shiraz 1976).

© RUSTRES (Ostreidae). Dvigeldziy

- moliusky klasés seima. Paplitusios

- Siaurés pusrutulio jarose netoli kranty
© (1-70 m gylyje). Kiautas tvirtas, su

- véduokliskais ruozeliais. Gyvena
kolonijomis, kairioji geldelés pusé

© priaugusi prie akmeny. Paplitusios

© valgomosios austrés (Ostrea edulis) yra
- veislinés zvejybos objektas. Veisiamos

: Prancazijoje, Japonijoje, JAV. Valgomos
: zalios su citrina, konservuotos, keptos.

AUSTRIJOS VYNAS. Austrija pripazinta

. Europoje $alis, gaminanti ir tiekianti

© $vieziy vaisiy skonio bei aromato sausa,
. daugiausia (84 proc.) baltajj, aukstos

: kokybés vyna. Jo gamybos technologija
: ir terminai panasus j vokieciy, taciau

: dazniausias skirtumas — austry vynas

© yra stipresnis uz vokieciy. Austry vyno

. kokybeés zenklas - Weingutsiegel arba

: WGS - tai raudonas, baltas arba aukso

. spalvos Zymeklis ant butelio, kuris rodo,
© jog vynas yra oficialiai fiksuoto standarto

: skonio ir aprobuotas. Vynuoggs, i

* kuriy gaminamas vynas, dazniausiai

- vokiskos kilmés, ta¢iau nemazai baltojo

© vyno rasiy gaminama i$ originaliy

© vynuogiy veislés Griiner Veltliner. Daug
Austrijos vyno pagaminama i$ Miiller

© Thurgau baltyjy vynuogiy. Vynuoges

© dazniausiai auginamos nedideliuose

© 5-6ha ploto tkiuose. Dauguma jungia

- kooperatyvai. Austrijos vyno pavadinimai
© neretai kildinami i vynuogiy veisliy

- pavadinimy. Paminétini raudonieji

© vynai i Blaufrinkisch, Gamay; baltieji i$

© Chenin Blanc, Griiner Veltliner, Muscat

- Ottonel, Silvaner; Traminer, Welschriesling,
- Zierfandler vynuogiy veisliy; rozinis

- vynas Schilcher. Gaminamas ir putojantis
© vynas, taip pat mazai alkoholio turintis,

© i§ obuoliy ar kriausiy pagamintas
vaisvynis — sidras.

- AUSTRY VALGIAI. Mitybos jprociai

- formavosi veikiami bohemisky

tradicijy. Zymi vokiskos, vengriskos ir

- italiskos kulinarijos jtaka. Austry valgiai

© pasizymi saikingu jvairiy prieskoniy

© vartojimu. Valgoma daug kiaulienos,

© jautienos, paukstienos, reciau avienos.

: Paminétini nacionaliniai patiekalai:

: Tirolio lasiniy arba kepeny sriuba

o (Leberpiireesuppe), jautienos, versienos,

: kiaulienos guliasas, ypac¢ Vienos $nicelis

© (pjausnys) i§ versienos, pavoliotas

: miltuose, paskrudintas, patickiamas su

© citrinos griezinéliais ir petrazolemis, ir

: patiekalai i§ virtos kiaulienos Soninés

. (Wiener Backhendl, Krenfleisch). Mésos

: patiekalai tiekiami su padazu, saikingai

. paskaninti paprika ir svogtnais.

. Garnyrui, be bulviy, patiekiama darzoviy
. saloty, ziediniy kopusty, $pinaty, cikoriju.



Valgoma patiekaly i$ kiausiniu, pvz.,
istorinis Kaizerio omletas, omletas

su vy$niomis. Labai gausu saldziyjy
patiekaly, kurie gaminami su obuoliais,
razinomis, migdolais, kitais rie$utais
(Quarkpalatschinken, Salzburger
Nockerin). Mégstami tortai — Zacherio,
Linco. Austrai geria daug kavos, alaus,
vyno, sidro, selterio ir kity gerimy. Kava
megstama su i$plakta grietinéle arba

pienu (Wiener Melange), arba su vandeniu.

AVIENA. Aviy mésa. Geriausios skerdenos
dalys - nugaring, §launy ir menciy
mésa. Vidaus organai, i$skyrus smegenis
ir inkstus, retai vartojami. Riebalai

yra specifinio skonio ir kietéja esant
kambario temperatarai, todél vartojami
tik karstiems patiekalams. Zinomiausi
patiekalai: Nelsono avienos kotletas su
svoguny tyre, apkeptas su striu; Irish
stew — patiekalas i$ avienos su baltaisiais
kopustais, bulvémis, svoguinais; aviena
su Zaliomis pupelémis ir kt. I§ avienos
gaminami $aslykai, plovas ir kt. Ryty
salyse populiaras patiekalai.

AVIES SKERDENOS SUPJAUSTYMAS.
Skerdena pradedama pjaustyti isilgai
neperpjauta. Pirmiausia atskiriama
uzpakaliné skerdenos dalis per linija,
einancia palei slaunies kontara, dubenj
ir tarp stuburo juosmens bei kryzkaulio
slanksteliy. Uzpakaline dalj perpjovus
isilgai, i$pjaunama $launis. I skerdenos
priekines dalies atskiriamos mentés

ir sprandas. Sprandas atpjaunamas
palei kratinkaulio issikisimo linija
tarp stuburo, kaklo dalies paskutinio

ir kratines dalies pirmojo slanksteliy.
Likusi skerdenos dalis padalijama

© isilgai  nugarine ir Sonine. Analogiskai

© pjaustoma ozky, versiy ir stirny skerdena.
© Kulinariniu poziariu labiausiai vertinama
© nugariné ir $launys. Soniné ir menteés :
. trogkinamos ir verdamos. Atpjovos ir

- sprandas tinka maltiems gaminiams.

© Avienos stambiagabaliniy pusgaminiy
© iSeiga: nugariné — 12 proc., §launis

© 16,5-17,5 proc., menté ir $oniné —

© po 9-10 proc., kotlety mésa (sprandas,
© atpjovos) - 25,5-26,5 proc., kaulai ir

© sausgyslés — 23-24,5 proc.

h\

2/ s

- T="3launis, 2 — menté, 3 — sprandas,
: 4—nugaring, 5 — Soniné.

- AVIES SLAUNIES KEPSNYS PAGAL

- ANGLISKA RECEPTA. Mésa nuvaloma,

nupjaustomi riebalai, prismaigstoma

© Cesnako ir pamerkiama 36 val. saltoje
© (+7°C) patalpoje | darzoviy marinata. _
- Paskui mésa i$ visy pusiy apkepama kartu
: su darzovemis jkaitintuose riebaluose,
- jdedama j kaistuva su darzovemis,

: uzpilama riebalais ir kepama gerai

© jkaitintoje orkaitéje. Kai, jsmeigus peili
- ar $akute iki kaulo, pasirodo rausvos

© sultys, mésa padedama §iltai. Padazuij
© kaistuvg jpilama milty, gerai pakaitinama, :
- ipilama vandens, uzverdama, nukosiama.
© Kepsnys pjtvyje turi bati rausvas.

: Meésa supjaustoma plonomis riekelémis

© ir patiekiama su padazu, bulvémis,

: §paraginémis pupelemis, zaliaisiais

© zirneliais arba ziediniais kopustais.

. Taip galima kepti ir stirnos $launj.
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- AVIES SLAUNIS. Skerdenos uzpakaliné

© dalis, padalyta isilgai pusiau, nukirtus

* kojy dalj iki minkstimo ir pasalinus

© juosmens kaulg. I$ jos galima pagaminti
© daug patiekaly: saslykus, kepsnius,

© kotletus, virti, kepti visa slauni.

* AVIETE (Rubus idacus). Erskeétiniy Seimos
augaly gentis. Lietuvoje auga 11 rasiu.

© Tai vasarzaliai daugiameciai kramai,

© puskramiai, re¢iau zolés. Lapai —

© paprastieji arba sudétiniai. Ziedai
dvily¢iai. Vaisiai (uogos) raudoni, geltoni
- arba juodi. Paprastoji avieté dazna

- miskuose, skynimuose, kramuose.

Kitos paplitusios rasys: katuoge, gervuoge,
- tekse. Dar zinoma Siaurine aviete (Rubus

- arcticus). Kulttirinés avietés i$vestos i$

- laukiniy. Paprastyjy, ypa¢ misko avieciy,

© uogos yra sultingos ir kvapios. Jose yra

© 9-10 proc. cukry, iki 2 proc. organiniy

© ragsciy, mineraliniy drusky, pektino,

: vitaminy. I$ jy dazniausiai spaudzia

© sultis. Isspaudos, kurias Vokietijoje

- vadina saldZiomis kruopomis, su vanile

: vartojamos saldiems patiekalams gaminti.
: Avieciy padazas laikomas paciu geriausiu
- uogy padazu. Uogos valgomos $viezios,

: $aldytos, dziovintos. I$ ju verdami

: kompotai, uogienés, kisieliai, dzemas,

: zelé, saldainiy jdaras. Aviec¢iy sultys

© vartojamos jvairiems gérimams: vynams,
: vaisvandeniams, likeriams, trauktinems,

. boiliams gaminti. DZiovinty vaisiy ir

: Sakeliy arbata vartojama prakaitui varyti.

- AVITAMINOZE. Liga, kuria susergama
© dél vitaminy trakumo. Pvz., rachitas,
- skorbutas, beriberis ir kt.

© AVIZINIY DRIBSNIY APKEPAS SU MESA.
Lietuviy patiekalas, gaminamas i§

* igbrinkinty aviziniy dribsniy su kepta

- arba virta, smulkiai supjaustyta mésa,

- pagardinta pakepintais svoganais,

~ kalendra, pipirais, druska. Su $iais

- komponentais uzminkyta tesla sudedama
i riebalais iétepta, miltais pabarstyta

-~ skarda ir 30-40 min. kepama orkaitéje
- arba krosnyje. Valgoma su pomidorais,
© raugintais agurkais ir kopastais.

© AVIZINIY DRIBSNIY BLYNELIAL. Lietuviy
© patiekalas, gaminamas i$ isbrinkinty

© aviziniy dribsniy, kvietiniy milty,

© kiausiniy, vandens arba pieno, druskos.
© Valgomi su grietine. Galima jmaisyti

tarkuoty obuoliy arba keptos meésos,

- paskaninti svogunais, salierais, kalendra.

- AVIZOS, AVIZA SEJAMOJI

- (Ovena sativa L.). Gradiné kultara,

- paplitusi Siaurés pusrutulyje. Svarbus

© pasarinis ir maistinis augalas. Maisto

: pramon¢ i§ avizy gamina dribsnius,

¢ kruopas, sausainius ir kt. produktus.

: Aviziniai patickalai maistingi, lengvai

© virskinami. Avizy gradai (avizos) turi apie
: 40 proc. krakmolo, 11-18 proc. baltymuy,

© 4-6,5 proc. riebaly, 4 proc. drusky.

© AVIZY KISIELIUS. Lietuviy liaudies valgis,
: anksciau labiau paplites kaimuose, ypa¢
: peradventg ir gavenia. Gaminamas

© i$ aviziniy milty arba dribsniy, kurie

. brinkinami drungname vandenyje



apie para, véliau perkosiami. Skystis
pasidomas ir paverdamas 2-3 min.
Karstas jis valgomas su sviestu, spirguciais.
Atsaldytas sutirstéja, valgomas su aguony
pienu. Avizy kisielius yra specifinio
ragstoko skonio, vertingas dietinis
produktas.

AVYS (Ovis). Dykaragiy Seimos naminiai
gyvuliai. Kilusios i§ laukiniy aviny
(argaliy ir muflony). Prijaukintos
VII-VII a.iki Kr. Pietvakariy Azijoje.
Pasaulyje yra apie 350 veisliy. Auginamos
vilnai, mésai, pienui, kailiams arba
karakuliniams kailiukams. Aviy mésa
labai populiari Azijoje, Kaukaze, kai
kuriose Afrikos $alyse, taip pat Europoje,
pvz., Pranciizijoje. I pieno gaminami
Jvairiy rasiy sariai.

AVOKADAS (Persea). Lauriniy Seimos
aligatoriné kriausé. Medziy aukstis
10-20 m, vaisiai - kaulavaisiai, tamsiai

© 7ali arba beveik juodi, stambus

© (250-600 g), sviesto skonio su graikinio ~ :
. riesuto prieskoniu. Naudingi diabetikams;
© turi iki 30 proc. riebaly, baltymu, :
vitaminy. Valgomi zali, su salotomis,
© sumustiniais. Paplites Floridoje,

© Kalifornijoje, Havajuose, Brazilijoje,
© Kaukaze ir kt.

. AZERBAIDZANIECIY VALGIAI,
71 KAUKAZO TAUTY VALGIAL

- AZU. Antrasis rytieciy patiekalas,

- gaminamas i§ jautienos. Mésa
supjaustoma apie 1 cm storio, 3—4 cm

- ilgio gabaliukais, uzpilama sultiniu

- iristroskinama su pomidory tyre bei

- pakepintais svoganais. Tada sultinys

- nupilamas, j ji jdedama rauginty agurky,
- susmulkinto bei su druska istrinto

- cesnako, kepty bulviy, sudedama mésa
- irdar 10~15 min. troskinama.

Pries tiekiant pabarstoma smulkintais
- krapais arba petrazolémis.

- AZUOLO GILES. A7uolo medzio vaisiai

. senovéje pakeisdavo kava. Tai puikus

© pasaras kiauléms. Kai kuriuose krastuose
: (pvz., Ispanijoje) kiauliy, kurios buvo

: Seriamos gilemis, mésa, ypa¢ kumpis,

© labai vertinama.
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- BADACSONY. Balatono apylinkés, kuriose
© auga aukstos kokybes vengriskos

© vynuoges. Cia gaminami zinomi vynai
©,Badacsony-Keknelyi,, Badacsony—

© Sziirkebarat" Be baltojo, gaminamas ir

© kitoks vynas.

. BADAVIMAS. Tlgalaikis neprivalgymas

- arba visigkas nevalgymas.

© Formos: 1) absoliutus (organizmas

© negauna nei maisto, nei vandens);

¢ 2) visiskas (organizmas negauna maisto);
© 3) nevisiskas (nuolatinis neprivalgymas);
© 4) dalinis (nevisaverté mityba).
Badaujantis organizmas vartoja savo

- kano atsargas. Zmogus, negaudamas nei
© maisto, nei vandens, igyvena 4-6 dienas,
- 0 gerdamas vandenj - kelias savaites.

© Organizmas Zava, kai kiino svoris
sumazeéja 40-50 proc. ir suyra

¢ 40-45 proc. kano baltymy. Badavimu
kartais gydomas nutukimas, reciau kitos
- ligos, pvz., podagra, cukrinis diabetas.

BAGNES. Kietas fermentinis karviy pieno
© saris, gaminamas Sveicarijos Alpiy
- apylinkese, brandinamas 3—4 meén.

BAHMI. Indonezijos patiekalas,

: gaminamas i$ specialiy makarony,

¢ vadinamy Mie, su vistienos arba

: kiaulienos gabaliukais, kreveciy, darzoviy
- (kinisky kopustuy, zaliyjy zirneliy, pory,

: saliery, cesnaky) priedais.

BAKLAZANAS (Solanum melongena).

. Bulviniy Seimos tropiky ir subtropiky

- augalas, kiles i Indijos. Veliau isplito

© Buropos, Azijos ir kt. Salyse. Stiebas

© tvirtas, kartais aukstesnis kaip 1 m. Lapai
. 7zali, dideli. Ziedai violetiniai, pavieniai

. ar kekémis. Vaisiai — apvalios, kriausés ar
. cilindro formos uogos (geltonos, zalios

- arba violetinés po 0,41 kg), turin¢ios
C7-11 proc. sausyjy medziagy, 2,7-4 proc.
- cukraus, 0,6-1,4 proc. baltymy, riebaly,

- kalcio, fosforo, gelezies, druskos. Maistui
© vartojami kepti, troskinti, marinuoti.

© Labai populiaras baklazany ikrai, juos
gamina ir konservy pramone.

BAKTERWOS (gr. bacterion - lazdele).

- Tai vienalgsciy mikroorganizmy grupe.
© Bana rutulio formos, tiesiy ir vingiuoty
- lazdeliy. Pavieniai rutuléliai vadinami

© kokais, sukibe po 2 - diplokokais,

. grandinéle - streptokokais, kravelemis
© po 4 — tetrakokais, paketéliais po

: 8 - sarcinomis, kekémis — stafilokokais.
. Dauguma bakterijy yra 1-7 mikrony

- ilgio ir 0,3-2 mikrony storio, matomos
. per mikroskopa. Bakterijy yra visur:

: ore, vandenyje, dirvozemyje, augaluose,
: gyvanuose. Kai kurios ju, patekusios |

: zmogaus organizma, gali sukelti ligas,

© nes gamina toksinus, nuodijancius

: organizma. Jos gali bati ir naudingos,

: nes reguliuoja virskinima (zarnyno



flora), jungia laisva atmosteros azota
(azotobakteré), padeda surauginti piena,
kopustus, agurkus, gaminti actg, alkoholj,
raugina vyna, fermentuoja sarj.

BALANDELIAI, kopustainiai. Placiai
slavy $alyse ir Lietuvoje Zinomas
patiekalas (rus. golubcy, lenk. golgbki).
Gaminami i$ jvairaus farso su priedais
(svogany, sviesto, grietinés, kiausiniy,
pipiry, ryziu) kukuliy, kurie jvyniojami j
apvirtus zalio kopasto lapus, pavoliojami
miltuose, apkepami taukuose ir
istroskinami sultinyje arba vandenyje.
Patiekiami su virtomis bulvemis,
raugintais agurkais, uzpilti troskinimo
sultiniu.

BALATON. Raudonasis vengriskas vynas,
gaminamas i$ jvairiy veisliy vynuogiu,
kurios auginamos Balatono ezero
apylinkese. Tai gana lengvas vynas, neturi
rauginiy medziagy. Patickiamas 12-15
laipsniy temperattiros.

BALKANFOJERIS (vok. Balkanfeuser).
Raudonasis desertinis bulgary vynas —
stiprus, malonaus skonio, saldus.

BALTA DUONA. Gaminama i$ smulkiy
kvietiniy milty. Ji yra $velnaus skonio,
tac¢iau ne tokia maistinga kaip juoda
ruginé duona. Valgyklose ir restoranuose
patiekiama su ikrais, sriuba, su ja daromi
sumustiniai.

BALTARUSIY VALGIAL. Jie sudaro

tarping grandj tarp rusy, ukrainieciy ir
lietuviy patiekaly. Aromatui vartojamos
prieskoninés darzovés bei prieskoniai:
lauro lapai, pipirai, maziau ¢esnaky.

. BALTUOS LASI3A (Saliio salar L.).

© Paplite barsciai, kopasty sriubos,

. bulvienés, grikiy kosé. Sriubos verdamos

© su grybais ir uzspirginamos laginukais.

- Saltibars¢iams naudojamas ragstus
pienas. Baltarusiski barsc¢iai gaminami
T kauly ir rakytos mésos sultinio,

- burokeliy su mésos ir pjaustyty desreliy

- priedu. Daug patiekaly i$ bulviy: pirozki

- (pyrageliai), pampuski (bandelés), lepioski
© (paplotéliai) su mésos, kopisty arba

- varékes jdaru. I$ tarkuoty bulviy kepami

© blynai, bulviy plokstainiai, bandelés (pvz.,
- kopitka). Valgoma daug jvairiy kosiy. :
- Meésos patickalai jvairas. Troskinta mésa

- grietinés padaze vadinama macianka.

- Gamindami omletg baltarusiai prideda

- milty. Zuvis verdama, kepama, gaminami
* kotletai, kukuliai. Anksciau baltarusiai

© virdavo avizy kisieliy. Geria arbata, gira,

- aly, degting, stiprias trauktines, pvz.,
»Belovezskaja puscia”®

Vv

paplitusi Atlanto ir Ramiojo vandenyno

: $iaureje, Kaspijos, Juodojoje juroje.

: Pasiekia ir Lietuvos upes Minija,

© Zeimeng. Nersti plaukia  sraunias upes.

© Jaunikliai ¢ia i$buna vienerius arba

. kelerius metus, véliau grjzta j jura, kur

© tampa plésriosiomis Zuvimis. Paprastai

: suaugusi bana 40-110 cm ilgio ir

© 1,5-20 kg masés. Sakoma, jog tai Zuvis

© praeivé, turinti sidabrinius zvynus ir

- auksing mésa. Ji pjaustoma vidutinio _
. dydzio gabalais arba dalijama porcijomis. :
: Patiekalai gaminami labai jvairiai: :
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© $utinant, kepant sausai (grilis), kepant
: jprastai, kepant pavoliojus dziavésiy
: miltuose, troskinant arba rtkant.

. BALTIKAS (Tricholoma). Agarikiec¢iy
gryby gentis. Europoje istirta 60 rasiy,

© i$ jy apie 20 valgoma. Kepurélé mesinga,
© jvairiy spalvu. Lietuvoje auga 35 rasys.

© Labiausiai paplites zalsvasis baltikas

" (Tricholoma flavovirens), zZinomas

© zaliuokés vardu, ir juosvazalis baltikas
(Tricholoma portentosum). Abu valgomi.

- BALTYMAI. Stambiamolekuliniai
organiniai junginiai, susidare i

: aminorugsciy. Tai visy organizmy

- lasteliy struktaros pagrindas. Daugiausia

© baltymy yra gyvany raumenyse

© (21 proc.), kepenyse (18 proc.), sirdyje

¢ (17 proc.). Baltymuose yra apie 50 proc.

- anglies, 23 proc. deguonies, 16 proc. azoto,
: be to, vandenilio, fosforo, gelezies. Pagal

. molekuliy forma skiriami fibriliniai ir

. glubuliniai baltymai. Fibriliniy molekule

- yrasialiska, globuliniy - rutuliska,

- elipsiska, karoliy formos. Baltymai

- Kklasifikuojami pagal struktarg ir kitus

: pozymius. Vien tik i§ aminoragsciy ‘
: sudaryti baltymai vadinami paprastaisiais
. arba proteinais, baltymai, turintys

: ir nebaltyminiy junginiy (cukry,

- lipidy, nukleino rags¢iy), vadinami

© proteidais. Baltymai katalizuoja ir

© reguliuoja medziagy ir energijos apykaita
© organizme. Jie yra svarbiausia maisto

- produkty sudedamoji dalis, vertinga
pramonés Zaliava.

: BALT0JO VYNO PADAZAS (pranc. Souce

© vin blanc, skait. ven blan). Baltyjy

© padazy rasis, paskaninta baltuoju vynu.
© Patiekiama prie zuvies patiekaly.

{  BALZAMAS. Stipri zoliy bei sakny

© traukting, pasizyminti vaistazoliy

© aromatu ir savitu skoniu. Tai tirstokas

© juodos arba tamsiai rudos spalvos

- alkoholinis gérimas, turintis gydomuyjy

© savybiy. Tinka gerti su kava, arbata.

© Zinomiausi -, Rygos balzamas', Kirgizijos
© balzamas, Arasan’, Rusijoje, Baltarusijoje
ir kitur gaminamas balzamas.

- BAMBUKO UGLIAI. Kai kuriy rasiy
bambukiniy (Bambusoideae), varpiniy

- augaly jauni tgliai. Jie yra malonaus

- saldoko skonio ir vartojami Azijos saliy

© (ypac Kinijos) kulinarijoje. Prekiaujama
© dazniausiai dziovintais ir raugintais arba
© konservuotais gliais.

BANANAS (Musa). Bananiniy seimos
. banany genties augalas. Kiles i$ Pietryciy
. Azijos. Paplites tropiku ir subtropiky



Salyse. Zinoma apie 70 rusiy. Auksta, labai
stambi zolé su stipriu $akniastiebiu ir
trumpu stiebu. Lapai iki 4 m ilgio. Vaisius
anksties formos, 15 cm ilgio, 3-4 cm
skersmens, 40 proc. sudaro luobelg, likusi
dalis — miltingas saldus minkstimas,
turintis 14-22 proc. cukraus, 5-8 proc.
krakmolo, iki 1,5 proc. proteiny.

Vaisiai valgomi $viezi, dZiovinti, i$ ju
gaminami miltai, konservai, marmeladas,
sirupas, vynas, likeris, desertai.

BANDOL. Prancuiziskas raudonasis vynas,
gaminamas Provanso apylinkése i
Mourveédre, Grenache, Cinsault vynuogiu.

BANKETAS (pranc. banquet). Iskilmingi
kviestiniai pietus arba vakariené

kokio nors asmens arba jvykio garbei.
Banketuose sakomos kalbos.

BANKROFTAS. Obuoliy rasis, isvesta
Kanadoje, sukryzminus Forcit ir Mc
Intosh. Sios veislés obuoliai ilgai laikosi,
tinka desertams, taip pat konservavimui.

BAOBABAS (Adansonia digitata, duonos
medis). Bombakmediniy $eimos medis,
auga Afrikos savanoje. Aukstis iki 25 m,
kamieno perimetras iki 25 m. I$gyvena
4-5 tukst. mety. Lapai sudétiniai, tarsi
pirstuoti. Ziedai stambis (iki 20 cm
skersmens), balti. Vaisiai panasus j ilgus
moliugus, valgomi. I§ zievés gaminamas

BARACK PALINKA. ;r. ABRIKOSY DEGTINE.
BARAS (angl. bar): 1) nedidelis restoranas-

uzkandine, kur lankytojai aptarnaujami
prie bufeto; 2) bufetas, prie kurio

. aptarnaujami sédintys ant auksty kedziy
- arba stovintys klientai. Barai jrengiami ir
© namuose (bufetai, baro spintelés).

D EmuGadal

. BARAVYKAS (Boletus edulis). Tikrinis

- baravykas, baravykinés seimos grybas.

- Paplites Europoje, Siaurés Amerikoje,

- Azijos rytuose. Vaisiakaniai stambs.

- Kepurélé masyvi, $viesiai arba tamsiai

© ruda. Mésa (trama) balta. Himenoforas —
- i§ pradziy baltas, véliau gelsvas, zalsvas.

- Kotas storas. Lietuvoje auga nuo birzelio
iki vélyvo rudens berzynuose, pusynuose
. ir miSriuose miskuose. I kategorijos

- valgomasis grybas. Maistui vartojamas

© $viezias, marinuotas, dziovintas, sadytas,
- Saldytas, milty ir sul¢iy pavidalu.

- Zinomi patickalai: baravykai su kremu -
- riekelémis supjaustyti, svieste apkepinti

© iristroskinti grietinés padaze; baravykai

© su kiausiniene — troskinti, uzpilti

© i$plaktu kiausiniu ir iskepti; baravykai

© $iaurietiskai - riekelémis supjaustyti,

© svieste apkepinti, uzpilti grietine,

© paskaninti ir iStroskinti.

siurkstus pluostas. Auginamas tropikuose. :

- BARAVYKAS LEPSE, lepsis, paberiis,

- miskinis (Leccinum scabrum, Boletus _
© scaber). Baravykiniy $eimos misko grybas. :
: Kepuréle 5-15 cm skersmens, pilka,

. pilkai ruda, kartais net juodai ruda. Kotas
. 5-15 cmilgio, 1-2 cm storio, lieknas,
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© tvirtas, su pilkais, rudais ar net juodais

- plaukeliais. Trama balta, kieta, senesniy
© gryby minkstoka, o seny — itizusi.

© Auga geguzés-rugséjo men. drégnuose
- arba pelkétuose bei lapuociy miskuose,
© kur esama berzy. Valgomas $viezias,

: dziovintas, sadytas ir marinuotas.

| kategorijos grybas.

. BARAVYKAS RAUDONVIRSIS (Leccinum

© aurantiacum arba Boletus versipellis),

* raudonvirsis, raudongalvis, raudonikis.
Kepuréle 3-30 cm, jauny — pusrutuliska,
- senesniy — ploks¢iai iskili, raudona,

- geltonai ar rudai raudona. Kotas kietas,

© trama balta, perpjovus keicia spalva,

© pasidaro pilkai melsva, violetine.

© Vertingas II kategorijos grybas. Valgomas
© §viezias, marinuotas, dZiovintas

© (dziovinamas juoduoja).

- BARAVYKINIAI (Boletaceae). :
: Baravykieciy eilés gryby Seima. 13 genciy,
- apie 180 rusiy. Paplite visame pasaulyje.

: Auga spygliuociy, lapuodiy ir misrivose

. miskuose. Dauguma $ios seimos rusi,

: i8skyrus truputj nuodinga $étonbaravykj
© ir nevalgoma aitryjj baravyka, yra vertingi :
: valgomieji grybai: baravykas, geltonasis
: baravykas, kazlékas, lepsé, pusinis

: baravykas, raudonkepuris baravykas,

- raudonvirsis ir kt.

- BARBEKIU (pranc. barbeque):

© 1) kilnojama krosnis su grotelémis, ant

© kuriy galima atvirame ore kepti mésa,
zuvj, kirenama malkomis arba anglimis,
© i$rasta XVII a. Amerikoje, Virdzinijos

© valstijoje; 2) padazas mésai;

© 3) prieskoniai mésai.

© BARBERA. 1. Raudonyjy vynuogiy

© rasis,auginama Pjemonto, taip pat
Lombardijos, Veneto ir kituose Siaureés

© Ttalijos regionuose. Pastaruoju laiku

© igplito ir kitose Salyse, pvz., JAV

‘ (Kalifornijoje). 2. 1§ ju gaminamas

| stiprus, daznai astrus, aromatingas vynas,
© pvz,,Barbera d Alba®, Barbera d' Asti’,
»Barbera del Monferrato”.

- BARDERIS (pranc. barde - $arvai, plonas

* lasiniy pjausnelis, aprigimas). Laukiniy

- pauksciy (kurapky, fazany, putpeliy)
paruosimo kepti pavadinimas. Kad mésa
- neisdziaty, aprisami lasiniy juostelemis

- (angl. barding, vok. bardieren).

BARMENAS (angl.). Profesionaliai

© parengtas baro darbuotojas arba

- savininkas, kuris gamina baro gerimus ir
- aptarnauja klientus prie bufeto.

. BARO GERIMAL Ivairiy alkoholiniy ir

nealkoholiniy gérimy misiniai su jvairiais

© priedais, prie$ pat vartojant gaminami
© restoranuose, baruose ar namuose;

- zr.BOULIS, KOBLERIS, KOKTEILIS,

- KRIUSONAS ir kt.

. BAROLO (it.). Raudonasis islaikytas

© vynas, gaminamas Italijoje, Turino

. apylinkese. Pries igpilstant j butelius,

: 3-15 mety laikomas aZuolinése statinese.



Gaminamas i§ Nebbiolo veislés vynuogiu.
Ispilstytas j butelius, kaip ir burgundiskas,
jgauna dar intensyvesng raudong spalva.
Tai rinktinis vynas (grand vin), stiprokas

(12 proc.), sausas, malonaus vaisiy skonio.

BARSCIAI I slavy tradicijos kilusi

sriuba, mégstama Rusijoje, Baltarusijoje,
Ukrainoje, Lenkijoje, taip pat ir Lietuvoje.
Rusijoje bars¢ius (s¢i) verda i$ mésos
sultinio: su kumpiu, rikyta $onine,
lasiniais, antiena, zasiena. Galima prideti
grybu, dziovinty slyvy, vaisiy. Pagrindiné
darzoviy masé — burokéliai ir kopustai,
be to, dar dedama morkuy, svogunu,
petrazoliy. Kopustus kartais pakeicia
burokeliy lapy stiebais, ragstynémis,
pomidory tyre.

Ukrainietiski bars¢iai verdami i§
burokeéliy, riebaly, acto, cukraus,
riebaluose pakepinty svoguny, bulviy,
kopusty. Pridedama saldziyjy papriky,
milty, ¢esnaky, Zaliy darzoviy ir lasiniy.
Lenkijoje populiaras bars¢iai i$ rauginty
burokeliy ir kauly sultinio, paragstinami
burokeliy raugu. Gali bati ir baltinti
grietine, re¢iau — kiausiniy baltymu, be
riebaly, su dziovintais grybais, grybais
idarytais virtiniais. Lietuviski barsciai gali
bati i$ jvairiy sudétiniy daliy: i$ mésos

ar kauly sultinio, rauginty burokeliy,
rakyto kumpio sultinio, svoguny, morky,
petrazoliu, pipiry, lauro lapy, burokéliy
raugo, ragstyniu. Baltinami grietine.
Bulves patiekiamos atskirai.

BASTURMA. 1) Viytinta jautiena su daug
prieskoniy. 2) Gruziniskas Saslykas,
gaminamas i$ jautienos nugarinés, keleta
valandy marinuotos skiestame acte su
svogunais. Iskepta ant ieSmo, basturma

- BAZILIKAS, KRUMINIS BAZILIKAS
o (Ocimum gratissimum). Notreliniy

: Seimos puskramiy ir kramy genties

- augalas. Zinoma apie 150 riiy, savaime
© auganciy tropiky ir subtropiky salyse.

© Vidutinio klimato krastuose kai kurios

. baziliko rasys auginamos eteriniams

© patiekiama su pomidorais ir svogtinais,
© Cesnakais arba riesuty padazu.

- BATATAS (Ipomoca batatas). Saldzioji

© bulvé, vijokliniy $eimos augalas.

. Stiebas 1-1,5 m ilgio, sliauziantis. Lapai
© paprasti, plastakiski, skiautéti. Ziedai

© stambus, piltuviski, roziniai arba balti.

- Subrendusiuose $akniagumbiuose

© yra 24-28 proc. krakmolo ir cukraus.

- Dauginama gumby daigais arba stieby
- Ggliais. Gumbai isauga iki 10 kg,

© Vartojamos maistui ir pasarui, is jy

- gaminamas krakmolas, sirupas, miltai.

- Batato tévyné - Meksika ir Centriné

- Amerika. Auginama daugiausia Indijoje,
- Indonezijoje, Kinijoje, Japonijoje,
Ispanijoje, Italijoje, JAV.

BAUMKUCHENAS, ;. SAKOTIS.

© BAVARKA (pranc.). Karstas gérimas,
gaminamas i$ 1) stiprios arbatos ir pieno;
© 2) stiprios arbatos, pieno ir romo bei

- kiausinio trynio, i$plakto su cukraus

© pudra. Romg galima pakeisti kitais

- alkoholiniais gérimais, pvz., brendziu.
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© aliejams. Baziliko stiebuose, lapuose

© ir zieduose yra apie 0,3 proc. eterinio

© aliejaus (70 proc. aliejaus sudaro

- eugenolis). Aliejus ir eugenolis vartojami
© maisto ir parfumerijos pramonéje.

: Pietuose dar auginamas kvapusis

© bazilikas (Ocimum basilicum). Kaip

© prieskonis vartojamas konditerijos

© pramongje, likeriy gamyboje.

© Bazilikq galima auginti ne tik darze, bet

© ir ant palanges arba balkone. Vartojami

© $viezi arba dziovinti lapai. Jie yra kartoko
- skonio, malonaus pipiry kvapo, kaip

© prieskonis tinka mésos, ypa¢ zvérienos,

© patiekalams, desroms, sriuboms,

© padazams pagardinti. Itin gera prieskonj
- suteikia baziliko, krapy ir peletrano
misinys.

- BAZLERIO SMEGENY SRIUBA (vok.

© Basler Hirnsuppe). Populiari $veicariska
* sriuba, gaminama i$ versio smegenu,

- skaidrinama kiausiniy tryniais ir
pabarstoma petrazoliy lapeliais.

BEARNARO, BEARNERIO PADAZAS

- (pranc. Sauce béarnaise, vok. Bearner

© Soffe). Gaminamas i$ olandisko padazo,

- baltojo vyno ir peletrano. Patiekiamas su
: keptuveje arba ant groteliy kepta mésa.

¢ Pvz, Entrecéte a la béarnaise. Valgomas

© taip pat su kiauginiais ir Zuvies patiekalais.

. BEFSTROGENAS, jautienos troskinys,

: vadinamasis Stroganovo kepsnys,

. populiarus mésos patiekalas, placiai

© Zinotas ir tarybiniais laikais. Tai rusy ir

: prancuzy kulinarijos karinys, pradétas

© tiekti XIX a. rusy grafo A. Stroganovo

© (1798-1891) labdaros valgyklose kaip

. labai patogus valgis. Prie patickalo

: sukarimo, manoma, prisidéjes rusy caro

- BEAUJOLAIS (pranc., skait. bozolé).

: Prancazisky vyny grupé, kurie

: gaminami i§ Gamay vynuogiu,

: auginamy Burgundijoje, Bozolé

: regione. Populiarus raudonasis vynas —

- filosofiskas, nuplaunantis bloga nuotaika.
: Geresnis yra ,Beaujolais Villages®

: vynas.,,Beaujolais nouveau (Primeno)*

geriamas jaunas, pagamintas pries kelias
© savaites. Sio vyno gérimas tapo tradicija,
© $vente Prancuzijoje, neseniai paplito ir

© kitose $alyse, taip pat ir Lietuvoje.

: BEBRAS (Castor fiber). Grauziky bario

- zinduolis. Senovéje buvo paplites

© Europoje, Piety Sibire, Azijoje, Siaurés

- Amerikoje. Véliau dél nesaikingos

© medzioklés bebry labai sumazéjo. Kano
© ilgis iki 1 m, masé iki 30 kg. Kojy pirstai

© sujungti plaukiojamaja pléve. Uodega

- plokscia, plati. Kailis $viesiai rusvas,

- rudas, juodas. Bebrai gyvena prie miskais
© apaugusiy upiy ir ezery. Minta drebuliy,
- gluosniy, berzy 7ieve ir sakutémis, o

© vasarg - ole. Lietuvoje gyveno Nemuno
© baseine. Buvo medziojami dél vertingo

* kailio, mesos, vilnos, sruogliy. Todél jy

- labai mazéjo ir po Antrojo pasaulinio

- karo beveik isnyko. Pastaruoju metu
bebry labai pagauséje, dél daromos zalos
- leidziama jy sumedzioti daugiau.

© Bebry mésa buvo valgoma viduramziais,
© $iais laikais vél pradéta vartoti visai

© neseniai. Ji troskinama, rikoma. Jy

© sruogliai nuo seno vartoti liaudies

: medicinoje, dabar — parfumerijos

: pramongje.

- BEICAS (vok. Baizc), zr. MARINATAS.



Aleksandro I dvaro kulinaras prancuzas
M. A. Kareme (Marie-Antoine Careme,
1784-1833). Befstrogenas gaminamas i$
jautienos iSpjovos, ji supjaustoma mazais
pailgais gabaliukais, pakepinama su
svogunais, véliau i$troskinama grietinés ir

bulviy traskuciai, bulviy kose, zalieji
zirneliai, ziediniai kopustai, salotos ir kt.

BEIGNETS (pranc., skait. benje). 1. Karsti
saldas patiekalai — sklindziai. Zaliy arba
konservuoty vaisiy gabaliukai, jsukti i

riebaluose, apibarstyti cukrumi ir uzpilti
vaisiy sirupu. Gali buti obuoliy, kriausiy,
ananasy arba banany sklindziai. 2. Zalios
arba paruostos paukstienos arba kitokios
mésos mazi gabaliukai, jsukti j kepta tesla
ir dar karta apkepinti.

BEKERIO LIKERIS, CARLSBAD BECHER
LIQUER. Karlsbado Bekerio likeris yra
harmoningo prieskoniy derinio, nuo
1807 m. gaminamas Karlovi Varuose
(Cekija). Alkoholio kiekis - 38 proc.
Geriamas atsaldytas, su ledu, praskiestas,
su kava ar arbata.

BEKONAS (angl. bacon). Nesurus mésos
produktas i$ specialiai apdoroty bekony
skerdeny. Bekono gamybai tinka 5-8 mén.

© baltosios geros veislés - ilgo liemens ir

© stambiy kumpiy - kiaulés, kuriy mase

© 75-100 kg. Apdorotos skerdieny pusés
© sidomos 24 proc. valgomosios druskos
. sumazu kiekiu (2 proc.) kalio salietros
sarymu, brandinamos apie 10 dieny
pomidory padaze su prieskoniais. Priedai: :
- produktas, i$ kurio gaminami jvairas

© patiekalai, pvz., bekonas su kiausiniais.
- Lietuvoje gaminamas nuo 1926 m.
ki Antrojo pasaulinio karo buvo labai
- svarbus eksporto j Anglija produktas.

rietuvése. Bekonas — tradicinis angly

kepta tesla, apkepinti iki aukso geltonumo : BELGY VALGIAI. Salies mityboje

- Zymi pranciizy virtuves jtaka.

© Nacionaliniai patiekalai dazniausiai
gaminami namuose. Tac¢iau kai kuriy

- galima uzsisakyti Briuselio ir kity

- miesty (specialiose) valgyklose arba

© restoranuose, pvz., dziovinty pleksniy,
sraigiy, marinuoty silkiy, sario su ridikais.
Uzkandai belgai valgo sumustinius, 43
© zuvy, mésos ir darzoviy salotas. Sriubos
- verdamos i$ darzoviy, raudonujy kopusty
- su duonos skrebuciais, mésos sultiniy,

- gryby ir kt. Mégstami zuvy patiekalai

© i§ skumbriy, unguriy, silkiy, pleksniy.

- Populiariausi mésos patiekalai: bifSteksai,

© vyniotiniai, karbonadai, versienos

© $niceliai, avienos kumpiai, kiaulienos

© kotletai, triusienos ragu; patiekiami su

: bulvémis ir darzovemis. Belgai mégsta _
© kava, geria daug alaus. Jis verdamas jvairiy
- atspalviy ir stiprumo. :

- BEL PAESE (it., skait. bel paeze).

: Fermentinis italiskos kilmés saris,

© gaminamas i§ karviy pieno, minkstas,

: ilgai brandinamas. Pradétas gaminti

. Lombardijoje, véliau isplito ir Europoje,
. Kanadoje, JAV.
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. BENEDIKTINAS (Benedictine D.O.M.).

© Prancaziskas likeris, pavadinimas kiles

© i§ Fekampo benediktiny vienuolyno
(prie Lamanso sasiaurio) vardo. Pirmasis
© ji pagamino italy kilmes vienuolis

© Bernardo Vincelli. Benediktino gamybos
© receptai ilga laik buvo slepiami. Raideés

o D.O.M. (lot. Deo Optimo Maximo) reiskia
© Geriausiajam Aukiciausiajam Dievui.

. Alkoholio jame — 43 proc., cukraus —
135 proc. Gaminamas daugelyje Saliy.

© Lietuvoje pradétas gaminti prajusio

© gimtmecio pirmojoje pusgje.

. BERBERISAS, 7r. RAUGERSKIS.

BERKSYRAI. Kiauliy veislé, isvesta

: Anglijoje, Berksyro grafystéje. Parsavedes
© masé - iki 250 kg. Greitai bresta: 6-7

: mén. prieauglio masé jau 85-100 kg

: (tinka bekonui). Tur¢jo jtakos jvairiy $aliy
¢ ir Lietuvos kiaulininkystei.

BESAMELIS (pranc. sauce Béchamel).

. Padazo, gaminamo i§ milty, sviesto ir

: pieno arba i§ milty ir sviesto, svoganu,

: kumpio, lasiniy, sultinio, druskos, pipiry,
: pagrindas. Miltai i$mai$omi $altame

: piene, uzvirinama. Tada galima prideti

- kity padazy su krienais, striu, kurie

: tarptautingje kulinarijoje vadinami

© Mornay. Padazo pavadinimas kiles i§

© pranciizy markizo, Liudviko XIV dvaro
© gastronomo Luiso de Besamelio (Louis
. de Béchamel, 1630-1703), pavardes.
Patiekiamas prie mésos, zuvies ar

© darzoviy (ziediniy kopusty, $paragy).

- BIFSTEKSAS (angl. beefsteak), 7légtainis.

© Keptos jautienos patiekalas, gaminamas i$
o file (virsutinés dalies). Mésa supjaustoma
© 20-30 mm storio gabalais, pamusama ir
iskepama labai jkaitintuose riebaluose.
Kepimo laikas priklauso nuo uzsakovo

- skonio: apkeptas, pusiau iskepes arba

© iskeptas. Patiekiama pasildytoje lekstéje,

- uzpylus mésos sultimis ir sviestu su

- zalumynais arba kitais priedais. Zinomi

© bif$teksai: beefsteak lyonnaise - su keptais

- svoganais; biféteksas su kiauginiu; su

© priedais (rakyta lagisa, sardinémis,

© krienais ir salotomis); totoriskas
bifsteksas (beefsteak a la tartare) - zalios

© mésos farsas su zaliu kiausiniu, svogtnais,
© pipirais, paprika, agurkais, sardinémis,

- kapariais ir garstyciomis.

BIGOSAS. Tradicinis senovinis lenkiskas

© patiekalas, gaminamas i$ rauginty arba

- $vieziy kopusty, troskinty su smulkiais

: meésos (kiaulienos, jautienos, paukstienos,

desros) gabaliukais ir prieskoniais,

: grybais, dziovintomis slyvomis, kartais su
¢ raudonuoju islaikytu vynu.

- BISKVITAS. Kvietiniy milty, kiausiniu,

o cukraus (proporcija 1:2:1) $velnios teslos

: gaminiai, iskepti 200 °C temperattroje.

. Naudojami saldiems patiekalams

© (tortams, pyragai¢iams) gaminti. Miltai

© turi bati geros kokybés, glitimo ne maziau
: nei 20 proc.



BITES (Apis). Bitiniy antseimio vabzdziy
gentis. Zinomos 4 risys. Europoje gyvena
viena rasis — naminé bité (Apis mellifera).
Bitemis dar vadinami ir kai kurie bitiniai
(pvz., kamanés). Vertingi naminiy

bi¢iy produktai — medus, bi¢iy duona,
pienelis, pikis, geluonies nuodai, vaskas.
Jos duoda daug naudos zemes ukiui,
apdulkindamos ir kultarinius augalus.

BLANQUETTE (pranc., skait. blanket).

Baltos mésos troskinys.

BLANSIRAVIMAS (pranc. blanchir -
nuplikyti). Maisto (dazniausiai

augalinio) trumpalaikis apdorojimas
kar$tu vandeniu arba garais, kad

islaikyty nataraly pavidala iki galutinio
paruosimo. Pvz., kopustu galvuciu
blansiravimas pries ruo$iant jas farsiruoti
arba balandéliams.

BLEKBERI BRENDIS (angl. Blackberry
brandy). Gervuogiu arba juoduju
serbenty uoguy sul¢iy likeris su brendziu,
spalva gali jvairuoti nuo tamsiai raudonos
iki violetinés. Likeris gervuogiy skonio su
stipriu brendzio prieskoniu. Alkoholio —
35 proc.

BLYNAI. Mazi 8-10 cm skersmens milty,
kiausiniy teslos sklindziai, apkepti

i$ abieju pusiy. Tradicinis rusiskas
patiekalas. Tesla ruosiama su pienu

. arba su riebalais, cukrumi, mielémis.

© Patiekiami su jvairiais priedais: grietine,
© istirpintu sviestu, ikrais. Lietuvoje

© populiaris ir bulviniai blynai.

- BOBAUSIS VALGOMASIS (Gyromitra

- esculenta). Auksliagrybiy klasés,

- bobausiniy seimos misky valgomasis

- TI kategorijos grybas. Auga balandzio
Cir geguzés mén. pusynuose, misky

- aikstelése, kirtavietése, gaisravietése.

- Zalias nuodingas. Ruosiant maistui reikia
© 10-15 min. pavirinti, perkosti, isplauti, tik
tada virti, troskinti arba kepti. Dziovinti
© nenuodingi. Vartojami padazams,

© valgomi troskinti su spirguciais, grietine,
© svogunais.

- BOCIY LIKERIS. Lituviskas likeris,

© gaminamas i$ specialaus antpilo, konjako
: ir cukraus. Tamsiai rudos spalvos su

© rusvu atspalviu, $velnaus skonio ir

: malonaus aromato. Stiprumas - 35 proc.

- BOCIY MIDUS. Lietuviskas midus,

: gaminamas Stakliskése (Prieny r.)

© 1§ medaus, apyniy, kadagio uogu,

- fermentuojant vitaminizuotomis alaus

: mielémis. Brandinamas vienerius metus.
- Tai - $velnaus skonio, gintaro spalvos

- saldus gérimas. Alkoholio apie 14 proc.
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: BODEGA (isp.). 1) Vyno rasys, vyniné;

© 2) vynininkystés tkinis vienetas, kuriame
© auginamos vynuoges, gaminamas

© vynas. Ten jis dazniausiai i$pilstomas ir

© parduodamas. Sis pavadinimas isplites

© visose ispanakalbése salyse.

© BOIKEN. Zieminiy obuoliy veislé, kilusi
© i§ Vokietijos. Vaisius vidutinio dydzio,

- geltonas, rausvasonis, saldus, islaikomas
iki pavasario.

© BOKBYR (vok. Bockbier). Vokiskas
tradicinis alus, stiprus, aiskaus salyklo

- skonio. Misos fermentuojamy medziagy
- kiekis apie 15,7 proc.

BOLONIJOS PADAZAS (it. Sauce bolognese).
- Tirstas pomidory padazas, gaminamas

© 18 pomidory sulciy, pridéjus taukuose

: pakepintos, smulkiai supjaustytos

© jautienos, sumaiSytos su supjaustyta

: Sonine, smulkintomis morkomis,

© patrogkintais pievagrybiais, raudonuoju
: vynu ir prieskoniais (druska, pipirais,

: Cesnakais, muskato riesutais, baziliku,

: Ciobreliais). Verdama apie 40 min.

: antsilpnos ugnies. Patiekiamas su

: makaronais (spaghetti).

BOMBAZAS (pranc. bombé — ispustas).
. Konservy indeliy dangteliy arba dézuciy

© isipatimas dél bakterinio ar kitokio

© produkto gedimo metu atsiradusiy dujy.

© Konservuoti produktai i§ issipatusiy

- dézuciy negali buti naudojami maistui,

© nes jais galima apsinuodyti. Bombazo

© priezastis gali buti blogos kokybes zaliava,
- dézuciy metalas arba technologinio

© proceso pazeidimai, pvz., nepakankamai

© auksta pasterizavimo temperatiira arba

© per trumpas laikas.

. BONIFIKATORIUS (pranc. bonificateur).

© Likeriuy, trauktiniy ir kitokiy alkoholiniy

- gérimy skonio bei aromato stipriklis.

© Bonifikatoriumi paprastai biina gzuolo

- drozlés, slyvos, skrudinti arba neskrudinti
- migdolai, nesubrende riesutai ir panasios
organinés medziagos, kuriy aromatingi

© elementai, tirpdami alkoholio ir vandens
© misinyje, teikia gérimui savita skonj,
spalva, aromata.

- BONNE FEMME, A la (pranc. — ukiskai;
skait. bonfam). Priedas prie patiekaly,

© susidedantis i$ gabaliukais supjaustyty

© ladiniy, svogtny, bulviy ir pievagrybiy.

© Visi Sie zali produktai sudedami j kepimo
: indg, kuriame kepama (arba troskinama)
© paukstiena, pvz., antis, Zgsis. Prie Zuvies

. patiekaly Bonne femme gaminamas is

: mazy svoguneliy (salociy), pievagrybiy

: griezineliy ir petrazoliy. Itin tinka prie

: keptos zuvies.

- BORDO (pranc. Bordeauix) vynas.

: Prancazisko vyno rasys, gaminamos

© Zironos (Gironde) upés baseine, Zirondos
. departamente i$ tradiciniy Cabernet

: Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot,

: Malbec, Sauvignon, Semillon, Muscadelle

- irkt. vynuogiy. Sis Prancizijos regionas



skirstomas j kelis rajonus, garséjancius
visame pasaulyje geriausiy rasiy vynu.
Medoko rajone gaminamas geriausias
raudonasis prancaziskas vynas, pvz.,
»Chateaux Lafite",,Chateaux Latour,
»Chateaux Margaux” (Chateaux — pranc.
pilis); Grave rajone — raudonasis vynas
»Chateaux Haut Brion" ir saldus baltasis
vynas,,Graves'; Soterno rajone —

garsus baltasis ir saldus Bordo vynas,
pvz.,,Chateaux d'Yquem® ir ,Hautes
Sauternes”; Sent Emiljono rajone - garsus
raudonasis vynas ,Lalande-de Pomerol’,
~Pomerol"

BOSBASAS. Arméniska sriuba i$ Zirniy,
avienos, bulviy, pomidory pastos,
skrudinty svogany, obuoliy, kartais
dziovinty slyvu.

BOTULIZMAS (lot. botulus - desra). Sunkus :
- puoksté; skait. buket garni). Keletas sakeliy 47

petrazoliy, lauro lapy, truputis Giobreliy

- (geriausia $vieziy) surisama j $luotele ir

- jmerkiama j sultinius, padazus. Baigiant

© gaminti iSimama.

apsinuodijimas maisto produktais (desra,
zuvimi, grybais ir pan.), kurie uzkresti
botulino bakterijomis.

BOUILLABAISSE (pranc., skait. bujabes).
Prancuziska zuvy sriuba (populiari
Provanso apylinkése, geriausia —
Marselyje), gaminama i§ Vidurzemio
jaroje sugaunamy zuvy su langustais ir
krabais. Pridedama pomidory, ¢esnako,
svoguny, alyvuogiuy aliejaus, $afrano.
Verdama trumpai ant didelés ugnies.
Atskirai patiekiamos zuvys, langustai,
krabai ir specialios rusies duona (Marette).

BOUILLON (pranc., skait. buljon), buljonas,
sultinys. Kauly ir mésos nuoviras,
paskanintas pakepintomis darzovémis

ir dazytas paskrudintais svoganais.
Vartojamas sriuboms, padazams gaminti.

- BOULANGERE, A la (pranc.,, skait.

. bulazer). Priedas prie avienos patiekaly,

. gaminamas i$ griezinéliais supjaustyty

© bulviy, kapoty svogiiny, kepamy kartu su
© meésa, palaistant kepimo sultimis.

. BOULIAI (angl. bowl - taure, bokalas,

© pasilinksminimas). Salti baro gérimai,

© gaminami i§ vyno, su vaisiy, darzoviy,

- géliy priedais. Juose mazai alkoholio.

© Bouliy rasys: vaisiy (ananasy, abrikosy

© irkt.), darzoviy (saliery, agurky), géliy

© (pvz., roziy). Cukrumi apibarstyti vaisiai,

- darzoves, gélés uzpilami trupuciu vyno,

- pries pat serviravima jpilama dar vyno

- ir,kad putoty, - selterio arba putojancio

- vyno. Vakary Europoje labai paplite

© nejprasty pavadinimy bouliai: Kardinolas,
Vyskupas, Auksinis fazanas, Saltoji antis. -

BOUQUET GARNI (pranc. - aromaty

- BOURGEOISE, A la (pranc., skait. burzuaz - :
© miestietiskai). Troskintos avienos :
© $launies arba jautienos liezuvio priedas.

: Gaminamas i$ stambiais gabalais

© supjaustytos kiaulienos, mazy morky ir
: svoguny, dedamy j troskinimo indg kartu
: sumésa. Kartais jdedama ir versiuko koja. :

- BOURGOGNE (pranc., skait. burzon -

© burgundiskas). Prancuzijos karaliy

: raudonasis vynas, gaminamas i§ Gamay
- arba Pinot Noir vynuogiu. Esama apie

: 100 sios kilmés vyno pavadinimy.

. Paplite - ,Chablis’, ,Macon".
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. BOURGUIGNONNE, A la (pranc., skait.

© burginjon - burgundiskai). Mésos

© (dazniausiai jautienos), zuvies arba

- paukstienos paruosimo badas, troskinant
© su pievagrybiais, svogiinais ($alociais),

© pomidorais ir i8laikytu raudonuoju vynu.
© Pries troskinima mésa reikia apkepti

© alyvuogiy aliejuje.

BOZA (bulg.). Gérimas i§ fermentuoty
©sory, populiarus Bulgarijoje.

- BEAUJOLAIS NOUVEAU (PRIMEUR).

© Raudonasis, pranciziskas vynas, kiles
s Burgundijos, gaminamas i§ Gamay

© vynuogiy. Tai melsvai raudonos spalvos,
avie¢iy, persiky aromato, $viezias,

© ragstokas, vaisiy skonio vynas, geriamas
© jaunas, pagamintas pries kelias savaites.
Jo gérimas tapo tradicija.

© BRANDINIMAS. Fizikinis, cheminis

ar biologinis procesas, suteikiantis maisto
© produktams savitg skonj, kvapg, i$vaizda.

© Brandinami pieno produktai (stris,

© grieting, grietinélé), vynas, alus, mésa,

: gradai, miltai, vaisiai, darzoves. Strius

© subrandina fermentai, mikroorganizmai,

¢ pieno rugstis, valgomoji druska.

¢ Brandinamame jauname vyne ar aluje

. oksiduojasi rauginés dazanciosios

: medziagos, alkoholiai, aldehidai, gaminasi
© esteriai. Brandinamoje mésoje sumazéja

. glikogeno, padaugeja pieno ragsties

: (ypac butina brandinti seny laukiniy

© zvériy mésa). Brandinamuose po

: pjuties graduose tirpas baltymai tampa

© netirpiais, cukrus — krakmolu.

: Vaisiai ir darzovés subresta savaime

: nataraliomis salygomis. Jy brendima

. galima pagreitinti nesociaisiais

- angliavandeniliais, ildant oru,
- arba sulétinti laikant anglies dioksido
. atmosferoje.

. BRASKES (Fragaria). Kultarines

© zemuoges, ersketiniy seimos daugiametis
- zolinis augalas, paplites Siaures ir Piety

© pusrutuliuose. Iivesta apie 2 000 veisliy.
- Beveik visos kilusios i$ ¢ilines (Fragaria

© chiloensis) ir virgininés (Fragaria

© virginiana) braskes. Stiebas sakotas, lapai
© triskiauciai, ziedai stambis, dazniausiai

© dvilyciai. Vaisiai - raudonos, kartais

© rausvos ar baltos spalvos, uogos iki
10-40 g masés. Vartojamos $viezios,

- Saldytos, perdirbtos j uogienes, pastiles,

- sultis. Su jomis gaminami jvairts

- alkoholiniai ir nealkoholiniai gérimai.

¢ Chemine sudeétis: 80-90 proc. vandens,

© 4,5-10 proc. cukraus, 0,8-1 proc.

© organiniy ragsciy, be to, Siek tiek

: pektininiy, rauginiy, azotiniy medziagy.

BRATISLAWSKIE HRADNE. I3laikytas

© baltasis vynas, gaminamas Slovakijoje.

BRAZILLJOS VALGIAL 7r.
- PIETY AMERIKOS VALGIAI.

. BRAZILIJOS VYNAS. Manoma, kad

© pirmasias vynuoges j $alj atgabeno
: portugaly kolonistai, véliau - italy
: imigrantai. 65 proc. vynuogyny

: iSauginama Garibaldzio, Bento



Gonsalvos miesty apylinkése, taciau
derlingiausi plotai (70 takst. ha) -
Urugvajaus pasienyje. Krasto gamtinés
salygos palankiausios amerikietiskoms
Izabela hibridinéms vynuogéms auginti.
Populiarios ir europietiskos: Barbera,
Cabernet Franc, Merlot, Riesling, Syrah,
Trebbiano. Didzioji dalis vyno gaminama
vietos poreikiams, ta¢iau nemazai
eksportuojama. Vyno pramoné yra JAV
verslininky rankose. Esama ir vietos

ir kt. Dreher’s firmos ,Marjolet” vynas —
vienas geriausiy Piety Amerikoje.

BRENDIS (angl. brandy). Alkoholinis
gérimas, vyno distiliatas. Sis stiprus
gérimas gaminamas distiliuojant
isragusia vynuogiy arba kitokiy uogu

bei vaisiy misg. Pagamintas brendis
paprastai 3—4 metus brandinamas
medineése statinése. Taip jis igyja savita
skonj, aromata, paprastai — gintaro spalva.
Supils¢ius brendj  butelius, ant etikeciy
uzrasoma jo kilmé, nurodant kilmes
vietove arba vaisius, i$ kuriy pagamintas.
Pavyzdziui, rasoma: Cherry Brandy —
vysniy brendis; konjakas — Saranto
(Prancuzija) srityje pagamintas vynuogiy
brendis; kalvadosas, t. y. obuoliy brendis;
armanjakas — brendis, pagamintas

Zero (Prancizija) departamente.

Kai kuriose slavy, salyse vynuogiu
brendis vadinamas vinjaku. Alkoholio
kiekis brendziuose — 36-45 proc.
Terminas pradétas vartoti XVIL a.ir yra
olandisko zodzio brandewijn, kurj sudaro
2 zodziai (branden - isdeginti, distiliuoti
ir daiktavardis wijn — vynas), santrumpa.
Brendj, kaip vyno distiliavimo produkta,
yra apibrézusi Europos Bendrija: brendis

© (brandy arba vokiskas Weinbrand) —

© tai vyno spiritas, turintis tam tikra kiekj

- lakiyjy medziagy, kurios skiriasi nuo
etilo spirito ne maziau kaip 200 gramy
spirito hektolitrui. Jis turi bati islaikytas

. maziausiai vienerius metus metaliniuose
rezervuaruose arba maziausiai 6 mén.

- azuolinése statinése, kuriy taris mazesnis
© nei 1000 litry.

BRETLINGIS (Sprattus sprattus balticus).

firmy: Cinzano, Martini, National Distillers

Baltijos $protas, silkiniy Seimos Zuvis.

- Paplites Baltijoje. Tlgis 9-14 cm, masé

- 9-14 g Bretlingiai plaukioja kartu su

- strimelémis, nuo jy skiriasi liemens

- slanksteliy skai¢iumi. Verslinés zvejybos
- objektas. Marinuoti bretlingiai daznai

- vadinami kilkémis.

BRI (pranc. Brie - vietové Siaurés

© ryty Prancazijoje). Minkstas, gelsvas

© fermentinis prancuziskas stris,

© padengtas valgoma baltujy pelésiy

: plutele. Gaminamas i§ nataralaus karviy
© pieno, turi charakteringa surio ir gryby

. (pievagrybiy) aromaty. Jo spalva varijuoja :
: nuo baltos iki kremo arba gelsvos, aukso
. spalvos. Originaliai gaminamas trijy

: matmeny: vidutiniskai 54,42 ir 33 cm

. skersmens diskais. Laikomas vésioje

© vietoje, iki +8 °C.
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. BRIEDIENA, bried7io mésa. Sausoka,

© tvirta, pasizymi puikiomis skonio ir

© kulinarinémis savybémis, turtinga

© vitaminy ir baltymy. Patiekalai i

© briedienos gaminami pagal ypatinga

© technologija. Dazniausiai kepama

© stambiais gabalais (ne maziau nei

i1 kg), prismaigstyta lasiniy arba jais

© apvyniota, aprista (barderis).

© Kepama ilgai (2-2,5 val.) orkaitéje arba
krosnyje, ugniai atspariame storasieniame
* inde. 1§ briedienos gaminami kotletai,
kepami $aslykai. Ypatingas delikatesas —
© briedzio lapa drebuciuose.

© Vartojami ir subproduktai: kepenys,

© inkstai, smegenys, liezuvis.

© baltymy, galima pagaminti daug skaniy
© patiekaly. Anksciau briediena buvo

© eksportuojama, ypa¢ j kai kurias
Vakary Europos $alis, kuriose briedziai
© jau seniai i$nyko.

. BRIEDZIUKAL eziukai. Lietuviskas

© patiekalas, gaminamas i$ kvietiniy

© milty teslos, vandens, suformuojamas
© antantrosios tarkos pusés. Verdami

pastadytame vandenyje. Patiekiami uzpilti

© sviestu, grietine arba spirguciais.

© BRIEDZIUKAS VALGOMASIS (Morchella

© esculenta Fr). Skanus I11-1V kategorijos

- misky grybas. Auga pavasarj, balandzio

© ir geguzés mén., praretintuose lapuociy

- - miskuose, misky pakrasciuose, parkuose.

' Trama gelsva, trapi, malonaus skonio ir

BRIEDIS (Alces alces). Stambiausias elniy

© Seimos zinduolis, paplites daugelyje

: $aliy: Skandinavijoje, Lenkijoje, Kinijoje,

. Kanadoje, Rusijoje, JAV ir kt. Kiino masé
: 387-538 kg, Sibire — iki 800 kg. Lietuvoje
: briedziai zZinomi jau nuo senovés.

: Po Antrojo pasaulinio karo jy skaicius

. padidéjo nuo 90 iki 9 900 (1972 m.).

: Véliau dél propagandos apie ju daroma

: zala miskams ir kity aplinkybiy briedziy
- skaicius buvo sumazéjes.

: Dabar jy yra 14 tukst. MedZiojamas

: mésai, i§ odos gaminama zamsa.

: Briedziy mésa, kaip ir elniy, turi daug

© kvapo. Vartojamas $viezias ir dziovintas.

© Atsargumo délei, kad nesupainiotume su

: bobausiais, reikia ilgiau (15 min.) pavirti,
- vandenj, kuriame vire, ispilti.

© Vartojamas padazams, salotoms,

- frikadelems. Lietuvoje dazniausiai

© gaminami, kaip ir kiti grybai, su

© spirguciais, keptais svogtinais, grietine.

- Patiekiami su virtomis bulvémis.

. Pasaulingje kulinarijoje zinomi sie

. patiekalai: briedZiukai valstietiskai -

: trogkinti su aliejumi, sviestu ir

. susmulkintomis darzovémis; briedziukai

o ispaniskai — troskinti su alyvy aliejumi,

: baltuoju vynu, kumpiu, paprika, citrina.

: BRILLAT-SAVARIN Jean Anthelme (1755~
© 1826). Zymus pranciizy teisininkas,

© gastronomas, garsios knygos ,,Skonio

- fiziologija“ (,,Physiologie du gout”)

- autorius. Knyga i$versta j daugelj pasaulio
. kalby. Pranctizai gerbia tevynainio



atminima. Jo vardu (Savarin) pavadinti
labai pikantiski patiekalai, pvz., stiriy
rinkinys, paskanintas trumais, svarainiy
uogiene, vynuogémis ir taurele 45 mety
Teilos portvynio.

BRINZA (rum. brinza). Minkstas saryme
brandintas fermentinis stris. Gaminamas
dazniausiai i$ aviy, re¢iau — i§ karviy
pieno. Baltas ar gelsvas. Pavirsius lygus,
be gleiviy ir zievés. Riebumas -

30-45 proc., druskos — 6-8 proc.
Gaminamas Rumunijoje, Vengrijoje,
Moldavijoje, Gruzijoje, Ukrainoje.

BRINZOS IR SARDINIY ARBA SPROTY
PASTA. Tirsta mase¢, pagaminta i$ sardiniy
(arba $proty), kurios, nulupus odeles,
sutrinamos kartu su brinza, pridéjus
konservuoty alyvmedzio uoguy ir
smulkiai kapotu kapariy. Valgoma su
duona arba daromi sumustiniai.

BRIOCHES (pranc., skait. brios). Mielinés
teslos bandelés, iskeptos briaunotose
formelése su mazu iskilimu virsuje.
Skaniausios bandelés — dar $iltos,
patiekiamos su baltinta kava. Kartais
dedama daug sviesto (puseé milty svorio)
ir kiausiniy, bet mazai cukraus, tik tiek,
kad bandelés graziai pagelstu.

BROILERIAI Ypatingos veislés vistytés
arba gaidZiukai. Specialiai lesinami, per
9 arba 12 savaiciy pasiekia 1,2 kg svorj.
Broileriy vistiena, pasadyta ir pabarstyta
karciaisiais pipirais, kepama grilyje arba
paprastu budu, graziai pagelsta.
Broileriais arba broikomis vadinama dar
ir tam tikra triusiy veislé, kurie po 100
dieny pasiekia 2,5-3 kg mase.

- BROKOLIAL, BROKOLINIS KOPUSTAS

© (Brassica oleracea var. italica). Bastutiniy
¢ Seimos vienmeté darzove, ziediniy

- kopasty porasis. Auginami $ilto klimato
© rajonuose, taip pat Lietuvoje.

Valgomas meésingas ziedynas.

BRUKNE ( Vaccinium vitis-idaea L.).

- Erikiniy Seimos viszalis sakotas kramelis.
- Jo vaisiai - rutuliskos raudonos ragstokos
- uogos, turincios iki 7 proc. cukraus,

. apie 2-3 proc. organiniy ragsciy,

. glikozido, vakcinino, vitaminy C, A.

. Bruknés atsparios puvimui, nes jose

. yraantiseptiskos benzoinés ragsties.

- Uogos valgomos sviezios, is jy verdamos
- uogienés, dzemai, marmeladas, marinatai, :
- sultys, gira ir vaisiy gérimai, saldainiy
- jdaras, alkoholiniai gérimai (pvz., '
- ,Palanga®). Lietuvoje populiarios brukniy :
- uogienés su obuoliais, kriausémis, labai

- tinkancios prie paukstienos bei Zverienos
. patiekaly.
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- BUFETAS (pranc. buffet). 1) Gamyklos,

- mokyklos 8-50 viety uzkandine,

© kurioje maitinama i$ kity visuomeninio

© maitinimo jmoniy atveZtais patiekalais

. arba galtais uzkandziais, geérimais;

© 2) stoties, valgyklos, restorano prekystalis,
prie kurio pardavinéjami uzkandziai,

© gérimai, rikalai; 3) indy, staltiesiy,

© uzkandziy ir gérimy spinta, indauja.

- BUILIS DARZINIS (Anthriscus

© cerefolium L.). Salieriniy $eimos vienmetis
© 7olinis, apie 70 cm aukscio augalas. Lapai
© triskart plunksniski, smulkas gelsvi

© 7iedai susitelke skeciais. Builio lapai

- skleidzia subtily, panasy j anyZiy kvapa.

© Paprastai jie skinami iki zydéjimo ir

© vartojami §viezi, kaip uzdaras sriuboms

© irantriesiems patiekalams. Builis ne tik
aromatizuoja, bet ir vitaminizuoja maista,
© nes turi daug vitamino C ir provitamino
A. Pasizymi vaistinémis savybeémis.

BUKIETAS (pranc. bougquet). Individuali

© vyno, kavos, arbatos savybe — jvairiy

: aromaty puokste, skonio komplekso

- rezultatas, atsirandantis vykstant

© fermentacijai. Vyne susidaro vaisiy,

- geliy arba abiejy komponenty bukietas.
¢ Jis pasipildo brestant vynui statinése,

: buteliuose. Labai vertinama vaisiy ir

: uogy puoksté vyne. Bukietas vertinamas
: organoleptinés degustacijos badu.

- Tai — svarbiausias ir esminis vyno (kavos,
- arbatos) kokybeés rodiklis. Vertintojai -

. degustatoriai.

. BULGARY VALGIAL Jie gana astras, nes

: gaminami su paprikomis, svoginais,

: Cesnakais, kopustais, pomidorais.

: Vartojama daug darzoviy ir ju gaminiy.

© Kaip uzkandis mégstamos jdarytos

- darzovés: saldziosios paprikos,

© pomidorai, taip pat salotos. Sriubos

© gaminamos i$ rauginty kopusty, vistienos,
© ryziy, mésos farso, pvz., ciorba topceta.

© Paminétini nacionaliniai patiekalai:

© giuvecas - darzoviy su mésa arba mésos

. apkepas; kebabceta — maltos avienos,

© kiaulienos ir jautienos desrelés, keptos ant
- groteliy; kiufteta - gaminama panasiai

© kaip kebabéeta; bulgary piemeny valgis
© jautienos, kiaulienos, avienos ir taukinés

© patiekalas, kepamas ant iesmo su

- paprikomis, grybais, pomidorais ir

© svoginais; taskebab — versienos guliasas;

© pastarma — rakyta ozky mésa. Zinomas

- saldus patiekalas banica — vyniotinis su

© avienos, surio, medaus, kiausiniy, cukraus
- ir sviesto jdaru. Pusry¢iams bulgarai retai
© valgo mésos, dazniausiai geria stipria
rytietiska kava, arbatg arba limonada,

© patiekiamg su balta duona, sviestu ir

© uogiene, valgo jogurto arba rigstaus

© pieno sriubas su smulkintais riesutais,

© cesnaku ir ledo gabaliukais (tarator).

© Geriama daug vyno. Paminétini stiprieji

- alkoholiniai gérimai: vyno distiliatas

. ,Pliska’, trauktinés , Mastika®, , Rakija®,

o ,Slivova’, roziy likeris.

- BULGARIJOS VYNAS. Bulgarija turi senas
© vynininkystés tradicijas. Manoma, jog

: dabartingje Salies teritorijoje vynuoges

: augo prie$ 4000 mety. Taciau karai,

. okupacijos, politiniai pokyciai trukde

: pletoti vyno pramone. Viduramziais

© vynas buvo gaminamas dazniausiai

: vienuolynuose.

. Po Il pasaulinio karo vynininkysté

: Bulgarijoje pradéjo vystytis itin sparciai;
: $alis tapo svarbiausia vyno eksportuotoja



vadinamajame socialistiniame lageryje.
Labai issiplété vynuogyny plotai.
Baltasis vynas gaminamas i$ Dimiat,
Misket, Vinenka, raudonasis — i§ Gamza,
Mavrud ir Pamid vynuogiy. Zinomiausi
bulgary vynai:,, Asenovgrad’,,,Cabernet”,
»Chardonnay*,, Dimiat’,, Fetiaska®,
»Gamza’, ,Iskra” (putojantis), ,Kagor®,
~Karlovo’,,Melnik", , Misket",,Novi
Pazar®,,Novo Selo’, ,Reatzitelli’, , Riesling",
~Rosentaler Kadarka®,,,Sylvaner®, ,Sofia’,
»Sonnenkuste”,, Tirnovo’,,, Trakia®,
»Varna®

Bulgarijos kaimuose gaminama nemazai
geros kokybeés vyno, bet jis niekur
neregistruojamas ir apie ji niekas nezino.
Lietuvos rinkoje $iuo metu galima jsigyti
pigaus, nepasizymincio auksta kokybe
bulgarisko vyno.

BULVES (Solanum tuberosum 1.).
Bulviniy $eimos Zoliniai, gumbus
auginantys augalai, kile i§ Piety Amerikos.
I Europa atvezeé ispanai 1570 m., taciau
pagrindiniu Europos mitybos objektu
tapo vos prie§ 100-200 mety. Dabar
bulvés auginamos beveik visur. Zinoma
apie 100 ju rasiy. Bulviy gumbuose yra
apie 25 proc. sausyju medziaguy, i$ kuriy
85 proc. sudaro krakmolas. Be to, yra
baltymuy, riebaly, organiniy ragsciy.
Bulvés skirstomos pagal forma (apskritos
ir ovalinés), pagal luobelés spalva

(geltonos, raudonos, mélynos), pagal

© bulves spalva (baltos, geltonos), pagal

- brendimo laika (ankstyvosios, vidutinio
© brendimo ir vélyvosios), pagal vartojimo
pobudj (maistinés, veislinés, pasarinés, :
pramonings). Daug bulviy maistui vartoja
© baltarusiai, lenkai, rusai, vokieciai i, :
. 7inoma, lietuviai.

- Mausy kulinarijoje vartojamos ir

- atskiriems patiekalams (pvz., bulviy

- sriuba, didzkukuliai, plokstainis,

- bandelés ir kt.), bet dazniausiai - kaip

- kity patiekaly priedas.

- Pranciizai valgo jvairiai pagamintas

* bulves.

© Virtos bulves:

- sadytos bulves (pormmes nature -

- skait. natjir),

- petrazoliy bulvés (pommes persillées -

- skait. persije),

bulves su lupyna (pomimes en robe de

© chambre),

- bulves su grietine (pormmes d la créme —

© skait. a la krem),

- bulviy kose (pommes purée - skait. piure).
© Keptos bulves:

- keptos bulves (pommes sautées -

© skait. sote), _
: paryzietiskos bulvés (pommes parisienne -
: skait. parizien),

. pilies (dvaro) bulves (pommes chateau -
© skait. $ato),

: svogany bulvés (pormmes lyonnaise -

© skait. lionez),

. Kolberto bulvés (pommes Colbert -

- skait. kolber).

. Riebaluose keptos bulvés (fri):

. bulviy Siaudeliai (pormmes paille -

- skait. paij),

. bulviy juostelés (pommes allumettes —

. skait. aliumet),
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© bulviy lazdelés (pommes frites — skait. frit),
© naujo tilto (pommes ponts neuf -

¢ skait. pont niof),

© bulviy traskuciai (pommes croquettes -
: skait. kroket),

© bulviy pagalvelés (pormmes soufflées -

© skait. sufle),

* bulviy lizdeliai (nids de pommes -

© skait. ni de pom).

© Krosnyje keptos bulvés:

© Anos bulves (pommes Anna),

© kepéjos bulves (pommes boulangeére -

© skait. bulanzer),

© Florencijos bulvés (pormmes florentine
- skait. florantyn),

© bulviy bandelés (pommes en brioche -

© skait. brios),

© bulvés su parmezanu (pommes au

- parmesan — skait. o parmezan).

© Troskintos bulvés:

bulves flamandiskai (pommes flamande -
- skait. flamand),

- Seimininkes bulvés (pommes a la bonne
© femme — skait. fam),

© bulvés olandiskai (pormmes

- alhollandaise - skait. olandez),

© bulves rusiskai (pormmes a la russe -

- skait. rius),

: bulves vengriskai (pommes a lhongroise -
: skait. ongruaz).

. Iskeptos bulves:

: Bairono bulvés (pommes Byron -

: skait. bairon),

. Kareme bulvés (pommes a la Caréme),

. bulvés normandiskai (pommes a la

. normande - skait. normand),

© bulvés $veicariskai (pommes a la suisse -
: skait. siujs).

- I$ bulviy galima pagaminti apie 200

: patiekaly, taip pat etilo spirita, klijiniy

. medziagy, krakmolg, acetona ir kt.

© BULVES APKEPTOS. Nuluptos bulvés

© supjaustomos stambokomis riekelemis
© ir iskepamos keptuvéje, pabarstomos

© petrazoliy lapeliais. Apkepti galima ir

© virtas bulves. Patickiamos su mésos
patiekalais.

BULVES, KEPTOS RIEBALY PERTEKLIUJE
- (RIEBALUOSE), 7r. FRITIURAS.

- BULVES, KEPTOS SU KMYNAIS.

© Vidutinio didumo bulvés gerai
nuplaunamos, nulupamos, pabarstomos

: kmynais, pasidomos, sudedamos j skarda
- ir kepamos orkaitéje, kol graziai pagelsta.

- Taip paruostos bulves patiekiamos su

- silkiy patiekalais.

- BULVES SU SPIRGUCIAIS. Gerai nuplautos
. bulvés nuskutamos, sudedamos i

: pasidytg vandenj ir i$verdamos. Bulvéems
: verdant, paspirginama laginiy su smulkiai
© supjaustytais svogiinais.

: Tvirusios bulvés nusunkiamos,

© i8garinamas likes vanduo, sudedamos

: {saloting ir uzpilamos spirguciais su

© svoginais. Bulves galima uzpilti ir

© i8tirpintu sviestu, pabarstyti petrazoliy

: lapeliais ir patiekti prie mésos ar zuvies

: valgiy. Galima valgyti su raugintu pienu,

kefyru.



BULVES, VIRTOS SU LUPENOMIS. Vienodo
dydzio bulvés gerai nuplaunamos su
sepetéliu, uzpilamos verdanéiu vandeniu,
i$verdamos uzdengtame puode ir
nusunkiamos. Sudedamos j salotine,
valgomos su sviestu ir druska. Taip

virtas bulves galima naudoti salotoms,
kotletams, kroketams ir kitokiems
garnyrams. Sudygusiy bulviy taip virti
nepatariama.

BULVIY APKEPAS. Nuluptos ir plonomis
riekelémis supjaustytos bulvés sluoksniais
sudedamos j ugniai atspary inda.
Kiekvienas bulviy sluoksnis palaistomas
grietinéle arba pienu ir pabarstomas
tarkuotu kietu sariu, jdedama sviesto
arba margarino gabaliuky, pasidoma,
pabarstoma pipirais. Taip paruostos

kepamos jkaitintoje orkaitéje. Pries
baigiant kepti folija nudengiama. Apkepas
i$ virty bulviy yra ne toks skanus.

BULVIY KOSE. Nuskustos ir nuplautos
bulves supjaustomos, uzpilamos pasadytu
vandeniu, iSverdamos ir nusunkiamos.
Karstos bulvés gerai sugradamos,
jpilama pieno, jdedama §viezio sviesto,
gerai iSmaiSoma, sudedama j pusdubenj
arba saloting ir pabarstoma petrazoliy
lapeliais. Ko$e galima nudazyti virtais
gerai iStrintais $pinatais, pomidory tyre
arba kiausinio tryniu.

Graziai atrodo keliy spalvy kose.

Kose galima valgyti ir kita diena. Tam

ji sumaiSoma su virtais (geriausia
grietingje) smulkiai supjaustytais
svogtnais, sudedama j riebalais istepta
ugniai atspary indg ir kepama orkaitéje,
kol pavir$ius paruduoja. Taip paruosta

kose galima valgyti su ragusiu pienu,
- kefyru arba su mésos patiekalais.

BULVIY MILTAL, zr. KRAKMOLAS.

- BULVIY RUTULIAL kamuoliukai,

- drazeé. Didelés, vienodos bulvés gerai

© nuvalomos, sulyginamas pavirsius,

- kad nebuty jdubimuy, ir su specialiu

- Sauksteliu i$pjaunami vienodi rutuliukai,
- kurie i$verdami pasudytame vandenyje.
© Verdama trumpai, kad nesukristy

- ir neprarasty formos. Taip i$virtos

© bulvés uzpilamos istirpintu sviestu ir

- pabarstomos sukapotais petrazoliy

- lapeliais. Patiekiamos kaip mésos

- patiekaly, kepty ar troskinty, garnyras,
kartu su darzovémis.

bulvés, pridengtos aliuminio folija, 45 min. © BURBONAS (BOURBON). Amerikieciy

- viskis, gaminamas i kukurazy, rugiy,

- kvieciy misos. Kuo daugiau kukurtzy 55
grudy misoje, tuo $velnesnis viskio :

- skonis. Distiliatas brandinamas

© gzuolinése statinése ne maziau nei

© 2 metus. Pries pilant j statines, jy vidus

- iSdeginamas. Tai suteikia viskiui ypatinga

© spalvg ir saldumo bei lengva vanileés

: aromatg. Geras burbonas turi bati

: laikomas statinese 4-6 metus, daznai -

© netastuonerius metus ir ilgiau.

: Alkoholio kiekis — 40-65 proc.

: Pavadinimas kiles i$ Kentukio valstijos

: Burbono apygardos pavadinimo.

- Populiarios burbono rasys:, Jim Beam',

. ,Four Roses",,,Old Forester".

- BURGUNDIJOS PADAZAS (pranc. Sauce

: bourguignonne, skait. burginjon). Pilkujy
: padazy rusis, paskaninta Burgundijos

© svogunais ir paprika Cayenne.



. Patiekiamas su kiauginiais, zuvies

© ir mésos patiekalais, pvz., kiausinis

© burgundiskai, upétakis burgundiskai,
: ver$io smegenys burgundiskai. Dar zr.

PILKIEJI PADAZAI.

: BURGUNDUJOS VYNAS. Pavadinimas

© kiles i$ Ryty Prancizijos provincijos

© Burgundijos, kurios penkiuose rajonuose
© nuo seny senovés gaminamas raudonasis
© vynas, tapes geriausio pasaulyje $ios

© rasies vyno etalonu. Cia gaminamas

© ir puikus baltasis vynas. Burgundijos

© vyno markes pavadintos didziausiy

$iy rajony miesty, apie kuriuos gausu
vynuogynuy, vardais. Garsiausios vyno

© rasys:,Beaujolais’,, Cote de Nuits",
©,Macon" Raudonasis Burgundijos vynas
© yra §velnus, baltasis, pavyzdZiui, ,Sablis"

© (Chablis), aitroko skonio, svelnoko kvapo.

Dar 7r. PRANCUZIJOS VYNAS.

- BUROKELIS (Beta vulgaris subsp. rapaceae

: var. rubra). Dvimete burnotiniy $eimos

: darzoveé. Burokéliai kile i$ savaime

- auganc¢iy runkeliy. Paplite Siaurés ir

- Piety pusrutuliuose. Sakniavaisiai tamsiai
- raudoni, apvalts, ju cheminé sudétis:

: 9-16 proc. cukraus, 1,8-3 proc. baltymu,

: 0,9 proc. organiniy ragéciy, be to, dar yra

- celiuliozés, peleny, vitaminy (ypac PP).
© Burokeliy lapai, lapkociai, sakniavaisiai
vartojami bar$¢iams, marinatams,

© misrainéms, jvairiy patiekaly (pvz.,

- kigkienos) priedams gaminti.

: BUVUSIOS JUGOSLAVIJOS TAUTY VYNAS.
© Nera toks garsus kaip, pavyzdziui,
© pranciizy, italy ar ispany.
© Daugiausia buvo gaminami saldoki,
© ne tokie ragstas gérimai, kurie atitiko ty
- laiky pagrindinio importuotojo, buvusios
© TSRS, vartotojy poreiki.
Vynai gaminami dazniausiai i§
© vynuogiy veisliy, kurios nuo seno buvo
- paplitusios kitose Europos salyse, taciau
© turi ir nacionaliniy (pvz., Prokupac,
- Zilavka). Populiariausiomis vynuogiy
- veislemis reikety laikyti Cabernet,
. Chardonnay, Kadarka, Merlot, Muskat,
© Pinot Blanc, Pinot Gris, Refosco, Riesling
Traminer, Tocai. Vynai gaminami
- visose respublikose, taciau kiekviena
- turi savy, tai Saliai budingy: Bosnijoje
- ir Hercegovinoje populiarus , Zilavka®
- vynas; Juodkalnijoje - ,,Pinot Noir",
- ,Podgorica’,, Traminer"; Kroatijoje,
- ypac Dolmatijos regione, gaminami
- geros kokybes vynai,,Babic*,,Cabernet",
. ,Dingac’,,Kadarka®, ,Malvasia®,
¢ ,Marastina’,,,Plavac’,, Teran’ Makedonija
- gali pasigirti visy rasiy vynais (baltaisiais,
- raudonaisiais, rausvaisiais, putojanciais),
© 1§ juy paminétini ,Bovin Chardonnay?,
. ,Bovin Chiraz’,,Chardonnay du Monde*,
. »Merlot, ,Muskat Ruzica“; Slovénija
- garséja, Cvicek',, Burgundec Bijeli’,
© ,Malvasia® ,Laski Riesling", , Tocai".
: Vynininkysté $alyse pamazu grizta i
. buvusias pozicijas, prarastas po TSRS ir
: kity socialistiniy $aliy griuvimo.



CABERNET MERLOT. Raudonasis,

Piety Afrikos vynas (Kapo regionas),
gaminamas i$ dviejy auksciausios klasés
vynuogiy veisliy Cabernet Souvignon
ir Merlot misinio. Sis, tamsiai raudonos
spalvos, misko uogu, vanilés kvapo,
sausas, stiprus, pikantiskas, turintis daug
rauginiy medziagy vynas, 5-18 °C
temperattiros, kaip ir kiti tokio tipo
vynai, pateikiamas prie raudonos mesos
kepsniy, zvérienos, sario.

CABERNET SAUVIGNON (pranc.,

skait. kaberné sovinjon). 1) Populiari
vynuogiy veislé, pasizyminti specifiniu
kartoku tanidy skoniu, auginama
daugelyje pasaulio saliy;

2) to paties pavadinimo vynas.

CACIOCAVALLO (it., skait. kaciokavalo).
Fermentinis saris, gaminamas Sicilijoje

i$ karviy pieno. Gabalai cilindro formos,
apie 2 kg svorio. Jauno surio skonis
$velnus, o ilgiau laikomo - astréja. Trintas
saris daznai vartojamas patiekalams
gaminti. Pavadinimas kiles i$ dvieju
italisky zodziy: caccio — suris

ir cavallo - zirgas.

CAYENNE (Capsicum frutescens L.).
Geltonai raudony ispanisky aitriyjy
papriky veisl¢, labai astri darzove, dar
vadinama chilli. Vartojami padazams
(pvz., burgundiskiems, svoguny)
paskaninti. Manoma, kad | Europa pateko
Kristupo Kolumbo laikais. I$plitusi
Amerikos, Afrikos, Azijos, Europos
zemyny Salyse. Dar zr. CHILLL.

CALVADOS, 7r. KALVADOSAS,
CAHORS (skait. kahor), raudonasis

. pranciziskas vynas i§ pietinés salies

- dalies, gaunamas i$ Auxerrois vynuogiy.
© Tai tauriai raudonos spalvos, subtilaus

- uogy bei vaisiy kvapo vynas. Stiprus,

© pilnas, turintis daug rauginiy medziagy.
© Gerai dera prie raudonos meésos,

- kepsniy, makarony patiekaly. To paties

- pavadinimo vynus gamina ir kitos $alys,
- pvz., Moldova, Bulgarija, taciau $ie vynai
- neprilygsta prancuziskiems.

- CAMPARI (it., skait. kampari). Vynas su

- prieskoniais, patiekiamas kaip aperityvas
- arba kokteiliy priedas.

Kamparis gaminamas i$ jvairiy zoliy

© misinio su kartokais priedais, pvz.,
apelsiny zievelémis ir kt. Sj puiky rubino
spalvos vyna pirmasis 1861 m.

- Milane pagamino K. D. Kamparis. :
- Zinomas kokteilis Americano gaminamas
- i§ kampario ir saldaus raudonojo .
- vermuto santykiu 1:1, pridedant ledo ir
mineralinio vandens.

CAMUS (skait. kamiu). Pla¢iau Zinomas

- prancizy konjakas, kurj nuo 1863 m.

© pradéjo gaminti . B. Kamju (Camus),

- vadovaudamasis formule ,konjakas

: Camus buna tik auks¢iausios kokybes'

- Ir taip Kamju Seima §j gérima gamina jau
© pusantro $imto mety. Ypac populiarus

: buvo caringje Rusijoje, Nikolajaus IT

© dvare. Tradicijas tes¢ ir sovietiné Rusija,

© kuri 1959 m. pasirase importo sutartj

© su $ia firma. Kamju konjakas buvo

: zinomas ir tarpukario Lietuvoje, taip pat

© po 1959 mety. Zinomos rusys: , Ekstra’,

. ,Ekstraordinaire,,,Grand VSOP", ,Neon’, :
. ,Jubilee’,, Joshephine® (skirtas moterims), :
. »Napoleon’;,,XO superior”ir kt.

: Dar zr. KONJAKAS.
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© CANAPES (pranc., skait. kanape, liet.

© minkstasuolis, kanapa). Sumustiniai i

© paskrudintos baltos, juodos (kvadrato,

- trikampio, ovalo formos) duonos riekeliy
© su jvairiais $velniais uztepais. Pvz., kanapé
. olandigkai: su krienais, rakyta lasisa, silkes
. file, ikrais; pavasario kanapé: sviestas,
. kiausinis, ridikéliai, svoguany laiskai;

© sostinés kanapé: su sviestu, ementalio
© sariu, salamio desra.

. CANNELLONI (it.). Mazi vamzdeliai i$

© teslos, jdaryti malta mésa, darzovemis,

© prieskoniais. Labai svarbus vaidmuo

© tenka populiariems italy kulinarijos

© prieskoniams: raudonéliui, mairanui,

- galavijui ir kt. I8 milty, kiauginiy, druskos,
- vandens uzmaisoma skysta tesla. Po 2 val.
- keptuvéje iskepami blynai. Malta mésa

© su $pinatais ar kt. darzovémis apkepama
 aliejuje kartu su prieskoniais. Misinys

© sumaisomas su kiausiniu, dziavésiais,
pomidory tyre ir jdaras uztepamas ant

© blyny, sie susukami j vamzdelj. Pries

- kepant paglakstomi istirpintu sviestu ir

© pabarstomi tarkuotu sariu. Kepama

: 220 °C temperatiroje 12—15 min.

© Patiekiami su pikantisku pomidory

© padazu arba zaliomis salotomis.

CANTAL (pranc., skait. kantal). Nuo

- seny laiky zinomas karviy pieno suris,

: gaminamas Prancizijos Kantalio

: departamente. Tikriausiai §j sarj aprase

: Plinijus Vyresnysis (Historia Naturalis).

: Saris malonaus skonio, minkstas,

: elastingas. Gaminamas stambiais cilindro
. formos gabalais po 25-30 kg.

- CAREME, Marie Antoine (1784-1833).
- Keliy kulinarijos knygu (pvz., kulinarijos

© biblija vadinamos L’Art de la Cuisine
© frangaise — Pranciizy virtuves menas)
© autorius, zymus Europos kulinaras. Buvo
© Napoleono II, Rusijos caro Aleksandro [
© dvaro vir¢jas. Sukaré nemazai valgiy

gaminimo recepty, kurie tapo ne tik

prancizy kulinarijos puosmenomis,
© betyra populiaras ir kitose $alyse.

© CASTELLER. Raudonasis, populiarus,

- solidus Italijos stalo vynas, kiles i$ Piety

* Tirolio (Trentinas), gaminamas i$ Sahiava,
© Merlot, Lambrusco vynuogiy. Tai rubino

- spalvos, $velnauss skonio vynas.

- CASSOULET (pranc., skait. kasulé).

© Liaudiskas patickalas, Prancazijoje

© valgomas vidurdienj. Gaminamas i$

- stambiy baltyjy pupeliy su dideliais

© avienos gabalais, pomidorais, svogiinais,
- kiaulés odomis, baltuoju iglaikytu vynu.
Kai kuriose vietovése dar dedama

© zasienos. Patiekalas pamazu kepamas

- keptuveje, joje ir patiekiamas.

- CATALANE, A la (it. - kataloniskai).

© Priedas prie keptos mésos, gaminamas

© 1§ ryziy, pomidory, daznai su troskintais

baklazany gabalais.

CAVA. Ispaniskas putojancio vyno rusiy
: pavadinimas.

. CAVIAR (pranc.),zz. IKRAL.
. CELIULIOZE, 7 ANGLIAVANDENIAI
. CEPELINAL x. DIDZKUKULIAL

CHABLIS (pranc., skait. sabli).

: Prancuziskos kilmés baltasis Burgundijos



vynas, gaminamas i§ Chardonnay veislés
vynuogiy. Zalsvos spalvos, $velnaus
kvapo, lengvo vaisiy skonio. Tinka prie

kulinarijoje, pvz., sterkas $abli padaze.

CHALVA (arab.). Konditerijos gaminys

i$ gruzdinty riesuty ar riebalingy sékly
(saulégrazy, sezamy) ir karameles teslos,
i$plaktos su putojanciomis medziagomis
(muilo $akny nuoviromis). Chalvoje yra
30-35 proc. cukraus, 20-35 proc. riebaly,
15-20 proc. baltymy.

Gaminamos kelios chalvos rasys:
paprasta, su vanile, kakavos milteliais,
migdolais, riesutais, cukatais, razinomis,
glaistyta Sokoladu. Populiarus skanéstas
Artimyjy Ryty salyse.

CHAMPAGNE, 7. SAMPANAS.

CHAMPAGNE , BLANC de NOIRS”.
Putojantis vynas — Sampanas,
gaminamas Pranciizijoje, Sampanéje,
i$ Pinot Noir, Pinot Maunier vynuogiu.
Tai $viesiai geltonos spalvos, vaisiy kvapo
ir skonio, astrokas, daznai gali priminti
ir mieliy skonj. Jei vynuogés
i$spaudziamos ir rauginamos tuojau
pat, gaunamas baltasis vynas, i§ kurio
galima gaminti Sampana.

Geriamas pasaldytas (810 °C) prie
pastety, paukstienos, zuvies bei jiros
gerybiu, taip pat kaip aperityvas.

CHAMPIERRE CINSAULT ROSE.

Rozinis pranciiziskas vynas, gaminamas
i$ rinktiniy Cinsault veislés vynuogiu.
Tai rozinés, gelsvai rozinés spalvos
subtilus, aromatingas, vaisiy skonio
gérimas, gerai derantis prie baltos

© mésos, paukstienos, $paragy, $velnaus

© sario. Patiekiamas pasaldytas — 8-10 °C
temperataros.

zuvies, baltos mésos, strio. Naudojamas ir

CHAMPIGNON, 7. PIEVAGRYBIS.
CHANAHI (arab.), 7r. CANACHAL

- CHANTILLY (pranc., skait. santiji). 1) Plakta
© grietiné, sumaisyta su cukraus pudrair
© vanile - priedas prie deserty; 2) siltas

- padazas, gaminamas i$ olandisko padazo

- ir plaktos grietinés; 3) $altas padazas i

- majonezo ir plaktos grietinés.

- CHAPATI (skait. capati). Préski lietiniy

- storumo sklindziai, valgomi Indijoje kaip
- duona. Kepami ant skardos, susukti j
velenélj pakeicia saukstel].

- CHARCO. Gruziniska sriuba, verdama i
jautienos mésos sultinio su svogtinais, 59
¢esnaku, pomidorais, paskaninama :
- prieskoniais (kalendra, gvazdikeliais,

© cinamonu), prieskoninémis Zolémis

© (Ciobreliais, baziliku), citrinos sultimis,

. sutirdtinama ryziais. Patiekiama

- pabarstyta susmulkintomis petrazolémis

. arba kalendra. Batinas priedas tklapi -

: i§ tam tikros slyvy veislés pagamintas

: produktas. I§ kitokios mésos, zuvies,

© paukstienos pagaminta sriuba néra tikras

© gruziniskas patiekalas.

- CHARDONNAY (pranc., skait. sardone).

© Viena geriausiy prancuzisky baltujy

: vynuogiy veisliy. Auginama ir kitose

© Salyse: JAV, Afrikoje, Australijoje,

. Europoje. I$ juy gaminamas sampanas, :
- aukstos kokybés putojantis vynas, taip pat :
- kitos baltojo, sauso vyno rasys. '
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© CHARTA VYNAS. Baltasis, vokiskas

© vynas, kiles i$ Reingau apylinkiu,

© gaminamas i$ Riesling vynuogiy.

© Tai §viesiai zalsvos spalvos, subtilaus,

- pikantigko kvapo, $vieziy vaisiy skonio.
© Atvésintas 10-12°C temperataros

© geraidera prie zuvies, jaros produkty,
© baltos mésos, zuvies patiekalais,

© sariu.

© CHASSELAS. Baltasis, $veicariskas

© vynas, kiles i§ Waatlando, gaminamas

© i§ Chasselas (Gutadel) vynuogiuy, siaudy
- geltonumo spalvos, subtilaus vaisiy,

- geliy kvapo, sausas, stipraus skonio

- gérimas. Jis, kaip ir kiti, pvz. Aigle, Saint-
© Saphoring vynai gerai tinka prie Zuvies,
© jaros produkty, baltos mésos, darzoviu,
$paragy, kiausiniy patiekaly.

- CHASSEUR, A la (pranc., medziotojiskai,

© skait. sasior). Mésa, Zvériena, paukstiena,
kiausiniai, patiekiami su padazu, paruostu
- i8 kepty pievagrybiy, paskaninty

© svogunais (Salotémis) su pomidory

- koncentrato priedu, patroskintu su

- riebalais ir baltuoju vynu.

CHATEAU (skait. {at6). Bordo Vyno rusiy,

: kilusiy i$ Piety Prancizijos Garono

© ir Zirondo upiy baseino apylinkiy,

: pavadinimo dalis. Zinomos vyno markes:
. ,Chateau-Chalon’,,,Chateau d’Arlay",

. ,Chateau-Gris', ,Chateau Vignelaure".

. CHATEAUBRIAND (pranc., skait.

: Satobrijan). Dvigubo (apie 6 cm) storio
: bifSteksas, i$pjautas is jautienos nugarings, :
: truputj pamustas ir iskeptas ant

. groteliy arba keptuvéje. Patiekiamas su

: Bearnaro padazu ir bulvemis, létai ir ilgai

© keptomis riebaluose ir apibarstytomis
- susmulkintomis petrazolémis.
. Patiekiamas padaZingje.

© CHERESAS (isp. jerez, angl. sherry,

pranc. xéréz). Aitroko skonio vynas —

© sausokas, desertinis (cream), stiprus,

© gelsvai rudos spalvos. Pavadinimg gavo
© i§ Piety Ispanijos Andalazijos miesto

© Cheres de la Fronteros. Chereso gamyba
© paplitusi ir kituose krastuose, pvz.,

© Portugalijoje, Moldovoje. Ispanijoje

© gaminamas i$ Moscatel, Pedro Cximenez,
© Palomino vynuogiy pagal originalig

- solera technologija. Zinomos rasys:

-, Amontillado” (sausas ir pusiau sausas,
© alkoholio - iki 25 proc.),,.Fino" (ilgai

© brandintas, alkoholio - 15-17 proc.),
©,Manzanilla“ (astrokas, apie 16 proc.

© alkoholio),.,Oloroso” (alkoholio —

S 18 proc.). I§ chereso gaminami

- distiliatai — brendziai.

- Zinomi: ,Lepanto” ir ,Soberano’.

CHERRY BRANDY (angl., skait. ceri brendi).
© Vysniy likeris, gaminamas i$ vy$niy

- sulciy, spirito, su trupuciu karciyjy

- migdoly aliejaus, kuris suteikia likeriui

- kartokg skonj ir specifinj aromat.

© Vysniy sultys suteikia likeriui grazig

¢ purpuro spalvg (papildomai nedazoma).
- Stiprumas — 35 proc.

© Zinomos likerio markes:,,Cherry

¢ Heering” (dany), ,Luxardo’,,Maraschino®
© (italy).

CHESTER (angl. chester cheese, skait. ceste

¢yz). Fermentinis brandintas pusiau

- kietas karviy pieno suris, vienas geriausiy
- Anglijos sriy. Zinoma 3 rasys:
: 1) trumpo brendimo, gaminamas tarp



kovo ir geguzés meén., skirtas vartoti
vietoje; 2) vidutinio brendimo

(apie 5 mén.), gaminamas nuo geguzeés
iki birzelio mén., ruo$iamas vartoti
rudenj; 3) ilgo brendimo (apie 10 mén.),
gaminamas vasarg, skiriamas tolimesnei
rinkai. Populiarus ne tik Anglijoje, bet ir
kitose $alyse, taip pat Lietuvoje.

CHENAS. Raudonasis prancuzy
Burgundijos (Bozolé) vynas, gaminamas
i$ Gamay vynuogiy. Tai rubino spalvos,
stipraus vaisiy bei pievy kvapo, $velnaus,
harmoningo, ragstoko skonio vynas.
Dera prie raudonos mésos, jautienos
kepsnio, Zvérienos, stirio.

CHIANTI, zr KIANTIS

CHILLI (skait. ¢ili; Capsicum frutescens).

1. Tropiky prieskoniné darzove, tos pacios
Seimos kaip ir aitriosios turkikos paprikos.
Vaisiai buna iki 2 cm ilgio, labai kartas,
deginantys, nes juose yra iki 0,55 proc.
kapsaicino. Subrende vaisiai ryskiai
raudoni. Kai kur dar vadinami kajano
pipirais (Cayenne). Chilli populiartis
Lotyny Amerikos $aliy kulinarijoje.

2. Astrus padazas, gaminamas
pramoniniu budu, panasiai kaip kecupas.
Jo sudétinés dalys: pomidorai, smulkinti
chilli, svogunai, ¢esnakai, actas, cukrus,
druska. Chilli padazas pikantiskesnis uz
kecupa, patiekiamas su mésos patiekalais
arba kaip sudétineé kity $iltujy ir saltuju
padazy dalis.

© CHIPOLATA (it., skait. cipolata). Priedas
- prie paukstienos ir jautienos patiekaly.
© Pagrindinés sudétinés dalys: desrelés,

* laginiy kubeliai, kastainiai.

- CHIPS (angl., skait. ¢ips), traskuciai.

- Plonomis riekelémis supjaustytos

- zalios bulvés, padziovintos ir iskeptos

- panardinus  150-180 °C temperatiiros
- aliejy. Patiekiamos su kepta arba troskinta :
- meésa arba kaip uzkanda prie gérimy. '
Paprastai gaminamos pramonés jmonése
- ir parduodamos maiseliuose.

CHLORELE (Chlorella). Zalésieciy -

© zaliadumbliy eilés, chloreliniy seimos

- gentis, paplitusi visame pasaulyje.

© Auga vandenyje, drégname dirvozemyje,
- ant uoly, medziy kamieny, kerpese.

© Lastelés rutuliskos, elipsiskos, kartais

: kiauginiskos, su plona membrana.

: Dauginasi sporomis. Chlorelés biomasés
© sausoje medziagoje yra vidutiniskai

© 50 proc. baltymuy, 22 proc. riebaly,

: 12 proc. angliavandeniy. Chloreles

: labai sparciai dauginasi (palankiomis

© salygomis biomasé padvigubéja per

. keliolika valandy). Vartojama pasarui.

: Tinka maistui. Perspektyvus maisto

. produktas busimoms kartoms, kai

. gyventojy skaicius Zeméje labai padideés.
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CHOLESTEROLIS, C_H, 0. Steroliy grupeés

2746

- policiklinis alkoholis. Randamas visose
© gyvy organizmy lgstelése. Jo itin daug

© smegenyse, kepenyse, tulzyje. Organizmas
. cholesterolio gauna su maistu (pvz., riebia
© mésa, kiausiniais), be to, jis sintetinasi

- kepenyse. Balti kristalai, tirpstantys

. riebaluose ir organiniuose tirpikliuose.

© Cholesterolio perteklius organizme kartu
- su kitais veiksniais gali sukelti kai kurias

© ligas, pvz., ateroskleroze, tulzies paslés

- akmenlige.

© CHORIZOS (isp.). Pikantiskos, paskanintos
© paprikomis desrelés su mazais riebaly

- gabaliukais, gerokai partkytos ir

© padziovintos, su pelésiy sluoksniu.

© Placiai gaminamos Ispanijoje (Kastilijoje),
valgomos kaip uzkanda.

CHOPS (angl,, skait. cops). Dvigubi

: Sonkauliy gabaliukai: avienos (mutton

: chops, skait. matn cops), érienos (lamb

. chops), kiaulienos (pork chops), iskepti

- keptuvéje arba grilyje. Zinomas angly

: patickalas chips and chops su frititire

¢ (riebaly pertekliuje) keptomis bulvémis.

© Dar ir. FRITIURAS.

CHORONO PADAZAS (pranc. Saice
i Choron, skait. Saron). Olandisky padazy,
. paskaninty pomidoru drebuciais, rasis.

. Patiekiami prie zuvies arba mésos
. patiekaly, pvz., lasisa Chorono padaze,
: ungurys d la Pompadour ir kt.

. CHOWDER (angl., skait. cauder).

© Angly arba amerikie¢iy sriuba i$ austriy,
© Zuvies ir paukstienos.

Pagardinama prieskoniais.

© CHUTNEY (angl., skait. katni, hindi

- kilmes). Saldziaragstis tyrés pavidalo

© pagardas (uzkulas), patiekiamas

© dazniausiai prie $altujy mésos patiekaluy,
© gaminamas i§ vaisiy: obuoliy, banany,

© datuliy, apelsiny, taip pat pomidoruy,

- pievagrybiy ir kt.

- Obuoliy tyrei tinka ragstoki, supjaustyti,
© vaisiai be sékly, kurie sudedami j riebalais
© iteptg inda, jpilama aliejaus, jberiama

© truputis kario milteliy ir iskepama

- krosnyje. Minksti obuoliai sugradami,
pastadomi, pagardinami pipirais,

© garsty¢iomis, muskatu, actu ir iSverdama
© tirtoka tyreé. Tinka prie kiaulienos ir

© zvérienos patiekaly.

© Banany tyé gaminama panasiai kaip

: obuoliné. Ja paskaninami paukstienos,

© zvérienos, laukiniy pauksciy patiekalai.

¢ Datuliy tyrei naudojamos prinokusios

¢ datulés, kurios supjaustomos gabaliukais
¢ iristroskinamos truputyje vandens arba
: baltojo vyno.

: Po to pridedama smulkiai supjaustyty

: svogiiny, saldziosios paprikos, vyno

© acto, pipiry, imbiero, sugradama,

: pasudoma.

. Patiekiama prie zvierienos patiekaly.

. Prie panasiy patiekaly dera ir apelsiny

© tyré, kuri gaminama i$ $iy vaisiy ir

. obuoliy (2:1), paskaninama imbieru,

. apelsiny marmeladu, baltuoju vynu.



CIKORUJA, 7x. TRUKAZOLE PAPRASTOJI.

CINAMONAS (Cinnamomum verum).
Lauramediniy $eimos medis, auginamas
daugelyje tropiky ir subtropiky saliy.
Kiles i$ Pietryciuy Azijos. Tai nedidelis
viszalis medis (krimas) odiskais

lapais. Zievé yra ridziy spalvos ir
stipraus specifinio malonaus kvapo bei
salsteléjusio skonio. Jauny Saku dziovinta
Zievé — cinamonas — nuo seno vertinama
kaip prieskonis.

Konkuruoja dvi cinamono veislés: kininiy
ir Ceilono. Zievé turi daug lastelienos,
rauginiy medziagy, saky, dervos, kalcio
oksalo ir 2-3,5 proc. eterinio aliejaus.
Galima vartoti gaminant kone visus
patiekalus, kurie yra saldomi. Tai — vaisiy
sriubos, apkepai, kompotai, kisieliai,
pudingai, vaisiy vyniotiniai, pyragai,
ypac su vaisiy jdaru, kepti obuoliai, pieno
gérimai, likeriai, grogai, punsai, karstas
vynas. Kartais dedama  far$a, kuriuo
idaroma 7asis, kepant vis¢iukus, taip pat
nedaug ant kumpio, j kotletus, verdant
zuvi,  kava, ant Zvérienos.

CINANDALI. Baltasis gruziniskas vynas,
gaminamas i$ Mcvane ir Rkaciteli
vynuogiy veisliy, iSauginty Gruzijos
Telavo, Kvarelio ir Achmeto rajonuose.
Gamybos centras — Cinandalio miestas.
Tai tipiskas vynas, gaminamas pagal
klasiking Europos technologija: vynuogiy
sultys be tirs¢iy rauginamos statinése.
Skonis $velnus, harmoningas.

CINZANO (it., skait. ¢inzano). Zinoma
vermuto vyno marke, gaminama Turine
nuo 1835 m.

Dar zr. VERMUTO VYNAS.

© CITRINA (Citrus limon). Citrinmedis,
ratiniy $eimos daugiametis viszalis

© vaismedis. Kilusi i$ Kinijos, kultivuojama
© Vidurzemio juros $alyse, JAV, Kinijoje,

- Uzkaukazéje. Medzio aukstis 3-10 m.

- Lapai odiski, ziedai dvily¢iai, balti,

- vaisiai kiausinio formos, luobelé geltona.
- Turi 3,5-8,1 proc. ragsciy (daugiausia

© citrinos ragsties), 1,9-3 proc. cukry,

© vitamino C. Daugiausia eteriniy aliejy

- yraisoriniame luobelés sluoksnyje -
cedroje. Ji vartojama $viezia ir dziovinta.
Ja aromatizuojami jvairiausi patiekalai.

- Baltas luobelés sluoksnis, esantis po

© geltonu, nevartojamas, nes sildant nuo

© jo maistas apkarsta. Citriny dedama

- jkonditerijos gaminius, gaiviuosius

: gerimus, likerius, degtine. Del ragstaus

- skonio ir malonaus kvapo citrina

© vartojama jvairiems valgiams paskaninti:
© pvz.,supjaustyta skiltelemis citrina

© patiekiama prie arbatos, kavos, konjako,

: tinka prie mésos, zuvies ir kai kuriy

: kiauginiy patiekaly. Citrinos sultimis

: gali bati glakstomi mésos patiekalai, ju

. dedama j jvairius padazus.

- CITRINOS RUGSTIS (CH,COOH), C(OH)

: COOH. Trikarboniné oksiruggtis.

- Tirpsta vandenyje, etilo alkoholyje.

. Sudaro druskas ir esterius, vadinamus
. citratais. Citrinos riigsties yra uogose,
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© vaisiuose, kai kuriy augaly lapuose

© ir stiebuose. Susidaro organizmuose

- skylant angliavandeniams. Gaminama

© i§ citriny, machorkos stieby, medvilnés

© lapy, fermentuojant cukraus tirpalus,
melasa. Buvo gaminama ir Lietuvoje,

. Panevézio spirito kombinate. Vartojama
© konditerijoje, vaisvandeniy gamyboje,

© maisto pramonéje. Organizme i§ dalies

- palaiko ragéciy ir $army pusiausvyra.

© CITRINMEDIS KARCIAVAISIS (Citrus

© aurantium). Rutiniy seimos daugiametis
© viszalis vaismedis. Kiles i$ Ryty Himalajy.
Daugiausia auginamas Vidurzemio
pajario $alyse, Artimuosiuose Rytuose,

© Gruzijoje. Medis iki 10 m auks¢io,
 lapai elipsiski. Ziedai dideli, balti,

© pavieniai arba susitelke Ziedynais. Vaisiai
- apvaliis, 5-6 cm skersmens, oranZiniai,

© minkstimas ragsciai kartus, oranzinés

© spalvos, sultingas, su seklomis. I vaisiy
spaudziamos sultys, i$ Ziedy — eterinis

- aliejus, vartojamas parfumerijos

: pramongje. Citrinvaisiy Zieve ir

- minkstimas vartojami marmeladams

- ir likeriams gaminti.

CITRONAS (Citrus medica). Ratiniy

: Seimos daugiametis viszalis vaismedis ar
¢ vaiskramis. Kiles i$ Indijos ar Kinijos.

. Daugiausia auginamas Italijoje,

: Graikijoje, JAV, Gruzijoje. Auga iki 10 m
: aukscio. Lapai panasus j citrinos lapus,

: ziedai balti, dideli. Vaisiai — daugializdes
: uogos — stambis (15-30 cmilgio), ovalis
© ar pailgi su labai stora citriniskai geltona
© ar oranzine Zieve, i$ kurios gaminamos

: cukatos. Minkstimas ragstus, apykartis.

: Vartojamas gérimuy, marmelado, dzemy
: gamyboje.

- CITRUSAL. Citrusiniai augalai, ratiniy

© $eimos vaiskramiai ir vaismedziai.

© Zinomos trys gentys: citrus (apelsinas,

© citrina, citronas, greipfrutas, klementina,
© mandarinas), fortunella (kinkanas),

© poncirus (trifoliata). Paplite subtropinio

. klimato regionuose: JAV, Vidurzemio

© jaros salyse, Japonijoje, Brazilijoje,

© Kaukaze, Piety Afrikoje, Kinijoje.

© Vaisiai turtingi vitaminy, ragséiy,

© aromatiniy medziagy. Ukine reiksme

© turi apelsinai, citrinos, greipfrutai,
mandarinai, vartojami maisto pramonéje,
- parfumerijoje, valgomi zali, konservuoti.
© 1§ juy spaudziamos sultys, gaminamos

- cukatos, aliejai, likeriai, kiti alkoholiniai
gérimai, vartojami kulinarijoje.

- CIULENT. Zydy kulinarijos patickalas,
gaminamas i$ stambiy mieziniy kruopuy,
- pupeliy, riebios jautienos gabaliuky,
svoguny, su atitinkamu kiekiu sultinio
ir prieskoniy (druska, pipirai, paprikos).
. Patiekalas ilgai kepamas keptuveje iki

© sutirstéjimo ir patiekiamas pasildytoje

© leksteje. Pavadinimo etimologija néra

- tiksliai nustatyta. Zydai §j patiekalg valgo
© $edtadienj, 0 gamina isvakarése ir laiko

- giltg iki valgymo.

- CYMES (jid. - desertas, uzkanda, skait.

© cimes). Zydiskas patiekalas, saldus

: pudingas, daznai - priedas prie

: paukstienos arba kity mésos patiekaly.

: Pagrindiniai produktai: morkos, medus,
© visty taukai, dziovintos slyvos, kartais

© ir bulveés.

CLASSICO. Italisky vyny, kurie gaminami
© vynuogiy auginimo vietoje, pavadinimas
o (pvz., Chianti classico).



COCA-COLA, r. PEPSI-COLA. CONSOMME (pranc., skait. konsome).

: Tirstas mésos, zvérienos arba zuvies

COCK-A-LEEKIE-SOUP (angl.). Skotiska © sultinys (buljonas), nuskaidrintas
sriuba, gaminama i$ vistienos, poruy, . kiauinio baltymu ir mésos farsu.
dziovinty slyvuy, druskos, pipiru. © Consommé double — dvigubas

© (sutirstintas) sultinys. Consommeé glacé -
COCKTAIL (angl.), zr. KOKTEILIS. © labai sutirstintas sultinys (atsaldant).

© Patiekiamas siltas arba altas su jvairiais
COCHITO AL HORNO. Populiarus - priedais, kurie jvardyti pavadinime.
meksikie¢iy patiekalas i$ kiaulienos © Pvz., Consommeé julienne - su darzoviy
kumpio ar mentés mésos, kuri, © Siaudeliais; Consommé Caroline —
supjaustyta nedideliais gabaliukais, © suryZiais.
dvi- tris valandas marinuojama
prieskoniy tyréje. Jos sudétis: pipirai, - CORDIAL MEDOC (pranc.). Rusvai
druska, gvazdikeliai, kvepiantieji pipirai, : raudonos spalvos taurusis likeris,
¢ili, citrina, actas, CGiobreliai. Taip paruosta : gaminamas i$ vyno distiliato ir trupucio
mésa sumaunama ant ie$mo ir kepama  : Bordo vyno, kuris suteikia jam badinga
zarijy atokaitoje arba grilyje. - prieskonj. Aromatizuojamas kepinty

- slyvy ir kvapiosios naslaités sakny
COGNAC (pranc.), zr. KONJAKAS. ekstraktu. Alkoholio - 35 proc.
COINTREAU. (pranc., skait. kuantro) - CORNED BEEF (angl.). Sudytos 65
Bespalvis karciujy apelsiny likeris, ir marinuotos jautienos konservai, :
turintis 40 proc. alkoholio, geriamas - gaminami fabrikuose.
be priedy arba su ledu. - Galima valgyti siltus ir $altus.

Daznai vartojamas baro gerimas, taip
pat kepiniams aromatizuoti, saldiems
patiekalams gaminti.

COLA. Gazuoti gérimai, kurie, be cukraus,
prieskoniy ir vandens, dar turi ir kofeino.

COLBERT SAUCE (pranc. Sauce Colbert,
skait. kolbjar sous). Pilkujuy padazy
rasis, paskaninta svogunais, kapotomis

zaliomis prieskoninémis darzoveémis - CORN FLAKES (angl.). Kukurazy dribsniai. :
(petrazolémis, salierais ir kt.) ir citrina. :
Patiekiama su kiauginiy, mésos arba - €OSIDO (isp. - gabalas mésos). Ispany
zuvies patiekalais, kai padazas yra : iramerikie¢iy pusiaudienio patiekalas,

patiekalo sudedamoji dalis, pvz., kiausinis : gaminamas i$ mesos ir darzoviy su
su kolbjaru, lasisa su kolbjaru. . prieskoniais.
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© COTE. Burgundijos (Prancuzija) dalies
© vyny pavadinimas. Pvz.,,,Cotes de

© Provange” - rausvasis Provanso apylinkese
© 1§ Cinsault, Granache, Syrah ir kitokiy

© vynuogiy gaminamas vynas.,,Cotes-du-

: Rhone“ - raudonasis vynas, i$garsines

© Rona.,,Cotes du Roussillon” - viena

© gerjausiy Piety Prancazijos vyno markiy.

. COTNARI (skait. kotnari). Desertinis

© rumuny vynas, kiles i dabartineés

© Moldovos apylinkiy. Geltonos aukso

- spalvos, kvapus, saldokas, turi nemazai
- glicerino.

© COUPE (pranc., skait. kup). Elegantiskas

© saldus patickalas, patiekiamas sampano
- arba kitokiose taurése. Gaminamas
©i§ $vieziy vaisiy, ledy, kremo. Viskas

- sudedama sluoksniais, uzpilama grietinéle, :
papuosiama dekoratyviniais kepiniais.

COURVOISIER (pranc., skait. kurvuazje).
© Zinoma Prancuzijos konjako marké.

- I$populiaréjes kaip Napoleono

: Bonaparto, o véliau — Napoleono I11

© meégstamas gérimas. Aukstos klases

- konjakui specialistai naudoja simtus vyno
- distiliato rasiy, pagaminty i$ vynuogiy,

© iSauginty Konjako rajone. Zinomos rasys:
. ,Initiale Extra®,, L'Esprit de Courvoisier”
¢ (Korvuazje dvasia, tai - $io konjako

¢ ,virsane”),,XO Imperial”

CRAMBAMBULI, zr. KRAMBAMBULIS.

CRECY, A la (pranc., skait. kresy).

: 1) Patiekalas, kurio pagrindiné

. sudedamoji dalis yra morkos, pvz., Potage
o Crécy — morky sriuba;

: 2) jvairiy patiekaly priedas, pvz., prie

© baltos keptos arba troskintos mésos,
© kuriame yra jvairiai paruosty morkuy.

© CREME (pranc. kremas). Daugiareiksmis
© zodis: 1) saldus pieno pagrindu

© pagamintas patiekalas, pvz., migdoly

. kremas; 2) priedas: @ la creme

© (pagamintas su grietine); 3) farce (pranc.
© jdaras, farsas): smulkiai sumaltos mésos
© kiausiniy, vyniotiniy jdaras.

: CREPES (pranc., skait. krep). Pranctziski
© ploni sklindziai, paskaninti grietinéle,

likeriu, konjaku. Bene zinomiausi: crépes
- Suzette, istepti citriny sviestu, pabarstyti
© cukrumi, paskaninti degtine ir Kiurasao
- likeriu; crépes Johanna, uzpilti riesuty

© sviestu, paskaninti,, Maraschino likeriu.

CROMESQUIS (pranc., skait. kromeski).

: Pasteto rasis, pagaminta i$ keptos

: meésos (paukstienos, laukiniy zveriy ar
. pauksciy), supjaustyta gabaliukais ir

. apipilta padazu.

. CROQUETTES (pranc., skait. kroket).

: Pailgi arba apvalas kukuliai: 1) i$ bulviy
: kosés, pavolioti dziavesiy miltuose ir

: i8kepti riebaluose, patiekiami kaip kity
© patiekaly priedas; 2) i$ ryziy, many

. kruopy, su vaisiais, iSkepti, paskaninti

: vaisiy padazu (saldus patiekalas).



CROUSTADES (pranc., skait. krustad).

1. Mazi jvairiy formy kepinéliai-indeliai
i$ prancaziskos arba kitokios teslos.
Kepami specialiose formelése, paskui
uzpildomi jvairiais jdarais. Patiekiami
salti arba silti.

2.Silty patiekaly priedas, gaminamas

i$ kvietinés bandelés. Jos virsus
nupjaunamas, i§imamas minkstimas,
vidus uzpildomas jdaru, uzdengiama
virseliu ir iskepama.

3. Krustadus galima kepti i§ bulviy koses
su sviestu ir zaliu kiausinio tryniu, prie$
tai mase paskaninus. I$ jos formuojami
mazi (mandarino dydzio) indeliai, kurie
iskepami panardinus j riebalus, uzpildomi
idaru (mésos gabaliukais, lasiniy
kubeliais, virtais kiau$iniais, many kose,
makaronais, ryziais ir kt.). Taip paruosti
krustadai gali bati keptos, troskintos ar
virtos mésos, jvairiy patiekaly priedai.

CROUTONS (pranc., skait. kruton),
zr. KRUTONAL.

CRUSTA (Long drink). Létai geriamas
baro gérimas, patiekiamas su siaudeliais
elegantiskose plono stiklo pastose
taurése, kuriy briaunos apcukruojamos.
Gaminamas i$ spiritiniy gérimy su

© ledu, gerai juos suplakus plakimo inde.
© Citrinos Zievelés spiralé padabina &

- gérimg ir suteikia jam charakteringa

. skonj ir aromata. Pavadinimas atspindi
- pagrindinius gérimus, pvz., Whisky-

© Crusta: viskis,, Maraschino® likeris,

© citriny sultys, cukraus sirupas, vysnios
©ir citrinos spiralé.

: (SARDAS (vengr., skait. cardas). :
© Rubino raudonumo vengriskas desertinis
© vynas. Stiprokas, kvapnus, harmoningo
charakterio.

CUKATOS (it. succada). 1) Cukrintos

- citrusiniy kultary vaisiy zieveles,

© gaminamos dazniausiai Italijoje ir

: eksportuojamos j daugelj saliy;

: 2) meliono (Cucumis melo) arba arbuzo
o (Citrullus vulgaris) zievelés, pakepintos

o cukruje. Vartojamos konditerijos
© pramongje.

CUKINDA (Cucurbita pepo).
: Moliagy Seimos agurociy rasis, augalas
- ilgais $liauzianciais stiebais.
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© Vaisiai zalios spalvos, 8-20 cm ilgio,
© 3-5 cm skersmens. Labai populiari :
- darzove Italijoje (zucchina) ir Pranctzijoje
© (courgette). Galima vartoti zalia, virta, :
© kepta, troskintg. I$ jos kepami blynai, ji
farsiruojama.

© CUKRANENDRE (Saccharum officinarum).
Migliniy $eimos daugiametis augalas.

© Kilusi i$ Indijos. Daugiausia auginama

© tropiky $alyse, Indijoje, Indonezijoje,

© Filipinuose, Kuboje, Brazilijoje. Stiebo

© aukstis - 2-6 m, skersmuo — 4-5 cm,

© minkstime — 15-20 proc. sacharozes.

© Cukranendre, pagrindiné cukraus zaliava,
 teikia apie 60 proc. pasaulinés cukraus

- produkcijos, be to, i$ jos gaminama

daug spirito, romo, sirupo.

© CUKRINIAI RUNKELIAI (Beta vulgaris).

© Burnotiniy $eimos kultariniai augalai.
Auginami dél $akniavaisiu, kuriuose

yra 14-20 proc. sacharozés. Cukriniai

- runkeliai - svarbi cukraus gamybos

- zaliava. I$ jy gaunama apie 40 proc.

¢ pasaulinés cukraus produkcijos.

© Lapai, $aknys, cukraus gamybos atliekos,
© isspaudos ir melasa yra vertingas pasaras
¢ ir zaliava (melasa - spirito, mieliy, citrinos
: ragsties gamyboje).

CUKRINIMAS (vaisiy). Vaisiy virimas
© tir$tame cukraus sirupe, kad jie

: pasidengty cukraus kristalais. Apdziovinti
© vaisiai dar pabarstomi smulkiu

¢ cukrumi. Cukrinami obuoliai, kriausés,

. abrikosai, rojaus obuoliukai, apelsiny

: zieveles. Taip cukrintus vaisius galima

© ilgai laikyti hermetiskuose induose.

. Vartojami tortams ir kitokiems saldiems
: patiekalams dekoruoti.

. CUKRUS. Maisto produktas, kurj sudaro
© grynasacharozé (99,7 proc.). Balta,

© kristaling, saldi medziaga, organizmo

© lengvai jsisavinama. Cukraus energetiné
- verté - 4 kcal/g. Gaminamas fabrikuose
© i§ cukriniy runkeliy arba cukranendriy
© pagal sudétingg technologija: paprastas

- smulkus, rafinuotas smulkus arba

- gabalinis cukrus (formuotas arba

© retai - lietas), cukraus pudra, sirupas.

© Placiai vartojamas maistui, konditerijos
pramonéje, konservams, vaisvandeniams,
- alkoholiniams gérimams ir kt. Pradétas
gaminti i$ cukranendriy Arabijoje,

- Sirijoje, Egipte. IS cukriniy runkeliy

© pirma kartg pagamintas 1747 m.,

© Lietuvoje — 1931 m. Marijampoléje.

© Beje, vadinamuoju naminiu badu buvo
: gaminamas nuo XIX a. pradZios.

CUMBERLAND (angl., skait. kembelend).
- Saltas arba siltas padazas, gaminamas i$
: juoduyjy serbenty ir brukniy drebuciy,

sumaisius juos su raudonuoju vynu,

© paskanintas trupuciu garstyciu, pipiry,

: imbiero bei trintomis citriny ir apelsiny
: Zievelémis. Patiekiamas su Zverienos

© ar paukstienos ir kitais patiekalais.

CURACAO (pranc., skait. kiurasao).

. Apelsiny likeris, gaminamas i$ spirito



ir Kariby jaros salyse auganc¢iy kar¢iujy
apelsiny (curagao) zieveliy, prieskoniniy
zoliy ir $akneliy. Gaminamas skaidrus
baltasis (Curacao Triple Sec) ir zalsvai
melsvasis (Curagao Blue), oranzinis
(Curagao Orange), taip pat — sausas ir
saldokas. Kilmés salis — Olandija, dabar
gaminamas daugelyje $aliy. Patiekiamas
prie kavos, yra daugelio baro kokteiliy
sudedamoiji dalis. Alkoholio — 30-38 proc.

CURACAO ORANGE (pranc.). Vaisiy
aromato, kartokas, geltonos aukso spalvos
arba raudonas apelsiny skonio likeris,
gaminamas i$ kar¢iujy apelsiny Zieveliy.
Alkoholio - 38 proc.

CURRY (angl., skait. kari). 1. Indisky
prieskoniy misinys, zalsvai gelsvos
spalvos milteliai. Tinka indiskiems
patiekalams (pvz., indiskam kalakutui),
taip pat jvairiems paukstienos, mésos,
zuvies patiekalams, padazams paskaninti.
Pagrindinés sudedamosios dalys:
kalendra, geltonasis imbieras, daziné
ciberzolé (kurkuma), kmynai, aitriosios
paprikos, kvapieji pipirai, ¢esnakas,
druska, cukrus, garstycios. Vartotinas
saikingai, nes yra ganétinai astrus.

2. Indisky patiekaly pavadinimas,

pvz., Curry ragaut (skait. ragu) i avienos,
paukstienos, zuvies.

- CACHOCHBILIS. Gruziny antrasis

© patiekalas, gaminamas i$ avienos,

© jautienos, paukstienos. Mésa supjaustoma
gabalais (po 2 vienai porcijai) ir '
© istroskinama sultinyje su pakepintais

© svogunais, pomidorais arba pomidory

© pasta. Paskaninama baltuoju vynu,

© vyno actu arba citriny ragstimi, krapais,

. meétomis, cesnaku, $afranu, kalendra ir
baltuoju padazu.

- CANACHAI Kaukazo saliy (gruziny)

© antrasis patiekalas, gaminamas i$ avienos,
- svogany, baklazany, paprikos, zaliyjy

© pupeliy, bulviy griezinéliy, pomidory,

- paskaninamas petrazolémis, kalendra,

- baziliku, raudonaisiais ir juodaisiais

- pipirais. Visi produktai istroskinami su
trupuciu vandens ugniai atspariuose

- induose ir juose patiekiami kiekvienam

© svediui.
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CEBUREKAI Krymo totoriy nacionalinis

. patiekalas i$ teslos, avienos farso,

. prieskoniy. I$ milty ir vandens

- uzminkoma tirstoka tesla (kaip

: makaronams), iskoc¢iojama 2 mm storio

. lakstais, sutepama igplaktu kiausiniu,

: supjaustoma gabalais, ant jy uzdedama ~:
: pasudyto, paskaninto pipirais ir svogiinais :
- fardo ir suformuojamas pusménulio :
. formos pyragélis. Kepama riebaluose

o (frititire). Patiekiami karsti.
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- CEDERIS (angl. cheddar; Cheddar - vietové
© Pietvakariy Anglijoje). Kietas, baltas,

© geltonas arba oranzinis angliskas karviy

© pieno suris.

© CEKY IR SLOVAKY VALGIAI. Aromatingi,

© bet $velnaus skonio (austry virtuves

© jtaka). Nors vartojama jvairiy prieskoniy:
© mairtino, imbiero, kmyny, muskato,

© jvairiy pipiry, taciau jy dedama saikingai.
© Aétresni vengry ir turky kilmeés patiekalai. :
© Uzkandziams populiartis sumustiniai su
© sviesto misiniais, darzoviy salotos, jdaryti
© pomidorai, agurkai, mésos gaminiai.

© Mégstamos sriubos: darzoviy, bulviy,

© 7irniy su kiauliy ausimis, sultiniai,

- 7uvienés. Verdamos sriubos su miltiniais
© priedais bei sausuciais. Sriubos valgoma

© nedaug - 250-350 g.

© Meésos patiekalai gaminami dazniausiai

© i§ neriebios kiaulienos, versienos,
jautienos, vistienos, laukiniy zveériy

ir pauksciy mésos. Maltos mesos $iy

© tauty atstovai vartoja mazai. Mésa

: kepama pavoliota miltuose, kad

© pasidengty plutele, troskinama su

- vynu arba alumi. Zinomi patickalai:

- kiaulienos kepsnys, gaminamas i$ rakyto
: kumpio, patiekiamas su milty kukuliais

¢ (kniedlikais) arba troskintais kopustais;

: ver$ienos kepsnys (Hovézi maso) su

¢ krieny padazu; Prahos mésininky

: kiaulienos kotletas, gaminamas is

© nugarinés, kumpio, svoginy, grybuy ir

: desreliy; mustiniai su alumi - porcijos

: dydzio kiaulienos gabalai, patroskinti

- alaus ir juodos duonos padaze su

. pakepintais svogunais, miltais, kmynais.

© Gausu patiekaly i$ milty, bulviy. Zinomi
: kniedlikai, isgarsinti ]. Haseko knygoje

-, Sauniojo kareivio Sveiko nuotykiai".

© Nemazai patiekaly gaminama i kiskiy,

© stirny, fazany mésos: stirnienos $nicelis,
kepta elnio $launis vyno marinate,

- Sernienos kepsnys ir kt. Cekai ir slovakai

© vartoja daug darzoviy. Pries salduji

© patiekalg patiekiama sario. Saldieji

© patiekalai daznai patiekiami su plakta

© grietinéle. Mégstami ledai, pyragaiciai,

© tortai. Geriama daug stiprios kavos, vyno,
© mineralinio vandens, itin mégstamas alus.

Zinomas gérimas — prieskoniy trauktiné

Becherovka.

CESNAKAS (Allium sativum L.).

© Amariliniy $eimos daugiametis Zolinis

- augalas placiais linijiskais lapais ir

- smulkiais Ziedais. Kilgs i$ Piety Azijos, i
© ten isplito po visas salis pries 5 000 metuy.
© Populiarus buvo senoveés Graikijoje

Cir Romoje. Pitagoras ji vadino visy

- prieskoniy karaliumi.

Cesnako svogtinas sudarytas i

© 6-30 svoganeliy skilteliy, aptraukty

- balsva plévele. Cesnakui astry skonj ir

- stipry kvapg suteikia eterinis aliejus.

© Be to, cesnake yra azotiniy medziagy,

- glikozido alijino, fitosteriny, metaly

- drusky ir B grupés vitaminy. Cesnakas

: vartojamas kaip prieskonis rauginamiems
¢ produktams, marinatams, konservams,

¢ desroms. Kulinarai jo deda j daugelj

: mésos (ypac Zvérienos, avienos) bei

: darzoviy pirmujy ir antrujy patiekaly,

© {$altiena, jdaryta zuvj ir kai kuriuos

: padazus. Jis suteikia patiekalams astry,

: pikantiska skonj ir savita kvapa. Kad $ios
: savybes islikty, susmulkinto ¢esnako

. dedama j patickalus baigiant gaminti.

. CESNAKAS MARINUOTAS. Nuvalytos

: Cesnako skiltelés (be plevelés)



nuplaunamos ir sudedamos j konservy
indelius. I$ acto, druskos, cukraus,
gabaliuko cinamono, kvapiyjy ir
karciujy pipiry, lauro lapy i$verdamas
marinatas. AtSaldytu marinatu uzpilti
¢esnakai pasterizuojami keliolika
minuciy.

Gruziny kulinarijoje marinuoti ¢esnakai
naudojami kaip sudedamoji saloty dalis
arba patiekiami su kitomis marinuotomis
darzovémis ir vaisiais.

CESNAKUY PADAZAS (pranc. alloli).
Majonezo padazas, j kurj gausiai dedama
su druska sutrinto ¢esnako ir i$mirkytos
nuspaustos bandelés. Populiarus
Prancazijoje (Provanse). Patiekiamas
per pietus su kietai virtais kiausiniais.

CICHIRTMA. Gruziniska sriuba i$ apkeptos

vistienos. Pridéjus apkepintu svoganu,
paskaninama kiausiniy tryniais, vyno
actu ir $afranu. Patiekiama su vistienos
gabaliukais sriuboje. Analogiska yra
armény sriuba - charma.

CILES VALGIAL,
zr. PIETY AMERIKOS VALGIAI.

CILES VYNAS. Salies dirvozemis, klimato
salygos labai tinka vynuogems auginti,
itin gerai jos dera centrinéje dalyje,
pieciau Santjago miesto. Nurimus
politinéms audroms, vyno pramoné
pradejo sparciai vystytis: issiplete
vynuogyny plotai, vynas pradétas
gaminti naudojant modernius jrenginius,
progresyvia technologija. Labai pageréjus
vyno kokybei, atsirado galimybeé rimtai
konkuruoti su Europos ir Amerikos

vynais.

© Populiariausios vynuogiy rasys:

© Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir,
© Riesling Sauvignon Blanc. Syrah

- Zinomos vyno markes: ,Cabernet
Sauvignon’,,,Carmen Punto Nino
Chardonnay*,,Cono Sur Carmenére”,
- ,Escudo Rojo",, Perot*;,,Santa Rita 120
- Sauvignon Blanc, Tormenta’,

-, Valdivieso Reserve Chardonnay*,

-, Vina Leyda Classic Merlot"

- Cilés vynas pasizymi auksta kokybe ir
- didéjanciu populiarumu, ypa¢ Europos,
taip pat ir Lietuvos, rinkoje.

CIOBRELIS ( Thyrmus serpyllum L.).

- Notreliniy $eimos daugiametis

- puskramis sakotu, besidriekianciu zeme
- stiebu. Lapai smulkus, pailgi, ziedai _
- violetiniai, zydi nuo geguzés iki rugpjucio :
© mén., auga smélétose dirvose, kalvy :
: $laituose, pudynuose.

- Ciobreliy antzemingje dalyje yra

© eteriniy aliejy. Svarbiausias — timolis,

: deginancio skonio ir specifinio kvapo

© terpenas. Svieziais ar dziovintais zalio

: Ciobrelio lapais skaninama daugelis

© mésos, ypac zvérienos, patiekaly, desros,

: sriubos, padazai, salotos, taip pat pupeliy,
© Zirniy, pupy valgiai.

- Ciobreliy eterinis aliejus vartojamas

- farmacijos, konservy pramongje,

. alkoholiniy gérimy gamyboje.
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- DAIKIRIS (angl. daiquiri). Aitrus greitai

© geriamas gérimas, patiekiamas kaip

© aperityvas. Gaminamas i$ baltojo romo,
© citriny sul¢iy ir cukraus sirupo.

. DAINAVA. Lietuviska traukting, gaminama
© i§ Sermuksniy, vy$niy uogy, obuoliy

© suléiy ir portveino. Jos skonis ragstokas,

© spalva oranziné, aromatas — vaisiy

© su igsiskirian¢iu obuoliy kvapu.

© Alkoholio - 40 proc.

. DAISY (angl, skait. deizi). Létai geriamas

© baro gérimas, patiekiamas nedidelése

- stiklinése, gaminamas i$ cukraus,
 likerio, ledo, vaisiy ir sodos vandens.

© Pz, Brandy daisy: sumaisoma ledo,

- cukraus sirupo, geltono ,Sartre* likerio,

- degtinés, perkosiama, pridedama vaisiy

© ir uzpilama sodos vandeniu. Saldus,
 laikomas moterisku gérimu. Patiekiamas
su kokteilio $auksteliu arba smeigtuku.

. DANABLU (dan.). Vienas labiausiai
¢ zinomy danisky fermentiniy sariy.
: Joi$vaizda ir skonis labai panasus

. jrokforo (Roquefort) surio.

. DANIELIUS (Cervus dama). Elniy $eimos

- zinduolis. I§ kity tauriyjy elniy genties

© individy i$siskiria savitais kastuvo formos
: ragais. Anksciau buvo paplites Piety

© Buropoje. Dabar natiiralus arealas apima
© Vidurzemio jaros krastus ir dalj Mazosios
© Azijos. Introdukuotas beveik visoje

© Buropoje. Gyveno ir Lietuvoje,

© XVI-XVIla. i$nyko, reaklimatizuotas

© 1976-1977 m. Kino ilgis apie 140 cm,

- aukstis ties mente — 80-100 cm,

© kano masé - 50125 kg, Danieliaus

© mésa malonaus skonio, rudeni gana riebi.
© Per ruja patiny mésa jgauna nemalony

- prieskonj. Mésa kepama, troskinama su

© brukniy, kapariy arba gryby padazu.

© DANY VALGIA,
7 SKANDINAVLIOS SALIY VALGIAI

- DAO. Populiarus raudonasis arba baltasis
- portugaliskas vynas, gaminamas Dao

© slenio apylinkése i$ vynuogiy misinio

© (Alfrocheiro Preto, Barcello, Bastardo,

- Encruzado, Malvasia, Touriga Nacional).
Tai $velnus, daug rauginiy medziagy

© turintis vynas, patiekiamas prie tamsios

© arba baltos mésos, Zvérienos, surio. Geros
© kokybés vyno pavadinimas -, Reserva".

- DARJEELING (skait. dardziling). Indijos

© rajonas (Bengalija), garsus arbata. Cia

© auginama arbata yra medaus aromato ir
. laikoma geriausia juodaja arbata.

DARZOVES. Zoliniai augalai, kuriy jvairios
: dalys vartojamos maistui ($vieZzios, virtos,
. keptos, raugintos, sadytos, marinuotos,

- Saldytos). Turi biologiskai aktyviy

: medziagy: vitaminy, mineraly, organiniy
© ragsciy, celiuliozés, pektino. Skatina

. apetita, gerina virskinima. Zinoma

: apie 250 darzoviy rasiy. Jos priklauso

: Sioms augaly Seimoms: 1) ankstiniy

. (pupelés, pupos, zirniai), 2) burnotiniy



(burokéliai, $pinatai), 3) bulviniy
(ankstiniai pipirai, baklazanai, bulves,
dumplainiai, pomidorai), 4) astriniy
(artisokai, peletrinai, salotos),

5) bastutiniy (griez¢iai, kopustai, krienai,
pipirnés, ridikai, ridikéliai, ropés),

6) amariliniy (¢esnakai, porai, svogtinai),
7) moliaginiy (agurkai, arbazai, melionai,
molitigai), 8) salieriniy (krapai, morkos,
petrazolés, pastarnokai, salierai),

9) rugtiniy (rabarbarai, ragstyneés),

10) migliniy (kukuruazai). Pagal
vegetacijos trukme skirstomos

i vienmetes, dvimetes ir daugiametes.
Pagal naudojamas dalis - j vaisines,
lapines, $akniavaisines, svoganines. Pagal
kilme — j tropiky, vidutinio klimato ir
$alto klimato darzoves. Pagal prigimtj gali
bati sody, lauky arba laukinés darzoves.
Vartojamos ju $aknys (Sakniagumbiai,

sakniastiebiai), stiebai, lapai, ziedai, vaisiai, : :
© 40-80 labai stambiu, ilgu (apie 6 m) lapu. 3

Sios palmés savaime neauga. :

- Jysodiniai paplite Ryty araby salyse,

- Irane ir Pakistane, auga Ispanijoje ir

© JAV (Kalifornija). Datulés vaisiai -

© gintaro raudonumo, stambios, ovalios

+ ir rutuliskos sultingos uogos. Paprastai

© valgomos vytintos arba dziovintos, taip

© patir virtos, keptos, kartais su kiausiniais.

: 18 juy daroma Zele, dzemai, gérimai. Sultys,

© i§gaunamos i§ kamieny, naudojamos

© vynui gaminti. Vaisiy minkstime yra apie

: 70 proc. cukry, riebiojo aliejaus, baltymy,

- lastelienos, kalio, fosforo, magnio, gelezies. :

taip pat seklos. Darzoves gali buti
valgomos $viezios arba konservuotos. Ju
esama ir labai vandeningy, labai jvairios
sudéties, turtingy vitaminy, mineraliniy,
balastiniy medziagy (celiuliozé),

pvz., kopastai ir morkos. Jaunos darzovés
yra garinamos, subrendusios, kietesnés —
troskinamos, verdamos, kepamos.

Jos vartojamos jvairiems patiekalams
(sriuboms) arba kaip mésos ir zuvies
patiekaly priedas, kaip sultiniy dalis.

DASIS (Satureja hortensis L.). Notreliniy
$eimos vienmetis zolinis, apie 30 cm

aukscio augalas Sakotu stiebu, linijiskai

© lancetiskais lapais. Ziedai smulkas,

. roziniai arba violetiniai, su raudonomis
- démelémis. Savaime auga Vidurzemio
© ir Juodosios jaros salyse. Lietuvoje

© auginamas darzelinis dasis (Satureja

© hortensis). Dasyje yra daug eterinio

- aliejaus, jis suteikia augalui savotiska

- skonj. Lapai, $viezi arba dziovinti,

© vartojami kaip pagardas salotoms,
padazams, surymams, marinatams,

- sriuboms, kiausiniy, gryby, mésos ir

© Zuvies patiekalams gaminti.

DATULE (Phoenix dactylifera).

- Finikiné palmé - arekiniy Seimos aukstas

(iki 30 m), grakstus medis, turintis

- DAUPHINE, A la (pranc., skait. dofin).

: Priedas prie laukiniy pauks¢iy (pvz.,

: anties) kepsniy. Gaminamas i$ bulviy,
. yrakukuliy pavidalo. Dar vadinamas

. Pommes de terre dauphine.
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© DEBROER LINDENBLATTRIGER (vengr.).
© Baltasis vengriskas vynas, malonaus

: aromato, $velnaus skonio, nataraliai

- saldus.

- DEFROSTACIA, defrostavimas (de + angl.
© frost - altis). Susaldyty produkty (mésos,
© zuvies ir kt.) atsildymas, atitirpinimas.

© Meésa atsildoma paprastai pamazu

© zemoje temperataroje (nuo 0 iki +6 °C,

- galdytuvuose namy salygomis) arba

© jrenginiuose (defrosteriuose) drégnu

© (56-70°C) oru. Taip atsildyta mésa
 lieka vertingesné. Siais laikais ir namy

© salygomis galima defrostuoti produktus
© auksto daznio elektros srove, pvz.,

- mikrobangy krosneléje.

- DEGLACER (pranc.). Skys¢iy, kurie pilami
* jinda kepant arba troskinant mésa,

© paukstieng ar Zuvis, bendras pavadinimas.
- Siy skys¢iy (vanduo, grieting, baltasis arba
© raudonasis vynas, kitokie alkoholiniai :
gérimai) pilama nedaug, kad praskiesty
¢ ir paragstinty kepsnio sultis, is kuriy

: gaminami padazai.

- DEGORGAZAS (pranc. dégorger).

© 1. Badas pasalinti vyno mieliy likucius i§

© rusiuose besifermentuojancio $ampano

. (putojancio vyno) buteliy. Staigiu judesiu
. atkem$amas kamétis ir pasalinamos ant jo
- susikaupusios nuosedos.

: 2.Proceso pavadinimas, kai j $alta

. vandenj jmerkiamas produktas (pvz.,

: versio galva), kad baty lengviau pagalinti

: krauja ir ne§varumus.

- DEGRAISSER (pranc. - pasalinti). Riebaly
. pasalinimo i§ sultinio, padazo ir kt.
: proceso pavadinimas.

DEGRE ALCOHOLIQUE (pranc. - alkoholio
 kiekis, lygis). Alkoholio kiekis skyscio

: tario vienete.

a. o .

© DEGTINE. Maistinio etilo spirito misinys
© suvandeniu ir skonj bei aromatg

© turiniais priedais arba be ju.

© Galimi priedai: kmynai, stumbrazolés,

- kadagio uogos, slyvos, pipirai, persikai,

- abrikosai. Grynoji degtiné gaminama
©i§ geros kokybés spirito ir $varaus
(minkstinto) geriamojo vandens.

© Dar 7r. VODKA.

- DEGUSTACUA (pranc. dégustation -

© ragavimas, lot. degustare — ragauti).

- Kurio nors produkto (vyno, tabako,

- arbatos, kavos) kokybés organoleptinis
© nustatymas vykstant gamybos procesui
- (arba pagaminto produkto) pagal

© i$vaizda, skonj, kvapg. Tai atlieka

: degustatorius arba tos srities specialisty
¢ komisija.

DEJEUNER (pranc., skait. dezione).

. Pusryciai.

. DEKSTRINAI (lot. dexter — desinysis).

¢ Krakmolo ir glikogeno skilimo tarpiniai
. produktai, jvairaus didumo molekuliy

© misinys. Kieti, tirpsta vandenyje.

: Gaunami i§ $ildomo arba veikiamo

FINLANDS



ragstimis (arba fermentais) krakmolo.
Vartojami kaip klijai, jais tirstinami
kisieliai, padaZai. Dekstriny susidaro

tirpus. Lengvai virskinamas.

DEMI-DOUX (pranc., skait. demi diz -
pusiau saldus). Vyno, ypa¢ sampano ir kt.
putojancio vyno, rasiy vertinimas pagal
cukraus kiekj gerime. Dar zr. SAMPANAS.

DEMI-GLACE (pranc.). Tamsus, labai
koncentruotas, su raudonuoju islaikytu
vynu (madera) padazas.

Patiekiamas prie keptuvéje keptos mésos.
Dar vadinamas Espagnole.

DEMI-SEC (pranc. - pusiau sausas).
Vyno, ypa¢ putojancio, vertinimas pagal
cukraus kiekj gérime.

DESERTAS (pranc. dessert). Silti arba $alti
patiekalai, patiekiami piety pabaigoje.
Tai — vaisiai, saldumynai (tortai, kisieliai,
kompotai, kremai, ledai) su deranciais
gérimais.

DESERTINIS VYNAS. s rinktiniy vynuogiy
pagal specialia technologija pagamintas
vynas. Naudojamos cukringy vynuogiy
veislés, nepridedant spirito (fokajus,
malaga) arba spirituojant (cheresas).

Dar zr. VYNAS.

- DESRA. Mésos gaminys. Pagal apdorojimo
© buda skirstoma j zalias, virtas, pusiau :
- rukytas, rakytas, o pagal zaliavas —
kepant duong. Netirpus krakmolas tampa
sarius, kraujines. Gaminamos i$ jautienos,
© kiaulienos, laginiy, re¢iau avienos ir '
- paukstienos subprodukty (kepeny,

- smegeny, plauciuy, sirdZiy, mésos atraizuy,
- skrandziy, kraujo). Baltymy padaugéja

- pridéjus i desras pieno, kiausiniy, kraujo
- plazmos. Skoniui pagerinti pridedama

© valgomosios druskos, cukraus, pipiruy,

- muskato, svogiiny, ¢esnaky, kalendros,

- o raudonai spalvai islaikyti - silpno natrio :
© nitrato tirpalo. :
- Desroms formg suteikia ir nuo gedimo

© apsaugo natiiralios zarnos arba

- dirbtiniai apvalkalai. Desros gaminamos
- i$ subrandintos mésos, specialiai ja

- paruosus. Virtos desros po vadinamojo

- nusédimo apkepamos, verdamos ir
atsaldomos. Pusiau rakytos desros

- ivirtos dar rakomos. Virtos rikytos

: desros verdamos ir ratkomos 2 kartus.

© Rakytos desros rakomos 34 paras,

- dziovinamos 25-30 pary.

- Lietuvos valstieciai nuo seno gamino

: zalias ir rakytas kiaulienos, reciau —

© jautienos desras.

| mésines, kepenines, $altienines, mésos

- DESRAVIRTA. Vandenyje ivirty desry
© rasis. Tai kepening, kraujing, mesing,
© Saltienin¢ desros ir jy rasys.

- DEUTSCHES WEINSIEGEL (vok., skait.

: doices vainzygel). Vokietijos nacionalinis
: vyno kokybés zenklas. Vokieciy vyno

© antspaudas trijy spalvy: geltonu Zenklu

© Zymimas sausas vynas, zaliu — pusiau

© sausas, o raudonu — malonus desertinis,
© ganétinai ragstus vynas.

75
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- DIABETAS (gr. Diabétés), cukralige.

Liga, kai dél kasos hormono insulino

- trakumo sutrinka angliavandeniy
apykaita, nejsisavinamas cukrus.

© Cukralige gydoma insulinu ir kitokiais

© vaistais. Svarbu laikytis dietos ir nevalgyti
* saldaus, riebaus maisto.

. DIABETINIS VYNAS. Tai sausas vynas,

© kurio viename litre negali bati daugiau

© nei 4 g nataralaus cukraus. Vokietijoje

© zymimas zaliu spaudu ir specialia etikete.

DIANOS PADAZAS (pranc. sauce Diane).
: Gaminamas i$ grietines, citriny ir sviesto.
© Pagardinamas pipirais.

DIDYSIS ERSKETAS (Huso huso). Lasisiniy
- (Storarten) $eimos zuvis klajane,

¢ pasizyminti stambiais, geriausios rasies

: juodaisiais ikrais. Uzauga iki 9 m ilgio ir

: 1400 kg svorio. Iplitusi Azovo, Juodojoje,
. Adrijos jurose, Sibiro upése. Mésa

: vartojama sadyta, rikyta arba $vieZia.

: Joje gausu baltymuy. I§ Sios Zuvies kauly
. gaminama labai gera zelatina.

. DIDKEPSNIS. Plonas gabalas

: (apie 1 cm) kiaulienos (sprandines,
© nugarings), versienos (nugarings),

: avienos (nugarinés) arba zvérienos

© (elnienos, briedienos), iskeptas pries pat

- valgant. Kiaulienos, zvérienos didkepsnis
© patiekiamas su pakepintais svoginais,
versienos — uzpiltas sviestu, o avienos —

© su trintu ¢esnaku.

© DIDZIASTYVAS (angl. digestiv). Gérimas,

© gerinantis virskinima, patiekiamas po

© valgio. Tai degtiné, kartieji ir Zoliniai

© likeriai, kar¢iosios trauktings (pvz.,., Trejos
devynerios®).

. DIDZKUKULIAI, cepelinai. Lietuviskas

© patiekalas, gaminamas i$ tarkuoty ir virty
© bulviy ir jdaro. Virtos bulvés sugradamos,
- 7alios tarkuotos nusunkiamos, krakmolas
© sudedamas j tarkius. I virty ir tarkuoty

© bulviy formuojami pailgi kukuliai,

- prikemsami jvairaus jdaro: mésos farso,

- kapoto rakyto kumpio, spirguciy, grybuy,

- varskes. Patiekiama su spirguciais ir
pakepintais svogunais arba grietine,

- kartais su padazu i$ spirguciy ir grietinés.
- Kai kur, pvz., Dztikijoje, padazas

© gaminamas i$ svieste pakepinty svogtny,
- milty, gryby, jy nuoviro ir pipiry.

DIETA (gr. diaita - gyvenimo budas,

© maistas). Tam tikras sveiko arba

: sergancio Zmogaus maitinimosi rezimas.
. Sveiko zmogaus organizmui reikalingi

angliavandeniai, baltymai, cukrinés

: medziagos, riebalai, mineralinés

. medziagos ir vitaminai. Zmogaus paros
: maisto kaloringumas 2 500-3 500 kcal.
: Sergantiems Zzmonéms maistas

: parenkamas atsizvelgiant j ligu pobudj.

DIETETIKA. Mokslas apie taisyklinga ir
- tikslinga sveiko ar sergancio zmogaus
: maitinimasi.



DIETINIS MAITINIMAS. Maitinimas,
skiriamas sergantiems vaikams arba
suaugusiesiems gydyti, ju organizmui
stiprinti. Kartais ligonis gali pasveikti

be vaisty, vien tik tinkamai
maitindamasis: taip gydomos skrandzio
opos, kepenuy, inksty ligos.

Dietiskai maitinama ligoninése,
sanatorijose, mokyklose, kai kuriose
valgyklose bei restoranuose. Be to, maisto
pramoné gamina dietinius valgius,
konservus, desras.

Dietinj maista skiria gydytojai. Didele
reik$éme turi maitinimosi rezimas —
valgyti reikia tuo paciu laiku.

Maistas organizmui gali bati
kenksmingas dél mechaniniy,
cheminiy, $iluminiy dirgikliy bei
produktu sudedamujy daliy: baltymy,
riebaly, angliavandeniy. Mechaninis
skrandzio arba zarnyno dirgiklis yra
lasteliena, nesusmulkintas maistas.
Cheminiai dirgikliai - Zuvies, mésos ir
grybu ekstraktinés medziagos, jvairas
prieskoniai, druska, ragstys.

Siluminio dirgiklio isvengiama, kai
nevartojama nei labai silty, nei labai salty
patiekaly bei gérimuy.

Dietos sudaromos atsizvelgiant

i ligos pobudj. Pvz., dieta skiriama
ligoniams, sergantiems skrandzio ir
dvylikapirstés zarnos ligomis,
sergantiems skrandzio kataru,
sergantiems zarnyno ligomis, kepenu,
tulzies taky, Sirdies ir kraujagysliu ligomis
sergantiems ligoniams, sergantiems

cukriniu diabetu, sergantiems $irdies
ligomis, ligoniams, sergantiems
tuberkulioze, mazakraujyste ir sveikiems
Zmonéms.

 DILGELE DIDZIONI (Urtica dioica L.).

© Visur auganti piktzolé, gerai visy

- pazjstama dél deginanciy savybiu,

© kurias sukelia skruzdziy ragstis, esanti

- dilgeles stiebus ir lapus dengianciuose

- plaukeliuose. Lapuose daug vitaminy,

- baltymuy, cukraus, krakmolo, tod¢l jauni

- dilgeliy lapai valgomi, i$ jy verdama

- sriuba. Uzkaukazéje i$ jauny lapy

- gaminami skands nacionaliniai patiekalai. :

- DIMIAT. Zalsvai gelsvos spalvos baltasis

- bulgariskas vynas, gaminamas i$ Dimiat

© veisles vynuogiuy. Kvapus, ragstokas, su 77
aitriu prieskoniu. Sis vynas labai tinka :

. prie zuvies patiekaly ir bouliy gamybai.

- Alkoholio - apie 13 proc.

- DIRVAPINTE AVINE (Albatrellus ovinus Fr.). -

- 1V kategorijos valgomasis grybas. :

© Auga liepos ir rugséjo meén. spygliuociy

© ir miSriuose miskuose, ypac senuose

© eglynuose, vietomis gausiai. Vaisiaktiniai

© 6-15 cm skersmens, kepureliy pavidalo,

© pavieniai arba suauge po kelis. Kepuréle

© labai netaisyklinga, balta, gelsva arba :

. pilkai gelsva. Kotas centrinis. Trama balta, :

: minksta, malonaus gryby skonio ir kvapo. :

inksty ligomis, nutukusiems, sergantiems ;
. DISTILIACUA (lot. distillatio — nulaséjimas).

: Skys¢iy misinio isskaidymas dalimis juos

. kaitinant ir paskui garus kondensuojant. ~ :

: Metodas remiasi nevienoda komponenty :
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© virimo temperatara. Pradzioje isgaruoja

© Zemesnés virimo temperatiiros misinio

© dalys. Distiliacija — pagrindinis alkoholio
© isskyrimo i§ misos budas, atsirades gilioje
© senovéje. Placiai naudojamas degtinés,
konjako, brendzio, viskio ir kitokiy

- alkoholiniy gérimy gamyboje. Frakciné
distiliacija, kai i§ mi$inio reikia preciziskai
© isskirti kelis komponentus, atliekama :
© specialiuose rektifikavimo aparatuose.

Dar 7r. REKTIFIKACIJA.

- DISTILIATAS. Distiliacijos proceso
© produktas.

e
NP

DJUVEC. Apkepas i$ mésos, ryZiy,
- pomidory, papriky, darzoviy, svogany, su
© prieskoniais ir atitinkamu kiekiu sultinio.
© Valgomas Balkany salyse.

DOBOSO TORTAS. Daugiasluoksnis

: vengriskas tortas, kepamas i$ biskvitinés

: teslos, perteptas Sokolado mase,

. padengtas karamele. XIX a. 2-ojoje pus¢je
: Budapeste jj sukaré konditeris J. Dobogas,
¢ kurio vardu ir pavadintas §is tortas.

- DOINA. Markinis vyno distiliatas -

. moldaviskas brendis, brandintas

: 8-10 mety. Spalva — $viesiai gintariné su
- aukso atspalviu. Originalaus skonio su

- vaniles prieskoniu. Alkoholio - 45 proc.,
. cukraus - 0,7 proc.

© DOLCETTO. 1) Raudonyjy vynuogiy,

© auginamy Pjemonto (Italija) apylinkése,
© pavadinimas; 2) vyno rasiy grupé,

© gaminama i$ $iy vynuogiy (Dolcetto
dAcqui, Dolcetto dAlba).

© DOLMA (turk.). Panasus j balandélius

turkiskas patiekalas, gaminamas i$ maltos

© avienos su ryziais, suvyniotas j vynuogiy
. arba kopusty lapus ir iskeptas.

- DOSAGE (angl, skait. dozadz — dozavimas).
© Viena i$ specialiy putojancio vyno
gamybos operaciju. Po degorgazo,

- pasalinus i$ buteliy ragimo proceso

© nuosédas, j sampang pilama labai §varaus
- cukraus ir vyno tirpalo, suteikiancio

- sampanui reikiamo saldumo. Pavyzdziui,
© gaminant pusiau saldy $ampana, dedama
maziau cukraus negu j saldu.

DRAZE (pranc. dragée). 1) Smulkas
© apvalts saldainiai; 2) vaistinés tabletes,
© padengtos cukrumi ar sokoladu.

DREBUCIAI (saltienos padazai, vok.

© SulzsofSe, skait. zulcsose, pranc. sauce

: chaudfroid, skait. Sofrua). Gaminami i

- skaidriy mésos, paukstienos arba zuvies
© sultiniy. Jeigu sultinys pakankamai

¢ koncentruotas, kambario temperatiroje
¢ drebuciai buna saltienos standumo. Jei

: reikia, galima prideti Zelatinos. Vartojami
© Saltiesiems patiekalams uzpilti.

: Mésa uzpilama mésos drebuciais,

: paukstiena - paukstienos, zuvis — Zuvies.
. Drebucius galima dazyti: raudonai -

: pomidory tyre, zaliai — $pinatais,

. geltonai - kiausiniy tryniais.

. Drebuciai - zelé, drebuciy pavidalo

: pektino turtingas vaisiy ir cukraus



koncentratas, pvz., obuoliy zelé. Jeigu
gaminama i§ vaisiy, neturin¢iy pektino,
pridedama Zelatinos arba agaro.

DRIBSNIAI. Pagal specialia technologija
pagaminti grady pusgaminiai, vartojami
sriuboms, jvairioms koséms, saldiesiems
patiekalams gaminti. Dazniausiai
vartojami avizy ir kukurazy dribsniai.
Patiekalai i$ ju lengvai paruosiami ir gerai
virskinami bei jsisavinami.

DRINKS (angl. - gérimai). Baro aplinkoje
iprastas zargoninis terminas.

Dar 7r. MISINIY GERIMAL

DRY (angl., skait. drai - sausas). Gérimy,
turinc¢iy maza cukraus kiekj, angliskas
zyméjimas. Pvz., London dry gin.

DRUSKA, valgomoji druska, natrio
chloridas (NaCl). Saras bespalviai
kubiniai kristalai, gerai tirpstantys

bet kokios temperatiiros vandenyje.
Gamtoje paplitusi kaip nuosédiné uoliena
(akmens druska) ir istirpusi jary, ezeru,
pozeminiuose vandenyse.

Gaunama i$ akmens druskos, ja
susmulkinus ar istirpinus vandenyje,
paskui i$garinus. Druska reikalinga

zmogaus ir gyvany gyvybei.

- DUCHESSE, A la (pranc., skait. diuses).

© Priedas prie mésos ar paukstienos

- patiekaly, gaminamas i$ bulviy. :
- Dar vadinamas Pommes de terre Duchesse.

Vartojama greitai gendantiems maisto
- produktams konservuoti, kaip prieskonis.
. Per parg Zmogus suvartoja 10-15 g :
- druskos. Sergant kai kuriomis ligomis,
. pvz., inkstu, druskos vartojimas

ribojamas.

. DUBARRY. Jeane Bécu du Barry

© (1743-1793), vadintas Dubarry.

© Liudviko XV laiky kulinaras, pateikes

© patiekaly i$ Ziediniy kopasty recepty.

© Pvz, nuvalyti ziediniai kopustai

- i$verdami pasidytame vandenyje su

- trupuciu muskato ir sviesto, uzpilami

* Villerio padazu, pabarstomi dziavésiais

- ir apkepinami. Arba jautienos, versienos,
- kiaulienos, kepsniai patiekiami su

- pakepintais Ziediniais kopastais, uzpiltais
Madeiros padazu.

DUBELTAS, 7r. STULGYS.
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DUONA. Gaminama i$ sumalty javy.

- Elementarus, vertingas zmoniy maisto

: produktas, Zinomas nuo gilios senovés.
- Sveicarijoje kepta pries 4000 mety,

. Egipte — prie§ 3500 m.

© Siais laikais dazniausiai kepama i§

© nataraliu raugu ar mielémis iskeltos

- teslos, sumaisytos i$ milty, vandens ir

- druskos. Kartais pridedama salyklo,

: kmyny, cukraus, pieno, iSraigy. Miltai

. dazniausiai ruginiai arba kvietiniai. Gali
: buti naudojami ryziai (Kinija, Japonija),
- sorai (Indija), aviziniai arba mieZiniai

- miltai (Skotija).



80

© Lietuvoje labiausiai mégstama ruginé

© duona, nors pastaruoju laiku vis daugiau
© vartojama kvietinés, t. y. baltos, duonos.

© Paprastai ruginéje ar kvietinéje duonoje
© yra 5-8 proc. baltymy, 40-45 proc.

© angliavandeniy, mineraliniy drusky.
Vitaminy B, B,, PP yra daugiau juodoje
- duonoje. Jos kaloringumas Siek tiek

© mazesnis nei baltos.

© Pragjusio $imtmecio pirmojoje puséje

© kaimuose duong kepdavo i ruginiy

© milty, uzmaisyty dazniausiai gzuoliniuose :
- duonkubiliuose, kuriuose po 1-3 dieny
 tesla jragdavo nuo praeito kepimo

- palikto teslos gabaliuko. Okupacijos

© metais dél grady stygiaus ir kaimo

- zmonés pirkdavo duong miestuose. Siais
 laikais duonos suvartojimas siek tick

© sumazéjo, ji kepama pramoniniu badu

- kepyklose pagal sudétinga technologija.
© Pastaraisiais metais labai vertinama juoda
duona, iskepta kaimo krosnyse: kepalas
- suformuojamas ant lizes, apibarstytos

- miltais, apklotos dZiovintais ajerais,

- kopusto ar klevo lapais.

DUXELLES (pranc., skait. diuksel).

- Nuvalyti, supjaustyti ir ant mazos ugnies
© su riebalais ilgai troskinti pievagrybiai.

© Vartojamas kaip farso ir padazy priedas.
: Restoranuose sio priedo pagaminama

¢ daugiau ir laikoma galdytuvuose.

: Pavadintas markizo d'Uxelles (XV1T a.),

: pirma kartg panaudojusio §j padaza,

: garbei.

o DVIN. Armeény markinis vyno distiliatas

. (brendis), brandintas ilgiau nei 10 mety.

- Alkoholio - 50 proc. Nepaisant stiprumo,
: jame puikiai dera vadinamasis $viezias

. bukietas.

- DZEMAS (angl. jam). Vaisiy ar uogy

© (arba kartu) gaminys su cukrumi. Nuo
© marmelady skiriasi tuo, kad gamybai

© naudojami jvairas sveiki arba gabalais

© supjaustyti vaisiai, i$virti cukraus sirupe.
© Dzemas tirétas, nes i sirupa pereina

© pektininés vaisiy arba uogy medziagos.
© Verdamas garais atviruose dvisieniuose
© katiluose.

© Dzemas gaminamas pasterizuotas,
nepasterizuotas ir sterilizuotas.

© DZINAS (angl. gin). Bespalvis spiritinis
gérimas su stipriu kadagiy uogy skoniu

© beiaromatu.

: Manoma, kad pradzig dzinui dave

- Olandijoje nuo XVIa. gaminamas

: kadagiy aromato gérimas dzeneveris

- (Genever), kuris véliau nukeliavo j

: Anglija, tapo vienu populiariausiy

. alkoholiniy gerimy (po viskio)

. anglosaksy $alyse.,, Vilniaus degtines®

. gamykloje i§ kadagio uogu, krapy,

¢ kalendry, apelsiny aromatinio spirito

: ir praskiesto rektifikuoto spirito

: gaminamas 45 proc. stiprumo ,, Vilniaus

© dzinas”

: Vartojamas praskiestas arba gaminant

© baro gérimus. Zinomos dzino rasys:

: ,Beefeater”,,Gordon's dry Gin’,,,London
¢ dry Gin',,,0ld Tom Gin’, ,Plymouth Gin".
. Alkoholio - 40-50 proc.



DZIOVINIMAS. Maisto pramonés
produkty konservavimo buadas, kai i$ ju
pasalinama drégme ir uzkertamas kelias
gedimo procesams.

Dziovinami beveik visi maisto produktai:
mésa, zuvis, duona, vaisiai, cukrus,
grybai, pienas, kava, arbata, darzovés ir
kt. Dziovinant gali negrjztamai keistis
dziovinamo produkto fizinés savybeés:
konsistencija, spalva, kvapas, gali
denataruoti baltymai, skilti vitaminai.
Tai i$ dalies priklauso nuo paties proceso
atlikimo technikos ir technologijos.
Dziovinama ore arba specialiuose
jrenginiuose — dziovyklose. Moderniose
sublimacineése, purkstuvinése,
vakuuminése, bugninése, kamerinése
dziovyklose prarandama maziau
produkty kokybiniy savybiu.

DZIULEPAS (ang]. julep). Létai geriamas
baro gérimas, gaminamas alkoholio arba
pieno pagrindu. Gaivinamosios dZiulepo

arba zaliy pipirméciy lapy. Smulkas

ledy gabaliukai sutrinami su cukrumi ir
pipirméciy lapais, pridedama alkoholiniy
gérimy, cukraus, sirupo, citrinos sul¢iy ir
uzpilama selteriu arba sodos vandeniu.
Pvz., Mochito (Kuba), viskio dziulepas.

DZIDVESIAI Sudziovinta specifiskai
iskepta duona (dazniausiai balta), skirta
ilgesniam saugojimui arba vartojimui
kulinarijoje. Susmulkinty dziavesiy
dedama j kotlety mase, sriubas,
pudingus, konditerijos gaminius, jie
naudojami apvoliojimui. Jeigu vartojami
nemalti dzitivésiai, pvz., kotletams, juos
rekomenduojama i$mirkyti virintame
piene.

- EBOUILLANTER, ECHAUDER (pranc.),

- nuplikymas. Veiksmo, kai produktas

© (pvz., pomidorai) panardinamas j karsta
- vandenj, kad jj buty lengviau apdoroti,
pavadinimas.

- ECARLATE, A la (pranc. - ryskiai raudonas,
© skait. eskarlat). Mésos, pirmiausia
© jautienos liezuvio, paruosimo budas pries
© ja sudantar verdant. Mésa grazia spalvg
© jgauna pamirkius ja silpname salietros

© (natrio nitrito) tirpale.

- ECUMER, ECUMAGE (pranc., skait. ekumé,
- ekumaz), puty nugraibymas. Veiksmo,

- kai nugraibomos putos nuo uogieniy,

- sultiniy ir kt. pavirsiy, pavadinimas.

- ECMIADZINAS. Markinis baltasis

vynas, gaminamas E¢miadzino miesto

- (Arménija) apylinkése. Malonaus, siek

- tiek primenancio medy ir vaisius skonio
bei aromato. Stiprumas — 15-17 proc.
savybes priklauso nuo jdedamy dziovinty

/

<Bh

. EDAMAS (oland. Edammer kaas -

. Edamo saris; oland. Edam - vietove

© Vakary Olandijoje). Puskietis arba kietas,
: gelsvas olandiskas karviy pieno suris,

. dazniausiai su raudono vasko apvalkalu.

: Galvos svoris — apie 2 kg.

: Dabar gaminamas ir kituose krastuose,

: pvz., Lenkijoje. Strio sausos masés

- riebaly kiekis — 30,40, 45 proc.
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© EGLUTE. Lietuviy vestuvinis kepinys

© (tortas), kepamas i$ milty, cukraus,

© sviesto, kiausiniy, vanilinio cukraus,

© uogienés. I§ paruostos teslos daromi

© jvairaus dydzio paplociai, kuriy krastai
© i$pjaustomi imituojant eglés saka.

© Paplociai iskepami, atsaldomi, sudedami
© vienas ant kito, kylant i ,vir$ane* -

© vis maZesni, pertepant uogiene.

© Vir$us aptepamas baltu glaistu arba
apibarstomas cukraus pudra.

EGNOGAS (angl. egg-nog ege-flip).

- Baro gerimas (flipas), gaminamas i

¢ $vieziy kiauginiy tryniy ir pieno su

© spiritiniais priedais. Tai gali bati stiprieji
© gérimai: degtiné, viskis, romas, dzinas,

- vysniy likeris arba desertinis vynas ir

- cukrus. Visi komponentai sumaisomi

: plakikliu. Pries patiekiant uzbarstoma

: cinamono arba muskato milteliy.

: Geriamas per $iaudelj $altas arba §iltas.

¢ Pavyzdys - degtinés egnogas: degtine,

: kiausinis, pienas, cukrus, vanilinis cukrus.

© EGRI BIKAVER (vengr. - jaucio kraujas).

. Raudonasis vengriskas vynas, gaminamas
: i§ Kadarka, Cabernet, Gamay vynuogiu,

: iSauginty Egerio miesto apylinkése.

. Pasizymi puikiu bukietu ir koncentruota
. spalva (Erlauer Stierblut variantas).

- EINIAI (Otides). Stambus, j kalakutus

. panass pauksciai. Paplite Afrikoje,

© Azijoje ir Europoje. Kiinas masyvus,

- kaklas storas, ilgas, kojos stiprios.

© Gerai bégioja. Gyvena atvirame biotope
(dykumose, stepése, laukuose). Deda
125 margus kiausinius, peri ant Zemes.
© Medziojami. ] Lietuva kartais atklysta

¢ 2 rasys: didysis (Otis tarda; kano ilgis -
100 cm, masé — iki 16 kg) ir mazasis

o (Ofis tetrax; kano ilgis — apie 50 cm,

© masé — apie 1 kg). Mésa valgoma.

- EILIS (angl. ale). Stiprus, $viesus, ryskaus

- apyniy prieskonio angliskas alus. Jis

© gaminamas keliy rasiy: pvz., pale ale -

© misa tir$tesné, kartesnio skonio, mild ale -
skystesné misa, truputj tamsesnis.

- EKLERAS (pranc. éklair - blizgesys).

: Populiaras pailgos formos, 10 x 4 cm

¢ dydzio pyragaiciai i$ plikytos teslos.

. Dazniausiai pripildyti saldaus kremo

© (i$ plaktos grietinélés) ir aplieti Sokoladu
© ar kitokia glazara. Tai - ,patogus”

. desertiniai patiekalai, kuriuos galima

- ilgiau islaikyti.

. EKSTRAKTAS (lot. extractum — istrauka).
: Tirpalas, gaunamas ekstrakcijos budu.

. Farmacinis produktas, gaunamas i§

© vaistiniy augaly, re¢iau — is kai kuriy



gyvuliy audiniy ir organy. Maistinis
ekstraktas — tirpalas, gautas i$ zaliavy,
kurios gamyboje sutir$tinamos arba
isdziovinamos. Pvz., skysta vanilé arba
kavos pupelés paverciamos milteliais.
Kitais atvejais tai daroma, kad baty
patogiau eksportuoti.

ELIKSYRAS. 1) Mistinis gérimas, galintis
pailginti zmogaus gyvenima (gyvybes
eliksyras), kurio ieskojo alchemikai;

2) stiprus uogy, vaisiy ekstraktas,
vartojamas kulinarijoje bei konditerijoje,
aromatizuojantis, nuspalvinantis,
pagerinantis gaminio skonj. Gali bati
roziy arba migdoluy eliksyras. Produktas
naudojamas medicinoje ir gaminant
kosmetika. Prancuzijoje eliksyru
vadinamos uogy ir vaisiy trauktinés.

ELNIAI (Cervidae). Atrajotojy poburio
zinduoliy $eima. 8 poseimiai. Paplite
Europoje, Siaurés Afrikoje, Siaurés ir Piety
Amerikoje, Australijoje. Stambiausias yra
briedis (agis - apie 200 cm, masé —

iki 540 kg), maziausias — pudu (agis -
apie 35 cm, masé — 7-10 kg). Elniai
gyvena miskuose, miskastepése, kalnuose,
tundroje. MedZiojami mésai ir kailiams.
1§ démétojo elnio, iziubrio jauny ragy
gaminamas vaistas pantokrinas. Lietuvoje
gyvena 5 elniy rasys: briedziai, danieliai,
demeétieji elniai, stirnos, taurieji elniai.

ELNIAS, 7. TAURUSIS ELNIAS.

ELNIENA. BriedZiy, elniy, danieliy ir
siaurés elniy lengvai virskinama, neriebi,
turtinga baltymy mésa. I$ nugarinés,
kumpiy ($launy) ir menciy gaminami
skanas kepsniai. Kita mésa vartojama

© troskiniams. Vienas patiekaly — elnio

- kumpis grietinés padaze (marinuotas,

© laginiy prismaigstytas keptas elnio

- kumpis). Priedai - grybai, raudonieji

- kopustai. Kiti patiekalai: lenkiska elnio
nugariné (marinuota, su grietine ir

- pankolio (Foeniculum vulgare) padazu);
. troskinta elnio nugariné. (Priedai:

© rauginti kopustai su keptais baravykais);
- troskinta briediena su obuoliais, trogkinti
© briedienos gabalai su morkomis,

- obuoliais, pomidory tyre, prieskoniais.

- EMENTALIS (pranc. emmental; Emmental -
vietové Centrinéje Sveicarijoje). Kietas, :
- gelsvas sveicariskas karviy pieno stris su
- didelémis skylutémis. Pradétas gaminti

: Berno kantono apylinkése, Emos upés

- slenyje, véliau isplites ir kitose $alyse,

© pvz., Prancuzijoje, Lenkijoje. Tai $velnaus
© skonio suris, brandinamas 10-12 mén.

: Akys, kiaurymeés strio maséje,

: apvalios arba ovalo formos. Produktas

. formuojamas diskais, kuriy diametras —

© 70-100 cm, aukstis — 10-15 cm.

- Sveicarai jj vadina sario karaliumi.

: Analogiskas saris gaminamas ir

: Lietuvoje, vadinamas Zementaliu.

. EMULSUA (lot. emulgare — melzti).

: Skystis, kuriame yra mikroskopiniais

- lasdeliais pakibusio (suspensuoto) kito

- skyscio. Viena pirmujy istirty emulsiju —
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© pienas. Siuolaikingje kulinarijoje maisto
. produkty-emulsijy yra nemazai,
: pvz., majonezas, olandiskas padazas ir kt.

- ENTREMETS SUCRES (pranc. skait.
© antreme siukre). Pranciziskas saldziy
patiekaly pavadinimas.

. EREVANAS. Markinis vyno distiliatas
© (brendis), kurio stiprumas 57 proc.

© Nors tai pats stipriausias arméniskas
gérimas, jis pasizymi $velniu aromatu
© ir maloniu $viezumu,

: ERGOSTEROLIS. Steroliy grupés alkoholis,
© esantis grybuose, mielése, skalsése.

- Veikiamas ultravioletiniy spinduliy
organizme jis virsta vitaminu D,.

ERIUKY MESA. Eriena, jauny ériuky

: skerdena. Ji pasizymi ypatingu $velnumu.
: I$ nugarines ir slauneliy gaminami

© delikatesiniai, dazniausiai kepti patiekalai,
: pvz., ériuko nugariné su svoginy tyre

: (a la gastronome), ériuko nugariné su

: pavasario darzovemis (d la printaniére,

. skait. prentanjer), ériuko $launis su

. kadagio uogomis (liegeoise, skait. lyezoaz),

- eériuko kotletai su svogany tyre (soubise,

© skait. subyz). 1§ mazy gabaliuky gaminamy
© patiekaly galima baty paminéti érienos

© kotletus, ragu, guliasg, plova.

: ERLAUER STIERBLUT (vengr.).
© Raudonasis vengriskas vynas, gaminamas
: © i Kadarka, Merlot vynuogiy.
- ENZIMAI (gr.en — vietoje + zyme — raugas),
- 7x FERMENTAL

Kilmeé - Egerio apylinkés. Tamsios

© rubino spalvos, stiprus, aromatingas.

© ERMITAGE (pranc.). Sveicarijoje

© (Valais regione) i§ Marsanne vynuogiy
© gaminamas baltasis, dazniausiai sausas
© vynas. Rinktinis, koncentruotas,

- sunkokas.

© ERSKETINES ZUVYS (Acipenseridae).

© Ersketiniy bario Seima, 4 gentys:

© ersketiniai (Acipenser), didieji ersketai

© (Huso), Amerikos mencianosiai, Azijos
mencianosiai. Nykstancios zuvys, gyvena
© 50100 ir daugiau mety. Paplitusios

- Siaurés asigalyje (daugiausia Kaspijos,

© Juodosios juros baseinuose ir Sibiro

- upése). Kai kurios, pvz., didysis ersketas,

© uzauga iki 1-1,5 t masés ir 9 miilgio,

: kang dengia 5 isilginés kauliniy ploksteliy
- eileés. Vidaus skeletas kremzlinis. Burna

© apating, jos priekyje Gseliai. Vidaus

: organai primityvis. Lytiskai subresta

: velai: didysis ersketas per 12-18, sterle

: (maziausia i§ ersketiniy) - per 3-4 metus.
© Vienos (pvz., sterlé, zvaigzdétasis ersketas)
: minta bentosu, kitos (didysis ersketas,

. kaluga) - plésrios.

: Vertingiausios rusys: didysis ersketas,

: zvaigzdeétasis ersketas, sterlé. Kursiy

: mariy Siaurinéje dalyje retkarciais

: sugaunamas Baltijos ersketas (Acipenser

: sturio). Kano ilgis iki 2 m, masé iki 200 kg,



Ersketinés Zuvys nersia upése. Ersketiniy
zuvy meésa yra skani, ypac vertinami ikrai

(juodieji). Dar zr. STERLE.

ERSKETIS (Rosa). Erskétiniy seimos
vasarzaliy, reciau viszaliy kramy ir
medziy gentis. Paplites daugiausia Siaurés
pusrutulio vidutinio ir subtropinio
klimato juostose. Lietuvoje auga 9 rasys.
Stiebas stacias, lapai plunksniski.

Ziedai taisyklingi, dvily¢iai, balti, roziniai,
raudoni, geltoni. Vaisius — netikros uogos,
kuriose yra daug vitamino C.

Pvz., miskinio erské¢io (Rosa majalis)
vaisiuose yra 4-6 proc. askorbo ragsties,
daug karotino ir vitaminy B,, P K.

Be to, turi cukraus, pektiny, citrinos,
obuoliy ragsties, rauginiy ir kitokiy
medziagy. Vaisiai vartojami dziovinti,

i$ ju daroma arbata, sirupas, uogienés,
kisieliai, kompotai, vitaminizuotas
maistas. Vartojami ir ziedy vainiklapiai.
Jais galima aromatizuoti vyna, likerj,
uzpiltines, arbata, baro gérimus, maista
bei prieskonius. Auginamos ir kultarines
erskécio atmainos.

ESENCIJA (lot. essentia — esmé).

1) Distiliacijos budu i$ augaly gaunami
lakas aliejai; 2) stiprus tirpalas, istrauka
(ekstraktas), kurig pries vartojant reikia

- praskiesti vandeniu (pvz., acto esencija,
© mésos, grybuy sultinys).

© ESKALOPAS (pranc. escalopes, skait.
eskalop). Versio, kiaulés, stirnos ar elnio

© nugarinés gabaliukas, truputj pamustas,
iSkeptas riebaluose ir patiektas su

© atitinkamais priedais. Tarptautinis

. delikatesas — escalope de veau cordon

© bleu (ver$ienos $nicelis, idarytas kumpiu,
© pavoliotas dzitivésiy miltuose ir iskeptas
© tarp dviejy sario riekeliy).

Dar zr. SNICELIS.

- ESKORIALAS (Eskorial). Vokiskas zoliy
- likeris. Gaminamas geltonos ir Zalios

- spalvy, vartojamas baro misiniams,

- kokteiliams paskaninti.

ESPAGNOLE (pranc., skait. espanjol).

1. Tamsus padazas, gaminamas i$ tirto

- kauly sultinio ir paskrudinty milty.
Yra daugelio kity padazy gamybos

- pagrindas, pvz., demi glace.

- 2.Ispaniskas jvairiy valgiy i$ kiausiniy,
© zuvies, paukstienos ar kitokios mésos

© paruosimo badas.

- ESPRESSO (it.). Kavos Italijoje, Vengrijoje
- ir kitur pavadinimas. Gaminama

© aparatais, ekstrahuojant beveik verdanciu
. vandeniu nestambiai maltas kavos

. pupeles.
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ESTRAGONAS, 7r. PELETRUNAS.

- ESTY VALGIAL. Labai panasis j latviy ir
 lietuviy, taciau yra dar $velnesnio skonio
© ir riebesni. Daugiau valgiy gaminama

© i§ zuvies. Sriubos, antrieji patiekalai,

- garnyrai verdami i mieziniy arba

© perliniy kruopy.

© Daug gaminama i$ subprodukty,

pvz., kiauliy koju, kepeny. Budingesni

- patiekalai: salotos i$ kilkiy — smulkintos
- kilkes su kietai virtu kiausiniu ir

: svogunais; rauginto ir $vieZio pieno

¢ sriuba; sriuba su alumi, gaminama i§

© i8plakty su cukrumi kiausiniy, alaus,

© pieno, bandeleés kubeliy; kiauliy kojos

© suzirniais; mulgi-kapsadas - kiaulienos
. gabalai sudedami sluoksniais su

: raugintais kopustais, kruopomis,

© svogunais ir i§verdami vandenyje.

: Estai geria daug kavos, arbatos, alaus,

: vyno, mineralinio vandens.

© Zinoma degtiné , Viru Valge'; likeriai

. ,Gabriel" ir , Vana Tallinn’, neblogas

: esty dZinas.

ESZENCIA (vengr., skait. esencija).
- Auksciausios kokybés tokajy (Tokaji)
: grupes (panasus j likerinj) vynas,

© gaminamas i$ rankomis skinty ir

*  dziovinty Furmint, Harslevelii veisliy

© vynuogiy (raziny) koncentruoty suléiy.
© Vynas turi 200-400 g/l cukraus,

- apie 10 proc. alkoholio.

© Tai gintaro spalvos, sudétingo skonio

ir aromato vynas.

© Geriausias ir brangiausias vengry vynas.

Dar zr. TOKAJUS.

- ESERYS (Perca fluviatilis).

© Eseriniy $eimos zuvis. Aptinkamas

- Europoje (isskyrus Ispanija, Italija, Siaurés
Skandinavija), Juodosios, Kaspijos, Aralo

© juros baseinuose, Sibire ir Kolymos upése,
- Siaurés Amerikoje.

- Dazniausiai 15-28 cm ilgio, mase -

© 70-500 g, reciau — 35-50 cm ilgio,

- iki 2,5 kg mases.

© Gyvena geluose vandenyse.

© Labiausiai paplitusi zuvis Lietuvoje.

© Mésa skani, riebi. Labai tinka zuvienei

© virti. Mazesni ederiai paprastai kepami.

- ETAMINA (pranc. - plona; étamine —

© sietelis). Praleidzianti skyscius medvilnine
: arba kitokios medziagos servetele, skirta

: padazams ir skysciams kosti.

ETANOLIS, 7r. ALKOHOLIS.

ETERINIAI ALIEJAI. Lakas organiniy

© junginiy misiniai, i$siskiriantys i$ augaly



ir suteikiantys jiems kvapa.

Svarbiausi komponentai — terpenoidai —
bespalviai, geltoni, zalsvi ar rausvi
skysciai. Kaupiasi jvairiose augalo dalyse.
Eteriniy aliejy yra daugelyje augaly, bet
pramongje naudojama tik keli $imtai.
Kmynuy, krapy, ¢esnako, citrusiniy
kultary eteriniai aliejai suteikia maisto
pramonés gaminiams gerg kvapa

ir skonj.

ETERINIY ALIEJY AUGALAI. Augalai,
turintys eteriniy aliejy, paplite visose
klimato juostose.

Svarbiausi eteriniy aliejy augalai:
anyziné oziazolé, blakiné kalendra,
citrusiniai augalai, damaskinis ersketis,
gvazdikmedis, kamparmedis, kvapusis
rozmarinas, kvapusis $alavijas, pankolis,
roziné ir kvapioji pelargonija, tikroji
levanda, vaistinis santalas.

Eteriniai aliejai kaupiasi visame augale
(¢esnakas) arba kai kuriose jo dalyse:
zieduose (rozes), vaisiuose (kmynai),
lapuose (pipirmétes), $akniastiebiuose
(ajerai), zievéje (cinamonas).

Lietuvoje auga ir auginami ajerai,
bazilikai, ¢iobreliai, kalendros, kmynai,
mairanai, melisos, petrazolés, pipirmétes,
raudonéliai, ratos, salierai, $ventagarsves,
vaistiniai Salavijai.

Eteriniai aliejai vartojami medicinoje,
maisto pramongje, kulinarijoje.

ETOUFFEE, A la (pranc, skait. etufe).
Troskinimas, produkty terminis
paruosimas su riebalais ir nedideliu
kiekiu skyscio.

ETUVEE A la (pranc,, skait. efiuve),
7r. ETOUFFEE.

- FARSAS (pranc. farce). [daras, kamsalas,

- smulkiai kapota, malta mésa (kartais ir

© kas kita, pvz., grybai) kotletams ir kitiems
- valgiams gaminti, prikimsti (jdaryti).

- FAZANAI (Phasianidae). Vistiniy pauks¢iy
© birio $eima. Zinomos 174 rasys. Paplite

© visur (iskyrus poliarines sritis), ypac
tropinéje ir subtropinéje juostose. Masé —
* nuo 100 g iki 4 kg. Gyvena miskuose,

© laukuose, stepése, kalnuose. Dauguma
©rasiy medziojamos, kai kurios veisiamos
* nelaisvéje. Europoje daznas paprastasis

* fazanas (Phasianus colchicus). Uodega

- ilga. Patinai ryskiy spalvy, pateles margai
-~ pilkos. Seslas. Deda 8-12 kiausiniy.

~ Minta séklomis, gradais. Siai pauksciy

-~ $eimai priskiriamos kurapkos ir putpelés.
Lietuvoje auginamos 2 fazany rasys:

© paprastasis (auksinis, Chrysolophus
pictus) ir kaukazietiskas. Lietuvoje
veisiami, taciau dél plésrany ir salty 87
- ziemy, nepapildant nelaisvéje isaugintais
- pauksciais, po keleriy mety populiacija

- iSnyksta.Vertinamas dél skanios mésos

- ir kaip egzotiskas medzioklés objektas.

- Fazano kratinéles kepsnys priskiriamas

- prie rinktiniy delikatesy.

© Nepakartojamai skani fazany sriuba.

FERMIERE, A la (pranc. - fermeriskai).

© Priedas prie keptos jautienos arba

© avienos patiekaly, gaminamas i§ smulkiai
- supjaustyty ir patroskinty morkuy, saliery
. irsvoguny.

- FERMENTACUA (lot. fermentare -

- sukelti ragimg). Biocheminis

- anaerobinis procesas, kai enzimy arba :
- mikroorganizmy veikiami suskyla cukris :
- arba kitokios medziagos. Dazniausiai :
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© praktikuojamas alkoholio, duonos,
. tabako, arbatos, pieno fermentavimas
© (rauginimas).

: FERMENTAI (lot. fermentum — raugas).

© Enzimai, baltyminiai biologiniai

© katalizatoriai, reguliuojantys organizmy

© medziagy apykaitos reakcijas. Jy Zinoma

© apie 1 500. Daugelis bespalviai, kai

- kurie geltoni, zali, mélyni, rudi arba

© raudoni. Dauguma tirpsta vandenyje

- arba praskiestuose drusky tirpaluose.

© Pagal katalizuojamas reakcijas skiriamos

© gios fermenty klasés: oksidoreduktazés,

© transferazes, hidrolazes, liazés, izomerazés
© ir ligazés. Vartojami maisto produktams
gerinti, alui, vynui, spiritui gaminti,

- duonai kepti. Daug ju suvartoja kailiy,
ody, liny, tekstilés fermentacijos pramone.

FETA (graik.). Minkstas, baltas, sidytas,

: gradetos struktaros graikiskas aviy, ozky
¢ ar karviy pieno saris. Dar gaminamas

: Prancuzijoje, JAV, Australijoje, Lietuvoje.

- FETESKA (Feteasca). Rusinis baltasis

© vynas, gaminamas Moldovoje,

. Rumunijoje ir kitur i$ Fefesca rasies

© vynuogiy. Pasizymi maloniu, $velniu ir
. lengvu skoniu, laukiniy géliy bukietu.

- Sviesiai gelsvos siaudy spalvos.

. Alkoholio - 9-14 proc.

© FETTUCCINE (it.). Patiekalas is skryliy su

: mésos padazu, pomidorais ir stiriu.

© FIGA. Skiautélapio fikuso (Ficus carica L.),
- dar vadinamo figmedziu, vaisius.

- Sis 3-5 cm subrendgs vaisius yra

© sultingas, raudonas, violetinis arba

- geltonas, saldus. Figos valgomos §viezios

- arba dziovintos. Vaisiai yra minksti ir ilgai
© neissilaiko. Svieziose figose yra 12-23

- proc. cukraus, pektininiy medziagy, daug
B grupés vitaminy. DZiovintose bina

- iki 65 proc. angliavandeniy, apie 3 proc.

- baltymy, vitaminuy, kalio, kalcio, fosforo,

~ © magnio, gelezies.

- I8 igy verdamos uogienés, kompotai.

- FILE MIGNON (pranc., skait. filé minjon).

© Mazi kepsniai (1 porcijai 2 gabaliukai)

© i$ jautienos nugarinés, iskepti keptuvéje

. arba ant groteliy. Patiekiami su keptomis

: bulvémis (fri), darzovémis. Ant kepsnio

¢ uzdedami gabaliukai sviesto su petrazoliy
. lapeliais.

© FILE ROTA. [darytas jautienos vyniotinis.
: Jautienos ipjovos gabalai i$mugami, |

: vidy pridedama jdaro, suvyniojama ir

: i8kepama. [daras — supjaustyti lasinukai,
: virti dziovinti grybai ir pakepinti

: svogiinai. Viskas sumaisoma, pridedama



pipiry ir su druska trinto ¢esnako.
Patiekiama su bulviy siaudeliais ar
virtomis bulvemis.

FILET (pranc., skait. file). 1) Auksciausia
mésos rusis — versienos, jautienos,
kiaulienos ar zvérienos skerdenos
nugaros viduriné dalis, nugariné;

2) zuvis, i$ kurios isimti kaulai ir nulupta
oda. Taip Zuvis paruosiama jvairiems
patiekalams gaminti.

FINES HERBES (pranc., skait. finzerb).
Smulkiai supjaustyty zaliy prieskoniniy
darzoviy misinys (petrazoliy, peletrano
lapeliy, svoguny laisky, builio ir kt.), labai
populiarus prancizy kulinarijoje. Juo
paskaninami padazai, omletai, kepsniai.
Misiniy sudetis parenkama pagal
patiekalus.

FINLANDIA. Suomiska degtin¢, pradeta
gaminti 1880 m. Tai — Skandinavijos $aliy
degtinés etalonas. Gaminama i$ mieziy
grady, naudojant $altinio vandenj.

Po daugelio valymo ir filtravimo procesy
pagamintas produktas pasizymi auksta
kokybe. Buna gryna ir su priedais —
spanguoliy, juodyjy serbenty, citriny
skonio. Alkoholio - 40 proc.

FINO. Ilgai brandinto, Ispanijoje
gaminamo chereso vyno grupé. Tai -
$viesiai gelsvos Siaudy spalvos, svelnaus
migdoly skonio, turintis 15-17 proc.
alkoholio vynas. Pvz.,,Elegant Fino* -
klasikinis sausas cheresas.

Dar 7r. ISPANIJOS VYNAS.

FITONCIDAI (gr. phyton — augalas, lot.

caedo — 7udau). Lakios arba pusiau

- lakios substancijos, esancios svogiinuose,
- Cesnakuose, krienuose, saugancios

- augalus nuo parazity, kenkéjy, zoledziy

- gyvany, bakterijy. Daug fitoncidy yra

© védryniniy, kryzmaziedziy, bulviniy,

© ersketiniy seimy augaluose. Nemazai

© jy sintetina gzuolai, alksniai, tuopos,

© spygliuociai. Kai kurie turi gydomujy
savybiy, pvz., ¢esnakas.

- FIZA (angl. fizz - $nypsti, putoti).

Baro gérimas, gaminamas sumaisant

- ledo gabaliukus, citrinos sultis, cukraus
© sirupg ir nedidelj kiekj alkoholiniy

- gerimy. Ispilstomas j aukstus stiklus,

- atskiedziamas sodos vandeniu.
Geriamas per $iaudelj.

FIZONAS (port. feijao - pupelés).
- Braziliskas patiekalas, gaminamas i$
- pupeliy.

FLAGEOLET (pranc., skait. flazole).

- Prancaziskas mazy, zalsvy pupeliy,
© panasiy j zirnius, pavadinimas. :
- Prekiaujama dazniausiai konservuotomis. :

- FLAMBER (pranc. - liepsnoti, degti).

- Gaminimo procedtira, kai patiekalai

: apslakstomi konjaku arba romu ir

© uzdegami. Tai - baigiamoji patiekaly

© gamybos ir patiekimo stadija.

© Restoranuose tai daro kelneris svecio

- akivaizdoje.

- Kelneris turi bati pakankamai

- kvalifikuotas. Sis procesas dazniausiai
- taikomas meésos patickalams, keptiems
- keptuvéje arba ant groteliy,

© taip pat omletams.

- Jo pavadinimas atkeliavo j Austrija,

- Vokietija (flambieren), anglosaksy Salis
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(flambe cooking). Anglijoje kai kuriy
© viesbuciy restoranuose taip gaminama
daug patiekaly.

FLAMRI (pranc.). Saltas saldus patiekalas.

© FLEKAI (lenk. flaki), zarnokai.

© Patiekalas i$ atrajojanciy gyvuliy (galvijy,
© versiy, aviy), kartais kiauliy skrandziy.

© Zinomas Lenkijoje nuo seny laiky.

© Ji mégo karalius Vladislovas Jogaila.

© Analogiskas valgis populiarus ir kituose

© krastuose: Prancazijoje, Portugalijoje.

- Ankséiau buvo zinomas ir Lietuvoje

(Suvalkijoje).

. FLEURONS (pranc., skait. fleron).

© Kepinéliai i§ prancziskos sluoksniuotos
 teslos — priedai prie sriuby arba mésos
ir zuvies patiekaly.

- FLIPAS. Baro gérimas, gaminamas
sumaisant ledo gabaliukus, cukry ir

- alkoholj su $vieziais kiausiniais.

© Pilamas j placias taures, jberiama

: muskato milteliy. Pavyzdziui, degtinés

- flipas: degtine, kiausinis, apelsiny sultys,
- cukraus sirupas sumaisomi su ledais ir

© jberiama muskato milteliy.

- FLORENTINE, A la (pranc. -

. florentietiskai). Priedas prie Zuvies arba
: kiausiniy patiekaly, gaminamas i§ $pinaty
: (kosé arba trogkinti lapai). Dazniausiai :
: patiekalai pries kepima padengiami

: $pinaty sluoksniu, pabarstomi

- susmulkintu kietu stiriu, taip pat sviesto
. gabaliukais.

FLUORAS (lot. Fluorum, F). Cheminis
. elementas, halogenas, chemiskai

- aktyviausias i$ visy elementuy.

© Kambario temperattroje lengvai reaguoja
© beveik su visais metalais ir nemetalais,

© net su kai kuriomis inertinémis

© dujomis. Fluoro yra augaly ir gyvany
organizmuose.

© Pvz.,sausumos gyviny ir zmogaus

© kauluose yra 0,01-0,055 proc. fluoro.

© Dar daugiau - jary gyvany kauluose.

© Dél fluoro pertekliaus geriamajame

- vandenyje gyvanai ir zmonés gali susirgti
© fluoroze, o dél trakumo — danty éduoniu,
- todel daugelyje danty pasty yra fluoro.

- FOND (pranc, skait. fon). 1) Sul¢iy, kurios
© isiskiria i§ mesos ja kepant, pavadinimas;
© 2) sultinys, gaminamas i§ veréienos

- arba paukstienos atlieky, verdant jas

- su darzovémis, vartojamas padazams

© gaminti; 3) sultinys i raguociy kauly

© ir mésos, verdant juos su darzovemis

© ir isgarinant iki sriubos tirstumo.
Vartojamas meésai uzpilti. Pamazu

- verdant toliau, lieka koncentratas, i$ kurio
© gaminami $altieji padazai, pvz., espagnole.

. FONDUE (pranc., skait. fondiu — islydytas).
- Sveicary kilmés patiekalas, gaminamas

- i§ kieto surrio, baltojo vyno ir tam tikros

. bespalvés vysniy degtinés (kirs) ant

© spiritinés lemputés variniame indelyje.



Kai mas¢ issilydo, i ja ilga dvidante $akute
dazomi duonos gabaliukai ir geriami
aitris vynai. Gaminamas ir mésos
fondiu: sveciy akivaizdoje mazi jautienos
file gabaliukai analogiskai kepami
ikaitintame alyvuogiu aliejuje. Prie jo
tinka raudonasis vynas. Dar gali buti
zuvies, sraigiu, varskes fondiu.

FONDUE BOURGUIGNONNE (pranc. -
burgundiskai, skait. burginjon). Viena
fondiu rusiy, kai su alyvuogiy aliejuje
keptais mésos gabaliukais ir astriais
padazais bei pikantiskomis salotomis
geriamas raudonasis vynas.

FONTINA (it.). Fermentinis brandintas
pusiau kietas riebus saris, gaminamas

i$ riebaus karviy pieno. Patys geriausi
Sios rasies sariai, turintys riesuty skonio,
gaminami Pjemonto (Italija) apylinkese.
Brandinamas 2 mén.

Sis stiris vartojamas kaip prieskonis.

FORESTIER, A la (pranc. — miskinigkai).
Priedas prie kepty paukstienos ir
mésos patiekaly, gaminamas i§ grybu
(dazniausiai briedziuky), troskinty
kartu su jautienos $oninés gabaliukais
ir keptomis bulvémis, supjaustytomis
griezinéliais.

© FORMAVIMAS,
- x. PAUKSCIY FORMAVIMAS.

- FORSMAKAS (vok. Vor( ge)schmack —

- gardziavimasis i$ anksto, pries valgj).

. Patickalas (apkepas) i jvairiy sudétiniy

- daliy: apkeptos, kapotos mésos arba :
- silkés su bulvemis; kapotos silkes, rikytos
© $oninés, svogany, kieto sirio, grybuy, '
- paukstienos gabaliuky.

: FOSFOLIPIDAL, fosfatidai. Sudétiniai

© riebalai. Susideda i fosforo rugsties

- liekanuy, glicerolio, riebaly ragsciy,

- aldehidy, azotiniy junginiy.

* Fosfolipidy yra visy organizmy

© membrany lastelése. Su cerebrozidais,

- cholesteroliu ir kt. junginiais sudaro

apie puse nervinio ir smegeny audinio

- sausosios masés. Nemazai ju yra Sirdyje ir
- kepenyse. :
Svarbus organizmo riebaly apykaitai. 91
- Sutrikus fosfolipidy susidarymui, gali :
- prasidéti kepeny ligos.

FOSFORAS (lot. Phosphorus, P). Cheminis

© elementas. Gamtoje aptinkamas tik

© junginiy pavidalu. Nemetalas. Yra keletas

+ fosforo alotropiniy modifikacijy: baltasis,

: raudonasis ir juodasis. Batinas visy

: organizmy mikroelementas. Darzovese

© joyra0,01-0,1 proc., ankstiniuose

: augaluose — apie 0,4 proc., kauluose -

© apie 5 proc., smegeny lastelése —

: apie 4 proc. Organizme egzistuoja

© neorganiniy ir organiniy junginiy

. pavidalu. Fosforo trakumas Zzmonémsir
: gyvunams sukelia osteoporoze ir kt. kauly :
- ligas. Suaugusiam zmogui per para reikia
: 1-1,2 g fostoro. Jo $altiniai: mésa, Zuvis,

- ankstiniai augalai, miezines kosés.
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* FOURCHETTE, A la (pranc., skait. a lia
© furset). Savarankiskas ant stalo isdélioty
© patiekaly pasirinkimas sakute.

Placiau 7r. FURSETAS.

—

#*

€

B
o

. FRANKFURTER (vok.). Jautienos arba

© jautienos ir kiaulienos mazos desrelés.

© Pavadinimas kiles i§ Frankfurto miesto
© (Vokietija), kurio apylinkése nuo seny
 laiky gaminamos $ios desrelés.

© Dar vadinamos hot dog, patickiamos su
bandele arba be jos.

- FRANKO, FRANKONIJOS VYNAI

(vok. Frankenweine). Raudonasis ir

- baltasis vynas, kildinamas nuo Maino
- upés kranty (Vokietija). Populiarios

© Sios markiniy Franko vyny rasys:

- ,Escherndorf®,, Iphofen’, ,Randersacker",
-, Wiirzburger Stein” Sie paprastai j

. specialius butelius i$pilstomi gérimai
: vertinami kaip stiprokas ir labai geras
© vynas.

© Dar zr. VOKIECIY VYNAS.

FRICASSEE (pranc.). Patiekaly i$ versienos,
: avienos, vistienos, vis¢iuko arba Zuvies

: gamybos budas. Mésos arba zuvies

. gabaliukai apkepami riebaluose, tada

- troskinami su darzoviy sultiniu, baltuoju

© vynu, mazais svogunais ($alotémis) ir

: pievagrybiais. Baigiant troskinti, uzpilami
: kiausinio tryniu, i$plaktu grietinéléje.

* FRIKADELE (vok., pranc. frikadelle).

© Vysnios arba graikinio riesuto dydzio

© kapotos mésos arba zuvies kukulis,

© igvirtas sultinyje. | mésa gali buti

© pridedama milty, kruopy, paskaninty

© krapais, petrazolémis, svogiinais, cesnaku
©ir pipirais.

. Dar gali buti kepama, troskinama.

© Patiekiama kaip atskiras patiekalas,

© bet dazniausiai — su sriubomis.

© FRIKANDO (pranc. fricandeau, skait.

© frikando).1) Pusgaminiai jvairiems

© patiekalams, paruosiami specialiuose

- cechuose i§ jautienos, versienos, Zvérienos
© (stirnos, $erno, elnio, briedzio) launies;

© 2) kepta versio arba kitokio gyvulio

© launis.

© Patiekiami su darzovémis, su kuriomis
buvo ruosiami.

© FRITIORAS (pranc. friture).

1) Indas, kuriame riebaluose kepamos
- bulvés, supjaustytos siaudeliais arba

- kitaip (fri - skrudintos), kiti kulinarijos
© gaminiai; 2) valgomieji riebalai,

- skirti kepti.

FROMAGE (pranc., skait. fromaz).
: Prancaziskas zodis, reiskigs strj,
. pvz.,fromage de Brie — Brie stris.

FRUKTOZE (lot. fructus — vaisius).

: Vaisiy cukrus, C H0,, vienas
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: angliavandeniy, monosacharidas.

: Bespalve, bekvapeé kristaliné medziaga,
: gerai tirpstanti vandenyje ir etilo

. alkoholyje. Saldziausia i§ visy cukry.

: Fruktozes yra daugelyje saldziy vaisiy,
. meduje (apie 50 proc.), cukruje.

: Vartojama kaip diabetinis cukrus.



FRUTTI DI MARE (it.). Jirros vaisiai:
valgomieji moliuskai, kriaukles, jary
veziagyviai, populiaras prancazuy, italy,
ispany ir kity Vidurzemio juros tauty
kulinarijoje kaip priedas prie daugelio
patiekaly (pranc. fruits de mer, isp. frutas
del mar). Siose $alyse yra specifiniy jary
geérybiu restorany.

FURMINT. Garsi vynuogiy rasis,
auginama Vengrijoje. I$ ju gaminami
puikas stalo vynai, pasizymintys obely

ziedy bukietu. Dar zr. TOKAJUS FURMINT.

FURSETAS (pranc. fourchette - sakute).
Atviras stalas (a lia furset), uz kurio

ne sédima, bet stovima. Paprastai

jis ruoSiamas gausioms sueigoms,

kad sveciai galety greitai uzkasti ir
pabendrauti. Patiekiami dazniausiai
Saltieji patiekalai. Ant atskiro staliuko
sudedamos lekstes, sakutes, kartais ir
peiliai, kuriuos pasieme sveciai jsideda
patinkancio patiekalo ir pasitraukia, kad
netrukdyty kitiems. Paprastai stalas bina
patalpos viduryje, kad padavéjai jj galéty
matyti ir laiku papildyti. Fursetuose
geriamas vynas, vanduo, sultys.

© GAIDUKAS (Philomachus pugnax L.). :
© Tilvikiniy $eimos paukstis, sveriantis apie
© 200 g, patelé — 120-150 g. Per tuoktuves

- patinélis pasipuosia spalvingomis

- plunksnomis. Lietuvoje retas paukstis.

© Gausu jy buna pavasari, taip pat rudeni,

© kai trumpam apsistoja $iauriniai

- paukséiai. Gyvena placiose, klampiose

- pelkese, uzpelkéjusiy ezery pakrasciuose.
© Gaidukai yra vertingi medziojami

© pauksciai. Jy mésa skani, rudeni nusauti

© pauksciai bna labai riebas. Gaminami

- kaip slankos ir kit tilvikiniai pauks¢iai.

[ - B

GAIVA. Gaivusis nealkoholinis gérimas,

© buves populiarus tarpukario Lietuvoje,

© gamintas i$ vietoje augusiy arba auginty
© uogy ir vaisiy: vy$niy, juodujy serbentu,
- avieciy, zemuogiy, mélyniy, spanguoliy,
: obuoliy su citriny, gvazdiky priedu.

: Gamino akciné bendrove ,Sodyba’,

- veikusi Kaune 1934-1940 m.

- GALAKTOZE (gr.).C,H,,0,,

. monosacharidas, viena labiausiai :
: paplitusiy gamtoje heksoziy. Gerai tirpsta
- vandenyje, blogai — etilo alkoholyje. '
: Augaluose galaktozé yra rafinozés,

- melibiozes, polisacharidy - galaktano,

: gumiarabiko, agaro, saponiny — sudétine
. dalis. Gyvany ir zmogaus organizme
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- galaktozes yra laktozéje, is kurios ji

- susidaro hidrolizés budu. Gyvany ir
© augaly audiniuose galaktozé virsta

- gliukoze.

: GALANTINAS (pranc. galantine - $altiena).
© Vyniotinis i$ paukstienos, zuvy, mésos,

© gaminamas su darzoviy sultiniu, kartais

© su baltuoju vynu. Pauks¢iy skerdenéliy,

© i$ kuriy bus gaminamas galantinas, mésa
© atsargiai, nepazeidziant odelés, nuimama
© nuo kauly. Ant mésos gabaly uzdedama

© mésos far$o, susukama odelé, surisama

© ir pamazu istroskinama sultinyje.

© Patiekiama kaip $altasis uzkandis, graziai
© papuostas, supjaustytas gabaliukais.

© Zinomi patiekalai: anciy, fazany ar

- kalakuty galantinas, ungurio galantinas,
versienos vyniotinis.

- GALIANAS (Galliano). Zinomas italy
 likeris. Apie 70 jvairiy zoliy ir augaliniy
istrauky suteikia jam budingg aromata.
© Bespalvis arba aukso spalvos apelsiny

- ir migdoly skonio bei kvapo gérimas,

© turintis 35 proc. alkoholio. Daznai

- naudojamas kokteiliams.

GALVIJY SKERDENOS SUPJAUSTYMAS.

. Skerdenos pusé pjaustoma pagal

: mésos kategorija. Ji dalijama j priekinj

¢ ir uzpakalinj skerdenos ketvirtj,

© perpjaunant tarp stuburo kratineés dalies
¢ 13 ir 15 slankstelio igilgai paskutinio

- $onkaulio. Prie§ dalijant j ketvircius

: iSpjaunama vertingiausia skerdenos

: dalis - i$pjova. Paskui kiekvienas ketvirtis
© supjaustomas j mazesnius gabalus: nuo

: priekinio ketvircio atpjaunama mente,

: o prie paskutinio slankstelio — kakliné.

. Uzpakalinis ketvirtis pjaunamas per

© linija, einancig slaunies kontaru juosmens
© irkryzkaulio dalies stuburo slanksteliy
© susijungimo vietos link.

© Skerdenos pusé padalijama i 6 dalis:

© a) mente, kuri véliau dalijama j 2 dalis;

© b) sprandas; ¢) slaunys, dalijamos i

© 4 dalis - kryzme, uodegine, sonine ir

© vidine $launies dalj; d) nugara, dalijama
© {3 dalis - nugarine, $onine, kratinés

© Sonine; e) juosmens slépsnos dalis -

© dalijama j juosmens dalj, Sonine ir

© slepsna; f) ispjova.

© Analogiskai supjaustoma ir briedziy,

© elniy bei danieliy skerdena.

1—iSpjova, 2 — kryzmé, 3 — uodeging,

4 —Sonineé Slaunies dalis, 5 — vidiné Slaunies dalis,

6 — juosmens dalis, 7 — Soniné, 8 — slépsna, 9 — nugariné,
10 — kratininé Soning, 11 — mentés dalis, 12—pomenté,

© 13- kakline.

GAMAY (pranc.). Garsi raudonujy

© vynuogiy veislé, i$ kurios gaminami

- burgundiski vynai, pvz., BoZolé. Lengvesni
© vynai i$ $iy vynuogiy gaminami

: Luaros upés slénio apylinkese, taip pat

- Sveicarijoje ir kitur. JAV (Kalifornijoje)

© §i vynuogiy veislé zinoma kaip Napa

. Gamay, Vokietijoje, Austrijoje — kaip

. Blaufrinkisch.

GAMZA. 1) Raudonosios vynuoges,

: auginamos Bulgarijoje prie Dunojaus,

: Vidino, Pleveno ir Pavlikemo rajonuose;
© 2) savitas, harmoningo bukieto, rubino

. spalvos labai malonus bulgariskas vynas,



gaminamas i$ §iy vynuogiy.
Skonis panasus j vengriskos kadarkos.
Alkoholio - 11 proc.

GARAM MASALA. Indijos kulinarijoje
placiai vartojamas prieskoniy misinys
i$ juodujy pipiry, kalendros, kmyny,
cinamono, kardamono, gvazdikeliy.
Pirmieji trys dominuoja misinyje.

GARNYRAS (pranc. garnir — puosti).
Darzoves, makaronai, kosés, bulvés ir
kitokie mésos ir Zuvies patiekaly priedai.
Garnyras gali buti i§ vieno elemento
(troskinty kopustu, Ziediniy kopasty,
$paraginiy pupeliy, grybuy, $paragy ir kt.)
arba i§ keliy (darzoviy, bulviy ir kt.).

GARSTYCIA (Sinapis). Bastutiniy seimos
vienmeciy, re¢iau daugiameciy augaly
gentis. Kilusi i§ Vidurzemio jaros rajonu,
paplitusi Europoje, Siaurés Afrikoje,
maziau Azijoje, Amerikoje. Lietuvoje
zinomos dvi rasys.

1. Vienmetis augalas - baltoji garstycia
(S. alba). Stiebas 20-100 cm aukscio.

© Lapai kotuoti, pailgi, ziedai $viesiai geltoni.
© Vaisiai — ankstaros. Seklos beveik apvalios,
. rusvos arba balsvos, turi iki '
- 35 proc. aliejaus (Oleum sinapis), apie

© 1 proc. eterinio aliejaus. Auginama

- laukuose ir darzuose. I$ sekly gaminamos
- garstycios, vartojamos darzovems,

© grybams, zuvims konservuoti. Garsty¢iy

* milteliai vartojami kulinarijoje, ruosiant

. mésos, Zverienos ir paukstienos patiekalus,
- gerimy gamyboje. '
© 2. Dirviné garsty¢ia (S. arvensis), auganti
laukuose kaip piktzolé (garstukas).

GARSTYCIOS. Prieskonis, pagamintas

- i$ garstyciy grady. Parduotuvese

- jis buna sufasuotas | mazus jvairios

© talpos stiklinius arba plastikinius

© indelius. Restoranuose ir valgyklose jos
© patiekiamos su desrelemis, desromis,

- kumpiu ir sariu. I$ garstyciy gaminami

: padazai, kaip prieskonis patiekiami prie
. daugelio patiekaly, pvz., vyniotiniy.

GARSTYCIY PADAZAS. 1. Siltas gaminamas
- i§ pakepinty milty koselés, praskiestos :
- versio kauly sultiniu, pridéjus grietinélés,
© sumaisytos su garstyciomis. Nuémus

: nuo ugnies, pridedama kiausinio trynio.
: Vartojama prie mésos patiekaly. '
- 2.Saltas padazas gaminamas i§ majonezo,
. pridéjus nemazai garstyciy. Patiekiamas
© suSalta mesa.
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- GASTRONOMAS (pranc. gastronome,

© gr. gaster — skrandis + nomos - jstatymas,
© desnis). 1) Rinktiniy valgiy mégejas ir

© zinovas; 2) didesnée rinktiniy maisto

- produkty parduotuve.

: GASTRONOMIJA (pranc. gastronomie):
© 1) puikus valgiy gaminimo meno
supratimas; 2) pagaminty aukstos
kokybés maisto produkty visuma.

Dar zr. GASTRONOMAS.

GAZPACHO (isp., skait. gaspacio). Ispany

- $alta sriuba i$ trinty darzoviy su priedais
- (bandeles skrebuciai, smulkiai pjaustyti

- agurkai, svogainai ir kt.). Patiekiama

- atskiruose induose, kad baty galima

© pasirinkti pagal skonj. Dominuoja

: pomidorai, paprikos, $viezi agurkai,

: kartais burokeliai ir batinai cesnakas.

¢ Pavadinimas kiles i§ miesto vardo.

GAZUOTAS VANDUO. Anglies dioksido
: (CO,) prisotintas (0,4-0,5 proc.)

: geriamasis vanduo, gaminamas i

: geriamojo vandens, kuris atSaldomas
- iki 2-6 °Ciir 0,5-0,6 MPa slégio ir

: saturatoriuose prisotinamas anglies

. dioksido. Gazuotas vanduo dar

: vartojamas vaisvandeniams bei girai

: gaminti.

© GAZUOTI GERIMAL Salti gaivieji gérimai,
© nefermentuoti, turintys iki 0,7 proc.

. alkoholio. Prisotinti angliaragstes (CO,).
© Gaminami: 1) nesaldinti (sodos vanduo,
© mineraliniai vandenys);

© 2) saldinti gazuoti vandenys (limonadas
© irkt.); 3) gazuoti vandenys su vaisiy

© sultimis; 4) aromatizuoti arba paskaninti
valgomosiomis ragstimis.

GEI.ATINE(pranc.),ir. ZELATINA.

© GELEZIS (lot. Ferrum, Fe). Cheminis

© elementas, metalas, gamtoje paplites

- dazniausiai oksidy pavidalu. Gyvuose

© organizmuose kartu su variu ir kobaltu

- reguliuoja kraujo apytaka. Daugiausia

- gelezies (60-70 proc. bendro jos

- kiekio organizme) yra hemoglobine

* (raudonuosiuose kraujo kaneliuose),

- kepenyse, bluznyje (apie 20 proc.), kituose
Zmogaus organuose, i$ viso — 0,2 proc.

© suaugusio Zmogaus svorio. Zmogus

- gelezies gauna su maisto produktais ir

¢ vandeniu. Daug gelezies yra kakavoje

¢ (100 gramy kakavos — 11,8 mg gelezies),
¢ jautienos kepenyse (6,4 mg), petrazoliy

- lapeliuose (4,4 mg). Gelezies trakumas

© sumazina hemoglobino kiekj kraujyje.

: Galima susirgti mazakraujyste (anemija).

. GELSVE VAISTINE (Levisticurm officinale).

: Salieriniy $eimos daugiametis augalas,



kurio $akny ir lapy kvapas panasus

i saliery.Vartojama kaip prieskoniai,
dedama j sriubas, keptg aviena ir
vyniotinius, Saknys vartojamos
sultiniams virti, taip pat medicinoje.
Manoma, kad gelsve yra kilusi i$ Persijos,
01§ ten atkeliavo j Europa. Auginama

ir Lietuvoje.

.’

\'

({;
GELTEKLE VALGOMOJI (Scorzonera

hispanica). Astriniy Seimos daugiametis
augalas. Saknis stambi, juoda (todél dar
vadinama juodaja $aknimi), minks$timas
baltas, miltingas. Praeityje geltekle

buvo zinoma liaudies medicinoje kaip
priemoné nuo gyvates jkandimo. Véliau
pastebéta, kad jos $aknis gana skani,
ziema gali pakeisti smidra. Gelteklés
nereikia skusti, tik nulupti juoda Zieve ir
tuojau pat jmerkti j truputj paragstinta
vandenj. Paruosti galima jvairiais budais.
Dazniausiai ji kepama riebaluose,
pabarstyta bandelés trupiniais. Galima
kepti Besamelio padaze, pabarstyta
tarkuotu suriu. Gelteklés pavadinimas
kildinamas i$ katalony Zodzio escorso —
gyvaté. Lietuvoje miskuose, pievose
savaime auga pusynineé geltekleé (S.
humilis). Kaip darzové auginama
valgomoji.

GENETISKAI MODIFIKUOTI PRODUKTAI.
Biotechnologijos mokslo geny inZinerijos
metodais sukurty genetiskai modifikuoty
organizmy (GMO) paveiktos zaliavos,
naudojamos Zmoniy maistui. GMO
genetine medziaga pakeista tokiu badu,

© kuris nepasireiskia gamtoje. Genetiskai

- modifikuoti gali bati visi gyvi organizmai:
© nuo mikroorganizmuy, augaly iki gyvuliy.
© Per pastaruosius desimtmecius labai

- igsiplete GMO praktinis panaudojimas.

© Pasaulio zemés ukyje daugéja zemes

- ploty, kuriuose auginamos genetiskai

- modifikuotos sojos, kukurizai, medvilne,
. rapsai, ryziai ir kitos kultaros. Daug tokiy

' augaly auginama JAV, Kinijoje, Indijoje,

' Filipinuose, Argentinoje, Brazilijoje,

© Meksikoje, Urugvajuje, Paragvajuje, Piety

© Afrikos Respublikoje, Kanadoje. Europoje
- kol kas kai kurias genetiskai modifikuotas
- kultaras leidziama auginti Cekijoje,
Ispanijoje, Portugalijoje, Prancuzijoje,

- Vokietijoje. Kitose valstybése jy auginimas -
- uzdraustas, nes mokslininkai dar néra '
- pateike galutiniy i$vady apie poveikj
Zmogaus organizmui.

© Genetiskai modifikuoty augaly derlius
daug didesnis nei jprastas, taciau

© neaisku, ar jy nauda yra didesné nei

- galbat daroma zala Zmogaus sveikatai. |

© Lietuva genetiskai modifikuoty produkty
© patenka su importuojamu aliejumi,

© margarinu, Sokoladu, pasarais. Produktai,
© kuriy gamybai panaudotos genetiskai

- modifikuotos zaliavos, turi bati pazymeéti
: etiketése. Kol vyksta tyrimai ir néra

- galutiniy i$vaduy, ju reikéty vengti.

GENEVER (genoveris, oland.). Ypatingais

© metodais pagamintas senas stiprus

- olandy alkoholinis gerimas, susidedantis
© 18 gero grudy spirito su genoverio

- distiliatu (i$rauginta ir distiliuota rugiy ir
: kukuruzy salyklo bei kadagio uogy misa). :
: Aiskaus salyklo degtinés charakterio :
: su kadagiy prieskoniu.

. Alkoholio - paprastai 38 proc. tario.
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© GERIMAL. Tai vanduo, jvairios sultys,

© kava, kakava, arbata, gira, alus, vynai,

© jvairiy vyny, kitokiy krakmolingy

© medziagy distiliatai, jvairas misiniai su

. cukrumi, medumi. Nuo seno gérimai

© buvo skirstomi j dvi grupes: malsinantys
troskulj nealkoholiniai ir alkoholiniai.

© Tikslinga baty juos suskirstyti smulkiau.

© A grupei priskiriami gerimai, kuriy

© gamyba paremta nataraliomis zaliavomis.
© I8 $ios grupes reikety isskirti gérimus,

© kuriuos Zmogus gauna i$ gamtos, t. y.

© vanduo, sultys. Siai grupei taip pat

© priskiriami gerimai, kurie gaunami i

© nataraliy zaliavy, taciau jos pakei¢iamos
 jvairiais technologiniais procesais, pvz.,

- fermentacija. Tai arbata, kava, kakava ir

- kt. Gérimai, turintys alkoholio, taciau

© be cukraus. Tai — sausi vynai, medaus

© gaminiai, vyno distiliatai, degtiné, viskis,
kalvadosas, romas. Dar reikéty isskirti

- nealkoholinius gérimus, gaunamus i

- nataraliy zaliavy, ir alkoholinius gerimus
© su cukrumi ir kitokiais priedais. Tai vaisiy
© ir uogy sultys, gérimai su sultimis, pvz.,

: limonadas, vynai, prisotinti angliaragstes,
: pvz, putojantys vynai, Sampanas,

© pastiprinti vynuogiy vynai (stalo, pusiau

© sausi, pusiau saldas). Siai grupei priklauso
- trauktings, likeriai su nataraliomis

© sultimis su cukrumi, brendziai, alus.

: B grupei priskiriami dirbtiniai gerimai:

- nealkoholinis gazuotas vanduo su

: sirupais, vaisvandeniai, Coca cola, Pepsi

© cola, Fanta ir kt. Siai grupei priklauso

. alkoholiniai gérimai su sintetiniais

: priedais: pigus vaisiy-uogy vynai ir kiti,

: pagaminti i$ nestandartiniy zaliavy.

. Cgrupei priklauso gérimai, kurie

: paruo$iami pries vartojima i§ jvairiy

. komponentuy: kokteiliai, grogai, kriusonai.

© GERVAIS (pranc,, skait. zerve). Placiai
: zinomas pranciizy gamybos minkstas
©saris.

© GERVUOGE (Rubus). Erskétiniy seimos

- neaukstas kramas. Lietuvoje dazna

© juodavaiseé arba paprastoji gervuoge

* (Rubus caesius), paplitusi Azijoje,
Europoje. Zinoma apie 200 risiy. Jos

- gakos dygliuotos, islinkusios lanku, lapai
 trilypiai, Ziedai balti. Vaisiai — sudétiniai
(juodi kaulavaisiai), turi apie 5 proc.

- cukraus, 2—4 proc. lastelienos, organiniy
: rugsciy, vario, mangano, vitaminy C ir B.
- Sultingos, astraus skonio uogos valgomos
© $viezios, i$ jy gaminamos sultys, vynas,

- verdami kompotai, sirupai, uogienés.

© Jomis puosiami saldts patiekalai,

: pvz,tortai.

GETASENAS. Desertinis kahoro tipo vaisiy
: ir uogy bukieto armeniskas tamsios

: rubino spalvos vynas, gaminamas

: 1§ Kacheti rasies vynuogiuy. Sutrinty

: vynuogiy masé kaitinama iki 60 °C, kad
© 18 uogy zieveliy geriau issiskirty dazy

© pigmentai. Paskui masé atsaldoma,

: presuojama, sultys fermentuojamos,

: spirituojamos. Vynas brandinamas

© statinése 3 metus. Stiprumas — 16 proc.,
. cukraus - 18 proc.



GEWURZTRAMINER TRAMINER,

(skait. geviurc traminer). Aitroko skonio
baltosios vynuoges, i$ kuriy gaminamas
dazniausiai pusiau sausas, stiprus ir
$velnus baltasis vynas. Populiarios
Prancuzijoje, Vokietijoje, Italijoje,
Austrijoje, Australijoje, Kalifornijoje.
Vokietijoje i$ ju pagamintas vynas dar
vadinamas Dreimannerwein (,triju vyry
vynas"), norint pabrézti jo stipruma.

GHEE (skait. gy). Skystas sviestas,
gaminamas Indijoje i$ buivoliy pieno.

GIN (angl.), 7r. DZINAS.

GIRA. Gaivusis nealkoholinis gérimas.
Turi 5,6 proc. sausyjy medziagy,
0,4-0,6 proc. alkoholio. Yra keletas
giros rasiy: duonos gira (daroma i§
duonos dziavesiy ir misos su mielémis),
vaisiy gira (gaunama fermentuojant
vaisiy-uogy sul¢iy ir praskiesto cukraus
misinj), salykliné gira (daroma i§ giros
koncentrato, paruosiamo garinimo
aparatuose i$ rugiu ar mieziy salyklo

ir ruginiy milty misos), rusiska gira (i
koncentratg dedama cukraus, citrinos
ragsties, méty, praskiedziama gazuotu
vandeniu), lietuviska gira (papildomai
dedama medaus, apyniy, kmynu).

GJUVEC Bulgary ir kity Saliy patiekalas
i$ mésos, svoguny, pomidory ir kitokiy
produkty, iskepty krosnyje.

GLACE (pranc., susales, skait. glase).
GLAZURA. Ekstraktas, gaunamas ilgai

verdant sultinj ir i§garinant daug
skys¢io. Zinomi mésos, Zuvies, zvérienos

© ir darzoviy ekstraktai. Vartojamas
: padazams ir sultiniams paskaninti. Juo,
- kad blizgety, palaistomi kepti patiekalai.

-~ GLIKOGENAS. (C,H, 0.)", gyvulinis
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- krakmolas, polisacharidy grupés
angliavandenis. Balti amorfiniai milteliai.
© Gerai tirpsta vandenyje. Svarbiausias
atsarginis zmogaus ir gyvany organizmo,
- kai kuriy bakterijy, mieliy, gryby

- angliavandenis. Ypa¢ daug glikogeno yra

- gyvany kepenyse, raumenyse. Organizme  :
- lengvai hidrolizuojasi iki gliukozés arba,
- vykstant glikolizei, virsta pieno ragstimi.

GLINTVEINAS, arba GLIUVAINAS

- (vok. Glithwein). 1) Visy karsty vyny

- (karstvyniy) bendras pavadinimas;

© 2) raudonojo vyno punsas, gaminamas
© i§ pakaitinto raudonojo vyno, cukraus,
: cinamono, gvazdikeliy ir citrinos.

- Itin populiarus Vokietijoje, Svedijoje.

- GLITIMAS. Plastiska, tasi mase is

: vandenyje isbrinkusiy kvie¢iy, mieziy ir

- kai kuriy laukiniy augaly sekly baltymy

© (gliutenino, gliadino). Susidaro maisant

- tedla. Sujungia kitus teslos komponentus,
© padaro tesla stangria, klampia, pagerina

- iskeptos duonos ar pyrago minkstimo

. struktara, padidina kepala. I8dziovinus i$
- teslos isplauta glitima, gaunamas sausasis
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- GLUTAMINAS.C_H
ragsties monoamidas. Jo esama visuose
organizmuose, ypac¢ daug gyvany

* audiniuose. Sintetinasi lastelése i

- glutamo raggties ir amoniako (taip

© galinamas i$ lastelés nuodingo amoniako
- perteklius). Daugelio reakcijy amino
grupiy rezervas, baltymuy komponentas.

© glitimas. I$ jo gaminamos kai kurios
. duonos rusys diabetikams. Kvietiniuose
- miltuose glitimo bina iki 40 proc.

© GLIUKOZE (gr. glykys — saldus). C H O

6 1276

© vynuogiy cukrus, dekstrozé. Bene
:,populiariausias* gamtoje heksoziy

© grupés angliavandenis. Bespalviai

© kristalai, gerai tirpsta vandenyje. Batinas

© visy organizmy komponentas. Vartojama
© konditerijoje, chemijos, mikrobiologijos

© pramonéje, medicinoje.

O,N,, glutamo

10

- GLUTAMO ROGSTIS. COOH-CH,,-

- CH,-CH(NH,)-COOH, monoamino
- karbonine ragstis. Bespalve kristaline

: medziaga, tirpi vandenyje. Sintetinasi

: augaluose ir gyvanuose. Baltymy,

- glutationo, folio ragsties, fosfatidy

- ir kity fiziologiskai aktyviy junginiy

. komponentas. Svarbi ornitino, prolino,
- oksiprolino sintezei, peramininimo,

. dekarboliksilinimo reakcijai. Virsdama
: glutaminu, lastelése sujungia amoniaka.
: Jos daug kazeine, Zelatinoje, kraujo

: plazmoje, sekly baltymuose. Glutamo

© ragsties natrio druska — natrio

: glutamatas, E 621 — placiai vartojamas
: maisto produkty skoniui gerinti.

GLOBULINAI (lot. globulus - rutulélis).
: Baltymuy grupé. Ju molekulé beveik

© rutuliné. Gerai tirpsta praskiestose

© ragstyse, Sarmuose, netirpsta vandenyje.
© Kai kurie globulinai atlieka apsaugine

- funkcija, didina organizmo atsparuma.

GOLDFASAN (vok. — auksinis fazanas).
. Baro gérimas, boulis, gaminamas i§
raudonojo Burgundijos vyno ir $ampano.

: GOLDWASSER (vok. — auksinis vanduo).
© Skaidrus prieskoniy aromato likeris,

- kuriame plaukioja bronzos folijos

© gabaliukai. Gaminamas Vokietijoje,

- Lenkijoje. Alkoholio — 40 proc.

© GORGONZOLA (it. Gorgonzola —

© vietové Siaurés Italijoje). Fermentinis,

© brandintas, minkstas, baltas ar gelsvas

© siris su mélynujy pelésiy (Penicilium

- glaucum) gyslelémis. Gaminamas

© Ttalijoje i$ karviy pieno. Formuojamas

- cilindro formos, 21-27 cm diametro,
18-22 cm aukscio, 6-8 kg svorio gabalais
© (galvomis). Brandinamas 2 mén. Skoniu
© panasus j pranctziskq rokforo strj

- (Roquefort) ir yra jo konkurentas.

GORILKA. Populiari ukrainieciy degting,
© gaminama i$ auksciausios klases

¢ kvieciy spirito ir gelo vandens, kuris

. elektromagnetiniame lauke dar valomas
: aktyvuota anglimi, ultravioletiniais

- spinduliais. Kupazas dar perleidziamas

: per kvarco smélj, anglies kolona,

. magnetinj lauka. Tarybiniais laikais

: buvo zinomos dvi rasys: ,Gorilka“ ir

-, Ukrainskaja gorilka" Siais laikais

¢ firma ,Nemiroft” (ir kitos) gamina

© keliy rusiy degting: ,Gorilka s miodom

: ipercem” (su medumi ir pipirais),

¢ ,Gorilka s percem” (su pipirais),,Ochota’,



»Ukrainskaja gorilka®, ,Ukrainskaja
gorilka Anisovka’, kurios eksportuojamos
i daugelj saliy.

GORZALKA (lenk.). Senovinis lenkiskas
degtinés pavadinimas. Dar vadinama
okowita.

GOUDA (oland. Goudse kaas — Goudos
saris; Gouda — vietové Vakary
Olandijoje). Zinomas puskietis olandiskas
saris su vasko apvalkalu, gaminamas i§
karviy pieno. Gelsvos sviesto spalvos,

su didokomis kiaurymémis (,,akimis"),
pasizymi astroku, pikantisku skoniu.
Brandinamas 2-4 mén. Vadinamosios
galvos plokscio cilindro formos,
diametras — apie 35 cm, aukstis — 11 cm.
Gaminamas ir Lietuvoje.

GRAHAMO DUONA. Kepama be mieliy i$
stambaus malimo kvietiniy arba ruginiy
milty su sélenomis. Tai dietinis produktas,
gerinantis Zarnyno peristaltika. Receptura
parengé amerikieciy diatetikas Silvestras
Grahamas (1794-1851).

ct
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GRAIKINIS RIESUTMEDIS (Juglans regia).
Riesutmediniy $eimos medis. Savaime
auga Azijoje, Balkany pusiasalyje, Irane,
Indijoje, auginamas JAV, Pietvakariy
Europoje, Uzkaukazéje. Medis uzauga

- iki 20-40 m. Jo vaisiai — rutuliski arba
© ovals, rauksleti riesutai, vartojami

- konditerijoje, kulinarijoje salotoms,

- ledams gaminti. Lietuvoje auginamas
retai, nes neatsparus $al¢iams.

- GRAIKISKAS PADAZAS. Tiritas, saldokai

- ragétaus skonio padazas, gaminamas i§

- alyvuogiy aliejaus, vandens ir darzoviy

© (svogany, morky, saliery, petrazoliy),

- pridéjus pomidory koncentrato, citrinos
- suléiy, garstyciy ir prieskoniy (druskos,

- pipiry, paprikos). Patiekiama prie zuvies
- (pvz. graikisko karpio) patiekaly.

- GRAIKY VALGIAI Skonis rytietiskas.

© Vartojama daug alyvmedzio vaisiy

Cr aliejaus, figy, migdoly, pomidory,

© baklazany, ¢esnaky. Daznai darzoves

- jdaromos. Graikiski uzkandziai

- dazniausiai gaminami i$ darzoviy,

© nors valgoma 7uvies bei mésos. Tai -

- alyvmedzio vaisiai, ridikéliai, pomidorai,
baklazanai, krabai, aviy kepenys, keptos

© zuvys, desros. Kaip aperityvas patiekiama
- taurele anyziy degtinés. Graikai

- mégsta tirstas sriubas. Zuvys kepamos,

© troskinamos arba kepamos sausai

© (grilyje), megstamas zuvies ragu :
. (kakavia). Mégstamiausi mesos patiekalai:
: graikiskas $nicelis, guliasas, avienos

© Saslykas, rostbifas. Populiaras vieno

© patiekalo valgiai ir jdarytos darzovés.

© Graikai megsta saldzius patiekalus.

© Milty kepiniai gaminami su medumi ir
: cinamonu. Spurgos, rieSuty pyragaiciai
: kepami su figomis, migdolais ir razinomis. :
: Taip pat kepami ir kiausininiai pyragaiciai :
: bei biskvitai. Mégstami valgomieji ledai.
: Kava geriama su cukrumi ir gaminama
- turkiskai, aukstakakliuose induose.
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© GRAIKIJOS VYNAS. Vyno gamyba

© Graikijoje turi takstantmetes tradicijas.
© Galima teigti, kad $alis yra Europos

© vynininkystés tévyne.

© Ilga laika vynas buvo gaminamas

© naminiu badu. Didele 7alg siai akio

© Sakai padare turky viespatavimas.

© Jiatsigavo tik XIX a. ir tapo placiai

© zinoma pasaulyje. Siais laikais, jvedus

- vyny kontrolés sistema (EEC) ir $aliai

* jstojus j Europos ekonomine bendrija,
© galima kalbeti apie geras vynininkystes
© perspektyvas.

- Graikai vynus gamina dazniausiai i

- gausybes savy, tradiciniy, vynuogiy:

* Kotsifali, Liatiko, Mandilaria, Mantilari,
© Malvasia, Monemvassia, Mavrodaphne,
Savagatiano, Vilana. Populiarios ir

© pasaulyje pripazintos veislés — Muscat,
© Miiller-Thurgau, Silvaner.

© Graikiski vynai yra charakteringo
aitroko skonio. Tai pasakytina tiek

© apie raudonuosius, tiek apie baltuosius
© vynus. Baltieji dar kartais turi pusy

- saky prieskonj. Salyje zinomi ir stipriis
- desertiniai vynai. Kiekviena Graikijos

- sala turi savy vyny, kuriy pavadinimai
- atitinka salos pavadinima,

¢ pvz.,,Vinde Crete”.

: Pamineétini baltieji graikiski vynai:

¢ ,Imiglykos Limnos’, ,Kritikos",

¢ ,Lemnos’,,Moscat de Rhodes", ,Retsina’,
. ,Rombola’,,Santorini’,,Vin de Crete,
: geriausi raudonieji vynai: ,Archdnes’,

. ,Daphnes’,,Malvasia®,,Mavrodaphne

: von Patras’, ,Paros’; puikus rozinis

: vynas,Kokkineli" Garsis vyno distiliatai-
. brendziai,pvz., ,Akropolis’, ,Metaxa".

GRANAPADANAS (it. grana padano; grana

. (grudas) + padano (i$ Po slenio);

© Po - upé Siaurés Italijoje). Kietas,
. gelsvas arba geltonas, gradétos struktiiros
- italiskas karviy pieno suris.

- GRANATMEDIS (Punica granatum).

© Granatmediniy $eimos kraimas arba

© medis (iki 5 m aukcio). Savaime auga

© Viduringje Azijoje, kalny rajonuose,

- Uzkaukazéje, Indijoje, Irane, Afganistane.
- Kultivuojamas subtropiky rajonuose.

© Ugliai dygliuoti, lapai odiski, ziedai
dvily¢iai, purpuriniai. Vaisiai apvals,

- iki 12 cm skersmens, mase - 300-600 g,
© valgomoji dalis - sultingas sekly

- apvalkalas.

© Granatmedziy vaisiy sultys turi

© 8-19 proc. cukraus, 0,2-9 proc.

© citrinos ir obuoliy ragsties, vitamino

¢ C.Vaisiai valgomi $viezi, vartojami

¢ sultims, sirupams, alkoholiniams ir

. nealkoholiniams gérimams gaminti.

GRAND MARNIER (pranc., skait. grand

. marnje). Prancuziskas i§ konjako ar

: brendzio ir Haityje auginamy kar¢iyjy
: apelsiny zieveliy gaminamas Zalios,

: gelsvos arba raudonos spalvos likeris,

. populiaresnis motery draugijoje.

: Prancazy kulinarijoje zZinomi virtiniai,
: kurie prie$ patiekiant uzpilami Grand
. Marnier ir uzdegami (Crépe Suzette).



GRAPA (it. grappa). Stiprus gérimas,
gaminamas distiliuojant raugintas
vynuogiy atliekas. Skoniu panasus

j brendj. 1997 m. Italijos prezidento
dekretu grapa pripazinta italisku
produktu. Zinomos markés: ,Marzardo’,
LStill dor®,, Vecchia®

Gaminama ir kitose $alyse.

GRATIJESTI. Desertinis baltasis rasinis
moldavy vynas, gaminamas i§ Rkaciteli
veislés vynuogiy, auginamy Vidurio
Moldovoje. Originalaus bukieto, lauko
zoliy medaus aromato, harmoningo
skonio. Alkoholio ir cukraus - 16 proc.

GRATINEE. Pranciiziska tirsta svoginy
sriuba, paskaninta tarkuotu kietu sariu ir
apkepta.

GRATINER (pranc.). Kulinarinis procesas,
kai patiekalas uzpilamas Besamelio
padazu, pabarstomas tarkuotu kietu sariu
ir apkepinamas krosnyje arba orkaitéje.
Tai suteikia patiekalui originalia i$vaizda
ir skonj. Dazniausiai apkepami
makarony patiekalai, sriubos
(pvz.,svoguny, minestra).

i$ pilkosios lauky kurapkos. Turi gilias
tradicijas angly kulinarijoje. Praeityje
gamintas tik didikams — lordams.

Ir $iomis dienomis Anglijoje, jeigu
valgiarastyje yra Zodis ,grouse®, vadinasi,
per pietus gali dalyvauti lordai ir net
vienasi$ peru.

GRAVES. Prancuzijos rajonas kairiajame
Garonos upés krante, Zymus jame
gaminamais raudonaisiais ir baltaisiais

© Bordo vynais. Sj krasta ypa¢ isgarsino
© raudonieji ,Chateaux-Haut-Brion’,
baltieji ,,Chateau Carbonnieux”

© ir,Chateau Olivier* vynai.

- GREIPFRUTAS (Citrus paradisi).

- Medzio, isvesto sukryzminus citring su
- apelsinu, vaisius. Auginamas Sirijoje,

- Kipre, Izraelyje, Piety Afrikoje ir JAV.

- Sveria iki 700 g, labai sultingas, saldziai
- ragstoko ir kartoko skonio, turi daug

- vitamino C, pasizymi gaivinamosiomis
- savybemis. Vartojamas kaip uzkandis
(pvz., greipfrutai su vysniomis,

- greipfrutai drebuciuose, greipfruty

- kokteilis), taip pat sultims, uogienéms,

: kompotams gaminti.

GRENACHE (pranc. grenache).

- Prancuziskos kilmés j populiariausiy
- pasaulyje raudonyjy vynuogiy sarasy
GRAUS (angl. grouse — kurapka). Patickalas

jrasyta veislé, Zinoma ne tik Pranctzijoje,

© betir Ispanijoje (¢ia ji vadinama

: Garnacha), Kalifornijoje.

© Vynas gaminamas tik i§ $iy vynuogiy
© arba i§ misiniy su kitomis veislemis.

© Pasizymi intensyvia spalva, velniu,

: charakteringu skoniu.

: GRYBAI. Gyvi organizmai be chlorofilo.

: Grybai dauginasi sporomis. Pagal kilme

© skirstomi j misko, pievy ir specialiai

© auginamus, pagal vartojima - | valgomus
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© ir nevalgomus, pagal struktara — i

© lakstabudinius, skylétbadinius, dyglinius,
© bobausinius, triufelinius, pelésinius.

© Apie 300 gryby risiy yra valgoma.

© Juose yra baltymy, angliavandeniu,

© vitaminy, mineraliniy drusky.

© Maistingumu grybai prilygsta darzovems
© ar jautienai. Dazniausiai pas mus

© vartojami misko grybai: baravykai,

. raudonvirsiai, iameédés, kazlékai,

- rudmeseés, kelmuciai, lepses, silbaravykiai.
© I$auginamy gryby populiariausi

© pievagrybiai. Grybai valgomi $viezi, jie

© dziovinami, konservuojami, rauginami,

- uz8aldomi. Vartojami padazams,

© troskiniams, kepami ar troskinami.

© Nepakankamai pazjstantieji grybus

- gali prisirinkti nuodingy. Apsinuodijus
 reikia nedelsiant kreiptis j gydytoja.

© Surinkty gryby negalima ilgai laikyti, nes
 jie kirmija ir gali atsirasti nuodingujy
medziagy. Itin nuodinga zalioji musmire,
bet ir vertingus grybus, pvz., bobausius,

- reikia gerokai pavirti.

: Grybai vartojami sriuboms, pvz.,

© pievagrybiy; priedams, pvz., prie lasigos,

© zvérienos patiekaly, ragu; jdarams, pvz.,

© paukstienos; salotoms, pvz., Champignons
. ala créme; padazams paskaninti, pvz,

: medziotoju, ¢igony, pievagrybiy padazai.

GRYBIENA, arba micelis. Beveik visy

: grybu vegetatyvine dalis. Tai plonuy,

: dazniausiai $akoty giju rezginys, dar

: vadinamas hifais. Augdama hify

: galais, grybiena driekiasi substrato

© pavir$iumi (pavirsine) arba jsiskverbia

© iji (substratiné), sudarydama $velnias,

: purias apnasas, panasias j voratinklj

. arba vata. Grybiena btina jvairiy spalvy:

: baltos, pilkos, melsvos, gelsvos, violetinés,

geltonos. Daugiausia pasitaiko baltos ir
© pilkos. Pavirsiné grybienos dalis yra visa
© tai, ka vadiname grybu.

© GRYBY IR DARZOVIY SULTINYS.
Dazniausiai gaminamas i$ dZiovinty

© gryby. Grybai gerai nuplaunami,

© wzpilami karétu vandeniu ir palaikomi

© keletg valandy, véliau verdami vandenyje,
. kuriame mirko. Pries baigiant virti

- pridedama prieskoniniy darzoviy ir

© svoguny, pagerinanciy sultinio skon.

© GRIETINE. Pieno ricbalai, gaunami

© isseparavus rieby piena. Pagal riebaly

- kiekj skirstoma j grietinéle (10-20 proc.),
© grieting (9-30 proc.), rauginta grieting
(30 proc. riebaly).

© GRIETINES PADAZAI (pranc. Sauce d la
© créme, skait. krem). Besamelio padazai,
© papildyti §viezia grietine. Tinka prie
zvérienos patiekaly.

© GRIEZLE (Crex crex 1.). Vandeniniy visty

. (Rallidae) seimos paukstis. Paplitusi

. Europoje ir Azijoje. Kino ilgis — apie

© 23 cm, mase — apie 150 g. Rusvai pilka,

: su démelemis nugaroje ir skersinémis

: juostomis Sonuose, ryskiai rudais

. sparnais. Gyvena pievose, javuose, greitai



bégioja. Lietuvoje dazna, atskrenda
geguzes, isskrenda spalio men.

Kai kuriuose krastuose medziojama
(gaudoma). Mésa skani, panasi j
kurapkos.

GRIEZTIS (Brassica napus L.).
Bastutiniy $eimos dvimetis augalas,
prie mésingos $aknies turintis lapy.
Paplites Europoje, Siaurés Afrikoje,
Siaurés Amerikoje. Pirmaisiais metais
vystosi lapai ir $aknis. Ji turi beazociy
ekstrakciniy medziagy (8,8 proc.),
proteino, celiuliozés, cukraus (iki 10
proc.), vitamino C. Vartojamas maistui,
bet dazniausiai gyvuliams Serti.

GRIKIAI SEJAMIEI (Fagopyrum
esculentum). Vienmeciai ragtiniy Seimos
augalai (rec¢iau daugiameciai), paplite
Europoje ir Azijoje. Stiebas pilkas,

mazai $akotas, lapai trikampiski,
nusmailéje, ziedai dvily¢iai, zalsvi,

rausvi arba balti, vaisius - riesutélis.

© Grikiai s¢jami daugelyje saliy, taip pat

©ir Lietuvoje (nuo X111 a.), dazniausiai

- kruopy gamybai, nes juose yra lengvai

- pasisavinamy baltymy (9-14 proc.),

* krakmolo (80-84 proc.), riebaly,

© organiniy ragiciy, mineraliniy drusky,

© vitaminy B, ir B,. Kvepiantys grikiy laukai
- vilioja bites, $ios sunesa daug vertingo

© medaus (40-60 kgi$ 1 ha).

- GRILLADES (pranc, skait.grijad).
- Valgiai, iskepti ant groteliy arba kitaip
- pagruzdinti.

GRILIAZAS (pranc. grillage -
© spraginimas). Spraginti cukruoti riesutai
* arba saldainiai.

GRILIS (angl. grill). 1. Sauso kepimo budas,
© kai produktai (mésa, zuvis, darzovés ir :
© kt.) kepami ant groteliy, ieSmy Zarijy

- kaitroje, specialiuose keptuvuose

© aukstoje temperataroje (iki 350 °C).

: Riebalais patepti produktai greitai :
- apkepa, pasidengia plevele ir dél to jgauna :
© specifinj skonj ir lieka sultingi. :
: Pvz, lasisa, kepta grilyje (su desreliy _
© sviestu), misrus grilis (kaimiskas pjausnys, :
© avienos inkstai, versio kepenys, desrelés,

- liesos kiaulienos griezinéliai). Prie taip

: paruosty patiekaly labiausiai tinka
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© Bearnerio, totoriskas padazas.

© 2.Specialus jrenginys mésos, zuvies

© patiekalams, darzovéms ir kt. produktams
kepti.

© GRIVJERIS (pranc. gruyere; Gruyéres -

© vietove Sveicarijoje). Fermentinis,

© brandintas, kietas, geltonas saris

© sumazomis skylutémis (akimis).

© Gaminamas i$ karviy pieno, panasus |
© ementalj. Originalas kils i$ Sveicarijos
© Fryburgo apylinkiy. Formuojamas

- cilindro formos gabalais (galvomis) su
© iskiliu pavirsiumi, diametras — apie 50 cm,
aukstis — 13 cm, svoris — apie 40 kg. .

: GROGAS. Karstas baro gérimas, panasus

© | pun$a, gaminamas i$ vandens, cukraus

: ir romo, arako, viskio, degtinés arba

- konjako (brendzio). Gérima pasitlé angly
. admirolas Edvardas Vernonas (1684

: 1757), norédamas atpratinti jureivius

© gerti grynus stipriuosius gérimus: jsake

© juos gerti su kar$tu vandeniu ir cukrumi.

© GROTELES, ardeliai. Jrenginys, ant kurio
© kepama mésa, paukstiena arba zuvys.

© Jos gali buti pritaikytos kepti ant lauzo,
© bet dazniausiai dedamos j orkaite arba
- elektrine krosni (grilj). Po grotelémis

© patariama pastatyti kaistuva su ryziais

© arba virtomis supjaustytomis bulvemis,
. kad galima baty surinkti kepant

© istekejusias sultis.

GRUNER SILVANER. Baltasis Rumunijos
- ir daugelio kity $aliy vynas. Lengvas,
- aitrokas ir kvapus.

© GRUNER VELTLINER. Baltos, intensyvaus ir
- subtilaus skonio gana ragicios vynuoges,
placiai auginamos Austrijoje, Vienos ir
© Vachau apylinkése. I jy pagamintas to
paties pavadinimo vynas pasizymi puikiu
© $vieziy vaisiy skoniu. Jis lengvas ir gaivus.

Geriausia gerti jauna.

GRUZDINIMAS. Produkty pakaitinimas

- aukstoje temperataroje iki jy skrudinimo
: pradzios. Gruzdinama duona, salyklas,

. gradai, kava ir kt. Namy salygomis tai

. daroma skrudintuvuose (vok. risten —

: kepti, spirginti).

- GRUZIJOS VYNAS. Vynuoges auginamos
. beveik visoje salyje, daugiausia -
. Kachetijoje, Imeretijoje, Migrelyje.



Ten vynas gaminamas daugelyje rajonu:
pagal nauja technologija — stambiose
gamyklose, tradiciniu primityviu

badu - namuose.

Stambiausios vyno gamyklos
sukoncentruotos $alies sostinéje Thilisyje.
Cia gaminamas labiausiai pagarséjes
»Samtrest” firmos vynas ir brendis.
Vyrauja nacionalinés vynuogiy veislés:
Cipuri, Colikauri, Mcvane, Rkaciteli,
Saperavi.

Seniau gruziny vynai badavo zymimi
numeriais (kuo didesnis numeris, tuo
vynas saldesnis), taip pat turédavo

ir savo pavadinimus. Pavyzdziui,

Nr. I,,Cinandali® - sausas vynas,

o Nr. 19, Tvisi* - pusiau saldus. Siais
laikais dazniausiai naudojamas tik
vyno pavadinimas. Pla¢iai zinomi sie
gruziny vynai: sausi baltieji — ,Cinandali’,
»Gurdzaani’,,Naparauli’,, Rkaciteli’,
raudonieji -, Kvareli', ,Mukuzani’,
»Naparauli’,,Saperavi’, , Teliani"; pusiau
sausi ir pusiau salduas baltieji -
,Achmeta’,,Cchaveri', Tetra,, Tvisi',
raudonieji —,, Achasent’,,, Barakona®,
»Chvanckara’,,, Kinzmarauli’
~Pirosmani’; desertiniai baltieji —
»Chichvi’,,,Samo’, raudonieji -
»Salchino’; spirituoti —,,Anaca’,
»Kardanachi” Populiaras vyno distiliatai

, Ibilisi’, , Varciche”

Salyje gaminama nemazai vaisvyniy,
putojanciy vyny. Namuose i$ vyno
gamybos atlieky gaminamas stiprus
alkoholinis gérimas ¢aca, legalizuotas
2001 m. (panasus i italy grapa).

GRUZINY VALGIAI,
zr. KAUKAZO TAUTY VALGIAI

- GRUZLYS, gruzas, kilbukas

© (Gobio gobio 1.). Gélavandené karpiniy

© $eimos zuvelé, gyvenanti didesnéje

- Europos dalyje, Vakary Sibire. Lietuvoje
- placiai paplites. Mégsta $varius vandenis
© susmélétu, zvirgzdetu ar akmenuotu

- dugnu. Gyvena bareliais. Gruzliy kano
ilgis — 6-8 cm, suaugusiy — iki 10 cm,

- svoris - iki 14 g pasitaiko iki 13 cm ilgio
© ir 35 g svorio. Verslinés reikémés neturi,
© nors mésa labai skani. Tinka zuvienéms.

GUDOBELE RAUDONOJI (Crataegus

- sanguinea Pall). Erskétiniy seimos

- stambus iki 5 m kramas arba nedidelis ~:
- medis, spygliuotas. Lapai placiai rombiski, :
- nusmailéje. Ziedai balti, reciau roziniai,
- raudoni, smulkas, specifinio kvapo,

© susitelke tankiais skydiskais Ziedynais.

© Vaisiai kraujo raudonumo ar rusvi,
(brendziai): ,Eniseli’,,Gruzija’, ,Rustaveli’, :

rutuliski, iki 3 cm skersmens, su 2—

: 3 kauliukais. Juose gausu vitamino C,

© turi cukry, organiniy ragsciy, rauginiy

: medziagy. Vaisiai valgomi, i$ ju

: gaminamos cukatos, uogienés, kisieliai,

: dZzemai, vartojami likeriy, vaisvyniy ir

: degtinés gamybai. Itin skanus pasale

© vaisiai. Gudobelés preparatai naudojami
- medicinoje $irdies ligoms gydyti, mazina
. cholesterolio kiekj kraujyje.
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© GULIASAS (vengr.). Smulkiais gabaliukais
© supjaustyta, be kauly, raumeninga

© jautiena, aviena, versiena, kiauliena,

© istroskinta pikantiskame padaze su

- prieskoniais, paprikomis, svoginais,

© pomidorais. Kartais guliasas gaminamas
s dviejy rasiy meésos, pvz., jautienos

© ir kiaulienos. Guliagas — populiarus

© patiekalas restoranuose ir valgyklose.

* Jis kiles is vengry nacionalinio vieno

© puodo patiekalo — tirstos sriubos su
mesos (jautienos, kiaulienos, avienos)

- gabaliukais, i$virtos su papriky milteliais,
© svoganais, pomidorais, bulvéemis,

© lakstiniais. Valgomas su saukstu.

© Svarbiausios rasys: sultingas guliasas

© (nataralus jautienos guliasas), italiskas

- guliagas (su makaronais), versienos

: guliasas (su paprika ir grietine), avienos

: guliasas (su svogiinais, paprika, kmynais
¢ ir ¢esnaku).

© GURJEVO KOSE. Senas rusiskas originalus
: patickalas, gaminamas i§ many kruopy,

: uogienes, riesuty, cukraus, sviesto

: su prieskoniais (citriny Zievelémis,

: kardamonu, cinamonu).

- GUTEDEL. 1) Baltos vokiskos kilmés
: vynuoges; 2) baltasis Vokietijos vynas i§
. Badeno apylinkiy (Markgreflerio zeme),

© gaminamas i§ Gutedel vynuogiy. Sis

© lengvas vynas puikiai tinka turintiems
© jautry skrandj. Vartojamas prie baltos

© meésos, versienos, kiausiniy patiekaly.

=S
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© GVAZDIKAI. Gvazdikeliai, dziovinti

- gvazdikmedzio ziedpumpuriai. Turi

- malonaus kvapo eterinio aliejaus

- eugenolio. Vartojami kaip prieskonis

- kulinarijoje, konditerijoje, degtinés,

- likeriy gamyboje, karétiems vynams,
bouliams ir kitokiems gerimams paruosti.

© GVAZDIKMEDIS (Syzygium aromaticum).

© Mirtiniy $eimos viszalis 10-20 m aukscio
medis. Tevyné - Indonezija. Auginamas

- daugelyje tropiniy saliy, daugiausia

© Madagaskare, Zanzibare, Moluky salose,

- taip pat Indijoje, Sri Lankoje, Gvinéjoje.

- Lapai priesiniai, odiski. Ziedai smulkas,

- susitelke kekémis. Vaisius — raudona uoga.
: Visose augalo dalyse yra eterinio aliejaus
: (pumpuruose iki 26 proc.), daugiausia

: eugenolio (jis naudojamas farmacijoje,

: parfumerijoje). Dziovinti gvazdikmedzio
: ziedpumpuriai - gvazdikeliai vartojami

. kaip prieskonis. Su gvazdikéliais

: gaminami likeriai, kar$ti vyno gérimai,

© vaisiy sultys. Jais aromatizuojami

. konservuoti vaisiai, gvazdikeliy dedama

. jkopustus, kiaulienos, avienos, Zverienos

: mésos, grybu, Zuvies patiekalus,

: zlégtainius, pastetus, padazus, pica.



HAGGIS (skait. hegis). Skotiskas valgis,
gaminamas avies skrandj prikimsus farso,
paruosto i$ smulkinty subprodukty su
avizy kose, galvijy lajumi ir prieskoniais.
Gaminamas kaip pudingas ir patiekiamas
per Sventes.

HALASZLE (skait. halasle). Placiai

zinoma vengriska zuviené, verdama

i$ jvairiy zuvu: karpiy, lydeky, Samy

arba i$ smulkiy zuveliy, svogany,
aitriyjy ir saldziyjy papriky. Yra keletas
jos gamybos buduy, besiskirianciy
technologija ir priedais. Pvz., balatoniska
zuvieng skiriasi nuo dunojiskos, nes i
pastargja dedama naminiy kukuliu.

HAM AND EGGS (angl, skait. hemendegz).
Angly patiekalas i$ dvieju kepty kiausiniy
ir keliy gabaliuky kepto kiaulienos
kumpio. Apkepamas kumpis ir ant jo
isleidziami 2 kiausiniai. Populiarus
patiekalas ir Lietuvoje — kepti kiausiniai
su kumpiu.

HARCO SURIS. Vokiskos kilmés
fermentinis ragstaus pieno saris.

I suformuoty Zalig strj, brandinama
rasyje, isvirks¢iama sarymo ir pelésiy
grybeliy kultaros. Harco sariai gaminami
geltonos ir raudonos spalvos.

© HARICOT DE MOUTON (pranc., skait. ariko
© de muton). Patiekalas i$ avienos (ragu

- pavidalo) su baltosiomis pupelémis,

© ropémis ir kartais bulvémis. Patiekalas

. pavadintas pakeitus pirminj pavadinima
© 1§ halicot { haricot, t.y. pupelé.

. HARVE. Minkstas, fermentinis,

© brandintas siris, gaminamas Belgijoje
BT karviy pieno. Formuojamas jvairaus
- dydzio galvomis. Skonis labai panasus
© i Linbursko sario, gaminamo taip pat
- Belgijoje.

- HASCHEE (vok., skait. has¢).

© 1) Smulkinta mésa — farsas;

© 2) i$ mésos gabaly (atlieky, atraizy),

- plauciy ir sirdies farso su prieskoniais
© i$virtas arba troskintas patiekalas.

: Labiausiai zinomas plauciy hase.

- HAUT DAHRA. Raudonasis Alzyro

- vynas. Isiskiria puikia rubino spalva.
. Gaminamas i$ vynuogiy, auginamy

: Salies sostineés apylinkese.

. Alkoholio - 12 proc.

HEMUS. Baltasis bulgariskas vynas,
: pasizymintis geru bukietu, ganetinai
- ragstus, kvapus, puikaus saldoko skonio.

109
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- HETE BLIKSEM. Populiarus olandy valgis,
gaminamas i$ kiaulienos $oninés arba

© desros. Patiekiamas su bulviy ir obuoliy

© kose.

- HEXVON DASENSTEIN. Raudonasis

© Vokietijos vynas i$ Badeno apylinkiy
(Markgreflerio zemeé), gaminamas i$

© Blauer Spitburgunder vynuogiy.

© Tai tamsiai raudonos spalvos, subtilaus

© gervuogiy kvapo, $velniai kartoko skonio
© vynas, tinkantis prie raudonos mésos,

© jautienos, makarony patiekaly, pikantisko
© sario.

© HIDROLIZE (gr. hidro — vanduo, lysis -

© irimas, skaidymas). Medziagy cheminé
© saveika su vandeniu, kai sudétiné

- medziaga suskyla | dvi ar daugiau

- medziagy. Metodas taikomas spirito,
pasariniy mieliy, sirupo gamyboje.

HIMMEL UND ERDE (vok. - dangus ir

: zemé). Patiekalas, gaminamas i§ desros,
. pakepintos taukuose su svogiinais,

© patiekiamas su bulviy kose ir obuoliy

: padazu.

. HIPERVITAMINOZE (gr. hyper -

Intoksikacija, kuria sukelia vitaminy

- perteklius organizme. Pasitaiko D ir A
- hipervitaminozes.

- HIPOVITAMINOZE (gr. hipo — priesdélis,

© rodantis buvima po ko nors,

© sumazéjimg). Vitaminy trakumas
organizme. Atsiranda, kai maiste triksta
© vitaminy arba sutrinka jy jsisavinimas.

© HOCHE POT (pranc., skait. 0po). Patiekalas,
© gaminamas i$ jauciy uodegy, istroskinty

© riebaluose su svogiinais, darzovémis

© (morkomis, salierais, kopustais, porais) ir

© baltuoju vynu.

- HOMOGENIZAVIMAS (gr. homogenines -

* vienodos). Pieno, grietinélés apdorojimas
© pries sterilizavimg. Tada riebaliniai

- pieno rutuléliai tiek susmulkinami,

- kad neiplaukia j pavirsiy. Dél to
homogenizuotas pienas geriau

© jsisavinamas ir ilgiau issilaiko.
Homogenizavimas atliekamas

© aparatuose — homogenizatoriuose.

 HONIG LIKOR (vok.). 7. KRUPNIKAS.

. HORS DOEUVRE (pranc., skait. ordiovr).
¢ Uzkandis, apetita Zadinantis patiekalas
: pries valgj. Restoranuose ir valgyklose
: gaminamas kaip $altasis patiekalas.



Tai paprastai nesotus, neriebus valgis:
veziagyviai (krevetés, omarai, langustai),
minkstakaniai (austrés, moliuskai),
zuvys (unguriai, lasisos, ikrai), mesa
(kumpio riekelés, versio smegenéles,
visty kratinélés ir kt.), darzovés (jdaryti
pomidorai, jdaryti agurkai, misrainés),
vaisiai (jdaryti greipfrutai, arbazai).

Dar zr. UZKANDZIAI

HOT-DOG (angl. karstas suo), desrainis.
Virta desrelé, patiekiama su perpjauta
bandele ir dazniausiai su garsty¢iomis
arba kecupu.

Populiarus patiekalas JAV, pastaraisiais
laikais isplites ir kitose $alyse, taip pat ir
Lietuvoje.

HRACHOVA POLEVKA (cek.).Ceky ir

slovaky Zirniy sriuba su kiaulés ausimis.

HUBERTUS. Tamsiai rudos spalvos
karcioji medziotojuy trauktiné. Pasizymi
harmoningu vaistiniy zoliy skoniu ir
aromatu.

Gaminama Vengrijoje, Vokietijoje.
Stiprumas — 43-45 proc.

HUCHEN (vok.). Dunojaus upéje ir jos
baseine besiveisianti lasisy rasis.

HUNGARIA. Putojantis vengriskas vynas.

© IDARAI Kulinarijos gaminiy kamsalai,

© specialiai pagaminti produkty miginiai,
- skirti konditerijos, mésos ir kitokiems

- gaminiams jdaryti. Gali bati mésos,

- paukstienos, gryby, zvérienos, zuvies,

© kruopy, morky ir kt. produkty jdary.

- IDARYTA LYDEKA. Lydeka be zvyny
atsargiai nulupama: pirmiausia

© apipjaunama apie galva ir astriu peiliu

© atskiriama mésa nuo odos. Mésa

© nuimama nuo kauly, i$renkamos asakos.
N galvos (be Ziauny), stuburkaulio,

- peleky, uodegos ir darzoviy isverdamas

- sultinys ir perkosiamas. Mésa 2 kartus

- sumalama su piene ismirkyta bandele

- ir pakepintais svogiinais. Farsas

© sumaisomas su trupuciu many kosés

-~ ir kiausiniu, pasadomas, pabarstomas
pipirais, gerai iSmaiSomas su trupuciu
pieno.

[ lydekos oda prikemsama jdaro ir

- uzsiuvama. Taip jdaryta lydeka dedama

- jdidesnj indg, uzpilama sultiniu ir

- apie 2 val. pamazu verdama. _
- Isvirta zuvis dedama j lekste, supjaustoma, :
© papuosiama petrazoliy lapeliais ir

: pomidory ketvirciais.

: Atskirai patiekiama krieny padazo,

© garstyciy, pomidory, virty bulviy.

- Taip pat galima dalj sultinio, kuriame viré
: zuvis, paskaninti grietine su joje i$plaktais
- miltais, uzvirinti ir $ivo padazu uzpilti
o Zuvi.

- |DARYTA SILKE. Sviezia silke nuvaloma,

© astriu peiliu perpjaunama isilgai per

© nugarg, pasalinami viduriai, iSpjaunamas
: nugaros kaulas, nupjaunama galva ir

© pelekai. Silke i$plaunama, apdziovinama,
: jdaroma dziavésiy miltais, sumaisytais

m
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© su sviestu, kiausiniu ir pakepintais
© svoganais, pasidoma, pabarstoma
© pipirais. Apkepta silké jmerkiama i
© i$plakta kiauginj ir vartant iskepama
aliejuje. Patiekiama su keptomis bulvemis.

. IESMAS. Metalinis, plokscias strypas, ant

© kurio uzmaunami mésos gabalai, kepant

© zarijy kaitroje arba specialiose elektrinése
- krosnyse. Pauks¢ius reikia uzmauti taip,

© kad jy pavirsius baty vienodai nutoles

© nuo ie$mo, tada jie geriau iskepa. Geriausi
© iesmai gaminami i$ neradijancio plieno.

© Tesmas gali buti ir medinis - i$ lapuociy

- medienos.

-

-

’f

IKRAI. Maisto produktai, gaminami i§

© neapvaisinty kai kuriy zuvy ikry. Turi

- lengvai pasisavinamy baltymuy, riebaly,
: vitaminy. Skiriama ersketiniy zuvy

kitokiy zuvy (sykiniy, sterky, sazany)

¢ ikrai. Vertingiausi ersketiniy zuvy

: (didziojo, Zvaigzdetojo ersketo) ikrai.

- Ikrai i$imami i$ gyvy zuvy, mechaniskai
: (trinant per sieta) pasalinama plévele,

. sadomi, kartais pasterizuojami,

: presuojami, rikomi; fasuojami j dézutes
- arj stiklinius indelius. Rusijoje su ikrais

: geriama degtiné, kituose krastuose —

. dazniausiai Sampanas.

. IMBIERAS (Zingiber officinale Roscoe). |

- viksvamed] panasus imbieriniy $eimos

- apie 1 mauks¢io augalas. Imbiero

- sakniastiebyje yra daug eterinio aliejaus

© (3,5 %), krakmolo, lastelienos, riebaly, jis
© kvapus, saldus, mésingas. Augalas kiles is
* Indijos, Japonijos, auginamas daugelyje

© Azijos $aliy. Sakniastiebis, susmulkintas
© jgabalélius ir isdziovintas pries saule,

- kaip prieskonis dedamas j kai kuriuos

- kulinarijos, konditerijos gaminius,

2 |

- INDISKAS GARNYRAS. Pricdas

prie patiekaly, kurio pagrindines

. sudedamosios dalys yra ryziai su kario
© prieskoniais.

alkoholinius gérimus, pvz., i $vediska
karsta vyno gerima.

- INDY VALGIAI. Kulinarijos pobudj lemia

- religijos: budistai nevalgo jautienos, o

: musulmonai - kiaulienos, bet mégsta

: avieng ir paukstieng. Dauguma indy

© yra vegetarai: valgo tik zuvj, kiausinius,

. darzoves, vaisius, ryzius, pieng. Yra ir

© griezty vegetary, kurie nevalgo gyvulinés
¢ kilmés produkty. Budistai, kurie karve

- laiko $ventu gyvuliu, nevalgo nei mesos,

: nei pieno. Indy valgiai astroko skonio.

: Vartojama daug astriy prieskoniy: jvairiy
© rasiy pipiry, muskato, anyziy, migdoly.

. Tautinis indy prieskonis karis (curry)

: gaminamas i§ daugelio prieskoniy bei

: prieskoniniy darzoviy ir patiekiamas su



ryziais, zuvimi, mésa. Indija yra daugelio
pasaulyje zinomy prieskoniy tévyne.
Indijoje iSauginama daug Piety vaisiy —
datuliy, citrininiy ir kt. UzkandZiaudami
indai valgo nataralias zalias darzoves,
darzoviy salotas, jdarytas darzoves

bei gryby patiekalus. Sriubas verda
grybu arba darzoviy sultinyje. Placiai
vartojamos pertrintos vegetariskos ir
saldzios sriubos su ryziy garnyru.

Indai musulmonai gamina keptus ir
troskintus avienos arba paukstienos
valgius. Tautinis patiekalas — kebabas.
Tai mazos, astraus skonio maltos
avienos desrelés, keptos ant iesmo. Zuvis
verdama, Sutinama, kepama Zariju

darzovés bei grybai.

Indai mégsta saldumynus. Labai daug
vartoja nataraliy vaisiy, vaisiy kosiy,
vaisiy saloty. Gaminami kompotai,
drebudiai, putésiai. Desertui daznai
valgomi karsti saldus patiekalai: koses su
vaisiais, ryZiu apkepai. Indai geria arbata,
prie kurios atskirai patiekiama pieno,
roziy esencija paskanintg kava, taip pat
vaisiy sultis, jogurto gérimus.

INGREDIENTAS (lot. ingrediens — jeinantis).

Kurio nors junginio, misinio, valgio,
gérimo sudétiné dalis.

INKSTAL Porinis organas, esantis abipus
stuburo, strény srityje. Jis padengtas
riebaly sluoksniu ir yra pupelés formos.
Inkstuose yra 3 sluoksniai: iSorinis,
vidurinis ir vidinis. Tai $lapimo atskyrimo
organas. Todeél pries perdirbant inkstus
reikia gerai i$mirkyti ir nuplauti. Juose yra
riebaly, vitaminy A, B ir C. Naudojami
delikatesiniams konservams gaminti.

© Inkstus galima kepti (saut¢) arba troskinti, :
- deti j sriubas (pvz., agurkines). Itin :
© vertinami versiy inkstai.

© Zinomiausi patiekalai: kepti versio inkstai
© Bordo padaze (a la bordolaise); versio '
© inkstai, kepti ant iesmo (en broche, skait.
© brose); versio inkstai su pievagrybiais.

- INVERSUA (lot. inversio — apkeitimas,

- perstatymas). Sudetingy cukry

- (daugiausia cukranendriy) suskaidymas
© i paprastesnius (j fruktoze ir gliukoze),

- veikiant ragstims ir fermentams. Placiai
- naudojama sriuby, kisieliy, kompoty,

- dirbtinio medaus gamyboje. Gamtoje

- invertuoto cukraus yra bi¢iy meduje.
kaitroje. Pagrindinis indy maistas — ryziai, :

- IRANO VALGIAI,

- 7r. VIDURINES AZ1JOS SALIY VALGIAI.

- IRISH STEW (angl., skait. airis stju). Angly
: nacionalinis patiekalas, gaminamas

© 1§ svoganuy, avienos, bulviy ir baltujy _
: kopusty. Ingredientai sudedami paeiliui ir
© istrogkinami. :

- ISKAR KLOSTERBERG. Baltasis
: bulgariskas vynas — kvapus, skonis
© panasus | muskatinio vyno.

- ISKRA. Putojantis bulgariskas vynas.
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: ISONZO0. Raudonasis ir baltasis italiskas
© vynas. Raudonasis gaminamas i

. Cabernet Sauvignon arba Merlot

© vynuogiy, baltasis — i$ Sauvignon Blanc
. arba Tocai Friulano. Raudonasis vynas
© rubino spalvos, vaisiy kvapo, vaisiy-uogy
. skonio. Tinka prie raudonos mésos,

© makarony, pikantisko stirio. Baltasis

© vynas - zalsvai geltonas arba aukso

© spalvos, malonaus vaisiy kvapo, sausas,
aromatingas, $velnus. Geriamas prie

© baltos mésos, makarony patiekaly,

© keptos zuvies, sirio.

- ISPANY VALGIAL. Patiekalai garséja
regioninémis tradicijomis. Mégstami

© pikantiski, gerokai paskaninti

© (dazniausiai paprika) valgiai. Ispany

© pusryciai lengvi: kava arba sokolado
gérimas su sumustiniais bei sviestiniais

© pyragaiciais. Per pietus (Comida)

valgomi $altieji patiekalai, sriubos, Zuvies,
© mésos, kiausiniy su garnyrais patiekalai.

- Uzkandziai - tai kraby, kumpio ir desry,

- langusty, zuvy su salotomis, agurkais,

© svogunais, cesnaku, saldziyjy papriky su

- alyvuogiy aliejumi ir actu valgiai.

© Sriubos mégstamos gana tirétos —

© sumeésa, jvairiomis darzovemis,

- suriu (Olla podriga). Ispanai megsta

: patiekalus i§ unguriy, lasisy, upétakiy.

¢ Pazymétini avienos (Cordero asado),

- eriuky, versienos, kiaulienos, ypa¢

© jautienos, antienos, kalakutienos su

: bulvémis, ryziais, darzovemis (pupelémis,
© svogunais, kopustais, §paragais, $pinatais),
: grybais valgiai. Vakarienei patiekiama

: sario, kompoto, vaisiy. Ispanai valgo daug
- jary gérybiy, midijy ir kt. (frutas del mar).
: Meégstami lengvi uzkandziai tapas, ryziy

: patiekalas su jury gérybémis arrot negro,

© $alta sriuba gazpacho, desra fuet, ypa¢ —

© juodos kiaulés, seriamos gzuolo gilémis,
kumpis Jamon Sorrané. Populiariausi

© saldumynai: sempanadilas, cremakatalana,
* turon. Ispanai megsta kava: cafe solo

© (juoda kava), cafe con leche (pusryciy

© kava su pienu), Cortado (kava su pienu),

© taip pat mégaujasi vynu, alumi, migdoly

© pienu, $okoladu, vaisiy sultimis, vynu su

© vaisiais (Sangria) ir ju sultimis, brendziais.

© ISPANIJOS VYNAS. Ispanija pagal
pagaminamo vyno kiekj uzima treciaja
vieta pasaulyje. Salis garsi malagomis,

© cheresais, gaminamais pagal senas

© tradicijas bei originalias technologijas

- (,s0lera®). Katalonijoje ne maziau

© garsis Rioja (skait. riocha) regiono

© vynai. Populiariausios vynuogiy veislés:
o Cabernet Sauvignon, Graziano, Garnacha,
. Monastrell, Moscatel, Tempranillo,

. Tinto Aragonés, Trebiano, Palomino,

: Parellada, Ximenez. Pagrindiniai regionai,
: gaminantys aukstos kokybés vynus:

: Riocha, Valensija, Katalonija, Cheresas,

: Malaga, Penedesas. Ir kity regiony

© vynininkystes tkiuose gaminami

: puikis vynai. Vyny gamyba, kaip ir

- Ttalijoje ar Pranctizijoje, kontroliuoja

: valstybe, todel vyno kokybé isties

. gera. Tai liudija vyno buteliy etiketés,

: kuriose nurodamas vyno pavadinimas



(juo gali bati jvardijamas gamintojas
arba pavadinimas paprasciausiai
isgalvojamas), regionas, kuriame vynas
pagamintas (pvz., Panedesas). Uzrasas
etiketéje ,Denominacion de Origen®
zymi tam tikros kilmes kokybiska vyna,
,Vin de mesa“ - ispaniskas stalo vyno
pavadinimas,,,Embottelado por..." -
»i$pilstytas’,,,Embottelado en Origen® -
»vyna i$pilste gamintojas”.

Galima jvardyti kai kurias vyno rasis.
Tai baltieji - ,,Galestro”, ,Raimat’,
»Sherry*,,,Vina Esmeralda®,, Vina Sol*;
raudonieji -, Alicante®,,Aran Leon
Rezerva Milaga®,,Garnacha Tinta el
Cortez’,,Montecillo gran Reserva’,
»Penedés’, ,Ribera del Duero’,,,Rioja“,
»Sangre de Toro’,,, Torres Mas la Palma”.
Ispanijoje gaminami geros kokybés
putojantys vynai (,Cava“), taip pat vyno
distiliatai-brendziai (,Fernando de
Castilla®,,Osborne®, ,Soberano’,,, Torres®),
Vyno ir vaisiy, vaisiy sul¢iy gérimas
Sangria. Garsus likeriai i$ Maljorkos salos:
»Hierbas’,, Licor 43", Polo".

Dar 7r. CHERESAS, FINO, MALAGA.

ISPJOVA. Auksciausios risies galvijy (Siais
laikais ir kiauliy), Zvériy (elnio, briedZio)
liemens dalis, i$ kurios gaminami langetai,
befstrogenas, bifSteksas, taip pat vytinti
gaminiai.

- ISRUGOS. Antrinis pieno pramonés

© produktas, gaunamas perdirbant

. surauginty pieng, gaminant varske,

© sarius, sviesta (pasukos). Tai vertingas

- produktas, turintis daug maistingujy

- medziagy. I$ragose marinuojama mésa,

. ypaé zvériena. I§ isragy kai kuriose $alyse

- ITALIJOS VYNAS. Italija - didziausia

- pasaulyje vyno gamintoja. Kasmet

© pagamina iki 70 mln. hektolitry vyno,

© t.y.vienam gyventojui tenka daugiau

© nei 100 litry. Nemazai vyno gaminama

- namuose. Italy vynai geros kokybes,

© nes jy gamyba kontroliuoja valstybiné

- organizacija DOC (Denominazione

- di Origine Controllata ¢ Garantita).

© Kontrolés sistema jvesta 1960 m. Taciau

- labai seny rasiy vynai, pavyzdziui,

-, Chianti classico’, gaminami pagal sava
tradicing technologija. 115
- Salyje auginamos visame pasaulyje

© garsios vynuogiy veisles: Cabernet, _
- Chardonnay, Lambrusco, Malvasia, Merlot,
© Pinot, Riesling, Sauvignon. :
- Taciau daznai gaminami vynai ir i§ savy

- veisliy: Barbera, Canaiolo, Catarrato,

. Chianti, Collio Bianco, Covrina, Nerello,

: Perricone, Sangiovese, Trebbiano.

© Ttaly vyny pavadinimai jvairios kilmés:

© vieni, kaip ir pranciizigki, geografinés,

- kiti — istorines, folklorinés, religines.

. Bene dazniausiai jie gauna vynuogiy

: vardus. Pagal regionus labiausiai Zinomi

© italy vynai pasiskirsto $itaip: Apulija:

. ,Castel del Monte®, ,Locorotondo’;

: Bazilikata: ,Aglianico del Vulture;

. Emilija-Romanija: ,Albana’,

. ,Lambrusco’,,,Sangiovese®; Friulis—

: Venecija-Dziulija: ,Collio", ,Merlot",
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©,Pinot Grigio',, Tocai';

Kampanija: ,Lacryma Christi’, ,, Taurasi';
. Ligarija: ,Cinqueterre',,Rossese di

* Dolceacqua‘;

Lombardija: ,Oltrepo Pavese

© Franciacorta®,, Valtellina®;

 ITALISKOS SALOTOS. Mesos salotos

: sumajonezu.

- ITALY VALGIAL Jie turi savo ypatumuy.

¢ Vartojama daug teslos gaminiuy, ryziy,

: prieskoniy su ¢esnaku, alyvuogiy aliejaus
: ir pomidory, su pastaraisiais verdamos

: sriubos, gaminami uzkandziai, antrieji

: patickalai, padaZai.

. Milty gaminiai (pastas) taip pat labai

© jvairas. Tai jvairiy rasiy makaronai

o (spaghetti, vermicelli, tagliatelle, bucatini),
© i§ jy gaminama labai daug patiekaly.

. Paplite ryziy gaminiai, pvz., risotto,

o risi-pisi. Populiari kukurazy milty kosé

. (polenta).

© Italy pusry¢iai kuklas: stipri kava

© su pienu, balta duona su sviestu,

: medumi, marmeladu, vaisiais. Per

© pietus uzkandziams patiekiama zaliy

© darzoviy saloty, mésos, zuvies patiekaly.
© Valgomos darzoviy su makaronais

© Pjemontas:,, Asti Spumante’,, Barbaresco’,
©,Barbera’,,Barolo’,, Dolcetto’,

-, Gattinara‘,,Nebbiolo;

© Sardinija:,,Cannonau’,,Monica’,

- ,Nuraqus®,, Vermentino';

© Sicilija:,,Corvo',, Etna‘, ,Marsala’,

-, Regaleali’;

© Toskana:, Chianti’,,, Brunello,,Vino

© Nobile di Montepulciano;

© Trentinas—Alto Adige: ,Caldaro®,,Merlot',
-, Santa Maddalend®,, Teroldego';

© Umbrija:,,Orvieto', ,Rubesco di

© Torgiano', Paminétini putojantys vynai

© (,Asti spumante"), vynas su prieskoniais

© (vermutai), taip pat brendziai (,,Stock®),

© kiti stiprieji alkoholiniai gérimai (grapa),
likeriai (amaretas, maraschino), kartieji

© gerimai (kamparis).

(minestra), darzoviy, ryziy, mésos sriubos

© (minestrone), mésos, zuvy ir duonos

© sriubos. Italai mégsta zuvi ir kitokias jary
o gerybes (frutti di mare).

© Vertinami versienos, avienos, kiaulienos
© bei paukstienos antrieji patiekalai su

- darzoviy priedais - Ziediniais kopastais,
© jaliaisiais zirneliais ir pupelémis,
$paragais, pomidorais, porais. Mésa

© kepama aliejuje, 7arijy kaitroje. Sultiniai
© verdami storuose ketaus induose.
Mégstamiausia versiena, vistiena,

* kalakutiena ir laukiniy pauksciy, ypac

© fazany bei balandziy, mésa.

Italai mégsta sarius. Tai parmezanas,

- kackavalas, brinza. Zinomas romény

© strio $nicelis - riebaluose keptas sris,

© patiekiamas su $pinatais ir bulvémis.

© Italai turi savas mésos patiekaly

© gaminimo tradicijas. Itin vertinami

- kumpiai, kiaulienos kepsniai, nugariné.

¢ Paplitusios 2 desry rasys: saliamis ir

. mortadela. I§ milty, stario, gryby, mésos,
: zuvies, pomidory ir prieskoniy

. kepama garsioji pica.

: Platus saldziyjy patiekaly asortimentas.
- Tai kompotai, kremai, ledai, biskvito

© tortai, pyragaiciai. Garsts italy vynai,

© vermutai, likeriai, ypa¢ amaretas,

: maraschino, espreso kava.

. IZRAELIO VYNAS, Salics vyno pramong

1880 m. jkaré Rotsildas (Rothschild). Jos

- tikslas — gaminti ritualinius (koser) vynus.
: Siais laikais vyno pramoné isaugusi.



Introdukuotos Cabernet, Grenache,
Petite Sirah, Semillon, Sauvignon Blanc
vynuogés. Pagrindiniai rajonai, kuriuose
gaminami geri raudonieji vynai, -
Galil¢ja ir Samsonas.

YERBA MATE, 7r. MATE.

YORK HAM (angl., skait. jork hem).
Angliskas kiaulienos kumpis, gaminamas
Jorko apylinkése ir laikomas geriausiu
salyje. Valgomas $altas ir karstas.

YORKSHIRE PUDDING (angl.). Patiekalas,
gaminamas i$ milty, kiausiniy, riebaly,
kepimo milteliy ir druskos. Paruosta
tesla sudedama j riebalais iStepta forma ir
kepama orkaitéje. Tai atskiras patiekalas
arba priedas.

YQUEM d’, CHATEAU (pranc.). Bordo vynas

(Sauternes).

YUNNAN. Kiny juodoji arbata. Gaminama
tik kaip lapiné arbata. Pasirodé rinkoje
1958 m. ir laikoma viena geriausiy arbaty
pasaulyje. Jos nuoviras pasizymi maloniu
aitrumu.

Lo\

YZOPAS, 7 JUOZAZOLE.

- JAGERMEISTER. Zinoma vokieciy
© medziotojy saldzioji zoleliy trauktine.
Alkoholio - 35 proc.

© JAPONY GERIMAI. Tradiciniai gérimai

. sake ir siotju gaminami i$ tam skirty

© ryziy veisliy salyklo bei kitokiy gradiniy
- kultary, saldziyjy bulviy (bataty),

- geltonojo cukraus, molitigy, meliony

© ir tam tikrus reikalavimus atitinkancio

- vandens. Pastarojo sunaudojama

- gana daug - iki 80 proc. Siy gerimy

- technologija panasi. Sake gaminama

S ryziy, o siotju — i§ ryziy su priedais.

- Alkoholio kiekis sakéje —15-20 proc.,
siotju — 20-40 proc. Sie gérimai geriami

- galti arba pasildyti. Siais laikais Japonijoje
gaminama ir kitokiy alkoholiniy gerimuy:
alus, vynas, viskis, brendis.

- JAPONY VALGIAI Japony kulinarija

- issiskiria egzotiskais patiekalais.
Vartojama daug citrusiniy vaisiy, ryZiy,

- zuvy ir kt. jury gérybiy. Skoniui pagerinti
© vartojamos prieskoninés darzoves,

© aromatinés zolés, kartieji ir kvepiantieji

© pipirai, alyvuoges, imbieras. Gaminant

. patiekalus i$ Zuvies ir mésos, pilama

© vyno ir alaus, vietoj jvairiy prieskoniy

© vartojamas astrus sojy pupeliy, ryziy

: padazas — pasta Sho-Ju. Japonai valgo

: baltg duong, megsta astry maista, bet ji

© mazai sido. Mégstamos darzoviy salotos,
© silkes, zuvies ir vistienos Saltieji patiekalai
© bei uzkandziai. Daugel]j patiekaly japonai
© valgo su lazdelémis.

: Sriubos nedideliais kiekiais valgo tris

© kartus per dieng. Sriubos gaminamos

. darzoviy, mésos arba Zuvies sultiniuose.

. Populiarios trinty pupeliy sriubos,

© sriubos-kremai. Mésos patiekalus
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© i$ jautienos, avienos, kiaulienos

© arba paukstienos gamina kepdami,

© troskindami, sutindami. Garnyrai -

© ryziai ir jvairios darzoves. Japonai valgo

© daug zuvies, taip pat mégsta jvairias jary

© gérybes: krabus, krevetes, trepangus, jiiros
© kopustus. Japonai valgo ir zalig zuvj su

© darzoviy garnyru.

© Daugiausia japonai suvartoja ryziy.

© Juos $utina nedideliame skys¢io kiekyje.

© Placiai vartojamos pupelés, sojy pupos —

© i$ jy gaminamos sriubos, antrieji

© patiekalai, padazai, garnyrai. Gaminami

© patiekalai ir i$ kiausiniy. Desertui valgomi
© $viezi vaisiai, kompotai, ledai. Japonai

© geria arbatg, daznai aromatizuota. I$
stipresniy gérimy populiarus ryziy vynas,
sake, taip pat alus.

- JAUTIENA. Naminiy galvijy, kurie

: auginami beveik visose pasaulio galyse,
: mésa. Tai — tamsi, turtinga baltymy mésa.
¢ Tik tam tikry veisliy galvijy mésa yra

© riebi. Geriausia jautiena — i$pjova, file,

. tarp$onkauliné (roastbeef) — dazniausiai
- kepama. Slauny ir menciy mésa

- troskinama. I kaklo, kratinés, Soninés

© mésos gaminami virti arba troskinti

. patiekalai. I§ jau¢iy uodegy vokieciai

. verda sriubg (Ochsenschwanzsuppe).

© Zinomi patiekalai: jautienos kratininé —
© virta, su morkomis, saliery gumbais ir

© bulvemis, su krienais; jautienos ruletas
(vyniotinis) — troskinta su lasiniais ir

- agurkais; paprikos kepsnys — troskinta
su grietine ir paprika, patiekiama su

. kukuliais arba ryziais; rusiski mustinukai -
© pamusta jautiena, istroskinta su sviestu,
© kiausiniais, miltais, muskatu, druska,

© pipirais ir grietine, patiekiama su

© keptomis bulvemis; filé kepsnys su

© §vieziomis darzovemis; filé kepsnys

© Chipolata, keptas su kastainiais,

svogunéliais, morkomis, lasiniy kubeliais

ir desrelémis; file kepsnys Stephania,
- keptas su triufeliy griezinéliais, maderos
© padazu, keptomis bulvémis.

- JAUTIENOS LIEZUVIS KRIENY PADAZE.

© Nuvalytas liezuvis isverdamas ir

© atsaldomas sultinyje. Tada nulupama

© odelé ir supjaustoma storokomis
riekelemis, sudedama j ugniai atspary
© indg, uzpilama krieny padazu ir keleta
© minuciy patroskinama orkaitéje.

© Patiekiama su bulviy kose ir raugintais
- agurkais.

JAUTIENOS LIEZUVIS PAGAL LENKISKA

- RECEPTA. Nuplautas liezuvis isverdamas

. pasadytame vandenyje kartu su

¢ darzovémis. AtsaldZius Saltame vandenyje
- nulupama odelé, supjaustoma plonomis

: riekelémis. Patiekiamas uzpiltas pilkuoju

¢ padazu su bulviy kose.

- JAUTIENOS LIEZUVIS SUDYTAS. Zaliava

© jvairiems patiekalams gaminti. Liezuvis

: gerai nuplaunamas po tekanciu vandeniu
: iri$verdamas darzoviy sultinyje. Pries

. baigiant virti liezuvis iSimamas i$ sultinio



ir pamerkiamas keletui minu¢iy j $alta
vandenj, nulupama odelé ir baigiama
virti. Liezuvis supjaustomas skersai
griezinéliais ir patiekiamas su bulviy kose,
pilkuoju ar krienuy padazu. Galima valgyti
ir kaip $alta patiekala.

JAUTIENOS SLAUNIS. Skerdenos dalis,
kuri i$pjaunama i$ pusés uzpakalinés
dalies (ketvircio). Slaunis dar sudalijama
i kryzine, uodegine, Sonine ir vidurine
dalis. Slaunies mésa kepama stambiais
gabalais, pavoliota dziaveésiy miltuose;
smulkiais gabalais (romsteksas,
befstrogenas, guliasas); verdama.

JAVVALGIAI. Amerikieciy kulinarijos
ypatumai — patiekaly gaminimas

i$ konservuoty ir paruosty vartoti
produkty. Pradedant mésos ir

zuvies patiekalais, padazais, vaisiais,
darzovemis, grybais, baigiant gérimais,
dazniausiai viskas yra fasuota (Canned
food). Seimininkéms arba valgykly bei
restorany darbuotojams reikia juos

tik siek tiek pakeisti, pvz., apdoroti
termiskai. Taciau tai néra pats sveikiausias
maitinimosi badas. Nacionalinése
visuomeninio maitinimo jmonése galima
gauti patiekalu, pagaminty ir i§ $vieziy
produkty.

Pusryc¢iams paprastai patiekiama vaisiy
- suléiy, kavos, pyragaiciy arba pakepinty
- kukurazy bei kvieciy dribsniy. Pagal

- angly tradicijas valgomi kiausiniai,
kumpis, bekonas. Per antruosius

- pusry¢ius (Lunch) valgomi sumustiniai,
- desrelés, ypa¢ mésainiai su riebaluose
keptomis bulvémis. Piettis (Dinner) :
- susideda i uzkandziy, sriuby (dazniausiai
- pomidory, gryby arba moliusky). Zuvy
- patiekaly sarase pirmauja upétakiai,

- lagisos, taip pat jury gerybes: krabai,

- omarai. Mégstamiausi mésos patiekalai -
- i§ keptos jautienos, versienos arba

- kiaulienos, pvz., Corned beef, Tenderloin

© (file), Ham steaks (keptas kumpis),

- Breaded cutlet (apvoliotas versienos

- kotletas). Mégstama paukstiena, pvz.,

© Fried chicken (keptas visciukas), Fried
turkey (keptas kalakutas). Pastarasis
valgomas ir per nacionaling $vente —

: Padékos dieng. Priedai prie patiekaly -

- darzoves, bulvés, kukurtzai, ryZiai.

: Padazai - pagaminti su pomidorais,

- salierais, svogunais, astriais prieskoniais,

. pvz., Barbecue sauce (astrus pomidory

- padazas) ir Chilliés (raudonyjy

: papriky padazas). Ypatingg vieta

© JAV gyventojy racione uzima saldas

© patiekalai: pyragaiciai, padtetai, pudingai,
: valgomieji ledai, omletai. JAV mégstamas
© Kalifornijos vynas, romas, viskis, kuris

: geriamas neskiestas (neat), skiestas,

© susodos vandeniu (straight) arba su

: ledo gabaliukais (on the rocks). Taip pat

: mégstami short arba long drinks, misiniy

© gérimai.

JAV VYNAS. Vynuogés JAV auginamos :
. beveik visose valstijose, taciau didziausias :
. arealas yra Ramiojo vandenyno zonoje, ~ :
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- ypa¢ Kalifornijoje, kur pagaminama apie

© 70 proc. salies vyno. Taip pat pazymétini

© Niujorko, Vasingtono, Oregono regionai.

© Populiariausios vynuogiy rasys:

© baltosios Chardonnay, Chenin Blanc,

. Emerald Riesling, French Colombard,

. Gewiirztraminer, Palomino, Sauvignon

. Blanc, White Riesling; raudonosios

© Barbera, Cabernet Sauvignon, Carignane,

. Grenache, Petite Sirah, Pinot Noir, Ruby

. Cabernet, Zinfandel.

© Vynus dazniausiai gamina vynininkystés

- ukiy susivienijimai: pvz., broliy E. ir

© . Gallo firma gamina apie 45 proc. visy

© Kalifornijos vyny. Vyny pavadinimai

- dazniausiai jvardija vynuogiy risj arba

© europietiska vyno pavadinimg (3ablis,
 rislingas, muskatas).

- Zenklinama ir vyno gamybos vieta,

© pvz.,.,Kalifornijos $ablis’,,,Niujorko
burgundiskasis’, taip pat firmos

: pavadinimas: pvz, baltieji,, Beringer Napa
© Valley Fumé Blanc®,,, Delaware Moselle",

-, Fish Eye Pinot Grigio',,, Paul Masson

© White",,,Ravenswood Vintners Blend

: Chardonnay’,, Tame Blanc", broliy Gallo

¢ firmos,, Andre” (putojantis),,, Beringer

¢ Zinfandel Blush” (rozinis); raudonieji

. »Almanden Mountain Burgundy?,

. ,Charles Fomin',,,Chablés Nature®,,,Paul

: Masson Red',,, Zinfandel" Vidaus rinkai

: skirtas vynas i$pilstomas j butelius, kuriy

© talpa lygi pintai (0,74 1), kvortai (0,95 1).

. Pigus, paprastas vynas parduodamas :
. didesnés talpos buteliuose arba paketuose :
: (i$pilstomas galonais po 3,78 1). :
. Europos rinkai skirty vyny buteliy

¢ talpa-0,751,2,251.

: JAV vynai uzvaldo vis didesn¢ Europos
- rinkos dalj, nes yra nebrangus ir geros

. kokybeés.

. JAVAI Gradineés kultaros, kultiriniai

© augalai, teikiantys gradus. Dauguma jy
priklauso varpiniy ir ankstiniy $eimoms.
© Auginami visuose zemynuose. Griidy

© produktai — nepaprastai svarbi maisto ir

- pasary dalis.

- I§ varpiniy daugiausia auginama kvieiy
(ypac¢ Europoje, Siaurés Amerikoje,

- Azijoje), mieziy (Europoje, Azijoje), rugiy
(Europoje), soru (Azijoje). Populiariausi

© ankstiniai: sojos (Piety Europoje, Azijoje,
Amerikoje), lesiai (Europoje, Azijoje,

. Piety Amerikoje). Auginama daug

- kukurazy.

: Javai yra seniausi zmoniy maisto

- produktai. I$ jy gaminami miltai, kruopos,
- alus, spiritas, jais Seriami gyvuliai.

- JAZMINAS (Philadelphus). Uolaskeliniy
: Seimos kriimas, paplites Amerikoje,
. Azijoje, Europoje. I$auga iki 5 m aukscio.



Auginamas kaip dekoratyvinis kramas,
pasizymi gelsvais kvapiais Ziedais.
Vartojamas arbatai aromatizuoti.

JERUBE (7Tetrastes bonasia 1.). Vistiniy
seimos medziojamas paukstis. Svoris —
apie 0,5 kg. Mésa balta, skani. Lietuvoje
nemedziojamas, nes yra nykstantis.

JOGURTAS. Specialiai bakterijomis
(Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus
thermophilus) suraugintas karviy
pienas. Tai ragstokas, tirstokos
konsistencijos dietinis gérimas, turintis
3,3 proc. baltymu, 2,8 proc. riebaly,
angliavandeniy, vitaminy B , B, PP.

I§ jo gaminami jvairas gérimai, saloty
padazai, majonezas.

JONAZOLE PAPRASTOJI (Hypericum
perforatum L.). Jonazoliniy $eimos
daugiametis augalas, i$plites beveik
visame pasaulyje. DZiovinta zolé
naudojama trauktiniy, likeriy gamyboje,
medicinoje.

JONAZOLINE. | buteli jdedamas vienas
stiebelis dziovintos jonazolés (Hypericum
perforatum), uzpilama degtine ir
palaikoma 2-3 dienas. Nereikia déti daug
jonazolés ir ilgai laikyti ja uzpilta.

© JUGOSLAVIJOS TAUTY VALGIAL.

© Patiekalai labai jvairas, nes dabar

© naujos respublikos (Serbija, Juodkalnija,
© Kroatija, Bosnija ir Hercegovina,

- Slovenija, Makedonija) turi savas
tradicijas, kuriy formavimuisi turé¢jo

© jtakos kaimyny austry, vengry, bulgary,
- graiky, italy virtuves. Valgo ivairius

© meésos, paukstienos, zuvies ir darzoviy :
© patiekalus, kuriems malony skonj suteikia
- prieskoninés darzoves, prieskoniai, :
ialumynai, ypac kvapieji pipirai ir

- paprikos. Pusryciams patiekiama

- kavos su grietinéle, ragelis su sviestu,

- uzkandziams — desreliy, kiauinienés su

- laginiais, $altienos, kumpio su salotomis,

- mazy maltos jautienos desreliy, kepty

" ant zarijy (Cevapcici). Sriubos verdamos is
© mésos, Zuvies, smegeny, darzoviy. Daug
valgoma jary ir géluju vandeny zuvy.

© Paminétinas mésos patiekalas dziuvecas —
avienos guliasas su aliejumi, ryZiais, :
- pomidorais, raudonosiomis paprikomis,
- svogiinais, molitgais, valgomas su balta

- duona. Mégstami ir kiti patiekalai: keptas
- kiaulienos karbonadas, avienos kepsnys,
- ant iesmo kepta mésa, $nicelis, vistiena

- sukrieny padazu, taip pat patiekalai i$

: zvérienos. Darzoves dazniausiai jdarytos:
. pomidorais, saldziosiomis paprikomis,

© griez¢iais. Vartojama daug sario: brinzos,
: kackavalo. Paplite saldas patickalai:

© pyragai (pita), tortai, kuriems kepti

: naudojama daug riesuty bei vaisiy. _
. Populiaras valgiai: prsut — vytintas, plonai :
© pjaustytas kumpis, janjetina — kepsniai

© 1§ ériuko mésos, paskir sir — brandintas,

- aliejuje laikomas suris, strukli — vyniotiniai
- su varske, jie meégstami ne tik Kroatijoje -
. globalizacija atkeliavo ir | piety slavy

. respublikas. Mégstamos picos,
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© hamburgeriai. Turistai vai$inami prie

- $vedisko stalo. Geriama daug vyno,

© $iaures srityse mégstamas alus,

© visoje buvusioje Jugoslavijoje —

© degting, vadinama rakija, ypa¢ slyvy

. trauktiné — slivovice. Paminétinas likeris
©,Maraschino’, placiai zinomas uz

* galies riby.

- JUGOSLAVIJOS TAUTY VYNAS. Sios

© galies zemé ir klimatas yra palankas

© vynuogéms auginti. Nuo seny laiky

© buvo auginamos vietiniy veisliy, pvz.,

© Prokupac, Zilavka, vynuoges, véliau

© introdukuotos kaimyniniy ir tolimesniy
© saliy veisles. Vyno gamyba prasidéjo

© kaimuose, ilgainiui pradéta gaminti

© pramoniniu badu. Po IT pasaulinio

* karo (jkarus Jugoslavijos Socialisting

© Federacing Respublika) vyno gamyba (ir
- vynuogyny plotai) labai issipléte. Salis
tapo vyno eksportuotoja. Tradiciskai

- Jugoslavijoje gaminamas apysaldis

© vynas: baltasis, raudonasis, rausvasis.

© Jam teikiami dazniausiai vynuogiy, i$

- kuriy pagamintas, kartais — vietovardziy
© pavadinimai. Vynas gaminamas visose

- respublikose, todél ir pavadinimy yra

. gausybe. Deréty paminéti kelet.

: Kroatijoje populiarts ,Kabernet",

¢ »Merlot",, Tarak®;

: Serbijoje — ,Dolmatia®, ,Kadarka®,

. »Prokupac’,,Prosek’;

- Slovénijoje -, Banat’, ,Ljutomer®,

¢ ,Ormoz’, ,Riesling";

. Juodkalnijoje - ,Chardonnay",,Merlot’,
: ,»Varna®;

. Makedonijoje - ,,Chiraz", ,Muskat".

: Minétieji ir kiti buvusios Jugoslavijos

- respubliky vynai kokybe neprilygsta,

: pavyzdziui, prancizy, italy ar ispany

© vynams, todél jie néra labai populiarts,
© taciau dél zemos kainos paklausts.

JUODADEME MENKE, 7. PIKSA.

© JUODA DUONA. Ji kepama i$ rupiy,

- dazniausiai ruginiy milty. Si duona

- kepama ilgiau nei balta, todél

- cukringosios medziagos karamelizuojasi
© ir duonos minkstimas bei pluta

patamséja. Juoda duona yra maistingesné
- uzbaltg. Dar 7. DUONA.

- JUODYJY SERBENTY LIKERIS (pranc.
Cassis). Tamsiai raudonos spalvos

: gérimas, turintis ne maziau nei 20 proc.

- alkoholio. Gali buti geriamas grynas, kaip
© aperityvas arba vartojamas kokteiliams

© gaminti, pvz.,,Quattro”.

- JUOZAZOLE, YZOPAS (Hyssopus

: officinalis L.). Notreliniy Seimos

¢ daugiametis Zolinis apie 50 cm aukscio
: augalas $akotu stiebu ir lancetiskais

© lapais. Ziedai rausvai mélyni, reciau

© rausvi arba balti. Juozazolé kilusi i

© Vidurzemio pajario saliy. Dél joje esancio
© eterinio aliejaus (apie 1,15 proc.), kurio
. kvapas panasus j kamparo, o skonis

© astriai kartokas, $viezi ir dziovinti lapai
: vartojami kulinarijoje kaip uzdaras

. salotoms, sriuboms, mésos ir darzoviy



antriesiems patiekalams. Juozazolés
eterinis aliejus naudojamas ir degtinés

gamybai.

JURANCON (skait. jurason). Tradicinis
baltasis aukso spalvos vynas, gaminamas
Prancuzijos pietvakaringje dalyje i$
Camaralet, Courbu, Gros Manseng
vynuogiu. Tai saldokas gvazdikeliy

ir medaus aromato, cinamono bei
gvazdikeéliy skonio vynas, gaminamas

i$ prinokusiy tauraus puvinio paveikty
vynuogiy, tinkantis prie rokforo strio
arba geriamas kaip aperityvas. Legendos
byloja, kad $iuo vynu buvo pakrikstytas
Prancazijos karalius Henrikas IV.

JURY VAISIAI (it. - frutti di mare, pranc. -
fruits de la mer, isp. - frutas del mar).
Valgomieji moliuskai, kriauklés, jary :
véziagyviai, placiai vartojami italy, ispany, -
prancuzy kulinarijoje virti vyne su :
prieskoniais arba kaip daugelio patiekaly
sudedamoji dalis.

JURY KOPUSTAI (Crambe maritima).
Bastutiniu Seimos jiry augalas, paplites
Europos jurose, Atlanto vandenyne, taip
pat Baltijos, Juodojoje, Azovo jirose.
Jauni augalai naudojami maistui kaip
darzovés.

. KABERNE (pranc. Cabernet).

© 1.Zinoma vynuogiy rasis, i kurios

© gaminami geriausi Bordo vynai.

© Auginamos Prancuzijoje, Italijoje,

© Ispanijoje, Bulgarijoje, Moldovoje.

© 2. Rumuniski, moldaviski ir kt. aliy
- malonaus astroko skonio raudonieji
vynai.

: KACASA, KASASA (Cachaga).

© Braziliska degtiné, gaminama i$

© $vieziy cukranendriy sulciy. Europoje
© populiariausia skaidri, $viesiai geltonos
© spalvos,,Cachaca Pitu. Tai $velnaus

- skonio, malonaus aromato gérimas,

- turintis apie 40 proc. alkoholio.

- Geriama at$aldyta arba skiesta. Kacasa
- yra daugelio baro gérimy (kokteiliy)
sudedamoji dalis.
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KADAGIY UOGOS (Fructus Juniperi).

- Kiparisiniy $eimos viszaliy kramy

© ir medziy genties uogos. Kadagys

- paplites misky zonoje. Lietuvoje auga

: paprastasis kadagys. Prinoke kankoréziai
: yrauogos pavidalo — tamsiai melynos

. arba juodos spalvos. Vartojamos kaip

: prieskonis prie Zvérienos ir paukstienos
© patiekaly, padazams paskaninti, taip pat
. alkoholiniams gérimams (pvz., dzinui)

© gaminti.
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- KADARKA. 1) Raudonosios vengriskos

© kilmés rubino spalvos, aromatingos,

© $velnaus skonio vynuoges;

© 2) raudonasis rumuny, bulgary, vengry
© irkity tauty saldokas vynas.

: KAHORAS. Raudonasis, dazniausiai

© desertinis vynas — aitrokas, tamsiai

© raudonos spalvos. Kiles i$ to paties
pavadinimo Prancuzijos miesto.

© Gaminamas Prancizijoje, Kryme,

© Bulgarijoje, Moldovoje ir kitur i jvairiy

- veisliy raudonyjy vynuogiy suléiy. Sultys
pries rauginima pakaitinamos iki 65 °C.

© Vynas turi iki 16 proc. alkoholio

© ir 18-20 proc. cukraus.

KAKAVA (isp. cacao). 1. Stimuliuojantis
: gérimas, turintis teobromino. Gaminamas
© 18 atograzy kakavos medzio vaisiy
- milteliy, gausiai pasaldinamas.

¢ 2. Kakavmedzio vaisiy milteliai.

- KAKAVMEDIS ( Theobroma). Nedidelis (iki
: 9 m) viszalis dedesviniy $eimos medis. Jo
: lapai odiski, smailéjantys i gala, ovaliski,

. ziedai smulkas (kreminiai

. arba geltoni, Zalsvai rausvi, raudoni).

: Vaisiai uogiski, kiausiniski, forma

: panasis j daugiabriaunj agurka,

: kurio masé 320-500 g. Vaisiuje yra

: 25-60 sekly — kakavos pupeliy, kuriose

. esama iki 57 proc. riebiojo aliejaus,

© siek tiek alkaloido teobromino ir kofeino.
- I8 sekly gaminamas kakavos aliejus, i jy

© igspaudy - kakavos milteliai. I$ kakavos
gaminamas Sokoladas, i§ i$spaudy daromi
© gérimai, konditerijos gaminiai, likeris.

: Kakavmedis savaime auga Piety ir

© Centrinéje Amerikoje. Auginamas Siaureés
Cir Ryty pusrutuliy tropinése juostose

* (Theobroma bicolor, Theobroma cacao,

© Theobroma grandiflora).

KAKAVOS LIKERIS. Gaminamas i$ spirito,
- granuliuotos arba maltos kakavos, kartais
- suvysniy antpilu.

- KALAFIORAI (Brassica oleracea var:

- botrytis). Ziediniai kopustai. Vienmeciai.
: Stiebas Zemas su zemai susitelkusiais

- lapais. Ziedynas sutrumpéjes, Sakotas.

- Ziedkociai, kaip ir virsutiniai lapai,

© sustoréje, mésingi, su ziedais sudaro

: miltingg kompaktiska galvute, kuri

: valgoma. Turtingi vitaminy C,A, B , B,

: PP taip pat mineraliniy medziagy. Kaip
© ir visus kopustus, juos reikia virti neilgai
: (apie 10-20 min.), j vandenj galima jpilti
© truputj pieno ir jberti cukraus.

- 1§ ju verdamos skanios sriubos.

: Galima kepti su dziavesiais, troskinti.

© Ziediniy kopiisty porasis — brokoliai



(Brassica cauliflora subsp. simplex),
paplite Vidurzemio juros $alyse, Vakary
Europoje.

KALAKUTAI (Meleagridae). Fazaniniy
Seimos paukstis, isvestas is Siaurés
Amerikoje gyvenusiy laukiniy kalakuty.

I Europa atveztas XVI a. Jauni pauksciai
kepami, senesni — troskinami. JAV i§
kalakuty gaminami nacionalinei $ventei,
Padékos dienai, skirti patiekalai.

Placiai zinomi $ie patiekalai: miestietiskas
kalakutas (a la bourgeoise, skait. burzuaz) —
su lasiniais, svoginais, morkomis;
kalakutas a la chipolata - su svogunais,
lasiniy kubeliais, morkomis, kastainiais

ir desrelemis (saucisses, skait. sosis);
milaniskas kalakutas (d la milanez,

skait. milanais) - keptas su milaniskais
makaronais; kalakutas auxcépes (skait.
osep) — su baravykais.

KALEDAITIS. Paplotélis, kepamas i§
geros rusies kvietiniy milty ir vandens
specialiose formose, pagrazintose
reljefiniais religinio turinio piesiniais.
Svesto kalédaicio valgymu pradedama
Kuciy vakariene. Konditerijoje
naudojamas tortams ir jvairiems
kepiniams.

: KALEKUKO (suom.). Pyragy,

- kepamy i§ specialios teslos (miltai,

© riebalai, cukrus — 3:2:1) su zuvies jdaru,
- rasis. Liaudiskas patiekalas Suomijoje.

© KALENDRA (Coriandrum L.). Salieriniy
* (Apiaceae) Seimos vienmetis zolinis
© augalas staciais, vir$uje Sakotais stiebais

| (apie 50 cm), suskilusiais | daug siaury
-+ skilteliy. Smulkas balti ir roZiniai ziedai

© susitelke sketeliais. Prinoke vaisiai rudi,

* saldziai astraus skonio, stipraus kvapo.

© Kalendros zolés ir sekly astrus kvapas
priklauso nuo joje esancio eterinio

- aliejaus. Kalendra kilo i$ Vidurzemio

- pajario $aliy, véliau isplito pasaulyje.

- Lietuvoje auga ir kultivuojama blakine

© kalendra (Coriandrum sativum L.).

- Kalendra aromatizuojami duonos ir

- konditerijos gaminiai, marinatai, padazai,
- desros, suriai, likeriai.

Kulinarijoje kalendry séklos vartojamos

- troskinant mésos ir Zvérienos patiekalus.
- Lapai valgomi $viezi. Ypa¢ populiarts

- Kaukazo galyse, kur jie vadinami kinza

- arba kinze. I$ aliejaus gaminamos jvairios
: kvapios medziagos, seklos vartojamos

- medicinoje.

KALIAROPE (Brassica oleracea var:
. Gangyloides, Kolrabi). Ropiniai kopustai.
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© Dvimeciai. Stiebas trumpas, ropiskai

© sustorejes. Sustoréjusi stiebo dalis

- naudojama maistui. Turi vitaminy C, B,
© B,.I$ jauny kaliaropiy galima pagaminti
- skaniuy ir pigiu patiekalu.

- KALIFORNIJOS VYNAS. Gaminamas

© jau 150 mety, ta¢iau modernios vyno

© industrijos era ¢ia prasidéjo pries 30—

© 40 mety. Kalifornijoje gaminami geros

- kokybés pigtis vynai, taip pat labai geri

* briliantiniai vynai. Kalifornijos vyno

- sekme lemia vynuogiy rasiy jvairove.

- Cia auginamos beveik visos Zymesnés

© Europos vynuogiy veislés: Barbera,

© Cabernet, Chardonnay, Emerald Riesling,
© Flora, Gewiirztraminer, Grenache, Gray
©Riesling, Merlot, Muscat, Pinot Blanc,

© Pinot Noir; Pinot St. George, Sauvignon

* Blanc, Semillon, Zinfandel. Todél ir vyny
pavadinimai ¢ia labai jvairas. Didziausi
© Kalifornijos vynininkystés tkiai,
gaminantys aukstos kokybés vynus:

© Beringer Vineyards, C. K. Mondavi,

C B Gallo, Franzia, Sebastian Vineyards,
* Guild, La Mont, Paul Masson, United

- Vintners ir kt. Dar zr. JAV VYNAS.

KALIS (lot. Kalium, K). Cheminis

. elementas, $arminis metalas. Tai

: sidabriskai baltas, lengvas, minkstas

: metalas. Lydosi 63,55 °C temperatiiroje.

¢ Ore, ypa¢ dregname, lengvai oksiduojasi,
: pakaitintas sausame ore dega violetine

- liepsna, todél laikomas zibale arba

- alyvoje. Kalis yra vienas biogeniniy

. elementy, jo yra visuose augaluose ir :
© gyvinuose. Zmogui reikia 2-3 g kalio per
© parg; gaunamas su maistu. Kalis padeda

- reguliuoti bioelektriniy potencialy

: generavima ir nerviniy impulsy sklidima,

© girdies ir kt. raumeny susitraukima,

© palaiko normaly slégj, padeda Iasteliy

© koloidams prijungti vandenj bei atlicka
© kitas organizmui batinas funkcijas.

- KALJA (rus. kanws). Senosios rusy
- kulinarijos patiekalas ~ zuviené. Verdama
+ kaip tradicine, bet tik i$ vertingy riebiy

vandens, j sultinj pridedama agurky,
- agurky sarymo, citrinos arba jos sulciy,
- kartais ikry.

KALMARAI (Teuthoidea).

© Galvakojy moliusky klasés gyviinai.

- Paplite vandenynuose ir normalaus

- druskingumo jarose. Kanas - 0,25-0,5 m
- ilgio, pailgas, torpedos formos, gale

© nusmailéjes, su 2 dideliais pelekais.

: Galvoje yra 10 ¢iuptuvy. Mésa valgoma.

: Joje yra visaverciy baltymy (apie 20 proc.),
. nedidelis kiekis riebaly, riebaly ragsciy,

¢ vitaminy A, B, C, D. Parduodami

. dazniausiai uzsaldyti arba konservuoti

. kalmarai. I§ kalmary gaminamos

: salotos su ryziais, jie kepami pavolioti

¢ dziavesiuose, tesloje.

KALORUJA (lot. calor - $iluma, karstis).
- Silumos kiekio vienetas - tai $ilumos
: kiekis, reikiamas padidinti 1 g vandens



temperatara vienu laipsniu —

nuo 14,5 iki 15,5 °C. Nuo 1948 m.

IX Generaliné maty konferencija nustaté
naujg $ilumos kiekio mato vieneta -
dzaulj (kalorija (cal) = 4,1868 dzaulio (J).
Paplites 1 000 karty didesnis kartotinis
vienetas — kilokalorija (kcal).

Silumos kiekis matuojamas
kalorimetrais, to paties pavadinimo
prietaisais nustatomas maisto produkty
kaloringumas. Pvz., $vieziy agurky
kaloringumas - 15 kcal/100 g, duonos -
204/100 g, cukraus — 390 keal/100 g.

KALTERERSEE. Populiarus raudonasis
italy Classico vynas, kiles i$ Tirolio
apylinkiy. Gaminamas i§ Gross Vernatsch
vynuogiy. Classico pranoksta masinés
gamybos vynus. Tai $viesios rubino arba
granato spalvos, géliy, vaisiy aromato,
vaisiy, migdoly skonio vynas, geriamas
prie raudonos mésos, kiaulienos kepsniy,
riesuty.

Prancuzijos Kalvadoso departamento
vardu. Sviesiai gintarinés spalvos obuoliy
vyno (sidro) distiliatas (brendis). Obuoliy
skonj bei aromatg jgauna i$ vyno, o spalva
ir bukietg — brandinant kelerius metus
azuolinése statinése. Pradétas gaminti

© Normandijoje (1533 m.).

© Buvo gaminamas ir Lietuvoje,

-, Anyksciy vyno“ gamykloje. Alkoholio —
©40-50 proc. Gerimo kokybe nusako

- zymekliai ant etikeciy (kaip ir konjako):

© trijy zvaigzduciy - brandintas 2 metus,

© VSOP - 4, Ekstra, Napoleon — 6 metus,

- daugiau, pvz., 20 years old. Geriamas i$

© tulpés formos tauriy, susildytas rankose,
- arba i$ mazy taureliy, atsaldytas kaip

© degtine.

: KAMAMBERAS (pranc. camembert;

- Camembert - vietové Siaurés

- Prancizijoje). Minkstas, geltonas

- pranciziskas saris, gaminamas i$ karviy
- pieno, su plona valgoma baltyjy pelésiy
plutele.

. KAMPARIS, 7 CAMPARI,

- KANA (Canna), pipyté, kaniniy
(Cannaceae) seimos daugiameciy zoliy

© gentis. Savaime auga Piety Amerikos,

- Azijos, Afrikos triponio klimato zonoje.
- Uzauga iki 4 m aukscio. Kai kurios rasys
© auginamos gélynuose.

- Valgomoji (Canna edulis) auginama kaip
© maistinis ir pasarinis augalas. Lietuvoje

© (gelynuose) auginama indiné kana

. (Canna indica).

KANADIECIY VALGIAI. Maisto gaminimo

© tradicijos paveldétos i§ indény, prancazy
KALVADOSAS (pranc. calvados). Pavadintas
: daro racionalioji amerikie¢iy (JAV)

: mityba. Kanada - didziulé $alis su

© neaprépiamais ariamos zemés plotais.

- Ji garséja kvieciais, pomidorais,

. mélynémis, gervuogémis ir dar daug kuo,
: be ko negali issiversti né viena virtuve,

ir angly. Pastaruoju metu didele jtaka
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© bet budingiausia kanadietiskai
kulinarijai — saldumynai ir kepiniai i$

© milty. Zemeés tkio kraste vartojama daug
© geros kokybés mésos, zuvies, patiekiama
- aukstos kokybes $vieziy darzoviy ir
vaisiy. Upétakiai, lagisos, krabai, Zveriena
© ir laukiniy pauksciy

© meésa - labai mégstami produktai

© gaminamy patiekaly gausybéje.

. Isskirtinis produktas — i$ klevy sulos
pagamintas sirupas ir cukrus, vartojami

- valgomiesiems ledams, padazams,

- apkepams, pudingams paskaninti.

© Pastaraisiais metais vis daugiau

© vartojama kaloringy pramonés gamybos
© pusgaminiy. Geriama kava, arbata, sultys
- (citriny, apelsiny), alkoholiniai gerimai —
alus, vynas, viskis.

: KANADOS VISKIS. Lengvos konsistencijos,
© §velnaus aromato gérimas, gaminamas i$
© kukuriizy, rugiy ir mieziy salyklo.

Tlgai islaiko nepakartojamas savybes.

- Kanados viskis traktuojamas kaip

© ypatingas nacionalinis produktas; jis

- distiliuojamas, sumaisomas ir i$pilstomas
- i butelius. Siuos procesus reglamentuoja

fve o

Viskis ispilstomas islaikius ji statinése
: 2—-6 metus. I$ geresniy paminétinas ,Lord
: Calvet". Alkoholio kiekis — apie 40 proc.

KANCEROGENINES MEDZIAGOS

¢ (lot. cancer - vezys). Tai cheminiai

© junginiai, tam tikromis salygomis

- skatinantys naviky susidaryma

© organizme. Zinoma keli $imtai §iy

: medziagy, taciau stipriausiais laikomi

- policikliniai angliavandeniliai, turintys
: molekuléje fenantreno grupe. Ju

: yra jmoniy, vidaus degimo varikliy

© i$metamosiose dujose, tabako damuose,

© kai kuriuose pramonés gaminiuose

© (dazuose, dervose, tepaluose). Zalingo

© $iy medziagy poveikio galima i$vengti

© saugant ora, maista, vandenj, dirvozemi

© nuo uzter$imo, atsisakant zalingy jprociy.

KANTALIS (pranc. cantal; Cantal - vietoveé
- Centrin¢je Prancuzijoje). Cia gaminamas
- puskietis, gelsvas karviy pieno suris.

- KAPARIS DYGUSIS (Capparis spinosa L.).
Kapariniy $eimos daugiametis vijoklinis
- arba besidriekiantis zeme augalas

- apskritais lapais ir dideliais blyskiai

© roziniais, baltais ar kiek gelsvais Ziedais.

© Vaisiai — uogos, panasios j dézutes.

- Paplites Vidurzemio jaros $alyse,

- Kaukaze, Viduringje Azijoje.

: Valgomi neissiskleide kieti kapario ziedy
: pumpurai, kuriy dydis apie 7 mm.

: Paprastai sadyti, marinuoti arba

: konservuoti kapariai kaip uzdaras

: vartojami skystai $iupininei sriubai,

: antriesiems mésos ir zZuvies patiekalams,
: padazams gaminti. Patiekiami prie

: bifsteksu, eskalopy, marinuotos silkés.

KAPOTA MESA. Farsas, raguociy, kiauliy
: raumeny, pauksc¢iy mesa be riebaly ir
. pleviy, susmulkinta (sumalta) be priedy.



Paruostas kiaulienos farsas, pasadytas,
su svoginais ir prieskoniais, vartojamas
totoriskam patiekalui gaminti.

Dar zr. FARSAS.

KAPUSTNIAK (rus.). Rusiska sriuba,
verdama i§ rauginty kopasty su kiauliena,
lasiniais ir desrelémis.

KARAMELE (pranc. caramel). 1) Degintas
cukrus, vartojamas kaip natarali
dazomoji medziaga alaus, alkoholiniy
gérimy, konditerijos gamyboje;

2) saldainiy rasis, gaminama i§ cukraus
ir sirupo su dazanc¢iomis ir aromatinémis
medziagomis; 3) degintas salyklas alui

padazyti.

KARBONADAS. Kepta, dazniausiai
kiaulienos, nugaring, patiekiama kartu su
kaulu.

KARBONADAS LIETUVISKAS. Kepta
kiaulienos nugariné. Porcijai skirtas
nugarinés gabalas i$musamas

ir suformuojamas pusmenulio formos
karbonadas. Pries kepant pasadoma,
pabarstoma pipirais, suvilgoma
kiausinio plakinyje ir pavoliojama
dziavésiuose.

KARBONADAS PASAKA. [daryta kiaulienos
nugariné. Supjaustyta porcijomis
nugariné i$musama ir pabarstoma
druska bei pipirais. Uzdedama jdaro

ir vyniojamas vyniotinis. Pusgaminis
suvilgomas kiausinio plakinyje,
pavoliojamas dziavésiuose ir iSkepamas.
Idaras: kepenélés, svoganas, drozlémis
smulkinta morka, sviestas, lasinukai.
Kepama taukuose.

: KARBONADAS VILNIUS. Idaryta kiaulienos :
© nugariné. Mésos gabalai ismugami, :
pastdomi ir ant kiekvieno dedama jdaro.

© Suvyniojami, pavoliojami miltuose ir :
susmaigstomi ant ieSmo mazi vyniotiniai.
© Kepama zarijy kaitroje. [daras: dziovinti
© virti grybai supjaustomi kubeliais,

© jberiama trinto muskato, susmulkinty

- petrazoliy lapeliy, druskos ir pipiry.

- KARDAMONAS (Elettaria cardamomum).

© Tropiky augalas, augantis Indijoje, Sri
Lankoje ir Piety Kinijoje. Tai — imbieriniy
- (Zingiberaceae) $eimos daugiametis '
- 7olinis 2-4 m auks¢io viszalis augalas.

- Savaime auga Indijoje ir Sri Lankoje,

- auginamas daugelyje atograzy klimato

- saliy. Svarbus prieskoninis augalas.

- Parduodamas s¢klomis arba milteliais.

© Vartojamas kaip prieskonis milty

- konditerijos gaminiams arba likeriams
aromatizuoti, taip pat medicinoje. Kai

: kuriose Azijos salyse jo jmaisoma j kava,

- Indijoje kardamonu kvepinama arbata.
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KARDINOLAS (Cardinal). Baro gérimas
© i§ baltojo vyno, paskanintas apelsiny
© zievelemis, cinamonu ir gvazdikeliais.

KARDZUVE (Xiphias gladius). Eseriuviy
. bario zuvis. Paplitusi tropiniuose ir
. subtropiniuose vandenyse. Pasitaiko
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© Barenco, Baltijos, Juodojoje, Azovo ir

© Japonijos jarose. Ilgis — iki 4 m, masé —
© iki 400 kg. Mésa valgoma, taciau

© nepriskiriama prie labai geros kokybes
produkty.

 KARKA. Kiaulés, avies kojos lenkmuo,

© kumpio dalis prie kelio. I$ avies karkos :
dazniausiai gaminami troskiniai. Lietuviy
© kulinarijoje kiaulés karka rakoma ir :
* laikoma delikatesu. Vertinama taip pat
- Vokietijoje, Lenkijoje.

. KAROSAS (Carassius). Gélavandené

© karpiniy $eimos zuvis. Zinomos dvi rasys:
© paprastasis, arba auksinis (Carassius

* carassius), ir sidabrinis (Carassius

© auratus gibelio). Paprastasis paplites

Ryty ir Vidurio Europoje bei Azijoje.

- Kanas - iki 35 cm ilgio, masé — iki 3 kg.

© Gyvena uzpelkéjusiuose, vandens augaly

prizélusiuose vandenyse. Sidabrinis

- paplites Sibire, Tolimuosiuose Rytuose.

o I Lietuvg atveztas 1951 m. Verslo objektas.
- Zuvis asakota. Gaminamas su krapais,

© taip pat su baltojo vyno padazu, kepamas

© svieste. Verdama zuviene.

KAROTINAS (lot. carota — morka).

Provitaminas A, C, H_, karotinoidy

407 756

: grupés oranziskai geltonas pigmentas.

: Sintetinasi augaluose. Daugiausia jo

: bana pries augalo zydéjima, nemazai

: yramorky Saknyse (iki 30 mg), erskéciy

: vaisiuose, serbenty, aktinidijy, $altalankiy
: uogose. Gyviiny ir Zzmogaus organizme

: virsta vitaminu A. Karotinas yra svarbus

. fotosintezei, lasteliy kvépavimui, augimui,
- didina gyviny visluma, jaunikliy augima
¢ ir vystymasi, saugo zmogu ir gyvanus

. nuo akiy ligos kseroftalmijos.

- KARPIS (Cyprinus carpio). Karpiniy

© $eimos Zuvis, vadinamasis sukultarintas
- sazanas (laukinis karpis). Auginamas

© beveik visame pasaulyje tvenkiniuose.

© Kanas — iki 1 m ilgio, svoris — iki 20 kg,

© Dazniausiai auginamas iki 30-40 cm
ilgio ir 1-1,2 kg masés.

- Pagal kano formag skirstomi j

- aukstanugarius ir placianugarius, pagal
Zvynuotuma -  zvynuotuosius ir
veidrodinius. Mésa gelsvai roziné. 100 g
: mésos kaloringumas — 67 keal,

© jojeyra7,5 gbaltymy, 3,9 griebaly, 33 g
© vandens, vitaminy A, B , PP. Karpiai

- kepami, troskinami su pilkuoju padazu,
© pagal lenkiska, zydiska recepta. I$ iy zuvy
: gaminama daug patiekaly, ypac skantis

- balandzio-rugséjo ménesiais.

- KARPIS BOHEMISKAS. Troskinamas
raudonajame vyne su svogunais ir citrina,
o uzpilamas alumi. Padazas su kaparias,

© svogunais ir sariomis desrelemis.

- KARPIS DANISKAS. Zuvis drebuciuose,
: patiekiama su Zaliomis prieskoninémis
. darzovémis ir sviesto padazu.

KARPIS MELYNASIS. Troskintas su grietine

o ir krienais bei lydytu sviestu.



KARPIS SU PAPRIKA. Apkeptas svieste ir

istroskintas paprikos padaze.

KARPIS GRAIKISKAS. Isdarinéta zuvis
supjaustoma stambiais gabalais,
iskepama, sudedama j dubenj ir uzpilama
graikisku padazu. Galima vartoti kaip
salta ar $iltg patiekala.

KARPIS PILKAJAME PADAZE. Populiarus
lenky patiekalas, gaminamas su smulkiai
supjaustytomis darzovémis (morkomis,
salierais, petrazolémis, svogiinais),
trumpai verdamas pilkajame padaze.
Patiekiamas $iltas su makaronais arba su
kukuliais.

KARPIS ZYDISKAS. Populiarus zydy

ir lenky saltasis patiekalas, zinomas
daugelyje $aliy. I$darineta zuvis kartu
su perpjauta galva, ikrais arba pieniais
pamazu troskinama atitinkamame
kiekyje pasaidyto vandens su svogtinais,
razinomis, migdolais, cukrumi ir pipirais.
Istroskinta zuvis uzpilama padazu-
drebuciais. Padazas turi bati ir saldokas
(svogunai ir cukrus), ir astrus (pipirai).
Karpis gali bati ir farsiruotas (jdarytas).
Idaras paruosiamas is iSmirkytos
suziedéjusios bandelés, sumaigytos

su istirpintu sviestu, zaliu supjaustytu
svogunu, i$plaktais kiausiniais, druska,
pipirais.

KARSIS (Abramis brama). Gélavandené
karpiniy (Cyprinidae) Seimos Zuvis,
veisiasi beveik visuose Europos vandens
baseinuose. Lietuvoje paplites daugelyje
ezery ir didesnése upése, Kauno ir Kursiy
mariose. ISauga iki 75 cmilgio ir iki 7 kg
maseés. Svarbus verslinés zakles objektas.

- KARVELIAI (Columbidac). Balandziai,
- karveliniy bario pauksciai. Gyvena

: daugiausia poromis. Lietuvos miskuose

- peri kersulis, uldukas ir purplelis. Pietinis
. purplelis gyvena zmoniy gyvenvietése.

- Siai grupei priklauso taip pat ir naminiai
- karveliai. Jie kile i§ laukinio uolinio

- karvelio, gyvenancio pietuose. Karveliy

© meésa yra skani, maistinga. Labiau

© vertinama laukiniy ir mésiniy karveliy

: mésa. I§ seny karveliy verdama skani

© sriuba, jauni troskinami, kepami.

© Zinomi patiekalai:

: jdarytas laukinis karvelis — jdarytas,

- iskeptas svieste;

Lietuvoje kasmet sugaunama apie 600 t
© karsiy. Mésa liesa, labai kauléta, skoniu

. panasi j karpio. Karsj galima kepti,

- troskinti, rakyti, sadyti, taip pat gaminti
© Saltuosius patiekalus, pvz., drebuciuose.

© KARSTAS ALUS. Gaminamas i alaus,

- pieno, cukraus, druskos, cinamono,

- gvazdikeliy, milty. Alus, cukrus,

© prieskoniai uzvirinami su stikline

- vandens, perkogiama, sumaisoma

- su pienu, i$plaktu kiausiniu, miltais.

- Uzverdama. Pieno ir kiausiniy santykis
- parenkamas pagal skon.

Meégstamas Vokietijoje ir Lietuvoje

- (Aukstaitijoje).
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. troskintas laukinis karvelis — i$troskintas
Csu prieskoninémis darzovémis;

© karveliai su grybais — istroskinti su

© svoganais ir grybais (pievagrybiais,

© baravykais).

- KASIS (pranc. Cassis). Likeris, gaminamas
© i juodujy serbenty suléiy ir spirito su

© vaistazolémis ir prieskoniais (dazyti

© draudziama). Alkoholio - 35 proc.

. KASKAVALAS (bulg,). Fermentinis,

© brandintas kietas saris, gaminamas i§

© aviy arba karviy pieno. Formuojamas

- cilindro formos gabalais (galvomis):

- skerspjavis — 30 cm, aukétis — 10~12 cm,
© svoris — apie 8 kg. Sairio mase vienalyté,
- elastinga, be vadinamuyjy akiy, skonis ir
- kvapas — charakteringi, subrandinto —

- pikantigki. Saris, skirtas placiajai

© visuomenei. Populiarus Europoje:
buvusioje Jugoslavijoje, Bulgarijoje,

© Rumunijoje ir kitur. Italijoje tos pacios

© rasies stris vadinamas Caciocavallo.

© Nuo 1975 m. gaminamas ir Lenkijoje.

KASTAINIS VALGOMASIS (Castanea sativa

: Mill.). Bukiniy $eimos medziy ir kramy

: gentis. Savaime auga JAV, Vidurzemio

. jaros $alyse, Kaukaze, Kinijoje, Kor¢joje,

: Japonijoje. Kastainis — vienas stambiausiy

© ir ilgaamziskiausiy medziy, aukstis iki

© 45 m, Kamieno apimtis — 2 m, amzius -

- iki 500 mety. Lapai dantyti, odiski. Ziedai
: smulkas, susitelke varpomis. Gvildas

© rutuliskas, dygliuotas. Jis gaubia 3 (kartais
: 1-8) branduolius, kuriuose yra 60 proc.

. krakmolo, iki 17 proc. cukry, nemazai

© azotiniy medziagy, riebaly, vitaminy.

© Valgomi $viezi ir kepti, pridedama j

© duona, vartojami konditerijoje.

© KATYK, MACUN, MACONI, EGURT. Rugstus
© pienas, populiarus Kaukazo, Vidurinés

© Azijos, Artimyjy ir Vidurio Ryty tiurky

- salyse. Gaminamas i$ pieno, pakaitinto

- iki 90 °C temperataros. Ilgiau kaitinant,

© i§ pieno isgaruoja iki 30 proc. vandens.

© Veliau sausinamas 40 °C temperataroje.
© Naudojamas kulinarijoje. Uzkaukazéje

© dedaj tesla. Juo galima uzpilti karstus

© mésos, paukstienos, darzoviy patiekalus.
© Geriamas atsaldytas ir praskiestas
vandeniu.

KAUKAZO TAUTY VALGIAI. Tradicijomis,
© paruosimo badais, prieskoniais gerokai
- skiriasi nuo Europos tauty patiekaly:

© daugiau vartojama prieskoniy,

© aromatiniy zalumynuy, darzoviy, skoniniy
: medziagy — imbiero, méty, raugerskio

: uogy, apyniu, baziliko, peletrany,

: Cesnaky, svogiinuy, jvairiy pipiruy,

: cinamono, gvazdikeliy, rieSuty, granaty.
. Gausu padazy. Gruzijoje populiarts

: tkemalio, sacivio padazai, charcio

: sriubos, $aslykas, basturma, vis¢iukas

: tabaka, canachai. Armény valgiai Siek

- tiek $velnesni nei gruziny. Cia taip pat

© mégstami prieskoniai: raudonieji ir

: kartieji pipirai, cinamonas, kalendra,

© citrinos Zievelés, aromatiniai zalumynai.



Zinomos sriubos — bozbasas, chasas.
Meésg arba paukstieng armenai, kaip ir
gruzinai, troskina arba kepa ant zarijy.
Mégstami $aslykai i§ avienos, nors
labiau paplite plovai, Zuvies patiekalai,
pvz., ischanchasacas. Azerbaidzanieciy
patiekalai panasas j kaimyny armeny
ir gruziny. Pagrindiniai prieskoniai
méty lapai, aromatinés zolés, cesnakai,
svogunai, cinamonas. Sriubos ragscios,
tirstos, su aviena, pvz., kiiifta, bozbasas,
pitis. Mégstami $aslykai, plovai, maltos
mésos gaminiai, ¢eburekai. Populiariausi
gérimai: arbata, kava, vynas, vyno
distiliatas (brendis).

KAULAVAISIAL. Tai vysnios, slyvos,
abrikosai ir persikai. Vartojami $viezi arba
dziovinti: kompotams, tortams, saldiems
patiekalams, sultims, vaisvyniams,
likeriams, trauktinéms gaminti.

KAULY IR DARZOVIY SULTINYS. Gerai
nuplauti ir susmulkinti kaulai uzpilami
saltu vandeniu ir pamazu verdami,

kad i$virty kauluose esantis kolagenas.
Prie$ baigiant sudedamos nuplautos ir
susmulkintos prieskoninés darzoveés.

KAVA. Tai kavamedzio vaisiai ir gérimas,
pagamintas i$ ju. Kavos rasiy pavadinimai
parodo kavamedzio auginimo vietg arba
vieta, i$ kurios eksportuojama. Geriausia

© kava laikoma Jemeno moka. Kitos

- kavos rasys: santas, parana (paplitusi

. Brazilijoje), Paragvajaus, Kolumbijos,

- Gvatemalos, Kubos, Kosta Rikos kava,

- arabika (paplitusi Indonezijoje, Indijoje,
© Vietname), robusta (Indonezijoje,

© Afrikoje, Gvinéjoje), Vietnamo saris.

- Daugiausia kavos augina ir eksportuoja

© Brazilija, Kolumbija, Dramblio Kaulo

- Krantas, Meksika, daugiausia suvartoja
AV, Vokietija, Prancazija, Olandjija,

- Svedija. Kavos tévyne laikoma Etiopija.

- Sausose kavos séklose (pupelése) yra

- 9-11 proc. baltymy, 10-13 proc. riebaly,
- 5-10 proc. angliavandeniy, 3-5 proc.

- mineraliniy medziagy, 0,6-2,45 proc.

© kofeino, vitaminuy. Vaisiai nuo

- kavamedzio raskomi rankomis, véliau

© nuo jy nuvalomas minkstimas ir kietas

- apvalkalas, séklos fermentuojamos

© (dziovinamos sauléje), laikomos maisuose
gerai védinamuose sandéliuose. Baltos
© spalvos fermentuotos pupelés kepinamos
© 180-200 "C. Dél to jos paruduoja (kavos

- spalva), padidéja jy taris, sumazeja masé,
- susidaro iki 15 proc. lakiyjy organiniy

© medziagy - kafeoliy. Jos suteikia kavai

© aromaty ir skonj. Kepintos pupelés

© pakuojamos hermetiskai arba is jy :
- verdama kava. Gaminant kava be kofeino, :
: i§ kavos pupeliy ekstrahuojamas kofeinas. :
: Kava aktyvina centrinés nervy sistemos
- veikla, taciau gali buti kenksminga

. hipertonikams. Tirpi kava gaminama

- dziovinant kavos ekstrakta: gaunami

. milteliai arba granules. Tirpioje kavoje

: yra maziau kofeino ir daugiau aitriyjy

: medziaguy. Jos skonis ir kvapas gali

© patenkinti tik nereikly vartotoja.

- Tirpi kava tinka patiekalams pagardinti,
- suteikti jiems rusva atspalvj.

133
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- KAVAMEDIS (Coffea). Viszalis raudiniy

© geimos medis arba sakotas kramas.

© Nedidelis, iki 5 m aukscio. Zinoma iki 50
© jo rasiy. Savaime auga Afrikos ir Azijos
tropingje ir subtropingje juostoje. Kai

© kurios rasys auginamos ekvatorinio ir

© tropinio klimato $alyse (Coffea arabica,
© Coffea canephora, Coffea liberica,

© Coffea stenophylla). Lapai tamsiai zali,

- odiski, jy pazastyse issidéste kvapis
 balti ziedai, panasis j jazmino. Vaisiai

© panass j kaulavaisius, vysnios dydzio.

© Kiekviename vaisiuje po dvi séklas -
kavos pupeles. Minkstimas valgomas, i§
© jo daromas alkoholinis gérimas. Zaliose
- séklose bana iki 2,4 proc. kofeino, apie

: 12 proc. riebaly, iki 8 proc. cukry. I$ jy

© gaminama kava.

- KAVOS LIKERIS. Gaminamas i§ $vieziai

. skrudintos maltos kavos, daznai

¢ vadinamos mocha. Turi 35 proc.

. alkoholio. Kartais papildomai dedama

- iki 10 proc. grietinélés. Tai nurodoma

- etiketéje. Zinomos markes:, Batilda de

: Caté",,Kahlua“ - meksikietiskas likeris su
: zoliy ir vanilés priedais,,, Tia Maria"

. KAVOS VIRIMAS. Kavos kokybé priklauso
- nuo keleto veiksniy. Vienas jy -

: vanduo, jis turéty buti kuo minkstesnis.

. Svarbiausia — gerai paruosti kavos

© milteliai ir tam tikras aparatas. Geriausia
© kava uzplikyti specialiuose elektriniuose

© kavos aparatuose, kur stambokai

© sumaltos, paskrudintos kavos pupelés

g ekstrahuojamos labai karstu (90-95 °C)

© vandeniu. Espresso (italy) kava galima
uzplikyti ir kitokiuose tam skirtuose

© induose: i sietuota indelj jpylus kavos

© milteliy ir tokj kiekj vandens, kiek kavos

© nuoviro norima gauti, paverdama. Kava

- wzplikyti galima ir termose: jpilama

- maltos kavos, vandens ir palaikoma

© 5-10 min. Verdant kava rytietiskai

© (turkigkai), naudojami specialas indai

© i§ spalvotojo metalo skardos, viduje

- alavuoti. | $iuos indelius jpilama labai

- smulkiai sumaltos kavos, jdedama

© cukraus ir kaitinama ant elektrinés,

- dujinés virykles, dar geriau - smélio

© vonioje, kol tris kartus uzvirs. | puodelius
© pilama su tirsciais. Kavos virimo indeliai
gali bati mazi — vienai porcijai, arba

- didesni - kelioms kavos porcijoms.

© Vienai porcijai dedama 7-13 g (11- 63 g)
- kavos milteliy. Kava geriama su cukrumi,
© pienu, grietinéle.

KAZEINAS (lot. Caseus — stris). Sudétinis
© baltymas, fosfoproteinas. Grynas

: i8dziovintas — balti beskoniai, bekvapiai
: milteliai. Kazeinas — maistine¢ medziaga,
© jame yra visos Zmogaus organizmui

: batinos aminoragstys, fosforo, kalcio,

: todel kazeinas ypa¢ butinas auganciam

: organizmui. Daug kazeino yra varskeje,

: suryje. Jis sudaro apie 80 proc. pieno

: baltymuy. Vartojamas maisto pramongje,
: medicinoje.

KAZLEKAS (Suillus). Baravykiniy
. (Baletaceae) $eimos grybas, kepuréle



$viesiai bronzinés spalvos, po lietaus slidi,
pazeista pamélynuoja. Auga spygliuociy
miskuose (pusynuose). Tai skanus grybas,
gaminamas jvairiais budais: $viezias
troskinamas su grietine, marinuojamas.
Drziovinti netinka. Lietuvoje dazniausias
baravykas kazlékas (Suillus luteus).

Labai panasus j ji $ilinis baravykas
(Suillus granulatus), be vadinamojo Ziedo.
Po medziais auga auksinés spalvos
kazlekai (Suillus grevillei).

KAZLEKAI TROSKINTI. Nuvalius

zemes, nulupus odele, nuplauti grybai
supjaustomi riekelémis ir kartu su
smulkiai supjaustytais svogunais
apkepami riebaluose. Tada jpilama
truputj vandens, istroskinama.
Pabaigoje pabarstoma miltais. Nuemus
nuo ugnies, pasidoma, jberiama pipiry
ir paskaninama grietine. Patiekiama
pabarscius krapais su bulvémis arba
bulviy koge.

KEBABAS. Rytietiskas patickalas.

Ant ie$mo sumaunami prieskoniais
paskaninti avienos, ver$ienos, vistienos
gabaliukai (arba desrelés), tarpuose —
svogunuy, grybu griezinéliai, patepama
lydytu sviestu ir kepama ant Zariju.
Patiekiama su ryziais.

KEBABCETA. Bulgary patickalas. I§ maltos
kiaulienos arba jautienos pagaminti

- desreliy formos gabaliukai gerai

© paskaninami ir iskepami tradiciskai arba
- grilyje. Priedai: riebaluose iskeptos bulves
© (pommes frites), balta duona, pomidorai,
svogunai ir velnio padazas.

. KECUPAS (pranc. catchup). Pikantiskas
- populiarus padazas, patiekiamas

© prie mésos, Zuvies patiekaly ir saloty.

- Gaminamas pramoniniu badu i :
- pomidory, pievagrybiy, riesuty su druska -
- ir prieskoniais. :

© KEFALES (Mugilidae). Kefalzuviy burio
© Juvy Seima. Paplitusios siltyjy jary
priekranciy zonoje, taip pat Amerikos, _
- Azijos, Australijos ir Naujosios Zelandijos
- géluosiuose vandenyse. Uzauga iki

© 35-40 cm. Verslo ir sportinés zakleés
- objektas.

KEFYRAS (turk.). Ragstus dietinis pieno
- produktas, nataraliu kefyro grybo raugu
© raugintas pasterizuotas karviy pienas.

- Jameyra I proc. pieno ragsties,

: 0,1-0,6 proc. alkoholio, angliaraigsteés.

: Tai - sveikas gaivusis gerimas.

© Vartojamas ir $altoms sriuboms,

© marinavimui.

. KEFTEDES (gr.). Troskinty mésos kukuliy
© rasis, gaminama i§ maltos jautienos

- su kiausiniy arba virty bulviy (kosés)

© priedais.

135



136

- KEKSAS (angl. cake). Kepinys is riebios
: teslos su priedais: apelsino zievelémis,
* razinomis, figomis, migdolais, cukatomis.

- KELMUTIS PAPRASTASIS (Armillariella

- mellea). Baltikiniy (Tricholomataceae)

© Seimos grybas.

: Kepurele 8-10 (12-18) cm skersmens,

© jauny vaisiaktniy kagiska, senesniy —

. plokscia, geltonai rudos, ochros rudos

: spalvos, kartais (auganciy ant Sakny) -

© tamsiai violeting, pilkai ruda su rusvais,

© juosvais zvyneliais, krastai nulinke zZemyn.
: Laksteliai balsvi, senesniy gryby -

: rusvai geltoni. Kotas — 5-12 (15-20) cm
- ilgio, 0,5-2,5 cm storio, dazniausiai

© kreivas, prie kepurélés $viesesnis, zemiau
: geltonas, geltonai rudas, su pléveleés

. pavidalo Ziedais (jauny grybu). Trama

: balta, balsva, rusva. Auga vasarg ir

. rudenj miskuose, parkuose, soduose,

© kirtimuose, ant medziy kamieny —

© kupetomis, kolonijomis, kartais pavieniui.
© Lietuvoje labai paplites, valgomas.

© Nuvirinus vartojamas $viezias, sudytas ir

© marinuotas. I11 kategorijos grybas.

© KEPENINE DESRA. Virta desra, gaminama
© i$ kiauliy, versiy, pauksciy kepeny.

© Daznai jdedama mésos, laginiy, smulkiai
© sumalama mésmale ir su prieskoniais

. sukems$ama i Zarnas, pakaitinama iki

© 80°C, atsaldoma $altu vandeniu ir

© vieng dieng saltai parakoma. Vokietijoje
© vertinama puiki kepeniné desra (Feine

© Leberwurst), dvarininky kepeniné desra

" (Gutsleberwurst), kaimiska kepenine

: desra (Landleberwurst).

- KEPENYS. Valgiui tinkami gyviny vidaus
- minksti subproduktai. Valgyklose ir
© restoranuose naudojamos daugiausia
> versiy ir kiauliy kepenys, o pauksciy,
' - kiskiy, menkiy kepenys yra delikatesas.
© Zinomi patiekalai: versio kepenys su
© svoganais (a la lyonnaise); versio kepenys
© antieSmo (a la broche); kiaulés kepenys
- pagal italiskg receptq (a la italienne).
- Is kepeny taip pat gaminami pastetai,
© virtiniai, kukuliai, desra. Pvz., z3sies
¢ kepeneliy pastetas, jvairiausiy rasiy
¢ kepeniné desra. Dabar kai kuriose Salyse,
: pvz, Italijoje, kiauliy kepenys maistui
© nevartojamos, nes jose susikaupia daug
. nuodingujy medziagy, pvz., gyvsidabrio
© junginiy.

- KEPENY PASTETAS. Patickalas i

- smulkiai sumalty kepeny su darzovemis
:ir riebalais. Prieskoninés darzovés,

. pakepintos su laginukais, iskepamos

. kartu su nukartintomis kepenimis bei



prieskoniais ir kelis kartus sumalamos
meésmale per tanky sietelj. Sumalta masé
i$plakama ir sumaisoma su issuktu
sviestu arba paukstienos taukais.

I§ paruosto pasteto formuojamas pailgas
staciakampis, jis kepamas orkaitéje

arba, suvyniotas j tam tikrg maistine
polietileno plévele, verdamas vandens
vonelgje, paskui atveésinamas.

| pasteto mase galima jdéti sario, grybu.
Puosiama kietai virtu kiausiniu, sviestu
ir Zalumynais. Patiekiamas kaip Saltasis
uzkandis.

KEPIMAS. Terminis maisto produkty
apdorojimas be skys¢io. Kepama su
riebalais arba be ju. Su riebalais kepami
mésos, zuvy, darzoviy, miltiniy patiekaly
pusgaminiai, dazniausiai su nedideliu
riebaly kiekiu keptuvéje ant virykles,
elektrineje keptuveje arba skardoje.
Riebalai jkaitinami iki 130-160 °C;

kai riebaly daug, jie jkaitinami

iki 160-180 °C. Kepama ir specialiuose
aparatuose arba storasieniuose

induose. Riebalai pagerina kepamo
produkto skonj, apsaugo jo pavirsiy nuo
perkaitimo. Optimali kepamo produkto
pavirsiaus temperatura 135 °C, vidiniy
sluoksniy 80-85 °C, riebaly 180 °C.

Be riebaly kepami duonos ir pyrago
gaminiai, dideli mésos gabalai. Kepama
krosnyse arba specialiose kamerose
220-280 °C temperattiroje. Kol duonos
ir pyrago tesla jsyla iki 60 °C, ji dar
ragsta, susidaro anglies dioksido (C0,),
siek tiek etilo alkoholio bei acto rugsties
ir kt. ragimo produkty, hidratuojasi
glitimas, brinksta krakmolas. Toliau
kylant temperatarai, visuose kepiniuose
krakmolas kleisterizuojasi

Cr hidrolizuojasi, baltymai denataruojasi,
© pavir$iuje i$ amonio rags¢iy ir

© redukuojamy angliavandeniy susidaro

© malanoidinai, kurie kartu su dekstrinais
- suteikia keptiems produktams

- budingg skoni. Be riebaly, dar kepama

© auksto daznumo elektros srove arba

. infraraudonaisiais spinduliais.

- KEPTAS PARSELIS. Geriausia kepti

- iki 8 kg parselj. Paruostas jis pasadomas
© i§ vidaus ir iSores, jtrinamas gristais

- kmynais. Galima jdaryti jvairiai.

- Populiariausias jdaras: grikiy kosé su

- susmulkintais parselio subproduktais,

- kiauginiais ir prieskoniais.

- Kepamas vidutinio karstumo krosnyje

- arba orkaitéje 50-60 min., priklausomai
- nuo kepimo temperatiros ir parselio
svorio.

- KEPTOS JAUCIO KEPENYS. 137
Nuplautos kepenys prismaigstomos :
- lasiniy ir kepamos gerai jkaitintoje

- orkaitéje (1 kg kepeny kepama apie

© 40 min.). Pries baigiant kepti jpilama

+ stikline baltojo vyno. Toliau kepama

. palaistant kepimo sultimis. Pries

© patiekiant paskaninama grietine,

© sumaisyta su miltais, dar pavirinama,

: pasiidoma, pabarstoma pipirais.

: Patiekiama su bulviy koge. Analogiskai
: kepamos ir kity gyvuliy ir zvériy kepenys.

- KEPTOS KIAULIY AUSYS. Gerai nusvilintos, :
- nuplautos ausys i$verdamos darzoviy :
© sultinyje su prieskoniais. Atsaldytos

: pavoliojamos tarkuotame saryje ir

- apkepamos su spirguciais. Patiekiamos

: pabarstytos tarkuotu sariu su totorisku

: padazu arba garstyciomis.
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- KETA (Oncorhynchus keta). Lasiginiy

© (Salmonidae) seimos zuvis, paplitusi

© Ramiojo vandenyno siaurinéje dalyje.

© Kanoilgis - iki 1 m, masé - iki 14 kg.

© Praeive. Nersti plaukia j upes. Per neréta
© pasikei¢ia (ypa¢ patiny) kano forma

© ir spalva: pasidaro aukstesneés, pailgéja

© Ziotys, isauga stipras dantys, patamséja,
- atsiranda skersiniy dryziy. Esama dviejy
© porisiy — vasariné ir rudeniné, pastaroji
© didesne, vislesné, nersia vélai rudeni.

- Verslo objektas, nes i$ jos gaminami

* raudonieji ikrai. Rusy kulinarijoje

© zinomas ketos patiekalas: zuvis

© supjaustoma gabaliukais, pavoliojama

- miltuose, iskepama riebaluose ir

© patroskinama padaze i$ svogany, milty,
© pomidory tyres, zuvies sultinio, baltojo
vyno, citrinos ragsties. Patiekiama su
citrina ir petrazolés lapeliais.

- KIANTIS (it. Chianti, skait. kianti). Placiai
zinomas italiskas raudonasis vynas i$

- Toskanos vietovés (netoli Florencijos).

- ,Chianti Classico" laikomas geriausiu

- italisku vynu. I$pilstomas j specialius

© Siaudais apipintus butelius. Gaminamas i$
- Canaiolo, Malvasia, Sangiovese, Trebbiano
¢ vynuogiy. Tai granato raudonumo,

¢ naslaiciy ir misko uogy kvapo, astraus

: vaisiy, uogy skonio vynas. Tinka prie

: mésos, kepsniy, sario.

- KIAULES NAMINES (Suidae).

. Neatrajojanciy porakanopiy zinduoliy
: $eimos gyvunai, kile i$ Pietry¢iy Azijos
: $erno (Sus scrofa vittatus), Vidurzemio

: jaros rajono Serno (Sus Suidae scrofa

- mediteraneus), Vidurio Europos, Siaurés
. Azijos Serno (Sus Suidae scrofa scrofa) ir
. kt. $erno porasiy. Prijaukintos pries

© 7000 mety Kinijoje, véliau — Europoje.

© Kiaulés penimos bekonui ir mésai. Masé
© 90-100 kg, 1 mety - iki 200 kg (gaunama
© 80-90 kg laginiy). Skerdienos iseiga —

© 70-85 proc. kiino masés. Daugiausia
kiauliy auginama mésai. Kiauliena

© sudaro apie 20 proc. bendros pasaulio

- gyvulininkystés produkcijos. Kiauliy

© mésair lasiniai - vertingi maisto

- produktai. Sudyta ir rakyta kiauliena

© ilgai issilaiko ir yra geros kokybés. I$

- kiaulienos gaminamos desros, skilandziai,
kumpiai, kratinine, Soniné, vyniotiniai.

© Lietuvoje kiaulés buvo auginamos jau

© pries 3000 mety. 1940 m. buvo 1,4 mln.

- kiauliy, 1977 m. - 2,3 mln. Salyje

© nuo seno gilios kiaulienos ruogimo ir

- patickaly i§ jos gamybos tradicijos. Kai

- kurie produktai (pvz., skilandis) i§ kaimy
atkeliavo j mésos perdirbimo fabrikus.

- KIAULIENA. Lietuvoje, kaip ir Vokietijoje
bei kituose krastuose, kiauliena sudaro

- didzigja dalj visos salyje suvartojamos

© mésos. Tiesa, dél didelio riebaly kiekio

- sunkiai virskinama. Tinka virti su

: darzovemis, taciau daznai kepama,

© troskinama, Sutinama. Populiaras rakyti
- kiaulienos gaminiai: kumpiai, desros,

: lasiniai. I$ galvy, kojy, ausy verdama

© Saltiena, galvos mésa tinka prie Zirniy,

. kopisty sriuby, sprandiné troskinama su
: raugintais kopustais.

- Soniné rakoma, i$ nugarinés gaminami
. kotletai arba rakyta file, kumpiai,

: mentés dazniausiai riakomos arba

© 1§ jy gaminamos desros. Racionaliai

: suvartojami subproduktai. I kiaulienos
: gaminami pla¢iai zZinomi patiekalai:

: kiaulienos filé su darzovémis; kiaulienos
. guliasas, paskanintas svogunais,



paprika, kmynais; kiaulienos filé tesloje;
burgundiska kiauliena, iStroskinta su
burgundisku vynu, padazas stiprus, su
keptais pievagrybiais.

KIAULIENA FLAMANDISKA. Troskintas
patiekalas. Liesa kiauliena (kumpis,
nugariné) supjaustoma stambiais gabalais
ir apkepama kartu su spirguciais ir
svogunuy griezinéliais. Keptuves turinys
sluoksniais sudedamas j kaistuva su
¢iobreliais, lauro lapais, druska, pipirais,
uzpilama alumi, jdedama suziedéjusios
duonos gabaliuky, aptepty garsty¢iomis,
ir troskinama uzdengtame kaistuve,
retkarciais palaistant alumi.

Pabaigoje paskaninama actu, sumai$ytu
su cukrumi. Patiekiama su virtomis

bulvémis.

KIAULIENOS KOTLETAI. Nugariné su
sonkauliy dalimis, istroskinta arba
iskepta. Pvz., vengriski kiaulienos
kotletai — istroskinti paprikos ir grietines
padaze; berlyniski kiaulienos kotletai -
pavolioti miltuose, kepti su obuoliais,
raudonaisiais kopustais, bulviy kose;
strasburiski kiaulienos kotletai —
troskinti, patiekiami su raugintais
kopustais ir desrelémis; flamandiski
kiaulienos kotletai — kepti, su storomis
obuoliy riekelémis, su sultiniu.

- KIAULIY AUSYS. Kiauliy skerdienos

- subproduktas. Ausys nukertamos nuo

- galvos kartu su kremzle. Jas galima

© kepti, virti. 1§ jy verdama zirniy sriuba,
. gaminama $altiena, slégtinis, kepeninés
Cr kraujinés desros.

- KIAULIY SKERDENOS SUPJAUSTYMAS.

© Kiauliy skerdena apdorojama:

- paskerstam gyvuliui nulupama oda arba
. nusvilinami Seriai, pasalinami viduriai,

- nupjaunama galva, kojos ir skerdena

- perpjaunama isilgai j 2 dalis.

- Tada nuo abiejy pusiy atskiriama

- uzpakaliné skerdenos dalis per linija,

© einandig palei $launies kontara, dubeni

© ir tarp stuburo juosmens bei kryzmés

© slanksteliy.

- Atskyrus uzpakaling dalj, ispjaunami

- kumpiai. I§ skerdenos priekinés dalies

- atskiriamos mentes.

- Likusi skerdenos dalis dalijama isilgai 139
i nugaring ir Sonine, iSpjaunant :
- stuburkaulj bei kratinkaulj.

© Nuo skerdenos nugarinés dalies

- atskiriamas sprandas tarp stuburo

- kratinés dalies antrojo ir treciojo

- slankstelio su jiems priklausanciais

. $onkauliais. Analogiskai pjaustoma ir

© $erny skerdena.

© Siais laikais nuo nugarinés atskiriama

© i$pjova. Tai — vertingiausia skerdenos

: dalis.

1—iSpjova, 2 — uzpakalinis kumpis, 3 — menté,
4 — sprandiné, 5 — nugariné, 5 — Soniné.
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© KIAUSINIAL Paukstininkystés produktas.
© Skiriami veisliniai ir maistiniai kiauginiai.
- Susideda i trynio, baltymo ir luksto.
Vitaminy kiekis kiauginiuose labai

- priklauso nuo pauksciy lesalo, laikymo

© salygy. Maistiniai kiauginiai rasiuojami

© pagal kokybe ir svorj. Labiausiai paplite

© visty kiauginiai. Juose yra 65,7 proc.

- vandens, 13,2 proc. baltymuy, 8,9 proc.
 riebaly, 0,8 proc. mineraliniy medziagu.
Vartojami anciy, zasu, putpeliy, kai
kuriose $alyse — laukiniy pauks¢iy

- kiausiniai. Labai placiai naudojami

© jvairiems patiekalams gaminti, kepami,

- verdami, farsiruojami, dedami j jvairias

- teslas, salotas, padazus, sriubas, baro ir kt.
© gérimus. I$ jy gaminami likeriai.

KIAUSINIY LIKERIS. Gaminamas i§

: kiausiniy tryniy, cukraus, vanilinio

: cukraus, grietinélés, pieno, spirito.

: Kiauginiy tryniai iki putojimo i$plakami

¢ su cukrumi, vaniliniu cukrumi, grietinéle.
: Supilamas pienas ir spiritas (kiauginiai,

: grietinélé, pienas, spiritas— 2:1:1:1).

© Dar ir. ADVOKATAS.

- KIAUSINIY PASTA. Tirsta masé, pagaminta
¢ 1§ virty kiausiniy tryniy, itrinty su

: sviestu, pridéjus garstyciy. Vartojama

: sumustiniams gaminti.

- KIBINAI. Tautinis karaimy patiekalas.

© Trapios teslos (i§ milty, sviesto, grietines,
© kiausiniy, druskos ir cukraus) pyragéliai
© suavienos jdaru. Tesla padalijama

© i gabaliukus, $ie iskociojami. | vidy

. dedama jdaro ir formuojami pyrageliai.

. Teglos krastai uzlankstomi virvute,

© aptepama kiauginiu ir kepama krosnyje

© 25-30 min. Jdarui aviena supjaustoma

. smulkiais kubiukais, sumaisoma su

- svoguny kubiukais, jpilama truputj

© vandens, jberiama druskos, pipiry ir gerai
© {$maigoma. Pyragéliai tickiami karsti.

© Galima tiekti prie skaidraus sultinio

© kaip garnyrg. Kibinai - populiarus

. patiekalas Lietuvoje ir kituose krastuose.

- KIETIEJI SURIAL Gaminami stipriai
suspaudziant sirio masg ir atitinkama

© laika brandinant bei islaikant. Zinomi

© &ios rasies sariai: italy parmezanas, angly
Cederis, $veicary ementalis ir kt.

KIETIS VAISTINIS, 7r. PELETRUNAS.

. KIJEVO KOTLETAS. [darytas sviestu

© vistienos kotletas. Vistienos didzioji file

: susparno kauleliu lengvai iSmusama.

© Taip pat iSmusama ir mazoji file. Sviestas
: suvoliojamas j kiausinio pavidalo



gumulelj ir atSaldomas. Tada sviesto
gumuleélis apvyniojamas mazaja, véliau —
didzigja file arba atvirksciai — pradzioje
apvyniojamas didzigja filé, o véliau —
mazaja. Suformuotas kiausinio pavidalo
kotletas su kauliuku storajame gale
merkiamas j kiausinio plakinj

ir pavoliojamas dzitvésiuose.
Procedura galima kartoti dar karta.
Taip paruostas kotletas pries pat
patiekiant iskepamas 3-4 min.
panardinant j karstus riebalus.

KININIS LICIS, .zr. LITCHI.

KINLJOS GERIMAI. Senieji alkoholiniai
gérimai buvo gaminami i§ ryziy, prosuy,
kvie¢iy, vynai - i§ vietiniy vynuogiy
Chon Dzisiu, Lon Jan veisliy. Véliau isplito
Europos veislés: Caberne Sauvignon,
Chardonnay, Merlot, Muscat. Siais

laikais vynai gaminami pagal pazangias
technologijas. Alkoholiniai gérimai
Kinijoje zymimi hieroglifu czju, nesvarbu,
ar tai baty degting, brendis, vynas ar
likeris. Placiai nuo seny laiky paplites

i$ ryziy gaminamas Saosin vynas. Jis
geriamas pasildytas ir turi iki 18 proc.
alkoholio. Saosin vynas skoniu panasus

i cheresg arba madera.

stipri ryziy degtiné, kurioje

alkoholio kiekis siekia 60 proc. Tai
nepaprastai skaidrus gerimas, labai
kruops¢iai pagamintas. Siais laikais
eksportuojamas j daugelj pasaulio $aliu.
Trecioji gérimy kategorija — Ergoton.

Tai pigiis, stipriis gérimai, gaminami i$
kukurazy ir kitokiy gradiniy kultary.
Ketvirtoji — Putaj-czju. Tai — vynuogiuy
vynas. Penktoji kategorija — Pi-czju — alus.

© KINY VALGIAI. Pasizymi ypatingomis

© savybémis ir yra populiaris ne tik salyje,

© Tolimuosiuose Rytuose, bet ir visame

- pasaulyje. Ryziai yra kiny duona ir bulves.
© Juos valgo ryte, per pietus ir vakare. '
© Kinai vartoja daug kiaulienos ir

- paukstienos, ypa¢ vistienos bei antienos,

© taip pat zuvies, labai mégsta karpius.

© Patiekalai paskaninami geltonuoju vynu,

- ryziy degtine ir sojy padazu,

- kuris pakeicia druska. Mésa, zuvis ir

- darzovés (pvz., molitgai, baklazanai)

- kepami paprastai arba ant zarijy. Maltos

- mésos patiekalai, antys, krabai, moliuskai,

© varliy $launelés verdami, troskinami arba

- garinami. Antys, vistos, putpelés daznai

- ritkomos, o krabai - marinuojami.

- Egzotiskiems patiekalams gaminti kinai

- naudoja kregzdziy lizdus, lotoso $aknis,

© bambuky uglius, rykliy pelekus. An¢iy

© ir visty kiauginius kinai konservuoja :
ypatingais metodais. 141
: Kiny reprezentacinés maitinimo jstaigos
- sudaro galimybes patiekalus pasirinkti

© patiems. Stalai bana apskriti, dviejy

- auksty, virdutinis aukstas pasukamas.

© Kinai geria daug arbatos. Jos nei saldina,

© nei baltina. Mégstamiausias alkoholinis

© gérimas — ryziy vynas, geriamas i$ mazy

© taureliy. Per pietus patickiama vandens.
Kita kiny gerimy kategorija — Maotaj czju,

- KIPERIS (angl. kiper). 1) Vyno pramonés

: darbuotojas — gamybos ir maisymo

© specialistas;

: 2) degustatorius, nustatantis gerimy

: (vyno, kavos, arbatos) kokybe.

. KIPPER (angl.). 1) Silkes filé, truputj

© pasudyta ir israkyta, labai populiarus
- anglosaksy $aliy pusry¢iy patiekalas;
: 2) lasi$y patinas (per nersta).
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- KIPRO VYNAS. Kipras eksportuoja geros

- kokybeés stipry vyna. Zinomiausi $ios

- salos vynai — cheresas ir saldus desertinis.
© Racionaliai tvarkomas vynuogyny

- tkis. Senasias, tradicines vynuoges

. pakeicia tobulesniy veisliy atstoves.

© Zinomi vynai:,, Aphrodite‘; , Arsinoe’,
»Bellapais’,,Commandaria®, ,Domaine

© dAhera®,,Emva Cream’,,, Haggipavlu',

: Hirondelle® , Kokkineli,,, Kolossi

: Mavron®, Othello',, Palomino® ,Rosella®
-, St. Panteleimon’,, Semeli,,Sherry*. :

© KIRS (vok. Kirschbrand). Stipraus kvapo,

© bespalve degtine, idistiliuota i$ juodyjy
vys$niy raugo. Gaminama Vokietijoje

© (Svarcvaldas), Sveicarijoje ir Prancazijoje.
© Vartojama ne tik gérimui, bet ir jvairiems
© desertiniams patiekalams gaminti.
Alkoholio - 45 proc.

- KIRSLYS. Lasisiniy $eimos (Salmonidea),
kirsliniy poseimio (Thymalliae)

- gélavandeneé zuvis. Paplites beveik

© visoje Europoje. Kino ilgis — 20-35 cm,
: maseé - 0,5-1 kg. Gyvena nedideliuose

© srauniuose $altiniuotuose upeliuose

¢ ir Saltuose ezeruose. Lietuvoje veisiasi

© Merkyje, Sventojoje, Zeimenoje, Neries,

: Minijos, Vilnios aukstupiuose. Sportinés
- zukles objektas. Kirslio zuviené labai

: skani, ypa¢ rudeni. Ka tik sugautas kirslys
: kvepia kmynais.

- KISIELIUS. 1. Desertinis patickalas,

: gaminamas i$ vaisiy sul¢iy su krakmolu.

. Lietuvoje populiarus spanguoliy kisielius.
: 2.Kodés tirstumo patickalas i$ rauginty

: suvandeniu aviziniy, ruginiy, kvietiniy,

: nerauginty zirniy milty. Lietuvoje buvo

: paplites avizinis kisielius.

- KISINEU. Moldavy vyno distiliatas

© (brendis), pagamintas i§ spirito ir

© brandintas 10 mety. Sviesios arbatos
spalvos, harmoningo skonio, su vanilés

© prieskoniu, sudétingo bukieto gérimas.

© Alkoholio — 44 proc., cukraus — 0,8 proc.

- KISKIAI (Leporidae). Kiskiazvériy

© (Lagomorpha) bario zinduoliy $eima.

- Paplite Siaurés pusrutulyje, Afrikoje, Piety
Amerikoje, aklimatizuoti Australijoje,

: Naujojoje Zelandijoje. Svarbiausios 2

- gentys: tikrieji kigkiai (Lepus) ir triugiai.

- Tikrieji kiskiai gyvena pavieniui, neturi

- nuolatiniy sleptuviy. Daugelis kiskiy yra
- verslo ir sportinés medzioklés objektas.

© Lietuvoje veisiasi 2 rasys: pilkasis (Lepus
© europaeus) ir baltasis kiskis (Lepus

o timidus). Pilkojo kiskio kano ilgis - 50~

: 70 cm, mas¢ — 4-5 kg. Baltasis siek tiek

: mazesnis, $iais laikais pas mus labai retas.
: Kigkiai yra gana vislas. Patele 2—4 kartus
© per metus atsiveda 1-7 kiskiukus. Vos

- tik gime kiskuciai sveria 100-125 g,0 po
: dviejy ménesiy jau apie 2 kg. Lietuvoje

: anksciau gyveno iki 240 takst. pilkyju

¢ kiskiy. Pastaraisiais laikais ju skai¢ius

- zenkliai sumaz¢jo. Kiskiai nukencia nuo
© jvairiy plésrany. Suaugusius kiskius

. medzioja lapes, vilkai, valkataujantys



Sunys, stambus plésrieji pauksciai ir kt.
Jaunikliy priesais reikety laikyti
juodvarnius, pilkasias varnas, gandrus,
taip pat smulkiuosius plésrinus: kiaunes,
usarinius $unis, $eskus ir kt. Daug kiskiy
zusta keliuose, nuo ligy, zemes tikio
chemizacijos ir mechanizacijos.

KISKIENA. Bene vertingiausia masy
salyje medZiojamy zvériy meésa.

Itin vertinama nugariné, $launelés

ir mentelés. I kiskio skerdenos kity
daliy ir subprodukty (kaklas, letenélés,
kratinélé, Sirdis, plauciai) su priedais
bei prieskoniais gaminamas ragu tipo
patiekalas, kuris populiarus Vokietijoje
(Hasenpfeffer). Kiti zinomi patiekalai:
kiskio nugariné grietinés padaze su
juodyjy serbenty drebuciais; Huberto
kiskio $launelés, prismaigstytos, keptos su

obuoliy putésiais; Dianos kiskio nugarine, -

prismaigstyta, iskepta su kastainiy
putésiais; kiskio kepsnys su obuoliais ir
raudonaisiais kopustais.

KIVIS (angl. kiwi). Europietiskas Tolimujy
Ryty aktinidijy genties vaisinio augalo
pavadinimas. Vaisiai yra blausiai pilkos
spalvos su mazais plaukeliais. Minkstimas
pilkai zalias su mazais gradeliais.
Auginamas daugiausia Kinijoje ir kitose
Tolimuyjy Ryty $alyse. Aklimatizuotas
Europoje: Prancizijoje, Italijoje ir

kitose Vidurzemio jaros $alyse, taip pat

- Naujojoje Zelandijoje. Europoje isplito

- tik XX a. pab. Vartojamas konditerijoje,

- fermentacijoje (pvz., likeriy gamyboje).
Valgomas zalias su Sauksteliu (kaip vistos
- kiauginis).

- KLARETAS (angl. claret). Pirminis
raudonyjy vyny, gaminamy Prancazijoje,
© Bordo srityje, pavadinimas. Siais laikais
© raudonieji vynai gaminami daugelyje

* galiy ir dominuoja pasaulyje. Jie pasizymi
© jvairiausiomis savybémis, taciau bendras
© jy pavadinimas — klaretas arba klareto

- tipo vynai.

KMYNAI (Carum carvi L.). Beveik

© visur savaime augantis (laukinis) arba

- kultarinis augalas. Tai salieriniy $eimos
- dvimetis Zolinis augalas, kurio s¢klos

© del savito prieskonio ir kvapo placiai

- naudojamos kulinarijoje, alkoholiniy :
: gérimy pramongje, parfumerijoje. Kmyny
: seklose yra 3—7 proc. eterinio aliejaus, '
© kurj sudaro karvonas (apie 65 proc.). Dar
: yra baltymuy, riebiojo aliejaus, flavonoidy,
- dervos, vasko. Kmyny séklomis

: aromatizuojami duonos ir pyrago

: bei konditerijos gaminiai, jy dedama

© rauginant ir sadant jvairias darzoves,

: pagardinami jvairas patiekalai, sariai.

© Zinomos kmyny trauktinés, likeriai

- ir nealkoholiniai gerimai.
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. KMYNU SRIUBA. Patickalas, verdamas

© i$ jautienos sultinio, dziovinty gryby,

© pagardinamas paskrudinty milty tyrele ir
© atitinkamu kiekiu atsaldyto trinty kmyny
© nuoviro. Patiekiama su kukuliais arba

: skrebudiais. Jeigu sriuba nepakankamai

© rusva, galima nuspalvinti karamele.

: KNELIS (vok. Knel). Svelnus mésos

© (versienos, paukstienos arba laukiniy

© paukséiy) farsas. Zalia mésa supjaustoma
© mazais gabaliukais ir sugradama piestoje
© su grietinéle iki vientisos masés. Farsas

© vartojamas kukuliams, pastetams gaminti

arba kaip jdaras kepant kalakuta.

. KNIEDLIAI (vok. Knedle). Pyragaiciy rasis.
© Gaminami i bulviy arba plikytos teslos

© ir jdaromi slyvomis, persikais, obuoliais,
meésa, grybais.

- KNIEDLIAI CEKISKI (¢ek. kniedliczki).
Patiekalas, pagamintas i$ suziedéjusios

- bandelés, supjaustytos gabaliukais, ir

: taukuose pakepintos rakytos Soninés.

© Bandelés skrebuciai surisami mieline

- tesla, suformuojami kukuliai sulig

- nedideliu obuoliu ir patiekiami prie

© meésos patiekaly arba kaip atskiras valgis
- su kiauliena ir troskintais kopustais bei

¢ padazu, pvz., gryby.

- KOBALTAS (Cobaltum, Co). Cheminis

. elementas, metalas. Jis yra vitamino B,
. (kobalamino) centrinis atomas arba kai
: kuriy fermenty aktyvatorius. Vitamino
. B, trakumas organizme sukelia nuovargj,
. mazakraujyste.

KOBLERIS (angl. Cobbler). Baro gérimas,
: itin populiarus kaip gaivusis. Gérimo

© pagrinda sudaro raudonasis, desertinis,

© putojantis vynas arba spiritiniai gérimai.

© Naudojami auksti stiklai arba sampano

© taures, j kurias jdedama keletas gabaliuky
: ledo. Gérimas patiekiamas su vaisiais.

© Kartu su $iaudeliais paduodami ir

- kokteilio sauksteliai. Koblerio pavyzdziai:
© gerio, viskio kobleris.

© KOGEL-MOGEL (vok.). Kiausiniy trynys,

© iStrintas su cukrumi iki putojimo.
. Tai skanéstas vaikams.

KOFEINAS (C,H, O,N,). Kartoko skonio

1072

© augaly kilmés alkaloidas, gaunamas i$

© kavamedzio sékly, arbatzoliy, kolamedzio
© riesuty arba sintezés badu. Kavoje jo

© bana iki 2,5 proc., arbatoje - iki 5 proc.

- Kofeinas veikia zmogaus organizma:

- stimuliuoja medziagy apykaita,

© kvépavima ir kraujotaka.

Turintiesiems auksta kraujospudi

: nerekomenduojamas.

KOK0SO ALIEJUS. Kokoso palmiy
- aukstos kokybés riebalai. Skyla aukstoje

temperatiroje, gaminami i$ i$dziovinto

- ir nesmulkinto kokoso palmeés riesuto
: baltosios dalies — kopros.

: Rafinuotas aliejus yra baltos spalvos,

: kietéja aukstoje temperatiroje (18 °C).



Vartojamas kepti, troskinti ir kaip zaliava
aukstos kokybés margarinui ir $okoladui
gaminti.

KOKOSO PALME (Cocos nucifera). Palmiy
seimos medis. Savaime auga ir auginama
tropineése $alyse, daugiausia pajuryje ir
salose. Uzauga iki 25 m aukscio. Lapai
plunksniski, 3-6,5 m ilgio. Ziedai
vienaly¢iai, gelsvi. Ziedynas - $luotelé.
Vaisius (kokoso riesutas) — kaulavaisis,
jomasé — 1,5-2,5 kg. Vaisiui brestant,
séklos endospermas i$ pradziy bana
skystas, skaidrus, véliau, kai jame
atsiranda riebaly, pasidaro panasus i
pieng. Subrendusio vaisiaus endospermas
(kopra) tirstas, net kietas. I$ sékly
gaminamas kokoso aliejus, ju pienas
geriamas, i$spaudos yra pasaras. Mediena
vartojama statybai. I ziedyno sul¢iy
gaminamas cukrus, sirupas, vynas.
Kietasis endospermas vartojamas
konditerijoje.

KOKTEILIS (angl. cocktail). Baro gérimas,
dazniausiai geriamas mazais kiekiais.
Paruosiamas maisymo inde, kokteiliy
plaktuve arba stiklinése, atsaldomas ir
pries vartojant paskaninamas citrinos
sultimis. Prie kokteilio patiekiama
alyvuogiu, prie saldziyjy kokteiliy -

© vysniy, braskiy ir ananasy. Citrinos :
- griezinélis paprastai uzdedamas ant taurés
© briaunos. Panagiai gaminamas martinio :
© kokteilis: gabaliukas ledo, truputis dzino,

] sauso vermuto, truputis citriny karc¢iosios
. sumaigoma ir i$pilstoma j stiklus.

| © Priedas - alyvuoges.

- KOLBIS (angl. Colby, vietové JAV).

© Pusminkstis arba puskietis, balsvas
© amerikietigkas karviy pieno suris,

| panasus j Ceder].

- KOLDUNAI LIETUVISKI. Gaminami

- panasiai kaip rusiski pelmeni, ta¢iau

- su tam tikrais ypatumais. Lietuvisky

- koldany jdarg sudaro jautiena, lainiai

- (1/4 dalis), svoganai, kiausiniai, pipirai,

- mairanas su gryby padazu. Teslos

- sudetis: miltai, kiausiniai, druska. Tesla

- iskociojama plonais lakstais. I§ jos su
idaru suformuojami mazi 2-3 cm

- pyrageliai. Jy krastai uzsandarinami. Taip
- paruosti koldanai apkepinami keptuvéje.
: Tada verdami. Valgomi su padazais kaip

. antrasis patiekalas arba su sriubomis.

\ "l N
/»

. KOMPOTAS. Skystas desertinis patiekalas,
: gaminamas i§ $vieziy ar konservuoty

© vaisiy, i$virty vandenyje su cukrumi

© (skystame sirupe), daznai - su
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© prieskoniais (cinamonu, gvazdikéliais,

© citrinos zievelémis). Geriausi kompotai i§
- persiky, abrikosy, vysniy, slyvy, braskiy.

© Galima kompotus virti istisus metus i$

* dziovinty arba konservuoty vaisiy.

: KONDENSUOTAS PIENAS. Brangus

© pieno gaminys. Riebus arba nugriebtas
© pienas i$dziovinamas specialiose

© vakuumo dziovyklose su cukrumi arba
" be jo. Ipilstomas j metalines dézutes,

- stiklainius ar kartoninius paketus
(tetrapakus). Tinka vartoti nedelsiant

: arba gali bati laikomas ilgai. Paprastai

- kondensuotg pieng su cukrumi galima
 laikyti ilgiau negu be cukraus.

© Vartojamas kavai uzbaltinti, sriuboms
ir padazams paskaninti.

KONDITERUA (lot. condio - paskaninu,

. pridedu prieskoniy). Saldas, maistingi,

: lengvai virskinami maisto produktai,

© turintys angliavandeniy. Juose esama

: riebaly, baltymuy, vitaminy. Konditerijos

: gaminiams naudojamas cukrus,

. krakmolo tirpalas, medus, vaisiai, uogos,
© riesutai, kavos pupelés, pienas, kiausiniai,
- miltai, kvapiosios medziagos, maistiniai

. dazai, drebucius sudarancios medziagos

- ir kt. Konditerijos gaminiai skirstomi j

. cukrinius (karamele, saldainiai, Sokoladas, :
: kakavos milteliai, irisai, draze, pastiles,

: chalva) ir miltinius (sausainiai, meduoliai,
pyragai, vafliai). Gaminami ir specialios

© paskirties konditerijos gaminiai, pvz.,

. sergantiesiems mazakraujyste, cukralige.

e

- KONJAKAS (pranc. Cognac). Prancizijos
" miesto Konjako (Cognac) varda turintis
© stiprus alkoholinis gérimas, gaminamas i$
- Sampanés regione auginamy baltujy Folle
© Blanche, Juni Blanc ir Kolonkar vynuogiy
© veisliy vyno distiliato, subrandinto
azuolo statinése arba plieno talpyklose.

- Konjako spiritas, turintis 65-70 proc.

- (tario) alkoholio, 3-15 ir daugiau mety

: brandinamas oksiduojasi, i$ 3zuolo

© ekstrahuojasi rauginés medziagos

© (tanidai), jgauna spalva (nuo auksinés

- iki arbatos antpilo), aromatg, sumazéja

: jo stiprumas. [vairiy rasiy spiritai

¢ kupazuojami, konjakui suteikiamas

: 40-45 proc. stiprumas.

: Konjakas pradétas gaminti XV a.,

: patentuotas 1909 m., todél kitos salys

© neturi juridinés teisés savo gaminamus

: vyno distiliatus-brendzius vadinti $iuo

© vardu, isskyrus, labai retais atvejais,

: skirtus vidaus rinkai.

© Zinomiausios konjako markes: , Bisquit",
: ,Camus’,,Courvoisier’, ,Hennessy",

»Martell’,,,Meukov",,Normandin’,

. ,Otard’,,Rémy”. Konjaky kokybe zymi



ne tik ju markes, bet ir nuorodos j amziy
bei kitos charakteristikos, pazymimos
etiketese raidémis E (ypatingasis),

F (puikusis), V (labai), O (senasis),

S (specialusis), P (blyskusis), X (ekstra),
C (konjakas). Kai kurie kiti paplite
zenklinimai (visi angliski): V.S. (very
special) — specialusis, brandintas

2,5-4 metus, V.O. (very old) — labai

senas, brandintas statinése 4-5 metus,
V.S.P.(very superior pale) — labai puikus
(rinktinis), blyskus, brandintas

5-6 metus; V.S.O.P. (very superior old
pale) - labai puikus (rinktinis), senas,
blyskus, brandintas 5-6,5 mety; X.O.
(extra old) — nepaprastai senas, brandintas
6,5-10-40 mety ir ilgiau. Atskiry markiy
konjako brandinimo laikas gali skirtis.
Geros kokybés konjakai pazymimi
zodziu Napoleon. Pvz.,

»Otard Napoleon® brandinamas 15 mety
ir pasizymi medzio aromatu ir $velniu
skoniu.

Kitose $alyse pagaminti vyno distiliatai
vadinami brendziais, vinjakais.

Konjaka dera gerti i$ tulpés formos tauriy,
geriausia — ranky temperaturos.
Paprastai pilama nedaug - 35-50 ml.

KONSERVAI. Ilgam laikymui paruosti
mésos, zuvies, vaisiy, darzoviy produktai.

: Konservavimo metodai: dZiovinimas —

- drégmeés isgarinimas karstu oru;

- sterilizavimas — produkty gedimo
sukeléjy sunaikinimas kars¢iu (produktai
© sudéti j dézutes arba indelius);
uz$aldymas — esant temperatarai —18 °C;
© sidymas, rauginimas, rikymas,

. marinavimas. Pagal konservavimo rasis

© konservai skirstomi j visisko arba dalinio
© (prezervai) konservavimo.

- KONSERVAVIMAS (lot. conservatio —

© i§saugojimas). Tai specialus produkty
apdorojimas, saugantis ji nuo gedimo.

© Maisto produktus dazniausiai gadina

- mikroorganizmai, sudétingus junginius
verciantys paprastesniais, daznai

- nemalonaus skonio ir kvapo, kartais

- kenksmingi zmogui. Konservavimu

- sustabdoma mikroorganizmy veikla.

© Yra 3 konservavimo principai: biozé
(nataralas biocheminiai procesai

- palaikomi reguliuojant temperatira, oro
- dregme, kartais oro sudétj), anabiozé

- (mikroorganizmy veikla susilpninama

- Saldant, laikant angliaragstes atmosferoje,
© druska, cukrumi ir kt. cheminémis

© medziagomis), abiozé (mikroorganizmai
: sunaikinami kaitinant elektros srove,

© ultragarsu, jonizuojanciais spinduliais,

. tik mikroorganizmams nuodingomis

: medziagomis arba mikroorganizmus

© steriliai filtruojant i§ produkto).

- Yra keletas konservavimo

: bady. Sterilizavimas (Zasta visi

: mikroorganizmai) - tai kaitinimas

100-120 °C temperattroje, veikimas

- ultragarsu, auksto daznio elektros srove.
© Pasterizavimas - tai kaitinimas Zemesnéje :
: nei 100 °C temperatiroje (Zista tik kai

. kurios bakterijos, mieliy, pelésiy grybai).
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© Konservuojant $aldymu ~10-40 °C

© temperataroje, sulétéja mikroorganizmy
© ir fermenty veikla, nes susala beveik

© visi skysciai. Siuo budu konservuojama
- dauguma produkty. Anglies dioksidu

© konservuojami augalinés kilmés

© produktai. Konservuojant cukrumi,
mikroorganizmai Zasta, nes dél didelio

© 0smosinio slégio negali pasisavinti

© maisto medziagy, o ju lasteléje vyksta

© plazmolize. Siuo budu konservuojami

© vaisiai ir uogos. Sadomos (apie 10 proc.
- koncentracijos valgomosios druskos

© (NaCl) tirpalu) Zuvys, re¢iau mésa ir

- darzovés. Rauginami vaisiai ir darzoves
© (i§ angliavandeniy, kuriuos veikia

© pieno ragsties bakterijos, pasigamina

- konservantas — pieno ragstis). Dziovinant
© i$ produkty pasalinamas vanduo,

© padidéja sausy medziagy koncentracija

© ir mikroorganizmai negali pasisavinti

© maisto medziagy. DZiovinami beveik
visi maisto produktai. Konservuojama ir
- cheminémis medziagomis, dazniausiai

© 0,05-0,1 proc. benzoinés ragsties ir

© natrio benzoato ar tokios koncentracijos
© sorbininés ragsties tirpalu, 16 proc. ir

- didesnés koncentracijos etilo alkoholiu,

: 1,2-1,8 proc. koncentracijos acto ragsties
: tirpalu (marinavimas), sulfitine ragstimi.
: Rakymas - konservavimas antiseptikais
: (fenoliais, formaldehidu ir kt.). Rikoma

© mésa, ZUvys.

- KOPRA (ind.). Kokoso palmiy riesuto

. minkstimas, i§dziovintas karstu oru

. dziovyklose. Tai zaliava kokoso aliejui

: gaminti, susmulkinta drozlémis arba

. gradeliais naudojama konditerijoje

: (tortams, $okoladui ir kt. saldumynams
: gaminti).

© KOPUSTAI (Brassica oleracea L.).

© Bastutiniy $eimos dvimeté (kai kuriy

© atmainy vienmeté) darzove. Labiausiai

© paplitusios sios kopusty atmainos:

© guziniai (baltieji ir raudonieji), ziediniai,
© garbanotieji, Briuselio, ropiniai, lapiniai.
© Stiebas — 42120 cm aukscio. Visy

© atmainy kopustai - Sviesamegiai.
Vartojami $viezi, virti, troskinti,
rauginti, marinuoti. Tai pati pigiausia ir

- populiariausia darzoveé. Turi mineraliniy
© drusky, angliavandeniy, baltymuy,

© vitaminy, dietiniy ir gydomuyjy savybiu.

KOPUSTAI GARBANOTIEJI (Brassica
oleracea var. sabauda). Dvimeciai, stiebas
* vidutinio aukscio, lapai ploni, istisiniai

arba skaldyti, garbanoti arba pasleti, suka

* nedideles purias guzes.

KOPUSTAI GUZINIAI (Oleracea var.

: capitata). Dvimeciai, stiebas trumpas,
: lapai trumpakociai, stambiis, mésingi,
© lygus, isgaubti, suka kieta gize (galva).
© Yra dviejy botaniniy formy - guziniai
: baltieji (Brassica oleracea var. capitata

: f alba) ir guziniai raudonieji (Brassica
o oleracea var. capitata rubra).

- KORDIAL MEDOK (Cordial Medoc).
¢ Tamsiai raudonos spalvos taurusis likeris,
: gaminamas i vyno distiliato su Bordo



vyno priemaisa, suteikiancia jam badinga
prieskonj. Dar dedama keptuy slyvy

ir kvapiujy naslaiciy Sakny ekstrakto.
Alkoholio - 35 proc.

KORINTHEN (gr.). Mazos, dziovintos,
beseklés vynuogiy uogos i§ Graikijos,
Turkijos, Italijos ir kt. krasty. Naudojamos
kaip priedas pyragai¢iams ir patiekalams
i$ ryziy bei many kruopy gaminti.

Dar zr. RAZINOS.

KORNISONAI (pranc. cornichons, skait.
kornison). Mazi, nesubrende agurkeéliai,
kurie uzpilami marinatu i$ acto, druskos,
citrinos sul¢iy, paskanintu krapais,
peletrunu, pipirais.

KOSE. Patickalas, dazniausiai gaminamas
i$ grady (kviec¢iy, mieziy, avizy, lesiy,
ryziy) arba trinty bulviy. Ko$ése gausu

baltymuy, angliavandeniy, geleZies, fosforo,

vitaminy. Pagal grady apdirbimo bada
koseés skirstomos j:

© 1) i$ visai neslifuoty grady, kuriems tik

- pasalinta luobelé: mieziai, ryziai, grikiai;
- 2) skaldyty grady: grikiy, mieziy;

- 3) smulkiai skaldyty grady: kvieciy

© (many), mieziy (perlineé);

- 4) suploty grady: avizy, ryziy, kukurazy.
© Koses dar skirstomos pagal gaminimo

© budus: birios, pusiau birios, pusiau

© skystos, skystos. Lietuvoje populiarios

© jvairios bulviy kosés.

© KOTLETAI (pranc. cotelette — pjausnys).
1. Kiaulienos, versienos, avienos, ozkienos,
. briedienos, stirnienos ar elnienos gabalai
- su sonkauliais. Pavoliojami dZitivésiuose
- ir kepami svieste arba kitokiuose

- riebaluose. Patiekiami su jvairiais priedais.
© 2. Pamusti gabalai kitokios meésos

© (jautienos nugaring, slaunis, versienos

: $launis), pavolioti dzitvésiuose ir iskepti.
: 3.18 maltos mesos suformuoti ploksti

: maltinukai, pavolioti dziavesiuose ir

: i8kepti riebaluose. Prie mésos kotlety

© patiekiama riebaluose kepty bulviuy, :
© bulviy krokety, jvairiy darzoviy, troskinty :
. kopusty, $vieziy darzoviy, palaistoma :
: meésos sultiniu.

: 4. Malty darzoviy (Ziediniy kopusty,

. kopasty, bulviy, pupeliy, bulviy kosés,
- ryziy) kotletai, pavolioti dZiavésiuose
o ir iSkepti.
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: KOTLETAS JURATE. Kapotos vistienos

© kotletas. ] kapotg vistieng jpilama

© grietinélés ir jberiama druskos. I§

© paruostos maseés daromi apvalts kotletai.
© Jie suvilgomi kiausinio plakinyje,
pavoliojami bandelés siaudeliuose ir
iskepami.

. KOTLETAS TULPE. Maltos vistienos

© kotletas su gryby jdaru. | vistienos farsa
© jdedama grietinéléje ismirkyto pyrago,

© jberiama druskos, jpilama grietinélés. I$
© gautos masés daromas ovalus kotletas su
- gryby jdaru, kuris 2 kartus suvilgomas

© kiausinio plakinyje, pavoliojamas

© dziavésiuose ir iskepamas. Jdarui: §viezi
- arba dziovinti grybai sumalami arba

© supjaustomi kubiukais, sudedami j

© bebaigiancius kepti svoganus ir kartu
pakepinami.

KOTLETAS VILNIUS. Idarytas vistienos

: kotletas. Vistienos fil¢ ismusama,

- uzdedama jdaro ir padaromas ovalus

: kotletas. Jis pavoliojamas miltuose,

- suvilgomas kiausinio plakinyje,

: pavoliojamas dziavésiuose ir iskepamas
. riebaluose. Jdaras gaminamas i§ sviesto,
: kietai virto kiausinio, petrazoliy lapeliy,
- druskos.

. KOTNARY (Cotnari). Desertinis lengvas
© tradicinis rumuniskas vynas, kiles i$

. dabartinés Moldovos. Geltonos aukso
- spalvos, kvapus, saldokas, turi nemazai
© glicerino. Panasus i $velny tokajyy.

- KRABAI (Brachyura). Desimtkojy véziy

© bario bestuburiy pobiris. Gyvena
jurose, géluose vandenyse ir sausumoje.

- Kanas - 2-20 cm, reciau — iki 60 cm
 ilgio, galvute maza, galvakritine plati.

© Pirmoji vaiksciojamuyjy kojy pora su

- 7nyplémis. Verslo objektas. Valgomi virti
ir konservuoti. Juodojoje jiroje gyvena

- akmeninis krabas, Tolimyjy Ryty jarose -
© japoninis, Baltijoje — kininis. Taciau

- didziausig reiksme turi Kam¢iatkos

- krabai (Paralithodes camtshaticus),

© vadinami karaliskaisiais, besiveisiantys

© Ochocko, Beringo jurose ir uzaugantys

: iki 25 cm ilgio ir 7 kg masés. Leidziama

: gaudyti tik patinelius. Mésa $velni, skani,
© turi 19-20 proc. baltymy, apie 1 proc.

: riebaly. Mésa konservuojama dézutése.

. Naudojami padazams, salotoms.

KRAKMOLAS (rus. krachmal, vok.
. Kraftmehl). Augaly angliavandenis
- (CH,0,),.Jo gradeliai susideda i$

1075

. polisacharidy: amilozés (dazniausiai
: 10-30 proc.) ir amilopektino

(70-90 proc.). Sausas krakmolas —

tai balti milteliai, netirpstantys vandenyje,



etilo alkoholyje, eteryje. Karstame
vandenyje krakmolas kleisterizuojasi.
Kylant temperattirai, gradeliai prisijungia
daug vandens, ju taris padidéja kelis
$imtus karty. Bulviy krakmolas
kleisterizuojasi 55-65 °C temperaturoje,
kvieciy - 54-62 °C, kukurazy -
64-74°C, ryziy - 70-80 °C
temperataroje. Veikiamas rugsciy
krakmolas skyla i$ pradziy iki dekstriny,
veliau iki gliukozes. Krakmolas
daugiausia gaminamas i$ bulviy ir
kukurazy. Kad laikomas neragty ir
nepelyty, dziovinamas iki 13-20 proc.
drégmes. Krakmolas ir jo produktai
naudojami maisto pramonéje ledams,
gérimams, konditerijos, kulinarijos
gaminiams, deSroms, padazams gaminti.

KRAMBAMBULIS (Crambambuli).
Raudonojo ir baltojo vyno punsas,
paskanintas apelsiny zievelémis ir
gvazdikeéliais. Gaminamas j pasildyta
vyna ant specialiy groteliy deginant
gabalinj cukry. Karamelenas suteikia
vynui savotiska skon;.

KRAPAS PAPRASTASIS (Anethum
graveolens L.). Skétiniy (Apiaceae) $eimos
vienmetis augalas $akotu apie 100-

150 cm aukscio stiebu ir skaldytais lapais.

© Zydiliepos-rugpjucio mén. Ziedai

- smulkas, geltoni. Seklos smulkios, rudos

© arba pilkos. Augalas turi malony specifini
- kvapa, nes visose jo dalyse yra eterinio
aliejaus, kurj sudaro karvonas ir kitos

- medziagos. Seklose eterinio aliejaus yra

© 2,5-6 proc., 0 zoléje — 2-3 kartus maziau.
© Be to, séklose yra apie 20 proc. riebiojo

- aliejaus, provitamino A. Lapuose yra

© vitamino C, provitamino A ir flavonoidy.
Krapai vartojami kaip uzdaras jvairiems

© patiekalams, jais aromatizuojamas ir
vitaminizuojamas maistas. Svieziy

- zalumyny dedama j salotas ir misraines,

© meésos, zuvies, darzoviy sriubas ir

© antruosius patiekalus. Paprastai ju

- dedama j gatavus patiekalus arba

- 5-10 min. pries baigiant virti. Ilgesniam

-~ laikymui Zalumynai dziovinami,

- aldomi. Krapy stieby dedama raugiant
agurkus, verdant vézius, o sekly - |

© duonos gaminius, sausainius, arbatg,

- acto marinatus. Krapy eterinis aliejus

- vartojamas konditerijoje, konservy,

- likeriy, degtinés pramongje.

- KRAPY PADAZAS. Sviesi milty tyrelé,

© praskiesta sultiniu, paskaninta nuplautais
- ir smulkiai supjaustytais zaliy krapy :
: lapeliais bei kiausinio tryniu, pakaitinama :
: (neuzverdant). Patieckiama su mésos ir
i : kitokiais patiekalais, pvz., su versiena,
© unguriu.

- KRAPY SRIUBA. Gaminama i$ nukosto
© kauly bei darzoviy sultinio su kvietiniy
: milty tyrele. Nuemus nuo ugnies '
: paskaninama grietine arba zalio kiausinio :
© tryniu ir sukapotais Zaliy krapy lapeliais.
: Patiekiama su teslos lietiniais arba

© kukuliais.
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© KREMAS (pranc. créme). 1. Saltas

- saldus patiekalas, gaminamas i$ pieno,

© kiausinio tryniy, iki putojimo isplaktos
grietinélés ir zelatinos su sutrintomis

© uogomis (dazniausiai braskemis,

© zemuogemis), citrinos sultimis, vanile:

© braskiy, zemuogiy, vanilés kremas.

© 2. Konditerijoje - pusiau produktas,

© t.y.jdaras kepant tortus, pyragaicius.

© Gaminamas i$ sviesto, kiausiniy, cukraus
© ir priedy (sokolado, kavos, citrinos

- suléiy) arba i§ sviesto, pieno, kiausini,

- milty (grietininis kremas). Pirmasis
gaminamas $altas arba pasildytas, antrasis
© — virinamas. 3. Plaktos, pasaldintos

© grietinélés pavadinimas (créme chantilly).
© 4.Sriuby rasis, paskaninta grietine ir

- nuskaidrinta kiauiniy tryniu, pvz.,

. ziediniy kopusty, Sparagy kremas. 5.

: Labai saldziy likeriy rasis, pasizymi

: $velniu skoniu ir stipriu aromatu, pvz.,

i ,Créeme de menthe’,,,Créme de rose”.

KREVETES (Netantia, pranc. crevette).
. Veziagyviai (Crustacea), daugelio jary
: ir vandenyny pakranciy gyventojos,

© teikianc¢ios skanig mésa. Pati skaniausia

- kreveciy mésa yra rausvos spalvos.

© Krevetés patiekiamos $aldytos arba

- konservuotos. I§ jy gaminami jvairas

© karstieji ir Saltieji patiekalai. Verdant

© Saldytas krevetes pridedama prieskoniy,

© ypa¢ krapy. Idvirtos ir islukstentos

© patiekiamos su $utintais ryZiais, zaliaisiais
© zirneliais ir pomidory ar olandisku
padazu.

- KRIENAS VALGOMASIS (Armoracia

© rusticana Lam.). Kryzmaziedziy $eimos
- daugiametis augalas, kiles i§ Pietryciy

© Europos, siais laikais auginamas beveik
© visur. Lietuvoje auginamas soduose,
darzuose, taip pat auga kaip piktzole.

- Kulinarijoje vartojamos krieny saknys,
- kurios yra storos, ilgos, mésingos.

- Valgomos zalios, virtos, $viezios ir

© dziovintos daugiausia kaip uzdaras prie
© jvairiy valgiy. Saknys renkamos rugséjo—
© spalio ménesj arba anksti pavasarj. Per

: ziemg laikomos rasiuose ir saugyklose,
: smelyje.

¢ Krieny $aknys turi angliavandeniu,

: riebaly, azotiniy medziagy, vitamino

¢ C,mineraliniy drusky. Krienai Zadina

© apetity ir gerina zarnyno veikla.

: Yra daugelio padazy sudedamoji

. dalis. Naudojami rauginant agurkus,

¢ pomidorus. Kaip prieskonis vartojamos
- susmulkintos krieny $aknys su grietine,
: citrinos arba kitokia ragstimi.

KRISTALINE, 7. LIETUVISKA KRISTALINE.



KRYMO VYNAI. Krymo pusiasalyje
(Ukraina), prie Juodosios jiros,
gaminami vynai. I$ vietiniy aukstos
kokybés vynuogiy gaminami itin garsts
desertiniai portveino ir maderos tipo
vynai. Jie naudojami ir kaip pagrindas
gaminant putojancius Sampano tipo
vynus. Garsiis Krymo portveinai
~Aigesatas’, ,Farchatas’, ,Masandra®,
muskatiniai, Livadija‘,, Magaraci*

ir ypac¢ baltieji ir raudonieji putojantys
vynai (,Krimskoje®).

KROKANT (vok.). Sokoladiniy saldainiy
jdaras, gaminamas i$ smulkinty
migdoly arba riesuty su karamelizuotu
(padegintu) cukrumi.

KROKAS (Crocus sativus L..). Safranas,
vilkdalginiy Seimos daugiameciy augaly
gentis. Kiles i$ Mazosios Azijos ir Indijos,
paplites Vidurzemio jaros $alyse, Kryme,
Irane. Aukstis — 10-20 cm. Uzaugina
gumbasvogunj. Lapai siauri, lancetiski.
Ziedai stambus, balti, violetiniai, raudoni,
ruozuoti, geltoni. Pavasarinis (Crocus
vernus), geltonziedis (Crocus luteus) ir
tikrasis (Crocus sativus) krokas daugelyje
$aliy, ir Lietuvoje, auginami kaip
dekoratyviniai augalai. Tikrasis krokas
auginamas taip pat kaip prieskoninis ir
dazinis augalas. Safranas — i$dziovintos

- kroko purkos, kuriy kaina artima aukso
© kainai, turi dazomuyjy medziagy —

- krocino, taip pat pikrokrocino, likopeno,
© eteriniy aliejy, karotino. Safranas

© pasizymi stipriu, badingu kvapu, kartoku
- skoniu. Ryty $alyse naudojamas ryziy
©ir kitokioms sriuboms (visy pirma kaip
dazomoji medziaga), avienos, érienos,

- zuvies, kopusty patiekalams paskaninti.

© Gurmanai rekomenduoja pirmiausia

© istirpinti $afrang truputyje $ilto pieno

. arba vandens ir tik tada vartoti.

. KROKETAL 1. [daryti virtiniy teslos
gaminiai. Virtiniai suformuojami

© i§ teslos ir jdaromi virtais ir maltais

- subproduktais, mésos faréu su sultiniu,

© virtais kopistais (viskas su prieskoniais),
- pavoliojami dziavésiuose ir apkepami.

© 2. Kukuliai i$ virty bulviy, mésos, Zuvies,
- paukstienos, ryziy, isvirti riebaluose.

© Vieni ir kiti gali bati karstas uzkandis
arba garnyras prie jvairiy patiekaly.

KRUNE KVAPI0JI (Asperula odorata ..
- KVAPUSIS LIPIKAS (Galium odoratum).
© Neaukstas (iki 60 cm) kramas

- (daugiamete zolé), augantis lapuociy

- misky (daugiausia buky) pakrasciuose.
: Gerai auga soduose. I$ sliauziancios

: $aknies iSauga keturbriaunis stiebas su

© pailgais ziedu i$sidésciusiais lapais.

. Ziedai smulkas, kvapas. Vartojama zolé
. (Herba asperulae, Herba matrisilve), ji

© pjaunama augalui zydint. Kulinarijoje

© vartojama kaip prieskonis, nedideliais

. kiekiais dedama j sriubas ir padazus.

: 1§ jos gaminami kai kurie baro gérimai,
: pvz. karstas baltasis vynas su krune

. ir cukrumi. Mégeéjai krune naudoja

. pudingams, kompotams, valgomiesiems
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- ledams, saldumynams paskaninti, taciau

© jos lapy niekada neprideda prie valgiu,

© tik pamirko ir iSmeta. Po $ios procedaros
© paskanéja saldziosios sriubos, limonadas,
© kvapesnis tampa vynas (., Maytrank*).

© Deja, Lietuvoje $i prieskoniné zolé

© nepopuliari.

: KRUPNIKAS. [§ medaus, prieskoniy ir

- alkoholio pagamintas likeris su ryskiu
prieskoniy ir medaus skoniu bei

© aromatu. Zinomi lietuviski krupnikai, jy
© stiprumas — 40 proc. Gali bati geriamas
© karstas i$ mazy porcelianiniy arba

- moliniy indeliy (puodeliy).

. KRUSONAS (pranc. cruchon — gsotélis).

© Gaivusis alkoholinis gérimas i$ baltojo

© vyno arba sampano (kartais dar ir romo
- arba konjako), cukraus ir $vieziy arba
konservuoty vaisiy.

KRUTONAI (pranc. crouton - kriaukle,

: skrebutis). 1. Bandelés arba duonos

- riekeles, paprastai specialiai iskeptos

. irapkepintos i$ abiejy pusiy.

. Angly kulinarijoje be jy neapsieina

- uzkandziai (toast). Jie gali bati

. pagrindas desertiniams patiekalams,

© kurie patiekiami su vaisiais: persikais,

. abrikosais, ananasais. Kartais tokie

. skrebuciai sumirkomi piene su i$plaktu

¢ kiauginiu, pabarstomi cukraus pudra.
© 2.Keptuvéje riebaluose pakepintos

: mazos bandelés arba duonos riekeles,
© patiekiamos prie sriuby. 3. Bandelés

© (dazniausiai $irdies formos) riekelés,
pakepintos riebaluose, ant kuriy

© patiekiama kepta mésa.

- KUBEBA. Pipiry risis, auganti

© Indonezijoje ir Piety Indijoje, pasizyminti
- charachteringu visiems pipirams

© astrumu, bet yra subtilaus aromato,

© Siek tiek primenancio méta. Kubeba

© naudojama kaip prieskonis Pietry¢iy

© Azijos $aliy virtuvéje.

. KUBOSVALGIAL
- 71 VIDURINES AMERIKOS VALGIAL

- KUNDIUMI (rus. KyHOIOMbL). Senosios rusy
- kulinarijos patiekalas, panasus j koldanus
Csu grybu idaru. Taciau jie ne verdami,

bet apkepami iki plonos plutelés, tada

- istroskinami gryby sultinyje su grietine.

- Galibati ir su kitokiu jdaru,

© pvz.,su kiausiniais ir ragstynemis.

- KUKULIAL 1. Priedai prie patiekaly arba

© atskiras valgis, pagamintas i teslos;

© rutuliuko formos. Gali buti troskinti arba
: virti kaip atskiri patiekalai, pvz., kukuliai
. su pomidory padazu. Taip pat placiai

: paplite mieliy teglos ir bulviy kukuliai.

- 2.Sviezios teslos gaminiai i§ dziavésiy

: milty su pienu, sultiniu, kiausiniais,

. druska, prieskoniais, ivirti vandenyje.

: Tai priedas prie mésos patiekaly.

KULOMJERAS (pranc. coulommiers;
o Coulommiers — vietove Centrinéje
. Prancuzijoje). Minkstas, gelsvas



prancuziskas karviy pieno stris
su plona valgoma baltyjy pelésiu plutele.
Panasus j bri.

KUVETAI. Tradiciniai karaimy
patiekalai — pyragai su zalios mésos,
zuvies, vaisiy jdaru. Gaminami i§
sluoksninés teslos. Kuri padalinama j 2
dalis, iskociojama. Tarp daliy jdedama
idaro, krastai uzsandarinami. Pyragas
iskepamas krosnyje.

KUKURUZAI (Zea mays). Migliniy
(varpiniy) $eimos vienmetis kultarinis
augalas, kiles i§ Centrinés ir Piety
Amerikos. Ten buvo zZinomas pries

3 takst. mety. ] Europa atveztas XV a.
Kukuruzy varpa vadinama burbuole.

Ji nuséta baltais, geltonais, rausvais, rudais
vaisiais, kuriy takstancio grady mases

Kultara i$plitusi visame pasaulyje ir
uzima trec¢igja vieta po kvie¢iy ir ryziy.
Daugiausia s¢jama JAV, Brazilijoje,
Kinijoje, Indijoje, Rumunijoje, Ukrainoje.
Lietuvoje pradétas auginti nuo XX a.
sestojo desimtmecio. Masy klimato
salygos daznai neleidzia subresti
kukuraizy gradams, todel jie auginami
pasarui (silosui). Kukurazai naudojami
maisto, krakmolo, aliejaus, spirito,

- konservy pramonéje, kaip pasaras

© gyvuliams. Kulinarijoje populiaras

- kukurazy miltai, aliejus; jvairiai paruosti
© kukurazai tinka uzkandziams.

- KULEBIAKA (rus. kyne6sixa). Senas rusy
valgis, buvo zinomas jau XVI a. Prancuzy

. restauratoriy rastuose minimas rusiskas

© patiekalas coulibiac. Jis gaminamas i$

© igkocioto 1 cm storio mielinés teslos lapo.

- Jo viduryje vienu arba keliais sluoksniais

- dedami preski komponentai, pvz., kose,

© ryziai, kopastai, zuvis, grybai. Tada

- vienas priesais kitg esantys teslos kampai

- sulenkiami ir sujungiami sitle. Pyragas

- dedamas  riebalais istepta skarda ir

- palickamas, kad pakilty.

- Pries kepant pavir$ius aptepamas

- kiausiniu ir pabadomas keletoje viety

- gakute. Patiekiamas karstas, supjaustytas
lygiais gabalais, kaip priedas prie sultiniy ~ :
arba su lydytu sviestu bei padazu kaip 155
- atskiras patiekalas. :

KULERIAI (angl. - cooler). Salti, troskulj

- malSinantys, salsteléje, létai geriami baro
- gérimai. Pagrindinés sudedamosios dalys:
© ledo gabaliukai, cukraus sirupas, citriny

- sultys, romas, viskis, vynas, imbierinis

: alus, sodos vanduo, vaisiai.

svoris 50—1 000 g (dazniausiai 100-400 g).
© Geriami per $iaudeli. Pavyzdziui,

© Manhatano kuleris sumaiSomas i§

: Kanados viskio, vermuto, cukraus,

: citrinos sulciy, selterio, ledo ir vaisiy.

Papuosiami citrinos zievelés spirale.

KULIC (rus. Kkyauu). Pra$matnus rusy

: Velyky pyragas, kepamas i$ mielinés

© teslos aukstoje formoje. Tesla kruopsciai

. uzminkoma su didesniu kiekiu kiausiniy
© (10 kiausiniy, 500 g milty) ir sviesto
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- (180 g), mielémis, pridéjus smulkinty

- migdoly (100 g), cukraus (150 g) ir

© citrinos ar apelsino Zieveliy. Galima jdéti
© raziny, padazyti $afranu.

- KULTINUKAL, MALTINUKAI (rus. 6umxu,
© 6umouxu). 1. Mazi, apvalios formos

© aviy mésos gabaliukai, i$ abiejy pusiy

© iskepti taukuose (Rusija), panasis |
prancuzy medalionus. Patiekiami su

© grietinés padazu, grikiy arba bulviy koge,
© raugintais kopustais arba agurkais. 2.

© Kepti pamusti kiaulienos, jautienos arba
© versienos kotletai. Buvusioje TSRS taip

© vadinami ir i§ maltos meésos suformuoti
- apvalas kotletai.

© KUMYSAS (turk.). Rauginto kumelés,

© reciau asilés, karves, kupranugarés pieno

- gérimas. Turi 2-2,5 proc. baltymy,

© 3,5-4 proc. cukraus, 1-3 proc. alkoholio,

vitaminy. Daugiausia gaminamas Azijoje,
© Piety Amerikoje. Gerai veikia virskinima.
Naudojamas ir alternatyvioje medicinoje
¢ (kumyso terapija).

. KUMPIS. 1. Dazniausiai kiauliy skerdenos
. gabalas, i$pjaunamas su kaulu i§

. priekines ir uzpakalinés dalies. Kumpiai

: paprastai sadomi, rakomi, verdami kaip

: vienas gabalas. I$ jy gaminamos desros,

: patiekalai, pvz., $niceliai.

© Virtas ir rakytas kumpis vartojamas

© Saltiesiems patiekalams gaminti, taip pat

© kaip priedas prie sumustiniy, omlety.

© 2. Maisto produktas i$ kiaulés slaunies ar
© mentés. Gali bati su kaulais ir be kauly

© (suformuotas), sadytas, rakytas, virtas,
vytintas. Masé — 4-10 kg. Sidomas

© jgvirksciant 16,4 proc. koncentracijos

- valgomosios druskos tirpalo, kuriame yra
© natrio nitrito, cukraus (0,03-0,4 proc.),

- dedamas j vonig ir uzpilamas $iuo

- sarymu. Laikomas 7-10 pary +4 °C

© temperataroje. Pries rikyma 2-4 val.

- mirkomas vandenyje. Ritkomas damuose
© 18-20°C temperatiroje (3altas rakymas),
¢ 35-50°C temperatiroje (karstas
rakymas) ar 70-120 °C temperattiroje

© (kepimas damuose). Sadyti—virti, sadyti-
rakyti-virti ir suformuoti kumpiai po

- rikymo dar verdami vandenyje arba

© garuose. Lietuvos valstie¢iai kumpius
rake ir sadé jau nuo seny senoves.

: Kumpiai labai vertinami Vokietijoje,

- Italijoje, Ispanijoje.

¢ Pvz,,italai uzpakalinius kumpius gamina
- pagal specialig technologija (vytinimas).

© Ispanijoje labai vertinamas kiauliy, Serty

- gzuolo gilemis, kumpis (Jarmon Serrano).

© Mentés kumpiai daznai verdami.

- KUMPIS KEPTAS. Nuplautas ir gerai

: apdziovintas kumpis suvyniojamas i

. folijg ir iSkepamas orkaitéje. Anksciau

¢ kumpj kepdavo aptepta 1 cm storio

: teslos sluoksniu. Iskepta reikia atsaldyti
¢ ir nuimti tesla. Taip iSkepta kumpj labai
: vertina smaguriai.

KUMPIS VIRTAS. Rukytas kumpis
. jdedamas j puoda, jpilama tick vandens,
: kad jj apsemty. Mésa verdama pamazu,



kol isvirs. Virtas kumpis isimamas i§
sultinio ir i$ karto 30 min. jdedamas
salta vandenj, kad sultys, esancios jame,
ten ir pasilikty — tada kumpis pasidaro
$velnesnis. Senose kulinarijos knygose
nurodoma, kad kumpj reikia atausinti
sultinyje, ta¢iau nerekomenduotina.

KUOJA (Rutilus rutilus L.). Meksras,
karpiniy $eimos zuvis, paplitusi Europos
ir Azijos upése, ezeruose ir apysuriuose
vandenyse. Uzauga iki 40 cm ilgio

ir 1,5 kg svorio. Lietuvos vandenyse
dazniausiai sugaunamos 15-20 cm
ilgio ir 50-200 g svorio zuvys. Kuojuy
zuviené néra ,auksciausios kategorijos’,
taciau Zuvys dél gausumo turi nemaza
pramonine verte. Be to, yra mégstamas
zvejy megejy laimikis.

KUPAZAS (pranc. coupage). 1) Keliy
vynuogiy vyny rasiy arba kt. produkty
(pvz., arbatzoliy) maisymas tokia
proporcija, kad iseity geriausiy savybiy
produktas arba kad buaty pasalinti kokios
nors vienos rasies trikumai;

2) spirito, vandens ir kity sudedamujy
daliy misinys degtines ir likeriy
gamyboje.

KUPRE, GORBUSCHA (Orncorhynchus
paplitusi Ramiojo vandenyno $iauréje
iki Vladivostoko ir San Francisko. Kiino
ilgis — apie 0,5 m, masé - 1,5 kg. Prie$
ner$ima patinui uzauga kupra (todel taip
ir vadinama). Nersia sekliuose upeliuose
ant zvirgzdo. Po nersto patelés ir patinai
zuva. Svarbus verslo objektas.

Dar 7r. LASISOS.

- KURAPKA (Perdix perdix). Fazany $eimos

- paukstis. Paplitusi Europoje, dalyje Azijos
© ir kitur. Gyvena visoje Lietuvoje, tac¢iau

© pastaraisiais metais kurapky skai¢ius

© mazéja. Kano ilgis — apie 30 cm, masé —

- apie 400 g. Pilksvai rusva, patino kakta,

© skruostai ir pagurklis rudi.

- Kurapkos - labai vertingi medziojamieji

- pauksciai, ju mésa liesa ir skani. Kurapkos
- troskinamos su laginiais, kumpiu, kadagiy
© uogomis, ¢iobreliais, baltuoju vynu, '
- kepamos su sviestu, grietine, prieskoniais,
- idarytos kiaulienos farsu, su grybais.

- KURAPKUY PATIEKALAI Nupestos,

* nusvilintos kurapkos stipriai perrisamos
- plonussiilu, kad kepant neprarasty

- formos. Pries kepant visas paukstis

- apvyniojamas lasiniy juostelémis.

© Jaunos kurapkos kepamos 15-18 min.

- Senesnés — verdamos arba troskinamos
- su kadagio uogomis, laginiais, sviestu,
vynu, raugintais kopistais, cesnaku.

: Kepamos su sviestu, pavoliojamos

: miltuose su grybais, jdaromos lasiniy,

- gryby irkt. jdaru.

KURTINYS (Tetrao urogallus 1.).

© Stambiausias misko paukstis. Patinas

© sveria 3,5-5 kg, patelés — 3 kg, Lietuvoje
© retas, todél yra saugomas ir globojamas.
: Gyvena dideliuose misky masyvuose.

: Jo mésa skoniu nusileidzia nebent

: fazanams.

- KUSKUSAS (pranc. couscous). Magribo

- Saliy, berbery ir araby (Siaurés Afrika),

: Sacharos ir pieciau jos gyvenanciy tauty
© nacionalinis valgis. Gaminamas i$ many
. kruopu ir kvietiniy milty. Ruosiamas

. ant medinés lentos su jdubimu, kur i§
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* kruopy, milty, su trupuéiu vandens ir

- druskos suformuojami mazi rutuliukai.

© Jie isverdami servetéléje garuose.

© Patiekiami su astriais prieskoniais,

© dazniausiai su pipirais, kariu, pomidory
© ar kt. padazu. Su kuskuso kruopomis

© verdama zuvies sriuba, kepamas pyragas
© su varske, gaminami jvairis patiekalai.

 KUTIA (uker. is gr.). Tradicinis piety

- slavy Kaciy ir naujametis patiekalas,
© gaminamas i§ virty kvieciy (kartais

© 8 ryziy arba koses), pridéjus aguony,
© medaus, riesuty, raziny. Ukrainoje

- pridedama cukruoty vy$niy.

© KUTTELN (vok.,t. p- flecke, lenk. flaki).

© Patiekalai i raguociu, versiy, aviy

- skrandziy. Juos isverda, supjausto

© juostelemis arba trikampiais, pavolioja

© dziavésiuose ir iskepa arba istroskina.
Populiaras Lenkijoje, Vokietijoje,

- Cekijoje ir kitose $alyse. Anksciau buvo
© populiaras ir Lietuvoje, vadinti,,blekais".

KUVERTURA (pranc. couverture),
: GLAZURA. Sokolado masé kepiniams
© uzpilti.

- KVAPUSIS LIPIKAS, 7.
- KRUNE KVAPIOJL

. KVARGELIAI (vok.). Mazi disko formos

© brandintos varskes sariai. Geriausi $ios

© rusies siriai yra gaminami Olomoucuose
(Cekija). Patiekiami prie alaus.

- KVASAS (rus.). Gira, rusy tautos gaivusis
© gérimas. Ragsciai saldoko skonio su

© mazu alkoholio kiekiu (0,5-1,5 proc.).

© Buvo gaminamas visoje buvusioje

© TSRS ir pramoniniu badu, ir namuose.
© Pagrindinés zaliavos — rugiy arba

© mieziy salyklas arba ruginiai miltai,

- pridéjus apyniy ir cukraus. Namuose
gira gaminama i$ ruginés padziovintos
- duonos, pridéjus cukraus ir mieliy.

© Gira nuo seno gaminama ir Lietuvoje.

© Zinoma gira su uogomis (pvz.,

© razinomis), apelsiny, citriny Zievelémis.

KVIETYS (Triticum). Zemés tkio augalas,
© placiausiai auginamas javas pasaulyje.

- Skirstomi j 2 grupes: kietieji ir minkstieji.
© Jyyrazieminiy, vasariniy ir kt. porasiy.

- Kvie¢iy gradai maistingi, kaloringi,

- turi daug baltymy, angliavandeniy.

© Perdirbami j miltus, kruopas ir kitus

: maisto produktus. I$ jy gaminamas

© spiritas ir kt. gérimai.

KWASOVKA (lenk.). Sriuba, gaminama

© 1§ giros, rauginty kopustu, su dziovintais
: grybais ir jautiena, paskaninta grietine,

© pridéjus Ziupsnj trinty kmynuy.

. Patiekiama su didelémis pupelémis,

© i$virtomis atskirai (pupeliy nuoviras

: supilamas j sriubg), arba su bulvémis.

: vairiuose Lenkijos regionuose sriuba

. verdama skirtingai.



LABSKAUS. Jurininky patiekalas is
bulviy kosés, sadytos mésos, stdytos
silkes, riebaluose pakepinty svoguny ir
smulkiai supjaustyty rauginty agurkuy.
Pagardinamas druska ir pipirais,
valgomas su brokoliais.

LACHSHERING (vok. - lagisiné silke).
Stambi, $altai rakyta silke.

Zalios jautienos i$pjovos gaminys. Mésa
supjaustoma plonomis riekelémis,
susukama, suri$ama virvute ir trumpai
parakoma iki grazios aukso spalvos.

LACRYMA CHRISTI (lot. — Kristaus asaros).
Baltasis italiskas vynas, gaminamas
Vezuvijaus apylinkése. Placiai zinomas
kaip ,Lacryma Christi del Vesuvio'.
Pasizymi subtiliu skoniu ir aromatu.
Gaminama ir $iek tiek to paties
pavadinimo raudonojo vyno.

LAFITE-ROTHSCHILD (Chateau). Vienas
geriausiy prancuzisky raudonujuy vynuy,
gaminamas Medoko (Médoc) apylinkese
Bordo regione.

© vamzdeliniais lapais. Auginamas

- dazniausiai grunte, po plévele arba

- siltnamiuose. Laigkai turtingi vitaminy,
- gelezies ir azoto junginiy, taip pat

© eteriniy alieju, turinéiy, kaip ir ¢esnakas,
- antibakteriniy savybiy. Vartojamas kaip
- priedas prie padazy, varskes patiekaly,

- omleto, nes yra pikantisko skonio ir

© 7adina apetita. Gali augti namuose

© pasodintas j vazona.

LACHSSCHINKEN (vok. — lagiginis kumpis).

- LAISKINIY SVOGUNY PADAZAS. Baltyjy

- padazy rasis, gaminama i$ $viesiai gelsvos
- tyrelés, praskiestos atsaldytu sultiniu. '
- Tyrelé uzverdama ir paskaninama

- grietingje i$plaktu kiauginio tryniu bei

- gerai nuplautais ir smulkiai supjaustytais
- laigkiniais svoganais. Jie sudedami j

- padaza nukélus nuo ugnies. Patickiamas
prie vistienos.

LAJUS. Kietyjy grupés aviy, galvijy
. riebalai. Dar z. RIEBALAI.

LAKTAZE Virskinimo enzimas

- (fermentas), skaidantis pieno cukry
- (laktoze) i gliukoze ir galaktoze.

- Laktaze gamina kasa.

LAKTOZE. Pieno cukrus (C_H.O ),

127722711

% : disacharidas, susidedantis i$ D-gliukozés

LAISKINIS SVOGUNAS (Allium
schoenoprasum L.). Zolinis amariliniy
seimos daugiametis augalas plonais

: ir D-galaktozés. Riagimo bakterijoms
© veikiant, laktoze virsta pieno ragétimi.

- LAMBRUSCO. Zinomas italy raudonasis

{  vynas i$§ Emilijos-Romanijos apylinkiy.

. Gaminamas i§ Lambrusco Marani,

: Lambrusco Salamino, Lambrusco

: Sorbara ir kt. veisliy vynuogiu. Tai

: rubino spalvos, saldoko skonio, géliy

: aromato, kartais lengvai putojantis vynas,
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: rekomenduojamas prie makarony
- ir kiauginiy patiekaly.
. Patiekiamas 1215 °C temperattiros.

- LANDRYNKI (lenk.). Kieti, jvairiy spalvy
Cir jvairaus skonio karameliniai saldainiai,
© parduodami nefasuoti, sveriami.

© Pavadinimas kiles i$ rusy konditerio

: Landrino pavardeés.

- LANGETAS (pranc. languette — liezuvélis).

© Plonas, nelabai platus mésos gabalas,

© kuris lengvai pamusamas, pavoliojamas

© iriskepamas. Patiekiamas su jvairiais

* garnyrais, kuriy pasirenkama pagal skoni.
* Ispopuliar¢jo buvusioje TSRS,

* nes buvo lengvai pagaminamas,

* universalus, paprastai standartizuojamas
patiekalas.

LANGUSTAI (lot. Palinurus mauritanicus).

© Jariniai véziai; veisiasi Vidurzemio,

- Kariby jarose. Be znypliy, su kietu $arvu

¢ ir labai ilga antraja pora tsu.

: Langustai smulkesni uz omarus. Jy kino

- ilgis iki 50 cm, svoris - iki 4 kg. Labai

: skani uodegos mésa. Gaminami panagiai

: kaip omarai: verdami, troskinami, kepami
. ant groteliy, patiekiami su padazais.

© Dar 7r. OMARAI

- LASAGNE (it., skait. lazanje). Ploksti 8-
: 10 cmilgio ir 3 cm plocio makaronai.

: Virti patiekiami su padazu arba apkepinti.

. LASAGNE AL FORNO (it.). Patiekalas,

© pagamintas i§ lasagne makarony, sudéty
© j kaistuva sluoksniais su malta mésa ir

© pomidory padazu, apibarstytas tarkuotu
© sariu ir iskeptas.

- LASINIAL Kiauliy riebaly sluoksnis

* (nugaros ir papilvés laginiai). Jsadomi

* ir israkomi arba tik jsadomi. Sadomi

* sausuoju budu arba saryme. Vengriski

* laginiai yra jtrinti aitriuju papriky

- milteliais. Papilvés laginiai sluoksniuoti,
o0 nugaros - riebus. Vartojami kepti,

B prismaigstyti, jvynioti, padazams,

- kepsniams. Lietuvos valstieciai nuo

- seno lasinius sadé skobtiniuose loviuose
- arba statinése, rake kaminuose, pirtyse,
- rakyklose. Lasiniy dedama j ragscias

- sriubas, vartojami kosiy padazams, ju

. dedama j desras, paspirginty - i sriuba.
: Kepti (kartais su kiausiniais) ar rakyti

: valgomi pusryciams, pavakariams.

- LASISOS. Lasisiniy (Salmonidac) seimos

o Oncorhynchus ir Salmo genciy zuvys

© praeives. Paplitusios daugiausia Atlanto ir
. Ramiojo vandenyno $iaureje, Juodojoje,

: Kaspijos, Aralo jurose. Kai kurios rasys

: gyvena géluose vandenyse. Nersia

. tekanciuose géluose vandenyse, kur

. jaunikliai isbuna vienerius arba kelerius



metus, o veliau grizta j jara. Atlantiné
lasisa nersti atplaukia ir | Lietuvos upes
Zeimeng, Sventaja, Minija. Svarbus verslo
objektas. Valgomos $viezios, rikytos,
sadytos. Itin vertingi sadyti lasisy ikrai
(raudonieji).

Stambiausia Oncorhynchus genties

rasis — cavica (uzauga iki 45 kg svorio).
Kitos rasys: keta, kupré, nerka, upétakiai.
Svarbiausia Salmo genties rasis —
Baltijos (Atlantingé) lasisa (uzauga iki

40 kg). I Baltijos lasisa panasus slakys.
Lasisos veisiamos pramoniniu budu,
ypac Norvegijoje. Kasmet pasaulyje
sugaunama 700-800 tukst. t lasisy.

LATVIY VALGIAI. Kaip ir kitos Baltijos
tautos, latviai daugiausia vartoja
kiaulienos, versienos ir vistienos, bet
valgo ir jautieng, aviena, triusiena.
Patiekalai $velnaus skonio. Dedama
astriy prieskoniy — pipiry, ¢esnaky, lauro
lapy, svogiiny, taciau labai saikingai.
Meésa verdama, $utinama, reciau kepama,
troskinama. Mégstami rakyti mesos
gaminiai. Vartojama daug pieno ir pieno
produkty, bulviy, milty, kruopu.

Latviai itin mégsta kvietines ir mieZines
kruopas, juoda ruging duona. Senovéje
valge tokius patiekalus kaip kanapiy
maseé, salotos i§ bulviy, marinuoty agurky
ir obuoliy su mésa bei silke (rossols),
idaryti kiausiniai, duonos sriuba, kepta,
miltuose pavoliota silke, kiaulienos arba
jautienos patiekalas Kurzemes strogonov.
Geria arbata, kava, degtine, likerius,
trauktines. Garsus kmynuy likeris , Alasas’,
»Rygos balzamas".

LAUKINES DARZOVES. L aukiniy augaly

lapai, i$ kuriy gaminami vegetariski

patiekalai. Tai kiaulpieng, dilgelé, gyslotis,
© balanda. Lietuvoje $ios darzoves néra
- populiarios.

- LAUKINIY PAUKSCIY MESA. Sumedzioty
© laukiniy pauksciy (teterviny, kurapkuy,

© fazany, slanky, laukiniy karveliy, taip
patanciy ir zasy) mésa. Ji yra liesa, gerai
© virskinama. I§ §ios paukstienos gaminami
© labai skans, pikantiski patiekalai. :

© LAUKINIY ZVERIY MESA. Anksciau

- Lietuvoje labai populiari buvo kiskiena,
- Siais laikais daugiausia sumedziojama

- Serny, elniy, stirny, maziau briedziy. I$
ju kasmet paruosiama apie 1 500 tony

- jvérienos. Zvériena labai vertinama

- pasaulingje kulinarijoje, nes pasizymi

- badingu skoniu ir kvapu, yra liesa

- (igskyrus Serniena), joje optimalus

* vandens, vitaminy ir baltymy kiekis.
Jauny Zvériy mésa organizmas itin gerai
- virskina. Tokia zvériena dazniausiai

© kepama. Vertinama stirnos nugarine,

- iSkepta angliskai: kepsnio vidus lieka

© rozinés spalvos. Senesniy zvériy mesa

© verdama, troskinama.

LAURO LAPAI (Laurus nobilis L.). Lauro
. kramy arba puskrimiy, auganciy
© Vidurzemio jtros, Kaukazo ir kitose
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 silto klimato salyse, dziovinti lapai. Nuo
© seno placiai vartojami kaip prieskonis.

© Juy dedama j marinatus, padazus, mésos,
© 7uvies patiekalus. I$ lapy ir vaisiy

© pagamintas eterinis aliejus naudojamas
© parfumerijos ir farmacijos pramonéje.

© LAZANKI (lenk.). Skryliai, plonai

© iskociotos teslos, supjaustytos

© kvadratéliais arba rombais, gaminiai.
© Vartojami kaip priedai prie sriuby (gryby,
© sultinio) arba kaip zaliava kopusty,
© kumpio ir kt. apkepams.

- LEANYKA. 1) Vengriskas baltasis vynas,
© kvapus, aitroko skonio;

C2)i8 Rumunijos kilusios ir kitose Europos  :
Salyse auginamos baltosios vynuoges.

- LECITINAI (gr. lekithos — kiausinio

© trynys). Fosfatidy grupés cholino

- digliceridfosforo ragties dariniai.
Higroskopiski, panasus j vaskus. Jy daug
- kepenyse, sirdies raumenyje, kraujo

: plazmoje, smegenyse, kiausinyje (trynyje),
- aliejingose augaly seklose. Ekstrahuojami
© 18 sojy, rapso ir kt. augaly sekly.

. LEDAIVALGOMIEJI. Desertiniy patiekaly
© rasis (masy dienomis - jau gatavas

: produktas, parduodamas jvairiais

. kiekiais ir pavidalais). Gaminami i$

: pieno, kiausiniy, cukraus, grietinés ir

* jvairiy skonj bei aromatg suteikianéiy

. priedy (grietininiai ledai) arba i

© cukraus, vandens, $vieziy arba saldyty

© vaisiy ar jy pakaitaly (vaisiniai ledai).

© Grietininiai ledai gali bati jvairaus skonio:
© vaniliniai, kavos, kakavos, riesutiniai,

© karameliniai. Vaisiniai ledai dazniausiai

* bana braskiniai, avietiniai, citrininiai,

© ananasiniai, zemuoginiai. Ledy gamyba

© yra daugiafazé: komponenty paruosimas

ir pasterizacija, uzsaldymas, brandinimas

©ir isfasavimas.

© Ledy gamyba Venecijoje buvo zinoma

© jau XIV a.] Pranciizija jie buvo atvezti

© Henriko IT zmonos karalienés Katerinos
iniciatyva.

© LEGHORNAI (angl.). Désliujy visty veisle,
© kilusi is Ttalijos baltyjy visty, kurios

© apie XIX a. vid. i Italijos Livorno (angl.

© Leghorn) uosto buvo atveztos i JAV ir ten
sukryzmintos su minorkuy, pestukiniy
©ir kt. veisliy vistomis. Plunksnos baltos,
mésa pusetinos kokybés. Gaidzio masé -

2,3-2,7 kg, vistos — 1,8-2 kg.

- Vista per metus padeda 200-270
© kiausiniy (vidutinis svoris 55-65 g).
. [ Lietuvg jvezta po 1923 m.

LEGUMES (skait. legium). Prancuziskas
- darzoviy pavadinimas.

- LEMNOS. Desertinis baltasis graikiskas
: vynas i§ Lemno salos. Gaminamas is

o Muscat d’Alexandrie vynuogiy.

: Pasizymi gelsvai zalia spalva, vaisiy,

. muskato aromatu ir pikantisku zaviu

: skoniu. Geriamas prie desertiniy

: patiekaly arba kaip aperityvas.

- LENDE (vok.) 7. FILE.



LENKISKAI (pranc.  la palonaise, skait.
polonez). Garnyras prie: a) paukstienos
(raugintais kopustais jdaryti pyrageliai
su rakytomis desrelemis, kukuliais ir
maderos padazu); b) darzoviy (su kietai
virtu, kapotu kiau$iniu, uzpiltu istirpintu
sviestu ir paskrudinta duona, pvz.,
lenkiski Ziediniai kopastai); ¢) zuvies
(su padazu i$ sultinio, raudonojo vyno,
svogunuy, susmulkinty migdoly ir slyvy,
pvz., karpis lenkiskai).

LENKY VALGIAI. Tradicijos susiformavo
kity slavy tauty jtakoje. Turéjo reik§mes
ir lietuviy kulinarija, nes karalius Jogaila
turéjo savo lietuviska virtuve, o karaliené
Jadvyga — savo vakarietiska. Patiekalai
neastras. Vartojamos prieskoninés
darzoves, prieskoniai (mairanai,
muskatai, pipirai). Garnyrui patiekiama
jvairiai paruosty brukniy ir kitokiy uogu.
Uzkandziams bei $altiems patiekalams
gaminti naudojamos $viezios darzovés,
vaisiai, salotos, $alti mésos ir zuvies
gaminiai. Mégstami patiekalai i$ silkiy,
grybu, zuvies. Pastetai gaminami i§
kepeny, paukstienos, zvérienos. Itin
vertinami mazi pasteteliai. Tautinémis
sriubomis reikéty laikyti bars¢ius,
kopusty, agurky sriubas. Joms gaminti
placiai naudojami grybai, galviju
skrandziai. Populiarios pertrintos sriubos,
sultiniai. Labiausiai megstamos zuvys —
karpiai ir upétakiai. Karpis lenkiskame
padaze laikomas tautiniu patiekalu.
Vartojama daug jvairios mésos, re¢iau
aviena, ir subprodukty, i$ jy gaminami
patiekalai su gausiais padazais. Zinomi
patiekalai: bigusas — gaminamas i§
rauginty kopusty, kiaulienos, versienos,
vistienos, desros su prieskoniais;

- skrandziy patiekalas (Flaki) -

© 1§ skrandziy ir zarny su prieskoninémis

- darzovemis, fermentiniu sariu, imbieru,
© mairanu, muskatu. Populiariausios

. darzoveés — ziediniai kopustai, zalieji

. zirneliai, $paragai, $pinatai. Mégstamos

- koseés, milty patiekalai: skryliai, lietiniai.

. Desertui gaminami kisieliai, drebudiai,

© putésiai, marmeladas, meduoliai.

© Valgoma daug uogy. Gérimai: arbata,

© kavasu pienu, degtiné (, Wyborowa®),

- likeriai (krupnikas, ratafija), alus, selteris,
© limonadas.

© LEPSE (Leccinum scabrum). Baravykas

- lepse, paberzis, baravykiniy seimos
grybas. Paplitusi Siaurés pusrutulyje,

- vidutinio klimato juostoje. Lietuvoje

- dazna. Auga geguzés—rugséjo, spalio

© ménesiais drégnuose arba pelkétuose

- bei lapuociy miskuose, kur esama berzy.
© Valgoma $viezia, dziovinta, sudyta ir

: marinuota. II kategorijos grybas.

LESCO (lenk., vengr. lecso, skait. lecio).

: Populiarus vengry patickalas, gaminamas
+ 8§ zaliyjy saldziyjy papriky, istroskinty

: riebaluose su rukyta Sonine, desra,

: paskaninamas druska ir papriky

: milteliais. Konservuojama stiklainiuose

: arba metalinése dézutése be mésos

© priedy, o valgoma su bulvémis, ryziais,

: mésa, zuviene. Tai gana populiarus

. patiekalas ir Lietuvoje.
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© Ankstiniy $eimos vienmetis zemaugis

© augalas. Vaisiai — suplotos ankstys,

- kuriose yra disko pavidalo seklos. Kartais,
© patamséjus séklos luobo pigmentui, jos

© bana juosvos spalvos. Bana raudonyjy

- prancazisky lesiy. Vokietijoje auginami

- daugiausia zalsvi - iki $viesiai rudos

- spalvos. Lesiai - vertingas maisto

- produktas, nes juy séklose gausu vertingy
© baltymy (iki 60 proc.). Valgomi virti, i$

© juy verdama sriuba, gaminami jvairas
patiekalai.

- LEUCINAS. 2-amino-4-metilpentano
ragstis, C.H ;O N.Jo esama visy

© organizmy baltymuose (sudaro

© 10-20 proc. jy kiekio); gyviinams tai

: nepakeiciama aminoragstis. Kai maiste

- stinga leucino, organizme biina neigiamas

azoto balansas, vaikai dél to létai auga.

© Labiausiai paplitusi siauralapé levanda.

. Lietuvoje kaip prieskonis retai vartojama,
© nors darzuose auginama. Jos iesmiskus

© lapelius, nuskintus pries zydéjima ir

© sudziovintus pavésyje, galima déti j

© sriubas (zirniy), keptos avienos, rakyty

© gaminiy (desry), kiausiniy patiekalus.

: © Populiarus prieskonis italy, ispany,

- LESIS VALGOMASIS (Lens culinaris Medic.).  prancazy kulinarijoje.

- LIAISON (pranc., skait. liazon). Sriuby
- skonio stipriklis i$ kiausinio trynio ir
© grietinés arba milty ir riebaly tyrelé.

- LIDJA. Desertinis raudonasis

- moldaviskas vynas, gaminamas Kodru

© miesto apylinkese i§ to paties pavadinimo
- vynuogiy veisliy. Pasizymi grazia rubino

- spalva, harmoningu skoniu su Zemuogiy
- prieskoniu. Alkoholio kiekis - 16 proc.,

© cukraus — 10 proc.

- Dar zr. MOLDOVOS VYNAS.

2y LYDEKA, LYDYS (Esox lucius L.). Europiné

LEVANDA (Lavandula angustifolia Mill.).

: Vienmetis augalas, zinomos 26 rasys.

o lydeka, lydekiniy (Esocidae) gely ir

: apysuriy vandeny zuvis plésrané. Uzauga
j - iki2 milgioir 31,5 kg svorio (1952 m.

a4 - Kursiy mariose), dazniausia — 40-50 cm

. ilgio ir 0,5-2,5 kg masés. Skaniausia

- vidutinio didumo (apie 3,5 kg). Senesniy
o ir didesniy zuvy mésa esti sausa.



Paprastai lydziai kepami, troskinami,
garinami, kepami ant groteliy ar ieSmy
gabalais, filé arba nesupjaustyti. Zinomi
patiekalai: Bordo lydys, malanininkés
lydys, Orly lydzio gabalai, lydys sidabro
apsiauste (vok. Im Silberkleid) — be
odos, prismaigstytas lasiniy, jvyniotas

j aliuminio folija, keptas orkaitéje.
Lietuvoje populiari jdaryta lydeka
drebuciuose, lydeka majonezo padaze.

LYDEKA DREBUCIUOSE. Gaminama taip
pat kaip ir sterkas drebuciuose.

Dar 7r. STERKAS DREBUCIUOSE.

LYDEKA LENKISKAI. Paruosta zuvis
supjaustoma porcijomis, iSverdama
darzoviy sultinyje kartu su darzovemis,
supjaustytomis juostelémis. Zuvies
gabalai sudedami j pusdubenj, apdedami
darzovemis, uzpilami islydytu sviestu,
pabarstomi i§ anksto kietai i$virtu

ir smulkiai supjaustytu kiausiniu,
susmulkintais petrazoliy lapeliais.
Patiekiama su virtomis bulvémis.

LYDEKA MAJONEZE. Gaminama kaip

sterkas majoneze.

LYDEKA ZVEJY. Nuvalyta bei porcijomis
supjaustyta lydeka pasadoma ir keleta
minuciy palaikoma, kad jsisaréty.
Nuvalytos darzoves (svogunai, morkos,
salierai, petrazolés) supjaustomos ir
patroskinamos riebaluose. Pavoliota
miltuose zZuvis iskepama riebaluose,
sudedamos darzovés, uzpilama
trupuciu sultinio, i$virto i$ Zuvy liekany,
pridedama prieskoniy (pipiry, muskato),
jpilama grietinés ir uzdengtame inde
keleta minu¢iy patroskinama ant mazos

: ugnies. Patiekiama su kukuliais arba
© virtomis bulvémis.

. LIEBFRAUMILCH (vok.). Baltasis, $velnaus
: skonio pusiau saldus Reino vynas

© (Vokietija). Gaminamas i$ Miiller-
Thurgau, Riesling ar Sylvaner vynuogiy,

- auginamy Reinheseno ir Reingau

© regionuose. Spalva — auksiné, kvapas —

© nataralus, skonis — maloniai saldus.

© Patiekiamas 12-15 °C temperatiiros prie
© darzoviy asorti, kiausiniy, makarony

- patiekaly.

- LIETUVISKA GIRA. Gaminama i juodos

: duonos, mieliy, raziny, apyniy, cukraus.

: Dziovinta duona uzpilama verdanciu

- vandeniu, palaikoma 10-12 valandy,

- nukosiama. | skystj sudedamas cukrus,

© razinos, i§virti, atvésinti apyniai ir mielés.
© Rauginama 20-24 val.

: Gira nukosiama, i$pilstoma i butelius,

: geriama po 1-2 pary.

- LIETUVISKA KRISTALINE. Stipri lietuviska
© degtiné, pagaminta i$ auksciausios rasies
© spirito, pridéjus nedidelj kiekj medaus ir
- cukraus. Alkoholio - 45 proc.

LIETUVISKAS KRUPNIKAS. Gaminamas

- 18 bi¢iy medaus, spirito, vaniles, muskato,
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© cinamono Zievelés, kar¢iyjy migdoly,

© citriny ir apelsiny zieveliy.

© Medus uzvirinamas truputyje vandens,

© sudedami prieskoniai, dar pavirinama,

© leidziama nusistoveti 30 min.

© Nukogiama, sumai$oma su spiritu

© (santykis 1:1), dar pakaitinama iki 75 °C.
© Geriamas dazniausiai $altas arba §iltas.

- LIETUVISKAS MIDUS. Gaminamas i

© biciy medaus, mieliy, kartais apyniy

© ir prieskoniy (kadagio uogy, citrinos,

© imbiero, cinamono, gvazdikéliy).

110 1 virinto atvésinto vandens jdedama
- 2 kg medaus, padauginty vyno mieliy,

- dziovinty kadagio uogy, prieskoniy,

© apyniy ir 2-3 sav. rauginama steriliomis
© salygomis kambario temperatiroje.

: Dar 2-4 kg medaus jdedama dalimis

- kas savaite. Taip sufermentuotas

: gérimas, turintis apie 14 proc. alkoholio,
. nukosiamas ir brandinamas statinaitése
. arba buteliuose.

: Midus ilgg laikg buvo stipriausias

- alkoholinis gérimas, gamintas Lietuvos
. dvaruose, vienuolynuose, prie smukliy.
. Tarpukariu mazais kiekiais gamintas

: Prieny bravore. 1960 m. Stakliskese

. (Prieny r.) Aleksandro Sinkeviciaus

© (1908-1999) iniciatyva jkurtoje

. gamykloje , Lietuviskas midus® pagal jo
- sukurtg technologija (1972 m.) pradétas
: gaminti ir patentuotas DidZiojoje

© Britanijoje. Gaminamas keliy rasiy
- nataralus midus, taip pat distiliatas,

turintis 25-75 proc. alkoholio.
Dar zr. ZALGIRIS.

© LIETUVISKI BARSCIAI. Gaminami i

© rauginty arba $vieziy burokéliy, sultinio,
prieskoniniy darzoviy. Gali bati
pridedama gryby. Burokeliai i$verdami,
© supjaustomi siaudeliais, darzoveés

© pakepinamos, viskas sudedama j mésos

© sultinj (labiau tinka rakytos mésos

- sultinys), uzverdama, paragstinama actu,
© jeigu burokeliai nerauginti, uzbaltinama.
© Atskirai patiekiama virty bulviy,

© apibarstyty krapais.

A

LIETUVISKI SALTIBARSCIAI Salta sriuba

- i$ burokeliy arba jauny gumbeliy su

: lapais ir ragusio pieno. Burokéliai

. arba jy gumbeliai su lapais i$verdami,

: supjaustomi $iaudeliais arba sutarkuojami
: stambia tarka. Ruges pienas (arba kefyras)
© i$plakamas su druska, sumai$omas su

: paruostais burokeéliais bei jy nuoviru.

. Idedama smulkiai supjaustyty svoguny

- laisky, krapy ir $vieziy supjaustyty agurky.
: Sriuba atsaldoma iki 10 °C temperataros,

: jdedama kietai virty kiausiniy,

. uzbaltinama grietine. Patickiama su

: virtomis apibarstytomis krapais bulvémis.



LIETUVISKI VIRTINIAIL. Mazi pyragéliai,
idaryti jautienos nugarines farsu,
sumai$ytu su smulkiai pjaustytu jautienos
inksty lajumi (santykis 1:1) arba su
aviena. | far$a jdedama sultinyje i$virty

ir smulkiai sukapoty svoganuy, truputis
(2-3 saukstai) sultinio, mairano, druskos,
pipiru. Virtiniy tesla turi bati minksta.

[ miltus dedami tik tryniai (500 g milty —
1-2 tryniai). Baltymus reikia sudeti j
far$a. Tesla dozuojama mazu stikleliu arba
specialia formele (2-3 cm skersmens),
kad pyragelis tilpty burnoje. Farsa reikia
rapestingai jdaryti, kad verdant virtiniai
neisirty. Virtiniai verdami pasadytame
vandenyje atsargiai maisant Saukstu.
Patiekiami giliose lékstése, uzpilti tuo
paciu sultiniu, kuriame viré. Atskirai
galima patiekti stipraus sultinio. Vietoj
jautienos farso galima vartoti kitus jdarus,
pvz., kiaulienos, virty bulviy, $vieziy
kopusty, grybu, uogu, vaisiu.

Dar zr. KOLDUNAI.

LIETUVISKOS SALOTOS. Bulviy, darzoviy,
obuoliy, kumpio salotos. Virtos bulves,
morkos, rauginti agurkai, truputis
kumpio, obuoliai supjaustomi kubeliais.
Pridedama Zaliyjy Zirneliy, paskaninama
grietine arba majonezu. Sudéjus i
salotine, papuosiama kumpio gabaliukais,
kiausiniu, obuoliais, citrina, zalumynais.

- LIETUVIY VALGIAI. Nacionalinés

- gaminimo tradicijos formavosi jau gilioje
senovéje. XIV-XVT a., kai Lietuva buvo

- galinga valstybé ir turéjo rysiy su kitomis
© tautomis, jos raidai turéjo jtakos rusy,

- vokie¢iy, lenky, totoriy, karaimuy, net

© armeny valgiai. Labiausiai tai pasireiské

© turtingyjy luomy mityboje. Valstieciy

© stalas buvo kuklus.

. Svarbiausi verslai zemdirbysté ir

- gyvulininkyste tieke lietuviy virtuvei

© pagrindinius produktus. Ilgainiui

- medzioklés, zvejybos, bitininkystés

- reikime sumazéjo. Vartota daug javuy,

- ypac rugiy, i$ jy buvo kepama tradicine

- juoda ruginiy milty duona.

© Kiauliena buvo populiariausias mésos

- produktas. Aviena ir paukstiena — tarsi

- pagalbinés. Zuvy Lietuvos valstieciai

- vartojo nedaug, isskyrus pajario, paczeriy
ir paupiy gyventojus.

© Svarbus maisto produktas — pienas

. irjo gaminiai. Darzovés: daugiausia

- koptstai, burokai, véliau bulves, agurkai,

© svoganai, cesnakai, salotos, pomidorai,
+ ridikai ir ridikeliai. Rinkdavo valstieciai ir
- misko gerybes: uogas, grybus. Nuo seno
© meégstami ir sody vaisiai.

© Nors Lietuva maza $alis, etnografinése

© srityse zmoniy mityba skyresi. Ji dar

© priklausé nuo mety laiko, religiniy

- tradicijy ir $venciy. Zemaiciai labiau

: mego koses, suvalkieciai - sriubas,

- dzakai garséjo gryby patiekalais.

: Vasaros darbymeciu buvo valgoma

© sociau negu ziema. Itin kuklus stalas

: buvo per adventg ir gavénia, o gausus -
: per Kalédas, Velykas.

© Veliau, XX a., etnografinés, sezonines

- valgiy skirtybeés i$nyko. Pamegti mesos

. ir darzoviy uzkandziai, mesiskos
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- irkitokios sriubos. Labai gausus mésos,
© ypa¢ i§ kiaulienos, pagaminty valgiy

© sarasas. Mégstama versiena, aviena,

© paukstiena, zuvy patiekalai.

- Sjais laikais vertinama 7zvériena,

© taip pat egzotiniy gyviny mésa.

© Labai gausus saldziyjy patiekaly

© asortimentas. Zodziu, lietuviy valgiai

© sueuropéjo. Lietuviai nuo seno mégo

* jvairius gérimus: girg, aly, sulg, midy,

© veliau - degtine, trauktines (,, Dainava’,
©,Palanga’,, Trejos devynerios*), liker

© (,Bociy’,,, Krupnikas®). Pastaraji

- desimtmetj labai ispopuliaréjo vynas,

- atvezamas i§ daugelio pasaulio saliy.

© Gaila, kad maz¢ja lietuvisky tradiciniy
gérimy, ypa¢ menksta vaisvyniy gamyba.
© Globalizacijos procesas stipriai veikia
tauting lietuviska virtuve.

- LIEZUVIS. Visy valgomy gyvuliy ir

© vériy minkstasis subproduktas, i§

© kurio gaminami skands saltieji ir §iltieji
patiekalai. Vartojami $viezi, sadyti ir

- rukyti. Kulinarijoje labiausiai vertinami
¢ jauciy ir versiy, laukiniy zveriy - elnio,
© briedzio, stirnos ir $erno - liezuviai.

© Kiauliy liezuviai naudojami desroms,

© konservams, vyniotiniams gaminti.

LIKERIS (pranc. ligueur,lot. liquor -

© skystis). Stiprus, saldus gérimas, turintis

- iki 45 proc. alkoholio ir iki 60 proc.

: cukraus. Pradétas gaminti viduramziais

. Olandijoje, véliau Prancazijoje. Jj gamino
. dazniausiai vienuoliai, vaistininkai. Kai

- kuriy likeriy vardai kile i$ vienuoliy

: brolijy ar vienuolyny pavadinimy,

: pavyzdziui,,Benediktinas®,,Chartreuse”.

. Skirstomas j stipruji (pvz.,.Benediktinas®,
. ,Cointreau’,,, Vana Tallinn’,,,Chartreuse®), :

© desertini (pvz.,, Abrikosy’,,, Amaretto,

. ,Curacao’,,, Drambuie, ,Kavos",,,Malibu’,
o, Vysniy®) ir krema (, Bayley’s Original

o Irish Cream",,,Carolans Irish Cream",

. Sokoladinis®).

. LIMANDA (Limanda limanda).

© Pleksniniy $eimos zuvis, paplitusi Europa
- skalaujanciy jary priekrantingje zonoje.

¢ Kano ilgis - 20-30 cm,

© masé - 150-300 g, Verslo objektas.

© LIMBURGO SURIS. Minkstas, tepamas

- fermentinis saris, gaminamas i karviy

- pieno kubo formos galvomis —

© 10x 10 x 5 cm, svoris — apie 5 kg,

© Masé §viesiai geltona, pilkai balto

© atspalvio. Saris yra pikantisko skonio ir

- charakteringo aromato. Brandinamas

© 2 savaites. Kiles i$ Belgijos. Pradétas

- gaminti Hauro (Heure) miesto apylinkése
Limburgijoje.

- LIMONADAS (pranc. limonade). Vandens,

: cukraus ir vaisiy ar uogy sul¢iy misiniai,

. dazniausiai prisotinti angliartigstés.

: Gaminami i$ nattraliy arba sintetiniy

: medziagy - organiniy ragsciu,

: aromatiniy medziagy bei maistiniy dazuy.
: Daugiausia gaminama vaisiniy limonady
o (i$ vaisiy sul¢iy) ir gerimy, turindiy vaisiy

arba kvapiujy $aknuy, zieviy, lapy skonj.



LYNAS (Tinca tinca). Vertinga karpiniy
(Cyprinidae) $eimos gélavandené zuvis.
Paplites Eurazijos géluose vandenyse,
aklimatizuotas Afrikoje, Amerikoje,
Australijoje, Naujojoje Zelandijoje.
Lietuvoje daznas. Mégsta ramius,
dumblingo dugno vandens telkinius,
upes, ezerus. Uzauga iki 60-70 cm ilgio
ir 7-8 kg. Pasitaiko ir daug stambesniy
egzemplioriy. Taciau dazniausiai
sugaunamas 30-50 cm ilgio ir 0,5-1 kg
svorio. Mésa skani, taciau kauléta, riebi.
Gana sunku paruosti.

Zuvis padengta smulkiais Zvynais ir
gleivemis. Rekomenduojama pries
valyma panardinti { verdantj vandeni.
Nuo to gleivés pabala ir lengvai nusivalo
(pradedant nuo galvos). Taip nuvalyta
zuvis tinka kepti, troskinti ir pan.
Kepant lynus, nereikia déti daug
prieskoniy, kad nepakisty charakteringas
ju skonis.

Zinomi patiekalai: troskintas lynas
baltajame vyne su sariu, lynas, troskintas
su raudonaisiais kopustais.

LYNAS, TROSKINTAS SU RAUDONAISIAIS
KOPUSTAIS. Supjaustyti kopistai
istroskinami kartu su supjaustytais ir
paskrudintais svogunais, druska, pipirais,

- LINOLINO RUGSTIS. C
© polinesoti omega-6 rlebalq ragstis

- sudaryta i§ 1-os alifatinés grandinés,

- 2-gubu rysiu sujungtos ties 912 anglies
- atomu. Batina gyvybei egzistuoti.

- cukrumi ir raudonuoju vynu.

© Tkaistuva sudedama paruosta,

. supjaustyta zuvis ir istroskinama ant

© mazos ugnies. Koptsty turi bati tiek, kad
- visiskai uzdengty  lekste jdéta zuvi.

C,H, COOH,

- LINY ALIEJUS. I$spausti arba ekstrahuoti
- liny semeny riebalai, susidedantys i

- nesociyjy riebaly ragiciy: linolo ir

- linoleno. Maistui vartojamas rafinuotas.
© Dar vartojamas dazy pramongje kaip

- skiediklis — su §vino, mangano oksidu
(pokastas).

- LIOFILIZACUA. 1. Usaldyty biologinés

© kilmes produkty dziovinimas

- vakuume. Vanduo pasalinamas ledo

- sublimacija. D7iovinant liofilizacijos
budu nesuardoma dziovinamy objekty
© struktara, atSaldzius (iki 0 °C) juos

- galima laikyti ilgai; sudrekinti atgauna

© pirmykstes savybes ir biologinj

- aktyvuma. Liofilizuojama specialiose

: kamerose. Procesas naudojamas maisto
: pramongje (dziovinami vaisiai, uogos,

: pieno produktai, mésos sultinys).

© 2.Liofilinés plevelés sudarymas (is

© pavirsiaus aktyviyjy medziaguy, pollmerq)
: medziagos pavirsiuje.

LIPAZE (gr. lipos - riebalai). Fermentai _
© (enzimai), kuriuos isskiria kasa. Jie skaldo :
© riebalus j glicerolj ir riebaly ragstis.
. Lipazés yra zarnyno sieneliy sultyse
- ir kraujo plazmoje.

169
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- LIPIDAI (gr. lipos - riebalai). Organiniy :
© junginiy grupé - riebalai ir j juos panasios
© medziagos. Vandenyje beveik netirpsta,
© organiniuose tirpikliuose tirpsta gerai.

© Lipidy yra visy organizmy lastelése,

©itin gausu riebaliniame ir nerviniame

© audinyje. Jie svarbas organizmo

© imuninéms reakcijoms, nervinio impulso
: sklidimui, raumeny susitraukimui, saugo
© organizma nuo salcio ir dregmes.

- LIPSKIO SURIS. Serbiskas minkstas sris,
© gaminamas i$ aviy pieno Smeredevo

© miesto apylinkése. Saris panasus

© j prancizy Port-du-Salut ir kitus

© Limburgo tipo sarius.

- LIPTOVO SURIS. 1) Fermentinis siris,

© minkstas, panaus j brinza, gaminamas
© i§aviy pieno Karpaty kalny apylinkese,
Liptovo miesto rajone; 2) to paties
pavadinimo uzkandis, gaminamas i$

© brinzos arba riebios varskes.

- LITCHI, LICIS KININIS (Litchi chinensis).

: Viszalis medis, auginamas daugiausia

. Kinijoje ir Indijoje. Jo vaisiai — braskés

: dydzio, panasus | mango. Tai vieni

- skaniausiy vaisiy pasaulyje. Jie turi

© vitaminy ir cukraus. Galima dziovinti ir
: konservuoti. I§ jy gaminami desertiniai

: patiekalai, gérimai. Daugiausia vartojami
: kiny virtuvéje.

. LIULA-KEBABAS, saslykas i$ maltos

© mésos. Populiarus daugelyje $aliy nuo

© Balkany iki Irano jvairiais pavadinimais
© (zodis liula-kebab yra tiurky kilmés).

© Gaminamas i$ avienos su riebalais,

© svogiinais, be jokiy kity priedy,

pvz., kiausiniy. Far$as gaminamas

- specialia mésmale su rageliu, i$ kurio

© iSeina 20-25 cm ,desrelés” Taip paruosta
- mésa kepama aukstoje temperatiiroje ant
© 7arijy. Mésos taris sumazéja dvigubai.

© Visi kiti $ios rasies patiekalai, gaminami
i$ kitokios mésos arba kitu budu, pvz.,

- kepami keptuvéje, yra netikri liula-

- kebabai savo struktara arba skoniu.

LIVARAS (pranc. livarot; Livarot - vietove
- Siaurés Prancuzijoje). Fermentinis saris,

: brandintas, pusminkstis. Gaminamas i$

- karviy pieno ir formuojamas plokscio

¢ cilindro pavidalo galvomis, kuriy

: diametras — apie 12 cm, masé - apie 7 kg.
: Brandinamas 4 men. Tai desertinis,

. pikantisko skonio, gelsvos spalvos ir

© savotisko aromato sris.

o LIZINAS. Diaminomonokarboniné

: aminorugstis. Esama beveik visuose

: baltymuose. Bespalviai vandenyje

© tirpstantys kristalai. Gyviny ir zmogaus
: organizmas lizino nesintetina. Kai jo



stinga maiste, vaikai ir jaunikliai blogiau
auga. Gaminamas mikrobiologinés
sintezés budu.

LODIGIANO (it.). Granos tipo suris,

vartojamas virtuvéje kaip ir parmezanas.

LONDONO SAUSASIS DZINAS (London

dry Gin). Bespalvis, populiarus gérimas,
kadaise pradétas gaminti Anglijoje. Siais
laikais gaminamas ir kitose $alyse (pvz.,
JAV, Pranctizijoje), taciau Londono dzinas
yra kvapesnis ir skanesnis.

LONG DRINK (angl. - ilgas gérimas).
Bendras baro gérimuy, kurie supilami i
didelius stiklus ir pamazu geriami arba
traukiami per siaudelius, pavadinimas.

LOTOSAS (Nelumbium). Egzotinis siltyjy
krasty augalas, augantis stovinciuose
arba ramiuose vandenyse, isplites i$
Egipto iki Indijos ir Kinijos. Stambis
lotoso stiebai, turintys daug krakmolo,
kepti arba marinuoti naudojami kiny
kulinarijoje kaip prieskonis. Japonijoje
vartojami ziedlapiai, riesutai. Siltuose
krastuose auginamas tvenkiniuose. Yra
daug kultariniy formuy.

LUCCA. Pauline Lucca (1841-1908),

gurmanas, sukares originaly prieda prie
totorisko bif$tekso (zlégtainio). Pagal ji:
ant baltos paskrudintos, apvalios arba
ovalo formos, uzteptos sviestu duonos
riekelés uzdedama ikry ir centre —
islukstenta austre.

LUCAFERAS. Stiprus baltasis maderos tipo
moldavy vynas, gaminamas is baltuju

© vynuogiy pagal specialias technologijas.

© Vynuogiy sultys, skirtos $io vyno

© gamybai, 3 mén. laikomos cisternose

- siltose patalpose (60-65 °C). Tai suteikia
© vynui specifinj skonj, savita aromata.

© Vyno spalva gintariné. Skonis ir bukietas,
© kaip ir bet kurio maderos vyno, -

- pakepinto riesuto. Alkoholio - 19 proc,,

© cukraus - 4 proc.

- LUGANA (it.). Baltasis islaikytas vynas,

© gaminamas Italijoje, Gardos ezero

- apylinkése, i§ Trebbiano di Lugana
vynuogiy. Laikomas vienu geriausiy

- Ttalijos vyny. Siaudy spalvos, akacijy

- iedy, neprinokusiy obuoliy kvapo,

- subtilaus migdoly skonio.

- Atsaldytas iki 8-10 °C tinka prie zuvies,
jury produkty, baltos mésos, pasteto.

© LUKULAS (Lucius Licinius Lucullus).

- Senovés Romos vadas ir politikas,
gyvenes apie 117-57 m. pr. Kr. Buvo

: nepaprastai turtingas ir mego puotas.

- Pasak istoriky, jis pirmasis i$ Mazosios

: Azijos | Europg atveze vys$nias.

- Posakis Lukulo puota kiles i$ jo vardo.

© [vairas patiekalai vadinami a la Lucullus.
© Pvz,, mésos priedy, kremo, lasisos

. kepsnio, jdaryty kiausiniy paruosimo

: budas.

Vienos ir Berlyno operos teatro dainininkas, :

- LUNCH (angl,, skait. lanc). Lengvi

. pietas, antrieji pusryciai, dar vadinami

© ,pusryciais su Sakutémis’, valgomi apie

: 12 val. Populiarts Anglijoje, JAV ir

: kitur. Susideda i§ mésos patiekalo su

- darzoviy garnyru. Po mésos patiekalo

: sudarzovemis geriama arbata. Daznai _
: restoranai ir valgyklos, kuriuose valgomas :
o lunch, JAV vadinami Luncheonette.

m
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© MACAI (hebr.). Ploni dietiniai kepiniai,
gaminami specialiose formose i§

- gery kvietiniy milty ir vandens. Tesla

© nerauginama. Tai zydy Velyky patiekalas.
Macy pavirsius gali bati lygus arba

- perforuotas, kad baty lengviau dalyti.

- Zydy kulinarijoje yra daug patiekaly,

© kuriuos galima pagaminti i§ macy arba

© jy milty — malty macy. Populiariausias
macobrai.

© MACEDOINE (pranc., skait. maceduan).
© Prancizy kulinarijoje - saloty rusis,
gaminama i$ ypatingai paruos$ty darzoviu,
- smulkiai supjaustyty arba trinty, labai

- susmulkinty vaisiy. Patiekala i$ darzoviy
- galima patiekti siltg, tada darzoves

: pasildomos pridéjus $viezio aliejaus,

- arba $altg — su padazu (vinaigrette) arba

: majonezu. Patiekalas i$ vaisiy (persikuy,

. abrikosy, kriausiy) patiekiamas kaip

© Saltas, paslakscius vysniy, ,Maraschino®

- ar kitokiu likeriu.

. Darzoviy macedoine gali buti kaip priedas
o (hors doeuvre) arba kaip salotos prie

: mésos patiekaly (salade), o macedoine

© 8 vaisiy - kaip desertas. Patiekalo

: pavadinimas kildinamas i§ Aleksandro
. Didziojo valstybés Makedonijos.

MACERAVIMAS. Kulinariné operacija -

. produkty mirkymas aromatiniuose

- skysciuose arba alkoholyje, pvz., mésos
© (marinavimas), vaisiy, pvz., dziovinty

© slyvy arba raziny, mirkymas arbatoje

' ¢ arbarome.

© MACIS. Isdziovinty muskato riesuto vaisiy
- apvalkalélis, dar vadinamas muskato

© 7iedais. Jo, kaip prieskonio, poveikis yra
mazesnis negu rieSuto.

- MACOBRAI (jid.). Zydiskas patiekalas,

© gaminamas i$ sutrupinty, apslakstyty

© vandeniu, patroskinty riebaluose (73sy
© arba visty taukuose) macy, pridéjus

isplakty kiausiniy, sutrinty svoguny,

- druskos ir pipiry.

- MACON. Pranciizy garsaus raudonojo

© vyno ir vietoves (Maconnais), kurioje

© jis gaminamas, pavadinimas. Vynas

: gaminamas i$ Gamay, Pinot Noir

: vynuogiy. Rubino spalvos, svelniai

© ragstokas, vaisiy ir uogy aromato. Tinka
: prie raudonos mésos, strio, makarony.

MADERA, MADEIRA. Ypatingo skonio,

. dazniausiai desertinis, baltasis

: portugaliskas vynas, kiles i§ Madeiros
: salos, kur buvo pradétas gaminti XVI
- a.pradzioje. Siais laikais gaminamas

© 1§ jvairiy veisliy vynuogiu, pvz., Bual,

. Malmsey, Serical, Verdelho.

. Nuo gintarinés iki aukso spalvos,



pikantisko, panasaus j chereso kvapo
spirituotas vynas, turintis apie 20 proc.
alkoholio. Gaminamas senoviniu
tradiciniu solera metodu mazose
statinese, kur 3-6 men. fermentuojamas
40-65 °C temperaturoje. Subrendes
vynas kupazuojamas. Vyno kokybé
priklauso nuo brandinimo laiko: Finest
brandinamas 3 metus, Rezerve — 5, Special
Rezerve — 10, Ekstra Rezerve — 15 mety.
Sios rasies vynai dazniausiai yra saldis,
bet buna ir pusiau saldziy, pusiau sausu,
sausy. Vartojami 10-12 °C temperattros
kaip aperityvas, prie deserty. Geriausi
viréjai naudoja sausa vyna gamindami
pikantiskus padazus. Zinomi maderos
tipo vynai:,,Malmei* (saldziausias),

»Bual“ (pusiau saldus), , Verdelho* (pusiau
sausas), ,Special dry” (sausas).

MADEROS PADAZAS (pranc. sauice
Madére, skait. mader). Rinktinis $iltas
pilkyju rasies padazas, patiekiamas prie
tamsios mésos arba kiausiniy patiekaly.
Gaminamas i$ at$aldytos pakepinty milty
tyrelés, smulkiai supjaustyty svoganuy,
pjaustyty pievagrybiy, $alto sultinio ir
sauso Maderos vyno. Viskas keliolika
minudiy paverdama.

MADRAS. 1) Indijos arbatos prekybos
organizacija;

© 2) organizacijos, prekiaujancios indiskais
© prieskoniais (curry), pavadinimas.

: MADRILENE, A la (pranc.). Koncentruoto
© pauksdiy sultinio, paskaninto pomidory
- koncentratu ir gabaliukais supjaustyta

- paprika, pavadinimas. Dazniausiai

© patiekiamas saltas puodelyje.

- MAGGI (it., skait. madzi) Julius (1846~

© 1912). Italy kilmeés §veicary verslininkas,
prekiaves maisto produktais. 1897 m.
organizavo sauso sultinio koncentrato

- gamybg Singene. Buvo maisto

- koncentraty gamybos pradininkas.

* Jo pavarde pavadinti sauso sultinio

- kubeliai — Maggi.

- MAGNIS (Magnesium, Mg). Cheminis

~ elementas, lengvas metalas, sidabriskai

-~ baltas, gana minkstas ir blizgantis.

Magnis butinas visiems organizmams. 173
Jis yra chlorofilo, pektininiy medziagy :
- komponentas. Skatina nukleino

© ragsciy, nukleoproteiny sinteze, lasteliy

- dalijimasi, aktyvina daugelj fermenty,

© saugo askorbo ragsti nuo oksidacijos ir

- atlieka kitas funkcijas. Magnio trakumas

© maiste sukelia Zmogaus nervy sistemos

© jautrumg, trikdo raumeny susitraukima.

MAIFISCH (vok., skait. maifis - geguzés

: zuvis). Silkiné zuvis. Jaunos Zuvys per

© nersta migruoja j upes. Rakoma, kepama
: suriebalais arba sausai (grilyje).

MAILLOT, A la (pranc., skait. majo).

: Garnyras, gaminamas i$ sultinyje i$virty

- morky ir atskirai iStroskinty $paraginiy

. pupeliy, zaliy zirneliy bei saloty galvuciy.
. Patiekiamas su jautienos patiekalais.



174

- MAIRUNAS KVAPUSIS (Origanum

© majorana). Vaistinis, dekoratyvinis,
prieskoninis lupaziedziy Seimos

- daugiameciy zoliy ir puskramiy genties
- augalas. Auga Vidurzemio jaros galyse,
© kultivuojamas daugelyje $aliy

© (ir Lietuvoje) kaip prieskonis.

© I§ mairany gaminamas eterinis aliejus,
© kuris naudojamas medicinoje, maisto,
- kosmetikos, parfumerijos ir farmacijos
© pramonéje. Kaip prieskonio mairano

- dedama j desras, konservus ir vyna.

- Smulkinti $viezi lapai ar dziovinty
lapy milteliai suteikia maistui kartoka

: prieskonj. Jy dedama j salotas, surius,

© mésos, zuvies ir darzoviy patiekalus.

. Mairanas vartojamas gaminant

- kvapujj actg, eterinj aliejy.

- MAISTAS. Neorganiniy ir organiniy

: medziaguy, organizmo gaunamy

: i§ aplinkos, visuma. Batinas kiino

. audiniams formuotis bei atsinaujinti,

© palaiko organizmo gyvybine veikla, teikia
© energija. Zmogaus maistas yra natiralus

. arba perdirbtas — atitinkamai kulinariskai
: (dazniausiai termiskai) apdoroti

: produktai, taip pat dirbtinis ir sintetinis

© maistas.

: Maisto gaminimas susideda i$ pirminio

. (mechaninio) zaliavos apdorojimo,

© pusgaminiy paruosimo ir kulinarinio

© (dazniausiai terminio) etapo.

© Termigkai apdorojamame maiste
(kepimas, virimas, troskinimas) jvyksta
© cheminiy ir fiziniy pokyciy, kurie

© padeda jj geriau jsisavinti (maistas

© pasidaro prieinamesnis virskinimo

. fermentams), kai kurios nuodingosios

© medziagos suskyla arba pereina | nuovira,
© zava dauguma mikroorganizmy,

- suskyla kai kurios vertingos medziagos,
© ypa¢ vitaminas C. Pakinta ir produkty

© spalva. Maisto sudétis, gaminimo badai
© jvairiose visuomenés raidos pakopose

- skirtingi. Jie priklauso nuo gamybiniy

- jegy lygio, gyventojy tkinés veiklos,

- geografiniy salygy.

- Lietuvoje feodalizmo ir kapitalizmo
 laikais valstieciai ir daugelis miestieciy
daugiausia maitinosi grady produktais.
Buvo vartojama daug pieno ir jo

- produkty, ypac vasarg. Daugiausia

© valgyta kiauliena, aviena, per $ventes —

- paukstiena. Zuvj dazniausiai valgydavo
© pajurio gyventojai. XVIII a. pabaigoje

- paplito bulvés, jos pakeiteé ropes.

© Per pasninkus buvo valgomos silkes,

. semeny aliejus. Darzovés — daugiausia
. kopustai,agurkai, morkos. Cukry iki

¢ XXa. valstie¢iams atstojo medus.

. Svarbiausias valgis buvo duona.

¢ XXa. 1-ojoje puséje valstie¢iy maistas

: labai pasikeité — iSnyko kai kurie, ypa¢

© pasninko, valgiai. XX a. 2-ojoje puséje

© valstieciy ir miestie¢iy mityba supanaséjo.

. MAISTO KONCENTRATAI. Maisto

¢ produktai, i$ kuriy dziovinant arba

: garinant (sutirstinimas) pasalinama
o dréegme.

. Koncentratai dazniausiai patiekiami



vartotojams sausi, pvz., pienas, kiausiniai
ir sriubos milteliai, sultiniai — kubeliais.
Auksciausia maisto koncentraty forma,
kai juos reikia tik uzpilti karstu vandeniu,
kad buty paruosti vartoti.

Be sausy koncentraty, gaminami ir
pusiau skysti arba skysti — konservuoti:
pvz., sutirstintas pienas, vaisiy ir darzoviy
tyres, vaisiy sirupai, marmeladai, dzemai.

MAISTO PAKAITALAI (lot. surogatus -
pastatytas vietoj kito).

Surogatai — pakaitalai, turintys tik kai
kuriy pakei¢iamo daikto, produkto
savybiuy. Paprastai surogatai vartojami
skoniniams produktams (kavai, arbatai),
taip pat prieskoniams (kvapiesiems
pipirams, vanilei) pakeisti.

Kai kurie jy (sultiniy priedai, teslos
purikliai) greitai tapo visaver¢iais maisto
produktais.

MAISTO PRIEDAI. Gaminant maisto
produktus ir anks¢iau buvo naudojami
kai kurie priedai: Seimininkeés j mésa
deédavo salietros,  sausainiy, pyragu

tesla — sodos, kad patiekalai buty
grazesni ir skanesni. Velykoms kiausinius
dazydavo Sieno pakratais, svoginy
lukstais, j sulg dédavo serbenty sakeliy,
ant vir$aus uzberdavo avizy, gérimus
dazydavo paskrudintu cukrumi
(karamele).

Veliau, XX a. antrojoje puséje,

pradéta naudoti glutamaty - glutamo
ragsties drusky. Dabar priedy
priskaic¢iuojama takstanciai.

Tai konservantai, dazikliai, antioksidantai,
stabilizatoriai, kuriy buvimas maisto
produktuose privalo bati pazymétas
etiketése.

Pagal Europos Sajungos tvarka,
visi priedai Zymimi raide E su atitinkamais skaiciais:

E 100 199 — dazikliai;
£ 200—E 299 — konservantai;
£ 300—E 399 — antioksidantai,

rigtinguma reguliuojancios medziagos;
E 400 E 499 — tirstikliai, stabilizatoriai (emulsikliai);
£ 500—E 599 — ragstinguma requliuojancios medziagos;
E600—E 699 — aromatg ir skonj stiprinancios medziagos;
£ 700— E799 — antibiotikai;
£ 900 £ 999 — kiti, pvz., dirbtiniai saldikliai;

£ 1000—E 1999 — papildomos cheminés medziagos,
kuriy negalima priskirti jokioms kitoms.

© Valstybes savarankiskai nustato maisto

- priedy naudojimg ir ju kiekius. Lietuvoje
- leidziami maisto priedai isvardyti

~ Lietuvos higienos normoje HN53:2010

*, Leidziami naudoti maisto priedai‘ Dél

- kai kuriy maisto priedy poveikio sveikatai :
-~ aktyviai diskutuojama. Manoma, kad :
- nitratai E 250, E 251, E 252 gali sukelti

- onkologines ligas, o dazikliai E 121,

~ E216,E 217, E 240 gali buti kenksmingi
alergiskiems zmonéms. Patariama

- pasirinkti tuos maisto produktus,

- kuriuose néra priedy arba jy maziau.

MAISTO TOKSINES INFEKCIJOS. Uminés

- ligos, kurias sukelia j virskinamajj trakta
. patekes maistas, uzkrestas patogeniniais
- mikroorganizmais arba jy toksinais. _
© Pagal etiologija skirstomos j salmonelines, :
- stafilokokines, sukeliamas zarnyno :
- bakterijy ir botulizmg. Salmonelinémis

- ligomis susergama suvalgius

- nepakankamai gerai termiskai apdorotos,
- salmonelémis uzkréstos mésos arba

© 7zuvies. Prasideda gastroenterokolitas.

- Stafilokokiniy infekcijy pagrindinis

- Saltinis — Zzmogus, sergantis angina
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- arkt. palinémis ligomis, taip pat karvés

© ir ozkos, sergancios mastitu. Dazniausiai
© uzsikre¢iama nuo nevirinto pieno

© ir jo gaminiy. Prasideda gastritas ar

© gastroenteritas. Zarnyno bakterijos
(pvz., Proteus vulgaris, Clostridium

© perfringens) patenka j mésos, Zuvy ir

© darzoviy gaminius, juose dauginasi ir
 idskiria toksinus, jei nesilaikoma, ypac

= giltuoju mety laiku, maisto gaminimo

= ir laikymo reikalavimy. Maisto toksiniy
* infekcijy profilaktika — higienos taisykliy
 laikymasis.

. MAIZENA (vok. Maisan). Prekybiniai

© kukurazy miltai, kuriy dedama maigant
 tesla aukstos kokybes kepiniams, taip

© pat naudojami kremams, padazams
sutirstinti.

MAJARO REAKCUA, 7r.
: MILARDO REAKCLJA.

MAJONEZAS (pranc. mayonnaise). Tirstas

© padazas, gaminamas pramoniniu badu i$
© i8plakty kiausiniy tryniy, citrinos sulciy

- arba vyno acto, aliejaus, kartais garstyciy.

: I padazy dedama prieskoniy. Yra daugelio
- emulsiniy padazy (pvz., garstyciy,

: Andalizijos) pagrindas. Pradétas gaminti
¢ XVII a. pab. Maljorkoje. Vartojamas kaip
© Saltas padazas su Zvériena, kiauginiais.

- Dar 7. SALTI PADAZAI.

: MAKAGIGI. Pyragaiciy rusis, gaminama

© i§ bi¢iy medaus, cukraus ir riesuty.

¢ Medus pakaitinamas su cukrumi iki

. lengvo parudavimo, tada suberiami

- smulkinti riesutai ir dar pakepinama.

: Masé i$verciama ant stalo, iskociojama ir
: supjaustoma lygiais gabaliukais.

 MAKARONAI (it. maccheroni). Maisto

© pusgaminis - kvietiniy milty teslos

© produktas su kiausiniy arba tik jy tryniy,
pieno, kartais pomidory tyrés ir druskos

- priedais, uzmai$ytas su vandeniu.

© Makaronai gaminami i$ aukstos kokybes
- kietyjy kvieciy (Triticum durum) veisliy

- suaukstu glitimo kiekiu. Ju tévyne,

© manoma, Tolimieji Rytai (Kinija,

© Japonija), 0 j Europa atvezti Marko Polo
 laikais XIIT a. Beje, i$ Bokaco Dekamerono
©(XIV a.vid.) suzinome, jog maccheroni

© i ravioli jau tais laikais buvo zinomi
Italijoje. ZodZzio makaronai etimologija

© XVIIa. prancuzy filologas Menazas

- kildino i graikisko zodzio makar -

© laimingas, o italas Utamura savo veikale

- Dizionario dialettale napoletano teigia, kad
- i$lotynisko zodzio maccharia, t. y. sutrinti,
: sumaigyti. Makaronai turi apie 12 proc.

¢ baltymuy, 70-75 proc. angliavandeniy,

© Siek tiek riebaly. Gaminami vamzdeliniai,
: lakstiniai, figriniai. Jy gamybai skirta

: tesla presuojama per figarines skylutes,

: tada pjaustoma ir dziovinama. Makaronai
: verdami pasadytame vandenyje (verdami
© isbrinksta), o, nukelus nuo ugnies,

: jpilama $alto vandens, kad uzsigradinty.

¢ I§ makarony gaminama labai daug

. patiekaly. Jie naudojami atskiriems

: patiekalams gaminti (spageciai, spaghetti)
. arba kaip priedas prie mésos ar zuvies



valgiu. Pvz., makaronai su sviestu — virti,
sumaisyti su islydytu sviestu; italiski
makaronai - virti, sumaisyti su pomidory
padazu ir parmezanu; lenkiski
makaronai — virti, sumaisyti su islydytu
sviestu, uzpiltu ant apkeptos sutarkuotos
duonos; makarony tragkuéiai- virti,
uzpilti marnay padazu ir apkepinti.

MAKARONAI MEDIOLANISKI. Tsvirti
makaronai, sumaisyti su svieste
istroskintais pievagrybiais, pridéjus
juostelémis supjaustyto kumpio, uzpilti
pomidory padazu, pabarstyti smulkintu
parmezano suriu.

MAKARONAI, KEPTI SU OBUOLIAIS. Saldus
patiekalas, pagamintas i$ virty makarony
(geriausia naminiy), sumaisyty su $vieziu
sviestu, kiau$inio tryniu, itrintu su
cukrumi, baltymu, i$plaktu iki putojimo,
plonomis riekelémis supjaustytais ir
paskanintais cukrumi bei cinamonu
obuoliais. Makaronai ir obuoliai
sudedami sluoksniais j kaistuva, iStepta
margarinu, pabarstomi bandeliy miltais,
iskepami. Patickiami apskritoje lekstéje.
Atskirai galima patiekti vaisiy sul¢iy.
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MAKARONAI SU SORIU. Makaronai, isvirti

pasadytame vandenyje, atausinami,

© sumaiSomi su sviestu bei smulkintu

© (tarkuotu) kietu sariu ir sudedami j

- karséiui atsparia lekste, pabarstomi

- smulkintu sariu, paslakstomi istirpintu
© sviestu su bandeliy miltais ir trumpai

© apkepami.

: MALAGOS VYNAS. Saldus, rusvasis,

- dazniausiai desertinis ispany vynas,

- pradétas gaminti Malagos provincijoje
i Pedro Ximenez ir Moscatel vynuogiy.

- Didelé cukraus koncentracija vynuogése
© pasiekiama pries pat spaudima uogas

- keleta dieny pavytinus sauléje. Taip

- paruosty Vynuogiy misa sumaisoma su

© vynuogiy sultimis. Jose esantis cukrus :
- karamelizuojasi ir suteikia vynui specifing :
- spalva. Alkoholio 15-23 proc. :
Malagos vynas - tai jvairiy tipy vyny ir

- misos misinys. Brandinamas 3-5 metus.
Pasizymi charakteringu saky ir juodujy

-~ alyvuogiy skoniu. Paminétini sie Malagos
vynai: ,Mdlaga Blanco Seco” (sausas), :
© ,Mélaga Roma® (pusiau sausas),,, Mdlaga
© Semi Dulce” (pusiau saldus),,Mélaga

: Dulce” (saldus). Sis vynas paprastai

© patiekiamas po valgio. Kulinarijoje

: naudojamas patickalams i$ paukstienos

- (kalakuty, z3sy, anciy) gaminti.

MALAZISKAI (pranc. - d la malanaise,
. skait. malezian). Malazikas garnyras,
: meésos patiekaly priedas. Gaminamas
© i§ makarony, sudyto liezuvio, gryby ir
. pomidory padazo.

: MALBEC. 1) Prancaziska raudonuyjy

. ¢ vynuogiy veisle, atkeliavusi i Piety

. Amerika; 2) i$ ju gaminamas pranciizy =~
- raudonasis vynas. Véliau pradetas gaminti
. Argentinoje, Ciléje ir kt. krastuose.
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© Tamsiai raudonos spalvos, vaisiy kvapo,

© $velnaus skonio vynas; dera prie jautienos
- kepsniy, bifstekso (zlégtainio), érienos,

¢ Jverienos, aromatingo surio.

: MALIGNON (pranc., skait. malinjon).

© Smulkiai supjaustyty darzoviy (morky,

- saliery, petrazoliy, svoginy) su ¢iobreliy,
© druskos ir pipiry priedais pavadinimas.

© Darzoveés patiekiamos prie stambiais

© gabalais istroskintos mésos (troskinant

© paslakstoma Maderos vynu).

MALOSOL (rus.). Specifinis rusy
- kulinarijos terminas ~ i$ Zuvy namy
- salygomis pagaminti ikrai.

© MALTAZE (a-gliukozidaze). Fermentas,

- skaidantis maltoze iki gliukozés.

© Joyrakasos ir zarny sieneliy sultyse, javy
daiguose.

© MALTOS PADAZAS. 1. Siltas, gaminamas
i$ olandisko padazo su apelsiny sultimis,
- smulkintomis apelsiny zievelémis.

© Patiekiamas su virtais Sparagais.

VA Saltas, gaminamas i§ majonezo, su

- plaktos grietinés, apelsiny sulciy ir

- smulkiai supjaustyto kumpio priedais. .
. Patiekiamas su virtais $paragais, ziediniais
: kopustais, baklazanais.

. MALTOZE (angl. malt - salyklas). Salyklo
. cukrus,C H_ O, ,disacharidas -

127722

: bespalviai, bekvapiai, salsvi adatos

: formos kristalai. Gerai tirpsta vandenyje.
: Virinama su praskiestomis ragstimis

. arba veikiama maltazés virsta gliukoze.

: Mielés maltoze raugina iki alkoholio,

. ragimo bakterijos — iki pieno ragsties.

. Augaluose, gyvuose organizmuose

© maltoze pasigamina amilazéms skaidant
© krakmola. Gaminama fermentiniu badu
© i§ krakmolo. Tarpinis etilo alkoholio

© ir alaus gamybos produktas.

© MALUNININKISKAI (pranc. d la meuniére,

© skait. monjé). Zuvies kepimo budas.

© Paruosta zuvis supjaustoma gabalais,

© pastidoma, pavoliojama miltuose ir

© iskepama riebaluose. Pries patiekiant

© paslakstoma citrinos sultimis, pabarstoma
- kapotais petrazoliy lapeliais.

© MALVASIA (it. ir pranc. Malvoisie):

© 1) Graikijoje, Portugalijoje (Malmsey),

© Ttalijoje, Ispanijoje ir kt. alyse zinoma
baltyjuy vynuogiy veislé, i$ kurios

© gaminami puikas vynai, pvz., madera;

S 2) vyny, gaminamy i$ $iy vynuogiy

© jvairiose salyse, bendras pavadinimas.

- Sie (dazniausiai desertiniai) vynai

© pasizymi saldziu, maloniai karciu skoniu,
medaus aromatu. Tamsiai auksinés

- spalvos. Alkoholio - 18-20 proc. Tinka
© aperityvams ir prie saldziyjy patiekaly.

MAMALYGA (rum.). Rumuny patiekalas,
© gaminamas i$ kukurtzy milty arba kosés.
: Verdama tirstai, su spirguciais. Valgoma

dazniausiai su brinza. Dar vadinama

. polenta (it.). Tai duonos pakaitalas,
: vartojamas kaip priedas prie valgiy.

. MANDARINAI (Citrus unshiu Marc).

: Mazi, sultingi, mandarino medzio vaisiai.
. Auginami Kinijoje, Japonijoje, JAV,

: Vietname, Maroke, Ispanijoje, Graikijoje,
- Ttalijoje, Kryme. Vartojami vaisvandeniy,
- alkoholiniy gérimy gamyboje, saldiems

: patiekalams, vaisiy salotoms gaminti,

: valgomi vieni.



MANGANAS (Manganum, Mn). Cheminis
elementas, $viesiai pilkos spalvos metalas,
kambario temperatiroje kietas ir trapus
(acir B alotropinés modifikacijos) arba
plastiskas (y). Gamtoje — mineraly
pavidalo. Batinas visy organizmy
mikroelementas. Aktyvuoja daugel;
fermenty, svarbus fotosintezei, audiniy
kvépavimo reakcijoms, nukleino

ragsciu biosintezei, stiprina kai kuriy
hormony veikima, skatina kraujodara.
Mangano stoka slopina gyvany augima,
sukelia anemija, trikdo kaulinio audinio
mineraliniy medziagy apykaita.
Gyviinams ir Zmogui paros norma

3-8 mg. Daugiausia jo yra kepenyse,
griauciuose, skydliaukeje. Vaikams reikia
daugiau mangano. Apsinuodijimas
manganu trikdo nervy sistema.

MANGAS (Mangifera indica). Anakardiniy
Seimos medis, augantis tropiky ir
subtropikuy $alyse. Vaisiai valgomi,
jvairaus dydzio, apvalus, pailgi arba
kriausés formos, ilgais koteliais, geltoni,
su zalsvu arba roziniu atspalviu. Mango
vaisiai vartojami $viezi (minkstimas
sultingas, saldziaragstis, skoniu panasus
i persikus) arba kaip priedas prie mésos,
dazniausiai jautienos. I$ mango galima
spausti sultis, gaminti pastas, salotas su
aliejumi, paprika, ¢esnaku.

Tai - vienas skaniausiy vaisiy pasaulyje.

: MANHETENO KOKTEILIS (angl. Manhattan).
© Vienas populiariausiy kokteiliy, greitai
© geriamas, gaminamas i§ Kanados viskio
(213), raudonojo vermuto (1/3) ir keliy

- lagy angostiros. Kokteilis patickiamas

- labai atsaldytas. Puosiamas kokteilio

- vysnaite ir citrinos Zievelés spirale.

Yra daug varianty.

- MANIOKAS (Manihot). Karpazoliniy

- $eimos augaly gentis. Nedideli medziai,
kramai, zolés. Savaime auga Centrinéje
- Amerikoje. Valgomasis manijokas

- arba kasava (Manihot esculenta), yra

© maistinis augalas auginamas tropinése
© zonose (Brazilija, Gajana, Kuba). I$ ju :
- $akniagumbiy (gali bati iki 1 milgio iriki :
- 10 kg masés), kuriuose yra 20-40 proc.
: krakmolo, gaminamas maisto produktas
. tapijoka, miltai, arokutas.

- MANY KRUOPOS. Malybos produktas

- i§ kvie¢iy grady, gaminamas pagal

- specialig technologija. Kruopy grudeliai
. yra taisyklingos suapvalintos arba

- adtriabriaunés formos, baltos arba

. gelsvos spalvos. Stambesnés kruopos '
. dazniausiai verdamos biriai, 0 smulkesnés
: suverdamos labiau ir vartojamos '
. saldiems patiekalams gaminti.

. 1§ many verdamos kosés.
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: MARASCHINO (it., skait. maraskino).

© Skaidrus vaisiy aromato likeris,

© gaminamas i§ specialios — Maraskos -

© veislés vys$niy, auginamy Vidurzemio

© jaros salyse (buvusios Jugoslavijos

© salyse, Italijoje). Gérimas pasizymi

- ryskiu karciyjy migdoly, vy$niy skoniu
© bei aromatu; placiai naudojamas baro

© gérimams gaminti. Alkoholio - 35 proc.

© MARC (pranc.). Stiprus pranciziskas

© brendis, gaminamas i$ vynuogiy

© i$spaudy. Geriausi $ios rasies gérimai
gaminami Burgundijoje ir Sampanéje.

- MARCIPANAI (vok. Marzipan, it.

© Marzapane). 1) Kepta cukraus, malty
- migdoly (1:1) ir kiausinio baltymy

© masé, naudojama konditerijoje kaip

© jdaras tortams, okoladui ir kitiems

© gaminiams; 2) konditerijos gaminiai
i$ tos mases.

MARECHALE, A la (pranc., skait. marisal).
© Garnyras, gaminamas i$ zaliyjy Sparagy
- galvuciy ir svieste istroskinty triufeliy.

: Patiekiamas su pavoliota dzitveésiy

- miltuose kepta arba troskinta meésa

- (versienos kotletais, paukstiena).

MARENGO (pranc.). Garnyras,

: patiekiamas prie paukstienos, versienos

: patiekaly, gaminamas i§ pomidory suléiy
© sutrupuciu ¢esnako, pievagrybiy, veziy

- kakleliy ir kepty kiausiniuy.

. Po pergalingos kovos prie Marengo

© (1800 m. birzelio 14 d.) Napoleono viréjas :
. Dunanas patické aliejuje kepta vis¢iuka
© su $iuo garnyru. Nors véziy kakleliai

. netiko prie $io patiekalo, Napoleonas

. pareikalavo ju jdéti.

- MARGARINAS (pranc. margarine).

© Dirbtiniai riebalai, Napoleono I11
nurodymu pagaminti Pranctzijoje

- chemiko Mege Mouries neturtingiems

- gyventojams ir kareiviams maitinti.

© Siais laikais jis gaminamas i$ augalinio

- aliejaus. Jis yra hidrolizuojamas su pienu,
- pridedant druskos, cukraus, dazy.

© Tai sveikas produktas is vertingy riebaly
©ir vitaminy koncentrato.

© Naudojamas kepti, sumustiniams,
padazams.

MARIENHOFER (vok.). Austriskas saris,
© gaminamas panasiai kaip Limburgerio
©saris.

MARINATAS. Acto, citrinineés ar kitokios

© ragsties ir prieskoniy (svoguny,

: petrazoliy, pipiry, ciobreliy, krapy)

: viralas, naudojamas zuvies, mésos, ypac

: zvérienos, skoniui pagerinti. Marinaty

© yralabai daug rusiy: ragstus, praskiestas
© pienas, kefyras, pasukos, acto marinatas,
: vyno marinatas. Sausasis mésos

: marinavimo budas — jtrinant prieskoniy
© misiniu.

MARINIERE, A la (pranc. — jarininkiskai).
: Garnyras prie zuvies patiekaly,

: gaminamas i§ baltojo vyno, praskiesto

: zuvy sultiniu su krevetemis.



MARINUOTA SILKE. Isskrosta, piene
i$mirkyta sadyta silké nulupama,
pasalinami kaulai, galva, uodega,
pelekai. Taip paruosta filé dedama j indg
sluoksniais su ritinéliais supjaustytais
svogunais ir uzpilama trupuciu virinto
at$aldyto vandens. I§ ismirkyty ir istrinty
pieniy ir marinato (virinto ataldyto
vandens ir 10 proc. acto, praskiesto
santykiu 1:1) pagaminamas padazas, juo
uzpilama silke ir palaikoma $altai 24 val.

MARILLE. Abrikosy skonio ir aromato
vengriska degting, Zinoma Barack
palinkos pavadinimu.

Alkoholio - 43 proc.

Dar zr. BARACK PALINKA, PALINKA.

MARICA. Raudonasis bulgariskas vynas -
malonaus skonio, naudingas sveikatai.

MARKIZA (pranc.). 1) Trapis dviejy
sluoksniy pyragaiciai, pertepti $okolado
arba riesuty mase; 2) $altasis gerimas

- (kokteilis), gaminamas i$ baltojo islaikyto
© vyno, sumaisyto su mineraliniu vandeniu
© (dazniausiai selteriu). Dar pridedama

- cukraus ir citrinos griezinéliy.

- MARMELADAS (port. marmelada;

© marmelo — svarainis). Tiréta drebuciy

- pavidalo arba pusiau tirsta su cukrumi
© i§virta vaisiy mas¢, kurioje néra vaisiy
- gabaliuky. Gaminamas i§ vienos,
dviejuy ar keliu rasiy vaisiy arba misrus
- marmeladas. Bana vaisinis ir 7elé.
Vaisinis paprastai verdamas i$ obuoliy
- tyrés su cukrumi; kt. vaisiy ar uogy

- dedama skoniui pagerinti. Zelé

- marmeladas verdamas i$ cukraus tirpalo
- suagaragaru arba pektinu.

- Dar 7. DREBUCIAI

MARMITAS (pranc. marmite - puodas,
: katiliukas). 1) Ketaus emaliuotas arba
: kitokios kar$ciui atsparios medziagos
: indas, kuriame verdama sriuba;

© 2) jautienos, supjaustytos gabalais, :
- sultinys su daug darzoviy (morkuy, saliery, :
. kopusty, pory); sriubos pavadinimas

- kiles i$ indo, kuriame ji budavo verdama,
: pavadinimo, - petite marmite; :
© 3) elektra Sildomas $iuolaikiniy restorany, :
- valgykly jrenginys, skirtas optimaliai
© valgiy temperaturai palaikyti.
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: MAROKO VYNAS. I vynuogiy, auganciy

© Atlanto vandenyno pakranciy

© regionuose, gaminamos geriausios

- Siaurés Afrikos vyno rasys. Vynuogyny

© plotai per pastaruosius 15 mety Sumazejo
- nuo 75 takst. iki 21,5 takst. ha. Chante

. Bledir Tarik regionuose gaminamos

© geriausios raudonojo vyno rasys,

© 0 Gris de Guerrouane — blyskus rozinis

© sausas vynas.

Dar 7r. SIAURES AFRIKOS VYNAS.

 MARONEN PILZE (vok. - kastoniniai

© grybai). Miskuose augantys vamzdeliniai
- valgomieji grybai. Jy kepureélé tamsiai

© ruda, o trama — melsvos spalvos.

MARONI (it.), MARONEN (vok.). Tam

- tikros rasies kastono, kastainio (castanea),
© vaisiai — séklos. Juose yra daug krakmolo
: (apie 62 proc.), cukraus (apie 17 proc.)

: ir baltymy (apie 6 proc.). Jie paprastai

- valgomi kepti arba virti, cukruoti,

. glaistyti. Naudojami konditerijos

: pramonéje: dedama j marcipanus,

: tortus, saldzius pyragaicius, Sokolada ir

: kitus gaminius; kulinarijoje kastainiais

¢ fariruojami pauksciai, jy dedama i plova.

Dar zr. KASTAINIS VALGOMASIS.

MARSALA. Stiprus desertinis baltasis
: italy vynas, kiles is Sicilijos. Gaminamas

© i§ Catarrato, Grillo vynuogiu.

© Pasizymi gintaro arba tamsaus aukso

© spalva, panasiu i chereso skoniu ir

© aromatu. Cukringumas — nuo sauso

© iki saldaus. Vartojamas 10-12 °C

© temperatiros, kaip aperityvas, geriamas

© prie versienos patiekaly, pyragy, kepiniy.

MARTELIS (MARTELL). Zinoma
© prancuzisko konjako marke.

Dar zr. KONJAKAS.

e —
) S -
MARTINIS, zr. VERMUTALI.

- MASCARA. Alzyro Respublikos Orano
© regiono raudonasis ir rozinis vynas, gerai
© vertinamas zinovy, ir baltasis ty paciy
- krasty vynas, vertinamas vidutiniskai.

Dar 7r. SIAURES AFRIKOS VYNAS.

MASCOTTE (pranc.). Garnyras prie keptos
: mésos arba paukstienos, susidedantis i§

: pakepinty artisokuy, kepty bulviy ir kepty
: pievagrybiu.

- MASKARPONE (it. mascarpone; it. dial.

© mascarpa — suris i$ isragy, arba it. dial.
: mascarpia — gradétosios varskeés saris).
: Minkstas, purus, tepamas, balsvas

- italiskas karviy pieno saris. Vartojamas
: jvairiems patiekalams gaminti.



MASSENA (pranc.). Garnyras prie
bifsteksy, susidedantis i$ artisoky Ziedy
dugno, uzpildyto jautienos kauly ¢iulpais.

atskirai su Bearnaro (Bearnaire) padazu.
Sis garnyras pavadintas Prancizijos
mars$alo André Maséna (1758-1817)
vardu. Dar zinomi jo zuvies, pvz., karpio,
omleto ir kt. patiekaly receptai.

MASTIKA. Stipri anyziy skonio ir aromato
bulgariska degtiné (47 proc.). Geriama
praskiesta vandeniu. Nuo to ji pabala kaip
pienas. Dar vadinama ouzo. Analogiskas
gérimas gaminamas ir kitose Balkanuy,
taip pat Siaurés Afrikos salyse.

MASTYKS. Aromatiniai sakai, i§gaunami
i$ pistacijos (Pistacia lentiscus) kelmy. I
saky gaminama kramtomoji guma.

MASLAS (vengr. maslds). Vengriskas
vynas, panasus | tokajy, gaminamas

i$ padziovinty vynuogiy, pasizymintis
charakteringu skoniu ir aromatu.
Laikomas rinktiniu vynu.
Brandinamas 6-12 mén.

MATE (Ilex paraguayensis). Tai iki
6 m auksc¢io medelis arba kramas,
spygliuotas, viszaliais lapais. Jie yra

© dziovinami ir fermentuojami. Lapuose
. yra kofeino, riebaly, eterinio aliejaus,

- karotino, vitaminy B, ir C.I§ paruosty
Prie bif$teksy arba tournedos patiekiamas

lapu verdamas antpilas (paragvajiné

- arbata), kuris yra labai populiarus Piety
- Amerikoje. Sj antpila indénai geré dar

. ikikolumbiniais laikais. Dazniausiai
vartojamas kartus (mate amargo) arba

© su cukrumi (mate dulce). Kvapus ir

© gaivinantis gérimas skatina sirdies ir

: skrandzio veikla.

- MATIJES (oland. matias). Anksti pavasari

- prie Skotijos kranty zvejojamos silkes.

© Gaudomos, kol dar nesusiformave ikrai ir
© pieniai. Dél to mésa labai §velni ir skani.
- Marinatas, kuriame konservuojama zuvis,
© neastrus (apie 16 proc. druskos), todél '
produkto negalima ilgai laikyti.

© MATJESHERING (vok.). Jauna (be ikry)

- silke, taip pat dar nesubrendusi silke. 183
Ji truputj pasidoma, mésa labai $velni. '

- Dar vadinama maifisch.

MAVRUD. Raudonasis bulgariskas vynas,
© gaminamas i§ Mavrud veislés vynuogiy.
- Sis itin savitas gérimas pasizymi

- harmoningu aromatu, aitroku skoniu.

: Alkoholio - 11 proc.

MAZAGRAN (pranc.). Gaivusis

- alkoholinis gérimas, gaminamas i$ kavos
© (arba i§ jos ekstrakto) su romu arba su

- konjaku ir cukrumi. Patiekiamas su

: ledo gabaliukais. Geriamas per siaudelj.

: Pavadinimas kiles i$ nedidelio Alzyro

© miesto, kuris i$garsejo, kai 1840 m.

: keletas desim¢iy prancuzy, vadovaujamy
. kapitono Lelivro (Lelievre), atlaike keliy

- takstanciy araby apsuptj.
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: MAZUN (1nazoni, macun, mazoum).
. Populiarus arméniskas fermentuoto
: pieno gérimas, panasus j jogurta.

© MEDALIONAS, MEDALLION (pranc.).

© Forma j medalj panasus, apvalus arba
© ovalus mésos gabalas. Medalionas

© i$ jautienos mésos yra bifstekso, o i$
versienos, avienos ar paukétienos -
eskalopo sinonimas.

- MEDOC. Bordo kilmés raudonasis

: ,visi$kai tikras® prancaziskas vynas,

: gaminamasi§ Cabernet Franc ir Cabernet
: Sauvignon vynuogiy, auginamy vietovéje
© tarp Atlanto vandenyno ir Zirondos

: upés. Vyno pavadinimas kiles i§ lotyny

- kalbos zodziy medium in aqua (,,vidury

. vandens®). Tai tamsiai raudonos spalvos,

© puikaus skonio elegantiskas vynas,

© patiekiamas prie jautienos, érienos

© kepsniy, sario. Prie geriausiy sio regiono

© vyny galima priskirti ,Chateau Margaux,
-, Chateaux-Latour*,,, Haut Médoc",

©, Lafite-Chateau’

© MEDUOLIS. Miltinis konditerijos gaminys
- i§ kvietiniy, daug glitimo turinéiy

© milty. Pridedama cukraus, prieskoniy

: - (méty, anyziy, gvazdikéliy, cinamono,
- MEDETKA VAISTINE (Calendula officinalis). -

© Graizaziedziy Seimos vienmediy ir
daugiameciy zoliy gentis, savaime auganti
© Vidurio Europoje, Vidurzemio pajario
© Salyse. Visas augalas plaukuotas. Lapai
© pailgi. Ziedai oranZiniai arba geltoni.

© Vaistiné medetka auginama kaip vaistinis,
- dekoratyvinis, prieskoninis augalas.

© Ziedai vartojami kaip Safrano pakaitalas
: tedlai, ryziams, padazams, valgomiesiems
: ledams nudazyti.

muskato riesuty), teslos purikliy. Kartais

j tesla dedama medaus, krakmolo

sirupo, riebaly, kiausiniy. Pagal teslos

- uzminkyma skiriami zali ir plikyti
- meduoliai. Zaliyjy tesloje yra daug
- cukraus, plikytiems meduoliams miltai

uzplikomi 65 °C sirupu.

. MEDUS. Saldi aromatinga medziaga,
: bi¢iy gaminama i§ surenkamo nektaro
. arbalipciaus; bi¢iy pienas, vertingas



zmogaus mitybos produktas.
Vertingiausias yra nektaro medus.

Jis gali bati daugelio augaly rasiy (pievy
medus, lauky, kalny medus) arba vieno
augalo (akacijuy, liepy, dobily, grikiy,
virziy medus). Turi 18-20 proc. vandens,
apie 80 proc. angliavandeniy (fruktozes,
gliukozés, sacharozés, maltozés), Siek tiek
organiniy rag$ciy, fermenty, vitaminy
(B, PP.C, B, H, K, E). Svieziai  koriy
akeles supiltas medus bana skystas,
garuojant vandeniui jis bresta, tirstéja,
pasidaro lipnus. Veikiama fermento
invertazes, nektaro sacharozé virsta
gliukoze ir fruktoze. Medaus spalva
priklauso nuo gelezies ir kt. metaly,
esanciy meduje.

Pvz, liepy medus geltonas, grikiy —
tamsiai rudas. Medus vartojamas
mityboje ir liaudies medicinoje.
Pramoné i$ nataralaus medaus gamina
dirbtinj meduy, vartojama saldainiams,
sausainiams. Restoranuose ir valgyklose
medus dazniausiai patiekiamas per
pusrycius. I§ jo gaminami alkoholiniai
gérimai: midus, krupnikas.

MEDVILNES ALIEJUS. Aliejus, gaminamas
i$ medvilnés (Gossypium) sékly, kurios
turi 14-25 proc. riebaly. Vartojamas
skystas arba kietas kaip riebalai.

MEDZIAGY APYKAITA. Metabolizmas,
cheminiy reakcijy, vykstanciy organizme,
visuma. Gyvybés pagrindas, svarbiausia
organizmo fiziologine funkcija.

Gyvi organizmai visg laika santykiauja su
aplinka. Energija, atsipalaidavusi skylant
maisto medziagoms, suvartojama lastelés
komponenty biosintezei, medziagoms
transportuoti j lastele, raumeny

- susitraukimui. Medziagy apykaita

- sudaro du vienu metu vykstantys

- procesai: asimiliacija (sudétingy

- medziagy sintezé i$ paprastesniy) ir

- desimiliacija (sudétingy medziagy
skaidymas j paprastesnes).

© Daugelio organizmy pagrindinis

© energijos Saltinis yra angliavandeniai,

- kuriuos gyvanai ir zmonés gauna su

© maistu. Jy organizme i§ monosacharidy
- susidaro polisacharidas glikogenas,

- kuris virskinant virsta monosacharidais
- (dazniausiai gliukoze). Pastarajai

- skaidantis, susidaro vanduo ir issiskiria

- daug energijos.

© Baltymai su maistu patenka | Zmogaus
Cir gyviny organizma: juos fermentai

- skaido iki aminoragsciy, dalis ju

© suvartojama savy baltymy biosintezei, o
- dalis pasalinama i§ organizmo (slapalas).
Lipidy biosintezés procese susidaro

© riebalai. Jy skaidymas gyvame organizme
- prasideda nuo hidrolizes, veikiant

© fermentams lipazems.

© Medziagy apykaitai svarbts vitaminai,

© mineralinés medziagos, vanduo,

: hormonai. Labai svarbu, kad medziagy

: apykaita organizme vykty griztamojo

© rysio principu: jei kuriy nors medziagy
© per daug, sintezé léteja.

MEDZIOTOJISKAS (pranc. d la chasseur,

- skait. sasior). Zvérienos, paukstienos

© ir kiausiniy patiekaly priedas (garnyras),
© paskanintas medziotojy padazu.

: Pvz, medziotojiskas stirnienos kotletas

. patiekiamas su padazu, pagamintu i§ :
© patroskinty pievagrybiy ir mazy svoguny
© (Saloc¢iy), sumaisyty su svieste pasutinta
. pomidory tyre ir praskiestu baltuoju
©vynu
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: MEDZIOTOJY DESRA. Virta desra,

© gaminama i$ smulkiai maltos liesos

© meésos ir laginuky. Silta nuriebinama ir
- atsaldoma $altame vandenyje.

MEDiIOTOJU PADAZAS (pranc. Sauce

© chasseur, skait. sasior). Pilkyjy padazy

© rasis su svoginais, pomidorais, grybais
© ir susmulkintomis petrazolémis. Pvz.,

- medziotojiskas serno kumpis - keptas,
© sumedziotojy padazu; medziotojiskas
© stirnos kepenys — sumaltos, keptos, su

© medziotojy padazu; medziotojiskas

- omletas - jdarytas visty kepenélemis,

- sumedziotojy padazu.

© MEDZIOTOJY SURIS. Rukytas, fermentinis,
© brandintas saris, turintis pikantiska astry
- skonj ir rakytiems sariams badinga
kvapa. Gaminamas Lenkijoje, Lietuvoje.

- MEGEJY PUNSAS. Karstas gérimas,
gaminamas i$ cukraus, citrinos zievelés,

- gvazdikeliy, cinamono, arbatos, muskato,
- raudonojo vyno, vysniy likerio, degtinés,
- citrinos sul¢iy. Cukrus uzvirinamas su

© prieskoniais truputyje vandens, nukelus
© nuo ugnies, supilama juodoji arbata,

¢ 5-6min. palaikoma, nukosiama,

: supilamas vynas, degting, likeris

: (santykiu 2:1:1), pakaitinama iki 80 °C,

© paskaninama citrinos sultimis.

MEKNE (Leuciscus idus L.). Karpiniy

. (Cyprinidae) $eimos zuvis, paplitusi

. Eurazijoje nuo Reino iki Kolymos (Sibire)
: géluose vandenyse. Kino ilgis - 20-50 cm,
© masé — 0,5-2 kg, nors gali uzaugti

- iki 0,7 m ilgio ir 6-8 kg masés. Gyvena

: upése ir ezeruose. Lietuvoje dazna.

. Meknés mesa néra labai vertinama.

© Ji minksta, asakota, turi 2-3 proc. riebaly.
: Meknés turi menka versling verte ir
- laikomos Zvejo mégéjo laimikiu.

© MEKSIKIECIY VALGIAI
72 VIDURIO AMERIKOS VALGIAL

© MELANZAS (pranc. melange — misinys).

© Mechaninis kiausiniy baltymy ir tryniy

© misinys nesilaikant santykio. Kartais bana
© uzaldytas - brikety formos. Naudojamas
- dideliuose konditerijos fabrikuose

© biskvitams, tesloms, sausainiams gaminti.
© Melanzas dazniausiai sumaigomas

- paukstynuose i§ suduzusiy kiausiniy ir

© pristatomas j fabrikus didelése talpyklose.
- Sis produktas pagerina teslos gaminiy
kokybe, isvaizda.

MELYNE (Vaccinium myrtillus L.). Erikiniy
: Seimos Silauogiy genties daugiametis

. puskramis. Paplitusi beveik visoje

- Buropoje, Siaurés ir Vidurio Azijoje,

- Siaurés Amerikoje. Auga dazniausiai

: pudynuose ir eglynuose. Vaisiai -

. valgomos uogos, dazniausiai juosvai

. mélynos. Uogose yra angliavandeniu,

: organiniy ragsciy, vitaminy (ypac P).

: Prinoksta liepos—rugpjicio ménesiais.

: Valgomos $viezios, dziovintos, i$ ju

: gaminamos sultys, marmeladai, likeriai,
© vynai, milty patiekalai, pvz., virtinukai.



MELISA (Melissa). Notreliniy seimos
daugiameciy Zoliy gentis. Savaime auga
Piety ir Pietryciy Europoje, Kaukaze,
Azijoje, Siaurés Afrikoje. Vaistiné melisa
(Melissa officinalis L.) auginama daugelyje
saliu, taip pat ir Lietuvoje, kaip vaistinis,
medingas, prieskoninis augalas. Jos
lapuose ir stiebuose yra 0,3 proc. eterinio
aliejaus, séklose — iki 20 proc. riebaly,
vitamino C. Nupjautais iki zydéjimo
$vieziais ir dziovintais lapais ir jaunais
ugliais paskaninamos salotos, grybai,
sriubos, zuvies patiekalai, kompotai,
aromatizuojama arbata, actas. Kai kuriose
salyse (pvz., Danijoje) melisa vartojama
mésai paskaninti. Eterinis aliejus
naudojamas parfumerijos ir farmacijos
pramongéje.

MELNIK. Sunkus ir stiprus (13 proc.
alkoholio) raudonasis vynas, vienas
geriausiy bulgarisky vyny. Skoniu
panasus j ispany vyna , Alicante®.

MENAGERE, A la (pranc., skait. menazér -
pagal $eimininke). Zuvies ir mésos
patiekaly priedas (garnyras).

Zuvies patiekaly priedas, gaminamas

i$ raudonojo vyno, prieskoniy, milty bei
sviesto; uzpilamas ant Zuvies.

Mésos garnyras — smulkinty pupeliy,
morky griezineliy, petrazoliy, zaliujy
zirneliy troskinys svieste.

MENIU. Valgiarastis.

- MENKES (Gadus). Placiai Zinoma

- menkiniy (Gadidae) zuvy gentis.

© Paplitusios Siaureés pusrutulyje

© (4 porasiai). Kanas 40-180 cm ilgio,

. masé — iki 40 kg. Verslo objektas. Kasmet
pasaulyje sugaunama apie 4 mln. tony

- menkiy. Jy balta, skani mésa kepama,

© rakoma, trogkinama, konservuojama.

© Zinomas patiekalas — andaliziska menke,
- troskinta su svoganais, pomidorais vyno
© padaze.

© METRDOTELIS (pranc. maitre d hotel -

© viesbucio $eimininkas). Dar vadinamas
- oberkelneriu, hofmeisteriu, vyriausiuoju
- kelneriu. Jo pareigos — sutikti svecius,

- palydeti juos iki staliuko, patarti

- pasirenkant valgius ar gérimus, stebéti

- padavéjy darbg. Sis darbas reikalauja
ypatingy savybiy: geros sveikatos,

© patrauklios i$vaizdos, aukstos profesinés
- kultaros. Nuo metrdotelio darbo

- priklauso viesbucio ar restorano jvaizdis.

MERGA. Pikantiskas padazas, derantis
© prie araby patiekalo kuskuso, gaminamas
- i $viezios aitriosios paprikos.

- MERLOT. 1) Pasaulyje paplitusi vynuogiy
© veisl¢; 2) raudonasis pranciziskas vynas,
: pradétas gaminti Bordo apylinkese i$

: Merlot vynuogiu, véliau isplites ir kitose
- Salyse: Italijoje, Sveicarijoje, Vengrijoje,

: Rumunijoje, JAV (Kalifornijoje), :
: Australijoje. Tai tamsiai raudonos spalvos, :
© vaisiy ir misko uogy skonio, maloniai :
© rugstokas, stiprokas vynas.

. Tinka prie raudonos mésos, jautienos
. kepsnio, surio.
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© MESA. Paskersty naminiy gyvuliy ir

© pauksciy, sumedzioty zveriy bei laukiniy
© pauksciy skeleto raumenys kartu su

© kaulais. Mésa skirstoma pagal tai, kokio

© ji gyvulio ar paukscio, pvz., kiauliena,
jautiena, aviena, Serniena, vistiena.

© Be raumeninio, meésoje yra ir jungiamojo,
 riebalinio, kaulinio ir iek tiek nervinio

- audinio. Raumeninis audinys sudaro
©50-70 Proc. meésos mases.

© Jame yra 73-77 proc. vandens,

18-21 proc. baltymuy, 1-3 proc. lipidy,

© 1,7-2,6 ekstrahuojamy azotiniy ir kt.

© organiniy bei mineraliniy medziagy,

- mikroelementuy, vitaminy. Kuo gyvulys

- labiau jmites, tuo mésos raumeniniame

- audinyje daugiau lipidy. Mésos

© jungiamajame audinyje (jo mésoje —

: 9-25 proc.) vyrauja baltymai, kolagenas

: ir elastinas. Riebaliniame audinyje (jo yra
: 2-40 proc.) daugiausia neutraliy riebaly.
¢ Kaulai sudaro 5-20 proc. skerdenos

: mases. Juose yra 8-25 proc. baltymu,

: 14-50 proc. mineraliniy medziagy,

: 19-53 proc. vandens, 6-30 proc. riebaly.
: Mésos maistingumas priklauso nuo

: raumeninio, riebalinio, jungiamojo

- audinio savybiy ir jy santykio.

: Vertingiausi raumeninio audinio

. baltymai. Paprastai geriausia buna

- gyvulio nugaros, kumpiy ir menciy mésa.

© Ka tik paskersto (sumedzioto) gyvulio

© mésoje vyksta biocheminiai procesai,

© kuriy svarbiausias - raumeny stingimas.

. Stingstanti mésa yra kieta, prastesnio

: skonio ir aromato, maziau igeria vandens.
© 0-4°C temperatiiroje intensyviausiai

© mésa bresta 3-5 dienas po skrodimo,

© o skaniausia buna po 10-14 dieny.

© Kai temperatra bina aukstesné, mésa

© subresta ankséiau, taciau greic¢iau

© vystosi ir mikroorganizmai, todel ji

- gali sugesti. Brandinama ir dorojama

© mésa biina vertingesné ir atsparesné

- mikroorganizmams, kai gyvuliai

- skerdziami pailséje, visiskai nuleidziamas
- kraujas.

© Meésos organoleptinés ir cheminés-fizinés
- savybes labai priklauso nuo gyvuliy

© ir pauksciy mitybos, veislés, amziaus,

- skerdimo (sumedziojimo) laiko. Skanesné
jauny gyvuliy (jautiena — apie 1 mety
gyvulio) mésa. Mésa vartojama $viezia

- arbakonservuota. Konservuojama

- sadant, saldant, sterilizuojant, dziovinant.
© Valgiui paruosiama jvairiai: verdama,

: kepama, troskinama.

: Daugiausia suvartojama jautienos.

- Saltesnio klimato zonoje ir Vokietijoje

. daugiau suvartojama kiaulienos, avis

: auginanciuose krastuose valgoma daug

: avienos. Kai kur vartojama arkliena.

: Labiausiai vertinama zvériena: kiskiena,

© stirniena, briediena, $erniena.

- MESA SU PRIESKONIAIS (pranc. sauté,

© skait. sote). Paprastai — gabaliukais

: supjaustyta, apkepta ir tada padaze

© i8troskinta mésa.

: Populiariausi patiekalai: ,paprasta”“ mésa

: su prieskoniais (jautienos kubeliai su

. pilkuoju padazu, sumaisytu su morkomis,



svogunais ir lasiniy gabaliukais);
darbininkiska mésa su prieskoniais
(versienos gabaliukai baltajame vyne,
pomidory tyréje ir pilkajame padaze,
sumai$ytame su morkomis, pupelémis,
ziediniais kopustais, Zaliaisiais Zirneliais);
meésa su prieskoniais pagal Stroganova
(jautienos iSpjovos juostelés, apkeptos su
svogunais ir sviestu, grietines, pomidory
padaze); vengriska mésa su prieskoniais
(jautienos riekelés, paskanintos paprikos
padazu).

MESAINIS. Sumustinis, pagamintas i
originalios apvalios bandelés, jpjautos
per puse ir jdarytos smulkintos grynos
jautienos mésos kotletu. | kotleta
nededama nei bandelés, nei kiausiniy.
Populiarus patiekalas greito maisto
valgyklose, ypac¢ JAV. Véliau isplito
Europoje ir Lietuvoje, daugiausia
McDonald' s restoranuose. Pradétas
gaminti XIX ir XX a. sankirtoje vokieciy
imigranty j Naujaji pasaulj. Ispopuliaréjo,
kai 1903 m. buvo pademonstruotas

Sv. Luiso tarptautinéje mugéje.

Dar vadinamas hamburgeriu.

MESOS IR DARZOVIY SULTINYS. Meésa
supjaustoma mazais gabaliukais (tada
sultinys bana koncentruotas), uzpilama
$altu vandeniu ir pamazu verdama.

© Pries baigiant virti idedama gerai
© nuplauty ir supjaustyty prieskoniniy
: darzoviy.

- MESOS VYNIOTINIAIL Gaminami i

© mésos su mésos, gryby, darzoviy ir kt.

- jdaru. Vyniotiniai daromi i§ vienos ar

- keliy mésos rasiy, jei norima, kad jie

© baty sultingesni. Jautiena, versiena, kai

- kuriy laukiniy zvériy (briedziy, stirny,

- elniy) mésa yra liesa, todél, norint, kad

© vyniotinis bty riebesnis ir sultingesnis,

© prie $ios mésos pridedama riebesnés 189
- kiaulienos. Vyniotinio mésq reikia :
apibarstyti druska, maltais pipirais,

- iStrinti cesnaku, svogiinais arba kmynais.

- Isvirtas vyniotinis prislegiamas, kad

© geriau susiklijuoty mésos sluoksniai

- ir kad buty lengviau pjaustyti atvésusj.

: Vyniotinius galima ir kepti. Kepami :
: dazniausiai mazi vyniotiniai - porcijomis. :
© Vienokiu ar kitokiu bidu pagaminta

© mésa patiekiama su krieny padazu

: arba majonezu su karnisonais.

: Prie kiaulienos vyniotinio geriausiai

- tinka krieny padazas. Garnyras gali bati

© gaminamas i$ jvairiy darzoviy: §vieziy,

: marinuoty, rauginty, virty ir jvairiy

: salotu.

: Prie jautienos, kiskienos geriausiai tinka

: marinuoty burokeéliy garnyras. Geriausia

: garnyrui naudoti 3—4 rasiy darzoves.
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© Virty darzoviy garnyras patiekiamas su
- saloty arba garsty¢iy uzpilu. Patiekalas
: puosiamas zalumyny sakelémis.

MESCAL. Meksikieciy alkoholinis gérimas,
gaminamas i$ agavos sulciu.

. META (Mentha). Notreliniy $eimos

- daugiameciy augaly gentis, labiausiai

© paplitusi Siaureés pusrutulio vidutinio

- klimato salyse. Populiariausia — pipirmété
(Mentha piperita). Jos lapuose, zieduose ir
© stiebuose yra nuo 0,3 iki 6 proc. eterinio

- aliejaus, kurio pagrinding dalj sudaro

© mentolis. Eterinis aliejus ir mentolis .
© vartojami maisto, kosmetikos, alkoholiniy
© irkt. gerimy pramongje, kulinarijoje

© kaip prieskonis. Ypating vieta meéta

© uzima Anglijoje - kaip avienos patiekaly,
. padazy priedas; Amerikoje — kaip gerimy
: aromatizatorius; Araby salyse, Italijoje,

: Pranctzijoje — kaip prieskonis.

. METABOLIZMAS (gr.).
7 MEDZIAGY APYKAITA,

. METAKSA. Populiariausias graiky vinjakas
. (brendis), gaminamas i$ raudonujy

: vynuogiy vyno distiliato. Yra keliy rusiy

- skirtingos kokybes gérimuy, pazenklinty

. etiketése Zvaigzdutemis, priklausomai

: nuo brandinimo trukmes.
: Tai charakteringo skonio ir aromato
: gérimas, turintis 40 proc. alkoholio.

METELE, PELYNAS, KARTUSIS KIETIS

. (Artemisia absinthium L.). Daugiametis

© zolinis augalas, pusiau kramas. Lapai

© balksvi, panasas j morkos, Ziedai gelsvi.

- Zydiliepos, rugpjucio mén. Auga prastose
© zemeése, smeélynuose, ganyklose, pakelése,
© palei kelius, tvoras. Paplitusi Eurazijoje,

- Amerikoje, Naujojoje Zelandijoje.

© Metélés 7ole (Herba absinthii) labai karti
©ir kvapi. Joje yra iki 0,5 proc. eteriniy

- aliejy (felandreno, tujono, kadineno,

© mirceno). Kartumo suteikia absintinas

© iranabsintinas. I§ metélés gaminami

© vaistai, eterinis aliejus, ji kaip prieskonis
vartojama alkoholiniy gerimuy, likeriy

- gamyboje (absentas, vermutas). Taciau

© didesnis metéliy kickis yra nuodingas,
todeél ja vartoti derety saikingai.

© METIONINAS,
- CH,SCH,CH,CHNH2-.COOH.

Monokarboniné aminoraggtis, turinti

© sieros. Bespalviai, tirpstantys vandenyje

- iralkoholyje kristalai. Sintetinama

© augaluose ir mikroorganizmuose i§

: aspartato. Gyvanams batina aminoragstis
: yra daugelio baltymy komponentas, ji

: reguliuoja lipidy apykaita, saugo kepenis.

© Metionino stoka slopina augimg ir

© vystymasi, trikdo baltymy apykaita,

. kepeny funkcija. Jo paros norma — apie

. 0,7 g. Metionino yra piene, kiausiniuose.

: METTWURST (vok.). Smulkiai arba

: stambiai maltos kiaulienos su lasiniais
. desra su prieskoniais, pamazu $altai

. i$rakyta. Panasi j salami desra.



METY PADAZAS (angl. mint sauce).

Saltas padazas, gaminamas i$ sukapoty
pipirméciy lapeliy, acto, cukraus ir
druskos. Tai vienas populiariausiy padazy
Anglijoje, patiekiamas prie avienos
karstyjy arba $altujy patiekaly.

MEUNIERE, A la, 7r. MALUNININKISKAS.

MEURSAULT (pranc.). Burgundiskas
baltasis vynas, laikomas vienu geresniy
sios rusies vyny. Tinka prie Zuvies, baltos
mésos patiekaly, riesuty. Gaminamas i$
Chardonnay, Pinot Blanc veislés vynuogiu.
Tai zalsvai geltonos spalvos, zaliy vaisiy

ir medaus kvapo, pikantisko ragstumo
vynas. To paties pavadinimo raudonasis
vynas néra taip gerai vertinamas.
Patiekiami atsaldyti iki 8-10 °C.

MICELIS (gr. mykes — grybas).
Grybiena, gryby vegetatyvine dalis.

MIDIOS (Mytilus). Dvigeldziy moliusky
klasés bestuburiy gentis. Paplitusios
vidutinés ir tropinés zony jarose.
Kriaukle iki 20 cm ilgio, pleisto formos.
Gyvena kolonijomis. Kai kurios rasys
valgomos (Mytilus edulis, Mytilus
galloprovincialis). Veisiamos Prancazijoje,
Ispanijoje, Japonijoje, JAV. Valgomos
virtos ir konservuotos.

MIDUS, ;. LIETUVISKAS MIDUS.

- MIELES. Vienalasciy gryby, daugiausia

- endomisetie¢iy (Endomycetaceae)

- Seimos, eilés auksliagrybiy grupe.

. Tikrosios mielés priklauso mieliagrybiy
(Saccharomycetaceae) $eimai. Auga

- daugiausia cukringame substrate: ant

© vaisiy, uogy, sultyse, nektare, suloje,

© pieno produktuose. Didziausia ir

. wkiskai svarbiausia yra mieliagrybiy

© (Saccharomyces) gentis. Dauguma mieliy
- sukelia alkoholinj ragima. Kultarines

- mieleés (pvz., alaus, kepimo) ir jy kamienai  :
© vartojami alui daryti, vynui raugti, spiritui -
© varyti, pieno produktams, vitaminams,
- baltymams, fermentams, organinéms

- ragstims gaminti. Specialiy kamieny

© mieliyar ju ekstrakty dedama i kai

- kuriuos maisto produktus. Kultarinés

© mielés gerina virskinima, didina
organizmo atsparumg infekcijai, jomis

- gydomi sergantieji cukralige, opalige,

- furunkulioze, neuralgija.

{ : Yramieliy, gadinanciy maisto produktus,
- kenkianciy augalams.

- MIELINE TESLA. Teslos rasis, kuriai

. iSpurenti vartojamos mielés. Ja minkant
: svarbu aplinkos salygos: oro dregme —

: 70-80 proc. ir 30-35 °C temperatira.

- Siomis salygomis geriausiai dauginasi

© pieno ragsties bakterijos. Ragstant

© teslai, mieles skaldo cukry ir krakmola:

- susidaro alkoholis ir anglies dioksidas,

: kurio dujos purina tesla. Mieliy grybeliy
. dauginimasi stabdo riebalai ir cukrus,

© todél j riebias ir saldzias teslas dedama

: daugiau mieliy arba kitokiy purikliy, pvz.,
© | trapia tesla dedama sodos arba amonio
. karbonato. Skiriamos dvi mielinés
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© teslos rasys: mieliné tesla be jmaisalo

© (mielés istrinamos su trupuciu cukraus

© ir atskiedziamos siltu pienu, po 0,5 val.

- supilamos  tesla) ir mieliné tesla su

© imaialu (pasildytame skystyje isplakama
© grietinés tirstumo tesla: 50 proc. milty,

© 80-90 proc. skyscio ir mielés, apie 2-3 val.
© palaikoma, tada sudedami kt. produktai).
. I§ mielinés teslos kepami blynai, lietiniai,
© pyragéliai, pyragai, vyniotiniai, keksa,

- spurgos, zagaréliai, romo bobos.

© MIEZIS (Hordeum). Migliniy seimos

© 7olinis augalas. MieZiai Zinomi nuo

© priesistoriniy laiky. Auginami visuose

- zemdirbystés rajonuose, kalnuotose

- Salyse — iki 4 600 m virs jaros lygio.

© Sejamieji mieziai (Hordeum vulgare) kile
© i savaime auganciyjy. Esama zieminiy

© ir vasariniy, dvieiliy ir daugiaeiliy

* (ketureiliai ir esiaeiliai). Vartojami
maistui (i$ juy gaminamos kruopos, miltai,
- kavos surogatas), pasarui (miltai, pelai,

- $iaudai), naudojami spirito, alaus ir kt.

© gérimy gamybai.

¢ MIGDOLAI. Migdoly medzio (Prunus

¢ dulcis) vaisius. Kiles i Vidurzemio jaros
: $aliy, auginamas ir Juodosios jaros

: pakranciy regionuose. Pagal luksto

: kietuma skiriami minksto, standartinio

© ir kieto luksto migdolai, pagal skonj —
kartieji ir saldieji migdolai. Kartieji

© turi glikozidy, kar¢iyjy migdoly aliejy,
© ragsties, vynuoginio cukraus. Migdolai
© vartojami marcipanams, pyragaiciams,
. gérimams (pvz., amaretui) gaminti.

© Saldziojo migdolo séklos naudojamos

© maistui, vartojamos zalios ir keptos, i$

© jy verdama uogiené. Keptas saldusis

- migdolas — skanéstas. Saldziyjy migdoly
- dedama j tortus, pyragaicius, sokolada,
© saldainius; i$ jy spaudziamas aliejus.

© Beje, migdoly, ypac kar¢iyjy, reikety

© vartoti saikingai.

© MIGDOLY MASE. Islukstenti, smulkiai

© malti ir gerai istrinti saldieji migdolai su
- cukraus pudra, kiausiniy baltymais arba
- grietinéle, su tarkuotos citrinos Zievelés
priedu vartojami torty gamyboje.

- MIGDOLY PADAZAS. Nuplikyti, islukstenti
- saldieji migdolai isdziovinami, sumalami
ir isverdami vidutiniskai pasaldintame

© piene. Padazas sutirstinamas $altame

© vandenyje isplaktu krakmolu ir

© uzvirinamas. Truputj atsaldzius

© sumaisomas su kiausinio tryniu.

- Patiekiama prie saldziujy patiekaly.

~ - MIGDOLY SRIUBA. Nuplikyti, islukstenti
| saldieji migdolai idZiovinami, sumalami
. ir keleta minuciy verdami piene

: (1,51 pieno - 120 g migdoly).

: Sriuba perkosiama ir truputj

: pasaldinama. Patiekiama §ilta, uzbaltinta
: pienu, su ryziais. Migdoly sriubg galima

: valgyti ir $alta. Gaminama i$ malty

. migdoly, verdant juos piene ir sumaisant
. su kiausinio tryniu. Patiekiama

. su biskvitais arba makaronais.



MUOTER (pranc., skait. mizote).

Virimas pamazu, ant mazos ugnies.

Toks virimo budas taikomas, pavyzdziui,
gaminant sultinius.

MIKROELEMENTAI (gr. mikros — mazas,
lot. elementum — pirmapradé medziaga).
Cheminiai elementai, kuriy gyvuose
organizmuose ir augaluose yra labai
nedaug. Vieni ju yra metalai (pvz., geleZis,
varis, manganas, cinkas), kiti - nemetalai
(pvz.,jodas, boras). Organizmui
reikalingy mikroelementy yra apie 20:
gelezis, boras, manganas, varis, cinkas,
molibdenas, kobaltas, jodas ir kt.
Organizme kiekvienas mikroelementas
veikia specifiskai. Kai kuriy reiksmé
organizmui néra pakankamai istirta.
Zinoma, kad manganas, cinkas, jodas
skatina gyviny augima, geleZis, varis,
kobaltas — kraujodara, varis, kobaltas —
audiniy kvépavima.

MIKROORGANIZMAI. Mikrobai, tik

pro mikroskopa jziarimi daugiausia
vienalgsciai organizmai (bakterijos,
virusai, kai kurie grybai, dumbliai,
pirmuonys). Mikroorganizmy gausu
visur, kur tik jmanoma gyvybé:
dirvozemyje, vandenyje, ore, maisto
produktuose ir kt. organizmuose.
Mikroorganizmai yra prisitaike prie
jvairiausiy ekologiniy salygu. Daugelis
medziaguy ir energijos apykaitos,
biosintezés reakcijos juose vyksta taip
pat, kaip ir aukstesniuju augaly bei
gyvuny lastelése, taciau mikroorganizmai
turi ir tik jiems badingy fermentiniy
sistemuy, juose vyksta tik jiems badingos
biocheminés reakcijos. Dél to jvairts
mikroorganizmai gali skaidyti celiulioze,

© ligning, chitina, nafta, kerating, vaska,

© vartoti neorganiniy junginiy ir oro azota.
- Mikroorganizmy medziagy apykaitos

© ypatumais naudojamasi kai kuriy

© junginiy pramoninéje gamyboje, kai

- kurie mikroorganizmai sukelia Zzmoniy,

© augaly ir gyviny ligas.

. MIKSERIS (angl. mixer — maisytuvas).

© Elektrinis buitinis prietaisas gérimams
© maisyti, kiausiniams, kremui, teslai

- plakti. Maigoma jvairiose plokétumose
- pakreiptais peiliais, kurie tvirtinami

- prie variklio veleno. Kartais mikseriai

- komplektuojami su kavos pupeliy,

© riesuty, sokolado malinéliu.

- MILANAISE, A la (pranc., skait. milanez).

- 1) Versienos kotletai arba eskalopai,

- pavolioti isplaktame kiausinyje su

* tarkuotu kietu siriu (parmezanu)

- ir gausiai pabarstyti tarkuota bandele;

2) mésos garnyras i$ virty makarony su

- kumpio arba siidyto liezuvio gabaliukais,
© tarkuotu sariu ir pomidory padazu.

MILARDO, MAJARDO REAKCLJA,

- apcukrinimo procesas. Produkty

. pavirSiaus parudavimas ir jy skonio

: pasikeitimas kepant arba troskinant.

- Sireakcija neturi nieko bendra su

: produkty apdeginimu, pvz., kepant

: obuolius. Majaro reakcijos principas

© yra nefermentinis rudavimas, kuris

: vyksta 140-165 °C temperaturoje. Ji

. vyksta produktus kaitinant. Vykstant

© Siam procesui, atsiranda alaus skonis ir

. keiciasi produkto spalva (duonos plutos,
: meésos parudavimas), taip pat saldumas.
. Reakcijos intensyvumas priklauso nuo

© temperataros ir kaitinimo laiko.
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© MILTAI. Sumalty grady produktas.

© Malami kvieciai, rugiai, kukurazai,

© mieZiai, avizos, zirniai, sojos. Kvietiniai

© miltai - kepimo ir makarony, ruginiai -
kepimo, mieZiniai, aviziniai ir Zirniniai -

© daugiausia pasarams. Makarony miltai

© gaminami malant kviecius kartotiniu

© badu. Kvietiniuose miltuose yra

© iki 40 proc. glitimo. Sveistiniai ir
paprastesniy rasiy miltai turi vitaminy
B, B,, PP, E. Auksciausios ir I rasies

- kvietiniai miltai kartais dirbtinai

© vitaminizuojami ir brandinami.

© Brandinami ir ruginiai miltai. Ruginiai ir
prastesni kvietiniai miltai subresta

© per 10-20 dieny, radiniai kvietiniai — per
© 30 dieny. I$ milty kepama duona, pyragai,
- konditerijos gaminiai, daromi makaronai,
: kombinuotieji pasarai, gaminami jvairiis
: patiekalai. Miltais Seriami gyvuliai.

MILTY SVIESTAS. Sviestas, sumaisytas

© sumiltais lygiomis dalimis, vartojamas
: padazams, sriuboms sutirstinti, taip pat
. troskinant darzoves, paukstieng arba

- kitokig balta mésa. Jo dedama pries

: baigiant troskinti. Virinti nereikia.

MINERALINIS VANDUO. Prisotintas
. angliaragstes (arba neprisotintas)
. nesaldus vanduo. Isgaunamas nataralus

¢ (i8 saltiniy ar giliyjy greziniy) arba

© geriamasis vanduo praturtinamas

© mineralinémis druskomis ir angliaragste.
© Skirstomas j geriamaji, mineralinj

© vandenj ir selterj.

© MINESTRA (it. minestrone). Tirsta

© darzoviy sriuba, verdama i$ mésos arba

© kauly sultinio. Dedama jvairiy darzoviy:
© morkuy, saliery gumbuy, pomidoruy, Zaliyjy
© girneliy, moliagy arba cukinijy, pupeliy,
bulviy su ryziais arba makaronais.

- Taip pat galima apkepinti pabarscius

© sutarkuotu sariu (pvz., parmezanu).

- Sisriuba gausiai paskaninama cesnaku.

© Minestra kartais verdama su mésos

© gabaliukais ir patiekiama kaip vienas

© (pirmasis arba antrasis) patiekalas.

MIOGENAS (gr.). Albuminy grupés

© istirpusiy vandenyje raumeny baltymai,
: kurie sudaro apie 20 proc. visy raumeny
: baltymy masés. Miogenas koaguliuoja

: vandenyje esant 55-60 °C temperatarai
© ir sudaro putas; verdant jos $alinamos

: kaip nevisaverciai baltymai.

. MIOZINAS (gr., lot.). Griau¢iy raumeny

: skaiduly miofibriliy baltymas. Sudaro

: 40-60 proc. raumens baltymy. Susijunges
- su kitu miofibriliy baltymu aktinu



virsta aktiomiozinu arba miozinu

B. Skaido adenozintrifosforo rugstj,
atsipalaiduojancia jos cheming energija
pavercia raumeny susitraukimo
mechanine energija.

MIRABEAU, A la (pranc., skait. mirabo).
Garnyras prie sausai keptos arba
troskintos jautienos, kiausiniy, Zuvies,
paukstienos patiekaly (pvz., romsteksas
pagal Mirabo). Susideda i§ anciuviy file,
uzdéty ant kiekvienos mésos porcijos,
ir Zaliyjy alyvmedziy vaisiy, idaryty
kapariais. Ant kiekvienos porcijos
dedamas sardeliy sviesto gabaliukas.
Pavadinimas kilgs i$ O. G. Mirabo
(Honoré Gabriel Victor Riqueti, Comte
de Mirabeau, 1749-1791), Prancuzijos
revoliucijos laiky politiko, pavardés. Jam
priklauso ir kity patiekaly, pvz., vézliy
sriubos pagal Mirabo, autoryste.

MIRABELA (pranc.). Slyvy rasis, kurios
vaisiai yra apvalts arba ovalo formos,
geltonos spalvos, saldaus skonio. I§ ju
pagamintas marmeladas ir uogienes
skoniu panasus j abrikosus.

MIREPOIX (pranc., skait. mirpua).
Gabaliukais supjaustyty jvairiy darzoviy
(morkuy, saliery, svogany, pory, cesnakuy),

. patroskinty riebaluose, bendras

© pavadinimas. Mirepoix vartojamas

© patiekalams paskaninti. Pavadinimas

© kiles i$ pranctzy marsalo S. de Mirpua
© (Charles de Mirepoix, 1699-1757)

. pavardes.

: MIRIN. Japony vynas, gaminamas i$ ryziy, :
- skoniu panasus j cheresa. :

MISA. Saldokos milty ir salyklo nuoviros
- beapyniy ir mieliy - alaus gamybos
© pusgaminis.

- MISKET KARLOVO. Bulgary desertinis
vynas, gaminamas i§ Muscat veislés
- vynuogiy, auginamy Karlovo miesto
- apylinkése. Pasizymi charakteringu
aromatu bei skoniu ir gintaro spalva.

- MIS-MAS. Bulgary patiekalas, gaminamas
i§ i$plakty kiausiniu, iskeptu svieste kartu
. susvoganais, $vieziais raudonosiomis

- saldziosiomis paprikomis ir pomidorais,
- sutarkuotu sariu (kaskavalu).

© Pries patiekiant pabarstoma sukapotais

© petrazoliy lapeliais.

MISINIY GERIMAI (angl. drinks). Baro

: gérimai. Prie jy priskiriami kokteiliai,

© oisteriai, kobleriai, kuleriai, pizos,

- flipai ir kt. Miiniy gerimai skirstomi:

© pagal temperatiirg — i $altuosius ir

© kar$tuosius; pagal turinj - j alkoholinius
- ir nealkoholinius; pagal cukraus kiekj —
© jsausus ir saldzius; pagal paskirtj -

: jstimuliuojancius ir gaiviuosius; pagal

. skyscio kiekj - j i$geriamus vienu

- gurksniu (short drinks) ir geriamus

: pamazu (long drinks). Pagal sumai$ymo
. metodus misiniy gérimai gali buti:
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© a) suplakami plakimo inde; b) sumaisomi
: maisymo stiklinéje; ¢) paruosiami
- aukstose stiklinese, i$ kuriy ir geriami.

Dar 7r. BARO GERIMAL.

© MITYBOS HIGIENA. Higienos Saka,
 tirianti sveiko zmogaus racionaliaja

© mityba. Svarbiausias jos uzdavinys —

© moksliskai pagristi jvairiy gyventojy

© grupiy racionalios mitybos normas,

© atsizvelgiant j amziy, lytj, darba,

- klimato salygas ir jprocius, nustatyti
tinkamiausia mitybos rezimg, geriausius
© maisto produkty gaminimo, laikymo,

- konservavimo badus, numatyti

- profilaktikos priemones, saugancias nuo
- apsinuodijimo maistu ir uzsikrétimo
per maista jvairiomis ligomis.

- MIUNSTERIO SURIS. Minkstas

- fermentinis brandintas stiris, gaminamas
Elzase (Prancazija) i$ karviy pieno.

- Plokscio cilindro formos gabalai yra

© 15-18 cm skerspjavio ir 6 cm aukscio.

- Tai - pikantiskas, stirokas, kartais

- ragstokas saris. Kai kurie gamintojai j jj

© prideda kmynuy.

MIXED GRILL (angl.). Restorany patiekalas,
© gaminamas i$ keliy rusiy sausai keptos

¢ (grilyje) mesos smulkiy gabaly kaip

: tournedos — i§ jautienos fil¢, avienos

: kotlety, avienos kepeny, kiaulienos

: nugarinés. Mixed grill patickiamas su

: keptomis bulvémis, ant groteliy keptais

: pomidorais, su prieskoniais, be padazo.

MIXED PICKLES (ang!.), 7r. PICKLE.

MIZERIA (lot). Salotos, gaminamos i
. nulupty $vieziy supjaustyty agurky,

......

© pipirais, uzpilty praskiestu actu arba
: grietine. Vietoj grietinés galima uzpilti
: vinegreto padazo.

© MOCARELA (it. Mozzarella; it. dial. mozza —
©toks saris; mozzare — nupjauti). Minkstas,
© baltas italigkas stris, gaminamas i

© buivoliy pieno (kartais su karviy pieno

© priemaisa) rutulio, ovalo arba kiausinio

- formos gabalais, kuriy svoris 225-450 g.
Italy kulinarijoje $is stiris vartojamas kaip
- priedas prie jvairiy patiekaly (pvz., picos).

MOCKTURTLE SOUP (angl., skait. mok
- tiortl sup). Angly patiekalas, reiskiantis
- netikra véZliy sriuba.

: Gaminamas i$ versiy galvy mésos.

MOKA (Caffé mocha). Espreso kavos laté
© variantas. Ruosiama maisant espreso kava
- ir kar$ta piena su Sokoladu (milteliais).



Uzpilama putojancia grietinéle.
Gaminama mokos virdulyje, patiekiama
porceliano puodeliuose.

MOKA SU KIAUSINIU. Baltintos kavos
spalvos emulsinis likeris. Vienam litrui
likerio pagaminti sunaudojama 180 g
kiausiniy tryniy ir 50 g kavos. Alkoholio
kiekis - 20 proc. Dar zr. KAVA.

MOKOS LIKERIS. Trauktinis tamsiai

rudos spalvos likeris su kavos aromatu ir
vanilés prieskoniu. Vienam litrui likerio
pagaminti naudojama 50 g paskrudintos
kavos milteliy. Alkoholio kiekis — 25 proc.

MOLDAVY VALGIAI. Giminingi
rumuniskiems, pasizymi astroku skoniu,
kurj suteikia prieskoniai: paprikos, lauro
lapai, aromatinés Zolés, prieskoninés
darzoves, ypa¢ ¢esnakai. Patiekalai
paskaninami vynu, juo uzsigeriama ir
valgant. Budingas moldavy sriuby skonis:
dauguma jy partgstinamos duonos arba
séleny gira, citrinos arba acto ragstimi.
Moldavy sriubos labai maistingos,
gaminamos i$ sultiniy,  sriubas
sudedama mésa, paukstiena ar Zuvis, i$
kuriy buvo verdamas sultinys.

Moldavai vartoja labai daug kukurazy,
ju kruopy, milty. I$ kukurazy milty
verdama kosé (mamalyga), kuri itin
mégstama. Valgoma daug pupeliy,
baklazany, moliagy, meliony, zaliujy
zirneliy, pomidoruy, ju tyrés. Mésa

riebus, su astriais prieskoniais, vynu.
Daug mésos patiekaly kepama zarijy
kaitroje. Tautinis patickalas mititéjus —
maltos mésos desrelés, sutaisytos su
raudonaisiais pipirais, ¢esnaku, soda ir

- keptos zarijy kaitroje. Garnyrai gaminami
© i§ ryziy, pupeliy, zaliyjy zirneliy, agurky,
- pomidory ir kt. darzoviy. Pla¢iai

© vartojami nataralas vaisiai, vynuoges.

© MOLDOVA. Moldavisko vyno distiliatas
- (brendis), islaikytas 7-8 metus.

- Gaminamas pagal originalia technologija.
© Jo spalva zalsva, skonis $velnus, bukietas
- malonus. Alkoholio - 43 proc.,

- cukraus - 1,2 proc.

- MOLDOVOS VYNAS. Vynininkysté

- Moldovoje turi gilias istorines $aknis,

- siekiancias Romos imperija bei Kijevo

- Rusig. Buvusioje Taryby Sajungoje

- Moldova vyny gamyboje uzeme

© vieng pirmuyjy viety (tieké 80 proc.

- Taryby Sajungos eksportuoto vyno).

© Vynininkysté sekmingai vystoma ir

- XXla. Daugiausia vyno eksportuojama |
Rusija, Ukraina, Baltarusija, Kazachstana,
- Lenkijg, Rumunija, JAV, Lietuva.

© Vynai dazniausiai pavadinti vynuogiy

© veisliy vardais. Placiai zinomos vyno

- markes:, Aligote’,, Feteska®,, Kaberne®,

© ,Negru de Purkar’,,,Pino Gratijesti’,

- Silvaner,,Rislingas” (, Riesling®),

© ,Rkaciteli',,Savinjon" (, Sauvignon”),

- kiti muskato, Bordo, portveino, vermuto
:ir chereso tipo vynai. Moldovoje

© gaminami taip pat geros kokybes

© putojantys vynai ir vyno distiliatai

. (brendziai).

- Dar zr. MOLDOVA, NISTRU.

moldavai vartoja jvairia. Visi jos patiekalai :

. MOLIBDENAS (lot. Molybdenum, Mo).

: Periodinés elementy sistemos VI grupés
: cheminis elementas. Metalas. Gamtoje —
- tik junginiy pavidalu (svarbiausias

© mineralas — molibdenitas (MoS,).
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© Molibdeno yra visuose organizmuose.

© Augaluose jis skatina azoto, gyvany

© organizmuose — azoto, purino apykaita.

: Zmonéms molibdeno perteklius trikdo

© medziagy apykaita, stabdo kauly augima,
© sukelia podagra.

: MOLIUGAS DIDYSIS (Cucurbita

© maxima L.). Moliaginiy $eimos dvimetis

© augalas ilgais sliauzianciais stiebais,
penkiaskiauciais lapais, stambiais

- geltonais ziedais, dideliais rutuliskais arba
- ovaliais vaisiais (sveria iki 100 kg

- ir daugiau), kuriy minkstime daug

- gelsvai balty sékly. Molitigai auginami

© daugiausia pasarui, nors is jy galima

© pagaminti gana skaniy patiekaly. _
© Molitgai valgomi virti, kepti ir marinuoti.
. Populiarts i$ jy pagaminti kompotai,

: sory kruopy kosé su molitgais. I§ sekly
: spaudziamas aliejus.

- MOLIUSKAI (Mollusca). Minkstakuniai,
: bestuburiy gyviiny tipas. 7 klasés:

. dvigeldziai, galvakojai moliuskai,

: monoplakoforai, pilvakojai, pilvavagiai
. moliuskai, skafopodai ir $arvuotieji

. moliuskai. Paplite visame pasaulyje.

. Gyvena jarose, géluose vandenyse

: ir sausumoje. Vieni sliauzioja dugnu

© (pvz., perluotés), kiti prisitvirting prie

© povandeniniy daikty (pvz., dreisenos)

© arba jsirause j dugna (pvz., dvigeldés),

© treti (pvz., kalmarai) - greitai plaukioja.
© Kanas nuo keliy milimetry iki 8 metry.
© Kai kurie moliuskai (kalmarai, austres,

- sukutes, midijos) yra valgomi. Negyvy
- moliusky geldelés atviros, gyvy uzdaros,
© jos atidaromos pries vartojima arba

© paruosima (pvz., virimg). I moliusky

© gaminami padazai, verdamos sriubos,

© bet dazniausiai valgomi virti vyne su

© prieskoniais arba 7ali (pvz., austrés).

© MOLLET (pranc.). Minkstai virty

© kiausiniy, kai baltymas kietas, o trynys

© pusiau skystas, bendras pavadinimas.

© Juos galima patiekti taureléje su padazu

© (pomidory, svogany). Taip pat galima

© valgyti su kumpio arba lagisos riekelemis,
su duona bei sviestu.

MONER (pranc.). Aizymo (luksty
nuémimo) operacijos, dazniausiai
- migdoly ir riesuty, pavadinimas.

. MONPANSIJE (pranc. montpensier). Tai

- smulkiy jvairiy spalvy vaisiniy saldainiy,
¢ ledinukuy, rasis. Ledinukai pasizymi

© ju gamybai panaudoty vaisiy esencijy

: skoniu ir aromatu. Parduodami dézutése.



Pavadinimas kildinamas i§ hercogienés
Monpansje, A. Diuma romany herojés,
vardo.

MONTASIO (it.). Italiskas fermentinis,
brandintas saris su mazomis apvaliomis
kiaurymémis minkstime, gaminamas i$
karviy pieno, kartais maisyto su ozkuy.
Jaunas suris (brandintas 2-4 mén.) yra
$velnaus skonio ir aromato. Brandintas
vienerius metus tampa pikantiskas ir
tinka vartoti kulinarijoje.

MONTER (pranc.). Skys¢iy aktyvumo
padidinimo plakant proceso
pavadinimas. Pvz., grietinélés plakimas,
kiausiniy plakimas iki putojimo ir pan.

MONTRACHET (pranc., skait. mantrase):

1) puikus burgundiskas baltasis vynas,
vienas geriausiu baltujuy vyny pasaulyje -
stiprus, kvapus, intensyvaus, malonaus
skonio; 2) riebus burgundiskas saris,
gaminamas i$ ozky pieno.

MORENGA. Tesla, pagaminta i§ isplakto
iki putojimo kiausinio baltymo ir tirsto
sirupo, pabaigoje pridéjus kakavos,
migdoly, riesuty.

MORKA VALGOMOJI (Daucus sativus
Roehl). Sakniastiebé darzové, turtinga
karotino, vitaminy B , B, PP, cukraus
(iki 15 proc.), baltymuy. Tai geras
maistas vaikams. Vartojama kulinarijoje
dazniausiai maisant su kitomis
darzovemis, mésos kubeliais, svoginais,
sviestu, cukrumi, grietinés padazu.

Su morkomis gaminami marinatai,
uogienés, konservai, troskinami mésos
ir zuvies patiekalai. Vartojamos $viezios

© ir dziovintos. I$ ju gaminami jvairus

. priedai (garnyrai) prie mésos, zuvies,

© paukstienos patiekaly, taip pat
maistingos ir skanios salotos su ¢esnaku,
spaudziamos sultys. Sumaise mikseriu

- morky ir apelsiny sultis su pienu galime
© mégautis labai skaniu ir sveiku gerimu.

- MORSAS. Uogy sultys, praskiestos

- vandeniu ir pasaldintos. Pavadinimas

© bizantiskos kilmeés: i§ mursa (vanduo :
- sumedumi) ir iskraipyto lotyny kalbos 199
z0dzio mulsa. Dazniausiai morsas :
© gaminamas i$ spanguoliy, taip pat i$

- vysniy, brukniy, raudonyjy serbenty,

- avieciy, mélyniy. Uogos su vandeniu

: verdamos 2—4 val. Véliau nusunkiamos,

© skystis pasaldinamas medumi arba

© cukrumi, dar paverdama ir i$pilstoma

© jhermetiskus indus.

- MORTADELLA (it.). Virta, rakyta italiska

© desra i$ geros smulkintos kiaulienos ir

© versienos su lasiniy gabaliukais (apie 20

© proc.), trupuciu vandens ir zemés rieSuty
© (arba pistacijy), vidutiniskai paskaninta

© garstyciy gradeliais.

- Kartoko skonio. Kemsama j storgsias

© zarnas (10-12 cm diametro).

MORTIFIER (pranc.), zr. BRANDINIMAS.
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: MOSCAT DE RHODOS. Baltasis graikiskas
© vynas i§ Rodo salos. Gaminamas i$

© Weisser Moscato vynuogiy. Tai auksinés
© spalvos, géliy kvapo, $viezio, subtiliai

: saldaus skonio vynas. Dazniausiai
geriamas 12-15 °C temperatiiros.

: MOUSSE, MUSAS (pranc., skait. mits).

© Putésiai, musas, plaktinis patiekalas

© 8 $velnios paukstienos tyrelés, zasies

© kepeneéliy, kumpio, laukiniy Zvériy mésos
© su grietinés padazu, plaktos grietinélés ir
- drebu¢iy priedu. Tai atskiras patiekalas,

© pvz., kumpio musas, arba patiekalo dalis,

© pvz., paukstienos kratinélés musas, arba

© mazose formelése pagamintas patiekalas.

MOUSSERON (pranc.). Mazy, skaniy
- gryby priedas prie mésos patiekaly.

MOZURIJOS SURIS. Lenkiskas riebus

. fermentinis saris, brandinamas

© 6 savaites, gaminamas i$ karviy pieno ir
. formuojamas keturkampiais gabalais,

- kuriy ilgis — apie 36 cm, plotis —

: apie 28 cm, aukstis - 18 cm, svoris —

: 18 kg. Masé minksta, elastinga, gelsvos

: spalvos, skonis pikantiskas, ragstokas.

MUESLI (pranc., skait. miusli). Kosés
. konsistencijos patiekalas, gaminamas

© i$ vandenyje arba piene ismirkyty

© avizy dribsniy, sumaisyty tam tikromis

© proporcijomis su trintais vaisiais arba su
© jogurtu, medumi. Gaminama muesli ir su
© trintomis darzovémis, pvz., morkomis,

© arba su vaisiy ir darzoviy misiniu.

© Populiarus Sveicarijoje kaip pusryciy

- valgis.

: - MUFFINS (angl.). Anglijoje populiarios
- MOZELIO VYNAS. Vokiski vynai, gaminami  :
© Mozelio upés apylinkése. Tai puikus
vynai, pasizymintys $velniu ragstumu

- bei puikiu bukietu. Prie Mozelio vyny

¢ priskiriami ir vynai, gaminami Saros ir

© Ruverio upiy zemupiuose (MSR vynai).
© Zinomos markés: ,Classic Riesling’,

- ,Erbling’,, Federweisser ir kt.

© Dar zr. VOKIETIJOS VYNAS.

: bandelés su jvairiais jdarais: riesutais,

© dziovintais vaisiais, vieziomis uogomis.
Kepamos specialiose skardose su

- i$presuotomis formelemis.

- Patiekiamos karstos.

MUFLONAS (Ovis orientalis). Aviny genties
© porusio laukiné avis. Manoma, kad yra

- kilusi i$ Sardinijos ir Korsikos, véliau

. buvo reklimatizuota kaip medziokles

: objektas Austrijoje, Vengrijoje,

- Sveicarijoje, Vokietijoje, Kryme, Lietuvoje
o irkitose galyse. Kiino mase — apie 47 kg

© (patiny) ir 33 kg (pateliy). Visi patinai

© turi ragus, kuriy ilgis siekia 85 cm, kartais
: netiki 106 cm. Ragus turi ir 6 proc.

: pateliy, taciau jy ragai bana 6-12 cm ilgio.
. Muflonai medziojami dél puosniy ragy ir
© mésos, panasios | aviena. Muflono mésa

. batina marinuoti. Paprastai ji troskinama
© su grietine, vynu ir prieskoniais. Lietuvoje



muflonai aklimatizuoti PanevéZio r.
Krekenavos medzioklés tkyje,
Kaisiadoriy r. ir kitur.

MULLIGATAWNY (angl., skait. maligetoni).
Indiska sriuba, atkeliavusi i$ buvusiy
kolonijy j Anglija ir ¢ia iSpopuliaréjusi.
Gaminama i§ vistienos arba avienos su
astriais prieskoniais. Sriubos pavadinimas
kiles i$ tamily kalbos zodziu milagu
tannir — pipirai ir vanduo.

MURFATLAR. Gelsvos spalvos desertinis
rumuniskas vynas, gaminamas Juodosios
jaros regione.

Kvapus, saldaus skonio.

MUSAKA (turk.). Apkepas, gaminamas

i$ avienos gabaliuky (arba far$o),

kurie sudedami j ugniai atspary inda
sluoksniais su bulvémis ir darzovémis:
svogunais, baklazanais, pomidorais,
moliagais. Viskas uzpilama padazu,
pagamintu i$ aliejaus, lajaus, grietines,

ir gausiai paskaninama ¢esnakais,
petrazolémis, salierais, krapais, baziliku,
pipirais. Taip paruostas patiekalas valanda
kepamas orkaitéje. Patiekalas populiarus
ne tik Turkijoje, bet ir kaimyniniuose
krastuose: Bulgarijoje, Rumunijoje,
Makedonijoje, Moldovoje.

- MUSCADET DE SERVE-ET-MAINE.

© Pranciiziskas baltasis vynas i§ Luaros

© slénio (Nantas). Gaminamas i$ Muscadet
© vynuogiy veislés.

© Tai gelsvai zalios spalvos, $vieziy vaisiy

© kvapo, intensyviai ragstoko skonio vynas.
- Rekomenduojama gerti $viezig, §-10°C
. temperatiros, prie Zuvies, jaros produkty,
© baltos mésos, darzoviy, surio. :

© MUSCAT. Baltasis vengry pranciziskos

~ kilmés vynas, gaminamas i§ Muscadet

© vynuogiu.

- Sis vynas yra pripazintas pasaulyje.

~ Pasizymi gelsvai zalia spalva, subtiliu

© aromatu, $velniu muskato skoniu.

© Gerai tinka prie jvairiy saldumyny bei

~ desertiniy patiekaly. Rekomenduojama
patiekti 1214 °C temperatiros.

- MUSCAT-OTTONEL. 1) Baltasis austriskas,
| rumuniskas vynas, pasizymintis $velniu
muskato bukietu ir puikiu, nataraliai
- saldziu skoniu - kvapus ir stiprokas,
- dera prie baltos mésos, pastety, Sparagy;
- 2) vynuogiy veislé (Muscat-Ottonel).

- MUSKATELLER (Muscat-universal).

- Vynuogiy, i$ kuriy gaminami aromatingi
- saldas vynai, veislé. Zinomos gelsvosios
. ir melsvosios vynuogeés, naudojamos

© baltojo vyno gamybai ir parduodamos

- zalios. Placiausiai zinomos Misket

- vynuoges. Muskateller vardu pavadinti

© vynai yra malonaus ir puikaus aromato.
- Vienintelis i§ §ios veisles vynuogiy

. gaminamas sausas vynas yra,,Muscat

- d'Alsace”.

. »Muscadet De Sévre-et-Maine®, baltasis
- prancuziskas vynas, kiles i§ Luaros upés
. slénio, gaminamas i§ Muscadet veislés
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© vynuogiy. Tai gelsvos spalvos, $vieziy

© vaisiy kvapo, ragstokas vynas, dera prie
© 7uvies, jaros produkty, baltos mésos,

© darzoviy. Dar galima paminéti

- graikiskaji ,Moscat de Rhodes* vyna

© i Rodo salos. Tai aukso spalvos, géliy

© kvapo, subtilaus skonio, i Weisser

© Moscato vynuogiy gérimas, patiekiamas
© kaip aperityvas.

© MUSKATINIAI VYNAL. Grupe saldziu,

© desertiniy vyny, taip pavadinty deél

© eteriniy aliejy, esanciy vynuogeése.

© Malonaus géliy ir prieskoniy bukieto,
truputj panasaus j muskato riesuto.
Vynas gaminamas i$ muskatiniy

© (dazniausiai baltyjy) vynuogiy,

- auginamy Graikijoje, Italijoje, Ispanijoje,
Pranctizijoje, Austrijoje, Vengrijoje,

© Kryme, Kipre ir kituose krastuose.

© Labiausiai zinomi $ios rasies vynai:
»Aleatico’, ,Moscato di Siracusa’,
©,Muscat-Ottonel". Sie vynai turi

: 13-16 proc. alkoholio, 20-30 proc.

- cukraus.

© MUSKATO RIESUTAI. Muskato medzio

o (Myristica fragrans) vaisiaus branduoliai.
. Tikrojo muskato medis yra kiles i$

. Indonezijos Bados salos, i$ Indijos

© ir Sri Lankos. Tai astraus, deginancio

. skonio, malonaus aromato prieskonis,

© turintis eterinio aliejaus. Vartojamas

© trintas kaip prieskonis prie ziediniy

- kopusty patiekaly, taip pat kepiniy,

- gérimy gamyboje. Riesuto apvalkalélis
. vadinamas muskato ziedais arba Macis.

Dar zr. MACIS.

MUSO (pranc. mousseux).
- Sampano purslai.

- MUSTINUKAI (vok. Klopse, rus. 6umxu,

© 6umouxu). Patiekalas, pagamintas i$

. avienos arba kitos maltos mésos su
prieskoniais ir bandelés miltais. Gali buti
* ir zuvies mustinukai. Apskritos formos

© mustinukai Prancuzijoje, i$ ten jie ir yra
»atvyke', vadinami medalionais.

- NABEMONO (jap.). Siuolaikinis japony

* kulinarijos metodas, kai restorane

© paruostas valgis patiekiamas keptuvéje

ir svecias pats jj i$sikepa ant elektrines

- virykles. Prie nabemono patiekiama ryziy
- ir marinuoty darzoviy (tsukemono).

NAGE, A la (pranc., skait. a la naz). Kai

- kuriy véziagyviy (véziy, langusty, mazy

: omary) gaminimo budas, kai jie verdami
- kartu su prieskoniais. Patiekiami silti arba
- Salti su sultiniu, kuriame vire.

NAMINE PATARSKA, 7r. PERLINE VISTA.

NAPPER (pranc.). Patiekaly, visiskai
- uzpilty siltu arba $altu padazu, bendras
© pavadinimas.

- NASI GORENG. Pikantiskas indonezieciy

. patiekalas i§ virty ir riebaluose pakepinty
- ryziy su kreveciy ir smulkiy kumpio

- gabaliuky priedu.



NASTURTE (Tropaceolum). Nasturtiniy
(Tropaeolaceae) $eimos vienmeciy arba
daugiameciy zoliy ir puskramiy augaly
gentis. Savaime auga daugiausia Piety
Amerikoje. Stiebas laipiojantis arba
sliauziantis, mésingas. Lapai apskriti,
skydiski. Ziedai pentinuoti. Vaisius
sudétinis. Daugelis rtsiy auginama
kaip dekoratyviniai augalai. Kai kuriy
rasiy $akniagumbiai valgomi. Jauny
augaly lapy galima déti i sriubas arba
salotas. Marinuoti acte lapai gali pakeisti
kaparius. Lietuvoje kaip dekoratyvinis
augalas daugiausia auginama didzioji
(Tropaeolum majus) ir mazoji
(Tropaeolum minus) nasturtés.

NATIVES (angl., skait. neitifs).

Angliskos austres.

NATRIS (Natrium, Na). Periodinés
elementy sistemos 1 grupes cheminis
elementas, $arminis metalas. Gamtoje —
tik junginiuose. Svarbiausi mineralai —
halitas NaCl, tenarditas Na,SO,.
Chemiskai labai aktyvus. Pakaitintas
iki virimo temperatiiros, uzsidega ir
virsta peroksidu Na,O,. Veikiamas
vandens virsta natrio hidroksidu ($armu)
NaOH. Su ragstimis sudaro vandenyje
tirpias druskas. Natrio yra visuose

© organizmuose, daugiausia audiniy

- skysciuose. Jis svarbus medziagy

- apykaitos reakcijoms, aktyvina kai

- kuriuos fermentus, padeda palaikyti

© osmosinj slégj, ragsciy ir baziy

. pusiausvyra, svarbus nerviniams

- impulsams perduoti. Zmogaus
organizmui per parg reikia 1,5 g natrio.
Cis gaunamas su druskomis (NaCl).

- NAVARA. Ispaniskas raudonasis vynas,

© kiles i§ Navaros apylinkiy. Gaminamas
- i§ Cabernet Souvignon, Garnacha Tinta,
- Tempranillo vynuogiy. Pasizymi tamsiai
* raudona spalva, sodriu skoniu, misko

- uogy ir medzio kvapu, stiprokas.

- Tinka prie raudonos mésos, keptos
zuvies, suriy. Jj itin vertina baskai.

- NAVARIN (pranc., skait. navaren). Ragu
(ragoiit) rasis, gaminama i$ riebaluose
troskintos avienos arba kitos mésos

- gabaly su pomidory, mazy svogunéliy
- ir smulkiai supjaustyty bulviy priedu.

. Patiekalas pranciziskos kilmeés, taciau
- labai paplites ir tapes tarptautiniu.

NEAPOLIETISKA SRIUBA. Sriuba-kremas,
© gaminama i$ apkepty milty tyrelés,

: pridéjus tarkuoto kieto strio, praskiesta
© sultiniu ir, nukélus nuo ugnies, paskaninta
© i$plaktu grietineléje kiausinio baltymu.
© Patiekiama su specialiai paruostais

: makaronais (sitlais).

NEGE (Petromyzoniformes).

: Apskritaziomeniy klasés bario zuvis.
: Paplitusi vidutinio klimato juosty

- vandenyse — kaip jriniai praeiviai

203
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© ir gélavandeniai gyvinai. Kanas cilindro

© formos, 10~100 cm ilgio, masé — iki 3 kg

© (jariniy), galvos sonuose — po 7 $onines

© angas. Lervos (vingiliai) gyvena upése,

© jsiraususios j dumblg. Lietuvoje upeliuose
gyvena 3 rasys: juriné, upiné ir mazoji.

© Neges kepamos ant zarijy, dedamos

© i medines statinaites ir paslegiamos.

- I§jy gaminami delikatesiniai konservai.

© Geros négiy ruosimo tradicijos Latvijoje,
© Estijoje, Vokietijoje. Kadangi daugelio

© négiy oda igskiria nuodus, pries gaminant
- batina kruopsciai nuvalyti.

: NEGRU DE PURCARI. Raudonasis markinis
- moldaviskas vynas. Gaminamas i$

© raudonyjy Purkario miesto rajone

© auginamy vynuogiy sulciy kupazo iomis
proporcijomis: Cabernet - 50-60 proc.,

© Rara Negra - 20-30 proc., Saperavi —

© 10-20 proc. Tai malonus rubino spalvos

© juodujy serbenty prieskonio vynas.
Alkoholio - 10-14 proc.

NEMEA. Raudonasis graikiskas vynas,

- kiles is Korinto. Dar vadinamas Heraklio
© krauju. Gaminamas i$ Agiorgitiko

¢ vynuogiy. Pasizymi purpuro spalva,

© vanilés aromatu, sausu, $velniu skoniu.

. Tinka prie kepsniy, zuvies, strrio.

NEKTARAS. Mitologinis graiky dievy

: gérimas. Perkeltine prasme — tai labai

: skanus, aromatingas, puikus ir trokstamas
: gérimas. I$ kokiy Zaliavy jis gaminamas,

: net Antikos rasytojai ir poetai nenurodo.

: Esama jvairiy nuomoniy: vaisiy sultys,

: medus su vynu ir vandeniu, granaty

© sultys, sumaisytos su medumi.

- Siais laikais nektarais vadinamos

: pramoniniu badu pagamintos vaisiy,

uogy sultys arba ju misiniai, praskiesti
© vandeniu, pasaldinti (pvz., persiky, slyvy
. nektaras). ..

© NEKTARINAS. Abrikoso ir persiko hibrido
© vaisius. Pla¢iai vartojamas konservy

- kompotams gaminti, konditerijos

© gaminiams puosti. Valgomas ir Zalias,

. tadiau greitai genda. Atvezamas i

© Vidurzemio jaros saliy: Italijos, Kipro,

© Graikijos, Tuniso. Minkstimas persiko
skonio, odele lygi kaip slyvos.

- NELSONO PADAZAS. Tamsus padazas,
pagamintas i$ iki gelsvumo pakepinty

- milty tyrelés, praskiestos dziovinty

- gryby sultiniu ir rausvu sultiniu,

- pridéjus virty smulkiai pjaustyty gryby
¢ (baravyky) ir vyno (maderos). Vynas

- kartais pakei¢iamas grietine. Padazas

© patiekiamas su Nelsono suktinukais.

- NELSONO SUKTINUKAI Mazi jautienos

: nugaringés gabaliukai, pamusti, pabarstyti
: miltais su druska ir trumpai patroskinti.

: Patiekiami specialiuose induose su

© atskirai i$virtomis (nemiltingomis)

: bulvémis, uzpilti Nelsono padazu.

: Namuose $is patiekalas patiekiamas

: kaistuve, kur buvo gaminamas i§ jautienos
: gabaliuky, pakepinty su supjaustytais

. baravykais, pakepintais svogunais,

: apvirtomis bulviy puselémis, uzpiltas



grietine su miltais ir grybuy sultiniu.
Patiekalo pavadinimas kiles i$ angly
admirolo Horacijaus Nelsono (Horatio
Viscount Nelson, 1758-1805) pavardés.
Admirolas ne tik savo pergalémis
iSgarsino Anglija, bet ir sukaré jsimintiny
valgiy receptuy. Pvz., avienos kotlety,
ver$ienos nugarinés pagal Nelsona, taip
pat daug mésos priedy receptuy.

NEMUNAS. Stipri Stakliskése gaminama
kadagio uogu, prieskoniy ir midaus
trauktiné. Skonis - liepos ziedu, apyniy,
medaus su vyraujanciu kadagiy uogy
prieskoniu. Alkoholio - 60 proc.

Tinka gerti su mesos ir Zuvies
uzkandziais, taip pat su kava ar arbata.

NESOC10S10S BI-I'G§TYS,
zr. RIEBALY RUGSTYS.

NESATELIS (pranc. neufchatel; pranc.
Neufchatel - vietové Siaurés ryty
Prancazijoje). Ten gaminamas minkstas,
baltas prancuziskas karviy pieno siris
su balta valgoma pelesiy plutele.

NEUWEIERER RIESLING. Vokiskas baltasis
vynas, kiles i$ Badeno miesto apylinkiy.

Vynuogiy veislé — Riesling. Spalva — gelsvai

- NIKOLASKA. Rusy baro gerimas,

© geriamas vienu gurksniu (short drink).

: Ttaure jpilama konjako, ant briaunos

. uzdedamas citrinos skridinélis, ant jo

: dar uzbarstoma kavos pupeliy milteliy
- ir smulkaus cukraus. Isgérus tuojau pat
- uzkandama $iuo citrinos griezinéliu

© su cukrumi ir kava.

zalia. Subtilaus vaisiy aromato, pikantisko
skonio vynas, tinkantis prie baltos mésos,
paukstienos, darzoviy, ypac $paragy,
patiekaly. Sis vynas gali bati laikomas
vienu geriausiy baltujy Badeno vynu.

NIC. Sriuba, gaminama i$ virinto su vanile
pieno ir jame i$virty kukuliy i$ plakto
kiausinio baltymo. Kukuliai atsargiai
isimami i$ pieno, sudedami j lekste, pienas
pasaldomas, sumaisomas su isplaktu

- kiausinio tryniu ir uzpilamas ant kukuliy.
- Patiekiama karsta arba Salta su ryziais.

- NICOISE, A la (pranc.). Garnyras prie

© paukstienos kepsniy i$ mazy pomidory,
- apkepty, sveiky (nesupjaustyty), su

© Cesnako arba kepty $paraginiy pupeliy ir
© bulviy priedu.

- NIHONSIKI (jap.). Ryziy virimo budas,

- kai 5 dalys gerai nuplauty ryziy uzpilama
- 6 dalimis vandens ir uzdengtame puode

- verdama ant vidutinés ugnies.

- Véliau ugnis sumazinama ir dar verdama
- 10 min. Tada indas atidengiamas, ryziai

- uzdengiami $varia servetele ir leidziama

- pasusti. Japonai, kaip ir kinai, ryziy
nesiido ir nevartoja prieskoniy.
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© NIKOTINO RUGSTIS. Vitaminas B.,
- C.H,NCOOH. Bespalviai kristalai,
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. tirpstantys vandenyje. Sintetinama

© augaluose, mikroorganizmuose

© (daugiausia zarnyno floros), daugelyje

© gyvany. Bitinas kai kuriy fermenty

: kofermentas. Padeda normaliai

© funkcionuoti epidermiui, vir§kinamojo

. trakto epiteliui, nervy sistemai. Zmogaus
© organizme nikotino rigsties norma —

© apie 20 mg, Jo stoka sukelia pelagra.

© Daugiausia nikotino ragsties yra

© kepenyse, inkstuose, mésoje, mielése,

© sélenose, vaisiuose, darzovése. Ja gydoma
- pelagra, skrandzio, zarnyno, kepeny

- ligos, kraujagysliy spazmai, ateroskleroze.
© Gaminama oksiduojant nikoting.

- NIOLO. Korsikietiskas, minkstas, lengvai
© pasudytas siiris, primenantis brinza.

© Gaminamas i$ karviy ir ozky pieno
misinio. Brandinamas 3 ménesius..

- NISTRU. Moldovos vyno distiliatas
(brendis), gaminamas pagal sudétinga

- technologija i$ vyno spirito, ilaikyto

- gzuolo statinése 6 metus, ir cukraus

© sirupo. Jo spalva — aukso, bukietas

© sudeétingas, su vanilés prieskoniu, skonis
- $velnus. Alkoholio — 43 proc., cukraus —
: 2-3 proc.

NORMANDIJOS PADAZAS (pranc. sauce

. ala Normande). Baltojo vyno padazy

: rasis, paskaninta pievagrybiy sultiniu

: (nuoviromis), kiausinio tryniu ir

: grietine su citrinos ragstimi bei sviestu.
. Patiekiamas su kiausiniais, zuvimi,

¢ krabais. Pvz., normandiskas ungurys,

kardinoliski krabai.

 NORVEGY VALGIAI,
- 7. SKANDINAVIJOS SALIY VALGIAI

- NOTOTENIJA (Notothenia rossi

. marmorata). Nototeniniy $eimos jiros

© zuvis. Veisiasi Georgijaus ir Kerguelenos
© saly rajone Indijos vandenyne, kur jy

© buna itin gausu. Zuvies ilgis — 50-58 cm,
© kano masé - 1,5-2,5 kg. Mésa $velni,

- sultinga, labai vertinga ir skani.

- 1§ jos galima pagaminti daug patiekaly.

© Kepta nototenija skoniu panasi  karpi

© (kepta mésa rausvos spalvos). Labai

© skani virta su darzovemis ir uzpilta
drebuciais.

- NUGA (angl. nougat, skait. nuga). Migdoly,
- medaus arba kakavos ir plakty kiausiniy

© gaminiai — saldumynai. Riesuty nuga

© gaminama su migdolais. Nuga vartojama
kaip jdaras $okoladiniams saldainiams.

NUOCMAM (vietn.). Populiarus

© vietnamieciy zuvies padazas, gaminamas
¢ i§ jary zuvy, uzpilty koncentruotu

¢ druskos tirpalu. Jame gausu mineraliniy

: medziagy (svarbiausia — fosforo junginiy)
: ir vitaminy. Kvapas europieciams

: nemalonus.

NUODINGIEJI AUGALAIL. Nuodus

: gaminantys augalai. Tai dazniausiai

- aukstesnieji augalai ir kai kurie grybai.

: Ju gaminami nuodai - tai alkaloidai,

- glikozidai, saponinai, eteriniai aliejai,

: kai kurios organineés ragstys, toksiniai

. albuminai. Jie sintetinasi kaip medziagy
. apykaitos produktai ir kaupiasi visame

: augale (pvz., démétosios maudos,



daugelis ¢in¢ibero rasiy, vaistinés
sunvysneés) arba tik saknyse (pvz., baltojo
¢emerio, nuodingosios nuokanos),
séklose (pvz., dirvinés rauges, juodosios
drignés), zoléje (pvz., nuodingosios
sunpetres), uogose (pvz., vilkauoges,
juodzolés, zal¢ialunkio). Gryby nuodai
(pvz.,amanitinas, muskarinas) kaupiasi
daugiausia kepureléje (pvz., zalsvosios
musmires). Vieny nuodinguju medziagu
nuodai nekinta augalui i$dzitvus,

kity - suyra, virsta nenuodingomis
medziagomis. Nuodingiausios augaly
rasys auga tropinio ir subtropinio
klimato juostose. [vairas nuodingieji
augalai organizma veikia nevienodai.
Pvz., drignés, durnaropés, nuokanos
nuodai veikia centring nervy sistema,
pakalnuteés, vilkuoges — $irdj ir
kraujagysliy sistema, karpazolés —
virskinamajj trakta, baltaziede pluke
sukelia $lapimo puslés uzdegima.
Daugelis nuodingujy augaly vartojami

apie 100 nuodingujy augaly rasiu,
pasaulyje — apie 10 takst.

NUOSEDINIAI (Cortinariaceae).
Papedgrybiy klasés agarikieciy eiles
grybu Seima. Paplite beveik visame
pasaulyje. Lietuvoje apie 200 rasiu.
Auga miskuose, parkuose, soduose, ypa¢
ruden;. Vaisiakuniai taisyklingi. Laksteliai
gelsvi, rusvi arba tamsiai rudi. Daugelis
turi voratinklio arba plévelés pavidalo
$yda. Dauguma nuosédiniu gryby yra
valgomi (pvz., raukslétasis gudukas,
daugiaziedis nuosedis, variaspalvis
nuosédis, gleivétasis nuosédis), kai kurie
nuodingi (pvz., Patujaro plausabude,
nuodingasis nuosédis).

© OBELIS (Malus). Erskeétiniy (Rosaceae)

- Seimos medziy ir kramy gentis, paplitusi

- Siaures pusrutulio vidurio platumy

- klimato juostoje. Auga misriuose ir

* lapuociy miskuose, upiy sléniuose,

- $laituose, kalnuose. Uzauga iki 10 m

- aukscio. Lapai istisiniai, Ziedai dvilyciai,

- balti, raudoni, roziniai arba purpuriniai.

© Vaisius — obuolys. Medingas augalas.

- Europoje paplitusi miskiné, ankstyvoji,

- uoginé ir kt. rasys. Kai kurios obely rasys

- auginamos kaip poskiepiai. Paprastoji

obelis (Malus domestica) kilusi i$ laukiniy 207
- jos rasiy. I$vesta daug obely veisliy. :
medicinoje, farmacijoje. Lietuvoje zinoma

: OBELYS. Kultariniai vaismedziai ir

- vaiskramiai, kile i$ kai kuriy obely rasiy.
: Lietuvoje zinoma per 1 000 veisliy.

: Vaismedziai iSgyvena iki 100 mety,

10-15 m aukscio (yra zematgiu). Lapai

- kiausiniski, Ziedai rausvi (reciau balti,



208

* raudoni). Vaisiai — obuoliai, jvairiy formy
© ir spalvy; mazi, vidutiniai, dideli ir labai

- dideli. Minkstimas sniego baltumo,

© baltas, kreminis, labai jvairaus skonio ir

- konsistencijos. Obuoliai gali buti saldus,
© saldziaragsciai, ragstoki ir ragstas.

© Jie turi 80-88 proc. vandens, 5-15 proc.
© angliavandeniy, 0,2-1,2 proc. rigséiy,

© vitamino C (1,5-46 mg proc.). Valgomi

© $viezi, dziovinti, konservuoti, i$ jy
gaminamos sultys, marmeladas, dzemas,
© vynas. Pagal obuoliy sunokimo laika

- obuoliy veislés skirstomos j vasarines,

© rudenines ir Ziemines.

© OBERON. Raudonasis vokiskas vynas
© i Badeno krasto, gaminamas i

© Spatburgunder vynuogiy. Pasizymi rubino
© spalva, vaisiy ir uogy kvapu, §velniu
juoduju serbenty skoniu. Patiekiamas
atsaldytas (12-15 °C) prie raudonos

© mésos, érienos bei jautienos kepsniu,
sario. IS ty paciy vynuogiy gaminamas

- irrozinis,,Oberon rosé” vynas, tinkantis
© prie paukstienos, kiausiniy patiekaly.

- OBUOLIY ROGSTIS. Monooksigintaro

- ragstis, HOOCCH,CH(OH)COOH,

- dikarboniné oksiragstis. Gamtoje esanti
¢ L(-) -obuoliy ragstis - adatiski tyztantys
© kristalai, lydymosi temperatiira

: 100 °C. Gerai tirpsta vandenyje. Jos yra

: obuoliuose, neprinokusiose sermuksniy
© uogose, vynuogése. Naudojama

. konditerijos pramonéje.

ODEVI (pranc. eau-de-vie — gyvybés
. vanduo). Pranciizy terminologijoje
© taip vadinami visi stiprieji alkoholiniai
: gérimai, kurie negali buti vadinami

- konjakais. Zr, pvz., ARMANJAKAS.

© OECHSLE. Cukraus kiekio vynuogiy

© sultyse nustatymo mastelis. 1° Oe atitinka
o 1 gskirtuma tarp 11 sulciy (misos) masés
©ir 11(20° C) gryno vandens. Pavadintas
pagal Christiano Ferdinando Oechsle

¢ (1774-1852), vokieciy isradéjo, pavarde.

© OYSTER (angl., skait. oiste), zr. AUSTRES.

© OISTERIS (angl. oyster). Vienu mauku
geriamas (short drink) nestiprus baro
geérimas su prieskoniais. Astrus, geriamas
pries vaisiy pabaiga arba tarp patiekaly.

: Pvz, dzino oisteris: gaminamas i$ dzino,

- kiauginiy tryniy, pomidory tyrés, vusterio
- padazo, citrinos sulciy, karciyjy pipiry,

: paprikos, druskos ir muskato milteliy.

OKROSKA (rus. okpouixa). Rusy

- kulinarijoje populiari salta sriuba,

: gaminama i$ virtos meésos, agurkuy,

: svoguny laisky, kiausiniy, garstyciy,

- cukraus, druskos ir duonos giros bei

: grietinés. Mésa - jautiena, versiena,

: virtas kumpis, aviena, laukiniy zvériy

: bei pauksciy. Mésa gali bati pakeiciama
. darzovémis (morkomis, agurkais)

© ir bulvémis.

- OKSALATAI (gr. oxalis — riigstyné). Oksalo
: ragsties druskos ir esteriai. Drusky
- bendroji formulé - Me,C O, arba



MeC,0,. Me - dazniausiai $arminis
metalas arba kalcis. Dauguma oksalaty
tirpsta vandenyje. Vienas oksalo ragsties
drusky susidarymo budy yra karbonaty
reakcija su oksalo ragstimi. Oksalaty yra
ragstyneése, kiskio kopistuose.

Sutrikus mineraliniy medziagy apykaitai,
kalcio oksalatas pradeda kauptis
zmogaus organizme (kepenyse, inkstuose,
slapimkanaliuose), susidaro akmenys.

OKSALO RUGSTIS. HOOC-COOH,
dikarbonineé rugstis. Bespalviai kristalai.
Skyla esant - 189,5 °C. Tirpsta vandenyje.
Sudaro druskas — oksalatus. Organizmy
audiniuose oksalo ragstis gaminasi
vykstant medziagy apykaitai; kalcio
oksalato pavidalu $alinama i§ organizmo
su $lapimu. Nuodinga.

OLADJI (rus. onadou). Populiarus rusiskas
patiekalas, putlas paplotéliai, kepami i§
tirstesnés nei blyny teslos.

Paprastai oladji buna nataralas arba su
obuoliais. Siuo atveju  tesla pridedama
smulkiai supjaustyty obuoliy.

Tesla dedama $aukstu ant riebalais
pateptos ir jkaitintos keptuvés ir kepama
i$ abiejy pusiy. Patiekiama su sviestu,
grietine, medumi arba uogiene.

Oladji gali buti kepami ir i$ tarkuoty

Lombardijos padazas

© bulviy. Nuo lietuvisky bulviniy

© blyny jie skiriasi, nes j tarkuoty bulviy

© mase jdedama mieliy ir leidziama teslai
pakilti.

- OLANDY (OLANDISKAS) PADAZAS

(pranc. sauce hollandaise, skait. olandez).

© Plaktas padazas, gaminamas i$ kiauginiy

© tryniy su vandens vonioje atsaldytais

- reduktoriais (baltojo vyno su prieskoniais
© viralas). Pridéjus susildyto sviesto,
i$plakama kremo konsistencijos mase.

. Padazas paskaninamas koncentruotu

- mésos sultiniu, pomidory tyre, apelsiny

© Zievelémis.
Lietuviskas Pranciziskas Skonio stipriklis

pavadinimas pavadinimas :
Bearnaro padazas Sauce béamaise  peletrinas, petrazolés,
(skait. bearnez) koncentruotas :
mésos sultinys, :

kvapieji pipirai 209
Chorono padazas Sauce Choron pomidory pasta :

(skait. Soron)

Sauce Lombarde  smulkinti pievagrybiai,

(skait. lombard) petrazolés :

Maltos padazas Sauce maltaise apelsiny Zieveles,
apelsiny Ziedy sultinys

Nonpareja padazas ~ Sauce nonparaille  omary gabaliukai,

(skait. nonparej) omary sviestas
Plaktas padazas Sauce mousseline pasaldinta
(skait. muslin) plakta grietiné
(itriny padazas Sauce au citrone ctriny sultys,
(skait. o sitron) smulkintos
citriny Zievelés

: 1§ jo gaminama keletas padazy rasiu.

: Olandiski padazai dera su ant groteliy,

: antieSmo arba kitaip kepta mésa,

: paukstiena, taip pat su keptomis, virtomis
© zuvimis ar darzovemis, kiausiniais.
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: OLANDY VALGIAI. Jy gaminimo tradicijos,
© ypac valgyklose ir restoranuose,

© formavosi veikiamos prancazy

© kulinarijos. Valgoma daug $viezios

© Zuvies, mésos ir pieno produkty: pieno,

© grietinés, sviesto, sario. Vartojama daug

- darzoviy. Sudyta zuvis patiekiama su

© sviestu ir virtomis bulvémis, kepta — su

: 7aliomis salotomis. Meégstamos austres ir
© moliuskai. Bene populiariausias mésos
patiekalas — virta jautiena su darzovemis
* ir bulviy koge (Hutspot).

Mégstami kiaulienos kotletai, desra.

© Valgoma daug sirio, su juo gaminami

© meésos, zuvies, darzoviy patiekalai.

© Olandai geria piena, kava, kakava, taip pat
- alkoholinius gérimus: aly, degtine
(pvz.,»Geneverio®), likerj (pvz.,
»Advokatg”).

- OLEINO ROGSTIS

- (CH,(CH,),CH=CH(CH,).COOH).

© Nesocioji organine ragstis. Bespalvis

- klampus skystis. Lydymosi temperattira
© 13,4-16,3, virimo - 286 C, tankis

© 891 kg/m”. Tirpsta etilo alkoholyje,

© eteryje, netirpsta vandenyje.

: Redukuojama virsta stearino ragstimi,

- oksiduojama sudaro pelargono ir

- azelaino ragstis. Gliceridy pavidalu jos
: esama aliejuose, riebaluose; isgaunama
: juos muilinant. Naudojama pleistrams

: gaminti, vilnoms pries verpima apdoroti.

© OLIENA. Jdomus, stiprus raudonasis

- italiskas vynas, kiles i$ Sardinijos.

: Pasizymi maloniu aromatu ir kartoku
- skoniu.

OLLA PODRIDA (isp.). Astriai paskanintas

: ispany liaudies patiekalas, gaminamas

- dideliame moliniame inde i$ jvairiy

- gyvuliy ir pauks¢iy mésos, chorizos, su

© lesiais bei darzovemis. Mésg ir darzoves

© patiekia lekstése, o sriuba - dubenyje.

- Ispany kalboje olla podrida reiskia ta patj,
© kg prancuzy pot-pourri.

© OLORO0SO. Ispany chereso vyno rasis.

© Sunkesnis, stipresnis (18 proc.), saldesnis,
© jaunas, ne toks puikus kaip , Fino', bet
subrendes pasizymi $velniu bukietu ir

. maloniu graikinio riesuto, karamelés,

© gzuolo medienos skoniu, tamsia

© gintaro spalva. Natiiralus yra sausas, bet

© dazniausiai parduodamas kaip desertinis.

Dar 7r. CHERESAS.

- OLTREPO PAVESE. Lombardijoje, Pavijos
© apylinkése, gaminamas italiskas vynas.

© Raudonasis, sausas arba saldus, atitinka

© DOC reikalavimus (italy vyny kontrolés
sistema).

. OMARAI. Desimtkojy véziagyviy bario

. Homarus ir Nephrops genciy juriniai

: veziai. Paplite abiejy pusrutuliy arktines,
: vidutinés, subtropinés ir tropinés juosty
© jurose. Kanas - iki 80 cm ilgio.

o Verslo objektas. Valgomi $viezi, Saldyti

- ir konservuoti. Svarbiausios rasys:



europinis (Homarus gammarus), kano
ilgis — iki 50 cm, mase — iki 11 kg;
amerikinis (Homarus americanus),
kano ilgis - iki 60 cm, maseé - iki 15 kg;
norveginis (Nephrops norvegicus), kano
ilgis — iki 32 cm, mase — iki 7 kg.
Zinomi patiekalai i$ omary: omary
kokteilis (j sampano taures jdedama
virty omary, troskinty pomidory ir
uzpilama ke¢upu, patiekiamas su citrinos
skridinéliais ant taurés briaunos);
nauburgiski omarai (virti omarai su
maderos vynu ir grietine); kepti omarai
(pusiau perpjauti omarai, iskepti sausai
grilyje su velnio padazu).

OMARY PADAZAS. Pilkyjy padazy rasis,
paskaninta baltuoju vynu, omary mésa
ir omary sviestu. Patiekiamas su Zuvimis,
krabais ir kiausiniais.

OMLETAS (pranc. omelette). Patickalas

i$ isplakty su pienu arba grietinéle
kiausiniy. Kepamas jkaitintoje ir riebalais
(dazniausiai sviestu) pateptoje keptuvéje
taip, kad apacia paruduoty, o pavirsius
likty putlus. Prancazijoje tai populiarus
patiekalas, valgomas su jvairiomis
virtomis darzovemis ($pinatais, Zaliaisiais
zirneliais, §paragais, morkomis), kumpiu,
desrelémis, smegenélémis, grybais (gali

buti kepamas kartu su virtais produktais).

Padazas — dazniausiai kepimo sultys.
Zinomi patiekalai: omletas su
voveraitemis (aux chanterelles, skait.
sangterjal), omletas su prieskoninémis
zolémis (aux fines herbes, skait. finzerb),
omletas su pauksciy kepenélémis

(a la turque, skait. tiurk). Saldus omletas
(pvz., biskvitinis) patiekiamas kaip
desertas. Taip pat populiaras: nataralus

. omletas (omelette nature), omletas su
© uogiene (omelette au confiture), Stefanijos
- omletas (omelette Stephanie).

- OMLETAS BISKVITINIS. Patickalas,

© gaminamas i$ nedideliame kiekyje pieno
© i$maisyty kiausiniy tryniy, i$plakty iki

© putojimo kiauginiy baltymy ir milty

© (4 kiauginiai - 30 g milty). Kepama

- pamazu riebalais isteptoje keptuvéje,

- pabaigoje keletui minu¢iy jkisama i

- orkaite. Biskvitinis omletas patiekiamas
- kaip saldus desertas - su dzemu,

- marmeladu, $vieziomis cukruotomis
uogomis.

OMULIS (Coregonus autumnalis).

Vv

- Praeivé. Omulis paplites Arkties

- vandenyno pakrantése, Baikalo ezere

- ir Ochotsko jiros baseinuose. Skiriamos
2 rasys: tikrasis omulis (Coregonus

- autumnalis) - iki 64 cm ilgio, mase -

- iki 3 kg ir Baikalo omulis (Coregonus

- autumnalis migratorius) - iki 45 cm ilgio,
- maseé - iki 1,5 kg. Verslo objektas.

- Tam tikru budu pagamintas Baikalo

- omulis yra delikatesas.

ONDATRA (Ondatra zibethica). Grauziky
- bario zinduolis. Paplitusi Siaurés

© Amerikoje ir Eurazijoje. Kano ilgis —

: iki 35 cm, uodegos — iki 28 cm, mase -

© iki 1,5 kg. Gyvena vandens augaly

© prizélusiy vandens baseiny pakrantese.
© Verslo objektas. Mésa valgoma,

© kailis vertingas. ] Lietuva atvezta i$ :
: Archangelsko 1954 ir 1956 m. Daugiausia :
© juyra Pietry¢iy Lietuvoje (Traku, Zarasy,
: Anyks¢iy, Kupiskio rajonuose).

. Lietuvoje mésa vartojama retai.
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© OPTIMA. Baltasis vokiskas vynas is Pfalco,
© Reino-Heseno krasto, gaminamas

© i§ Optima veislés vynuogiy (isvesta

© sukryzminus Silvaner, Riesling bei Miiller
© Thurgau vynuoges). Tai gelsvai zalsvos

© spalvos, vaisiy aromato, subtilaus vaisiy

: skonio vynas. Atsaldytas iki 8-10 °C dera
© su baltos mésos, paukstienos, darzoviu,

© $paragy patiekalais.

ORDINARINIAI VYNAL, zr. VYNAL

OREGANO, r. RAUDONELIS.
ORIGINALUSIS ROMAS, 7r. ROMAS.

ORLY, A la (pranc.). Zuvies paruosimo

: budas, kai ji kepama aptepta tirsta tesla.
* Taip iskepta zuvis paprastai valgoma

© su pomidory padazu.

ORVIETO (it.). Baltasis aukso, gelsvai

© balsvos spalvos islaikytas italy vynas,

: gaminamas i$ Toscano, Trebbiano

¢ ir kt. vynuogiy, auganciy Orvieto

: miesto apylinkése. Malonaus, lengvo

: harmoningo skonio, stiprokas. ,Orvieto
¢ Classico” yra vienas populiariausiy ir

: geriausiy baltujy vyny Italijoje.

. Tinka prie zuvies, jaros produkty, picos,
: ryziy, makarony patiekaly, sario.

- 0SBORNE. Zinomiausia to paties
. pavadinimo ispaniska vyno distiliata
. (brendj) gaminanti firma. Ta¢iau yra geru

. ir Osborne gamybos vynu, pvz., cheresas,
- ypa¢,,Amuotillado’, ,Coquinero’,,,Fino
© Quinta’,lors",,Oloroso’

. OSAKANAS. Maderos tipo markinis

© armeniskas vynas, brandintas 4 metus

© qzuolinése statinése aukstoje

© temperatiroje. Tamsus, arbatos spalvos,
harmoningas, skoniu $iek tiek panasus

© {$viezig rugine duong. Alkoholio —

© 19,5 proc., cukraus — 10 proc.

- OTAS (Scophalmus maximus). Didysis otas.

Plek$niazuviy (Pleuronectiformes) burio
zuvis. Otas paplites Europos pakrantése
nuo Siaurés iki Vidurzemio jaros.

- Pasitaiko ir Baltijos juroje. Kuno ilgis iki

© 1m, masé — iki 25 kg Akys kairéje puséje.
Gyvena negiliose vietose ant dugno.
Svarbus verslo objektas.

© OTHELLO. 1) Garnyras prie fournedos
kepsnio, kurj 1887 m. pateike Milano

- ,LaScala® teatro kulinaras per

¢ Dz.Verdzio operos ,Otelas” premjerg;

© 2) valgomujy ledy garnyras, pvz., Othello
© ledai: riesutinis ledy apvalkalas, jdarytas

- persiky ledais; 3) geras Kipro raudonasis
© vynas - sausas, stiprus, malonaus skonio,
© vyna tiekia viena stambiausiy Kipro

¢ firmy KEO.

OXTAIL SOUP (angl.). Angliska sriuba,

: populiari ir kitose Salyse. Gaminama

- i§ kremzlinés karviy uodegy dalies su

- darzoviy (morkuy, saliery, petrazoliy,

: svoginy) priedu ir prieskoniais (pipirais,
: Ciobreliais). Uodegy sriuba gali buti

© gryna (clear) arba paskaninta milty tyrele.
. Nuo kauly nuimta mésa ir darzoves

: supjaustomos, sudedamos i sriubos



dubenj ir uzpilamos sriuba.

Si sriuba yra labai populiari ir Vokietijoje
(Ochsenschwanzsuppe), paskaninta
¢iobreliais, ¢esnaku ir Madeiros vynu.

OZIAI (Capra). Dykaraginiy $eimos
porakanopiy zinduoliy gentis. Paplite
Piety Europoje, Azijoje, Afrikoje. Masé —
iki 100 kg. Patinai stambesni uz pateles,
su dideliais lenktais ragais, barzdoti.

amZinojo sniego ribos. Bezoarinis ozys
paplites Kaukaze, Mazojoje Azijoje, Irane,
kaukazinis — Kaukazo kalny vakaruose,
dagestaninis — Kaukazo kalny vidurio ir
ryty dalyje, sibirinis — Sibire, Mongolijoje.
Medzioklés objektas. Medziojamas dél
meEsos ir ragy.

seimos augaly gentis. Paplitusi Eurazijoje,
Afrikoje, Amerikoje. Daugiametés,

retai dvimetés ir vienmetés Zolés.

Lapai plunksniski, Ziedai smulkus,

balti arba rausvi, susitelke skéciais.
Vaisius — skeltvaisis. Kai kurios rasys,
pvz., mazoji (Pimpinella saxifraga), yra
prieskoniniai augalai. Anyziné oziazole
(Pimpinella anisum) turtinga eterinio
aliejaus, svarbaus maistui ir vaistams.
Sviezi anyzinés oziazolés lapai vartojami

© salotoms ir garnyrams. Vaisiy, kaip

© prieskonio, dedama j jvairius padazus,
. gira, pyraga, konditerijos gaminius.

© Eterinis aliejus anetolas naudojamas

© likeriy ir degtinés pramonéje.

. Lietuvoje savaime auga mazoji ir didzioji
. oziazolé, anyziné auginama. Oziazolé,
© kaip prieskonis, populiari Vidurzemio
- jaros, ypac Balkany, salyse.

- Lietuvoje mazai vartojama.

Gyvena bandomis aukstuose kalnuose iki

- OZIAZOLE ANYZINE, zr. ANYZIUS.

- OZKA (Pelecus cultratus L.). Karpiniy
- $eimos zuvis. Paplitusi Baltijos, Juodosios,
- Azovo, Kaspijos ir Aralo jary baseinuose. -
- Kanas 30-40 cm ilgio, mas¢ - 500-750 g,
© nors pasitaiko ozky, kurios sveria iki 1 kg,
- Gyvena apysariuose ir géluose vandenyse. :
- Nugara pilkai zalia, sonai sidabriski. :
- Ozkos labai suplotais $onais labiau
panasios i silkes negu karpiniy $eimos
o Zuvis. Ziotys uzriestos j viry. Lietuvoje
- ozky yra Kursiy mariose, Nemuno

: zemupyje, Kroky lankose. Nors ozky

© mésa labai asakota ir nelabai skani,

© jos turi nemazg versling reiksme.

0ZKOS (Capra hircus). Dykaraginiy
OZIAZOLE (Pimpinella). Anyzius. Salieriniy : $eimos naminiai gyvuliai. Kilusios i§
: laukinés ozkos ir laukio ozio.
- Prijaukintos Azijoje, Siaures Afrikoje ir
: Europoje. Gerai prisitaiko prie aplinkos,
- nereiklios ganykloms. OZio masé
: 60-65 kg, ozkos — 40-60 kg. Auginamos
© pieninés ir vilninés. Pieniniy veislés ozkos :
: per metus duoda 450-550 kg (kartais iki
© 3000 kg) 3,8-4,5 proc. riebumo pieno.
: 1§ pieno gaminami delikatesiniai suriai,
© pvz., prancuziski persillé.
: Vertinama ozky, ypac jauny, mésa.
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© PADAZAS, dazinys, mirkalas. Saltujy ir

- karstyjy patiekaly priedas, pagerinantis

© ju skonj, aromata, daznai ir maistinguma.
© Padazai tiekiami atsizvelgiant j patiekaly
© spalva, skonj ir maistinguma. Pvz., prie

© tamsios spalvos kepty arba troskinty

. mésos patiekaly tiekiami tamsus

© raudonieji padazai, o prie virty ir $utinty
© mésos patiekaly — baltieji, prie mazai

© kaloringy patiekaly - riebis sviesto su

© kiausiniais. Mésos padazai vartojami

© sumésos patiekalais, zuvies padazai -

© su zuvy valgiais, saldais — su saldziais,

© alti — su $altaisiais patiekalais. Padazai

© gaminami pramoniniu badu, taip pat

© valgyklose, restoranuose, namuose. Jy

- galima nusipirkti parduotuveése. Tai

© patogu, ypa¢ perkant padazy pagrindus.
© Padazai skirstomi j dvi pagrindines
grupes. Karstieji padazai: mesos
(raudonieji, baltieji, pomidory), Zuvies
(baltieji ir pomidory), pieno, grietings,

- grybuy, sviesto ir sviesto su kiausiniais,

- saldieji. Salti padazai: majonezai, sviesto
© misiniai, marinatai, $altieji darzoviy

© padazai, uzpilai su aliejumi, drebuciai,

© grietinés misiniai. Lietuvoje labai

© populiars spirguciy bei sviesto ir

: grietinés padazai. Padazai paprastai

¢ sutirdtinami miltais, pakepintais su

: riebalais arba krakmolu, gali buti visai

© be tirstikliy, praskiedZiami sultiniu,

: grietine, grietinéle, vynu (ypa¢ padazai,

- skirti zvérienos patiekalams). Padazai

© prie zvériy ir laukiniy pauksciy patiekaly:
. Kamberlendo padazas (pranc. sauce

o Cumberland, skait. kamberlend) -

. raudonojo vyno padazas su juodujy

- serbenty drebudiais bei citriny ir apelsiny
. zieveliy juostelémis; Dianos padazas

o (pranc. sauce Diane, skait. dian) - pipiry

padaias su grietine, citrina ir sviestu;

© medziotojy padazas (pranc. sauce

© chasseur, skait. sasior) — pilkojo padazo
pagrindas, paskanintas svogunais,

© pomidorais, grybais ir kapotais petrazoliy
© lapeliais; pipiry padazas (pranc. sauce

© poivrade, skait. puavrad) - pilkojo padazo
© pagrindas su pakepintomis darzovemis,

© Ciobreliais, lauro lapais ir pipirais; kadagiy
© uogy padazas (pranc. sauce geniévre,

- skait. Zenjevr) - su kadagiy uogomis,

* laginiais, svogtinais, morkomis; grietinés

- padazas (pranc. sauce grand veneur, skait.

- gran venior) — pipiry padazas su juodyjy

- serbenty drebuciais ir grietine.

© Dar zr. CUMBERLANDO, BEARNARO,

© BESAMELIO, BURGUNDIJOS, OLANDY,

© SVIESTO ir GRIETINES PADAZAS,

- SALTYJY PADAZY PAGRINDAI.

PAELLA (isp, skait. paelja). Populiarus

: ispany patiekalas, gaminamas is ryziy

© su vis¢iuko gabaliukais, pikantiska

: Cesnakine desra, krevetémis, §viezia

. paprika, pomidorais, zaliaisiais Zirneliais.
: Kiekvienas Ispanijos regionas turi savus
: priedus.

- PALACSINTA (vengr, skait. palacinta).
: Vengriski lietiniai su jvairiais jdarais
. (kopustais, mesa) arba saldus patiekalas



su varske, dzemu ar riesutais (lietiniai a
la gundel). Populiaras ir italy kulinarijoje,
kuri §j patiekalg ,pasisavino” i vengry,
taip pat Austrijoje (palatschinken).

PALANGA. Originali lietuviska traukting,
gaminama i§ Sermuksniy ir brukniy uogy
naturaliy sul¢iy, konjako (brendzio) ir
portveino. Sis malonaus kvapo gérimas
yra rusvai raudonos spalvos, $velniai
ragstoko skonio su specifiniu Sermuksniy
prieskoniu. Stiprumas — 40 proc.

PALINKA. Islaikyta vengriska degtiné,
pagaminta i§ raugo su vaisiais distiliato ir
subrandinta gzuolo statinése. Geriama su
mineraliniu (nesariu) vandeniu ir ledu.
Nors ji ir neprilygsta geram romui
(pvz.,»Captain Morgan®), kai kur
patiekiama kaip aperityvas arba prie
arbatos. Labiausiai Zinoma Barack
palinka — abrikosy degtiné, gaminama
Keckemete (Vengrija).

PALTUSAI. Pleksniy $eimos Hippoglossus,
Reinhardtius ir Atheresthes genciy zuvys.
Paplite Atlanto ir Ramiojo vandenyno
siaur¢je. Kunas pailgesnis negu kity
pleksniy. Gyvena ant dugno. Didelés
zuvys: paprastasis paltusas (Hippoglossus
hippoglossus) uzauga iki 5 m ilgio ir

300 kg svorio, juodasis (Reinhardtius
hippoglossus) — iki 1,2 m ilgio, 45 kg

svorio. Zvejojami dél skanios mésos.

PAMID. Raudonasis bulgariskas lengvas,
kasdienis vynas. Vidutinés kokybes,
pasizymi intensyvia spalva.

Paprastai gaminamas Centrinéje
Bulgarijoje i$ ,Mavrudo® ir ,Gamzos"
vyny gamybos atlieky.

. PAMPELMUSE, POMELO (Citrus maxima).
© Laukiniy apelsiny rasis, pas mus mazai

. 7inoma. Kartais klaidingai taip vadinami
- greipfrutai.

© PANADA (pranc.). 1) Sriuby rasis i$

- suziedéjusios duonos, uzpiltos karstu

© kauly sultiniu su ¢esnaku, druska ir
pipirais; 2) puri mase, gaminama i$

- suziedéjusios bandelés, plikytos teslos,
© ryziy, tarkuoty Zaliy bulviy. Vartojama
* kaip jdaras arba pulpetams gaminti.
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© PANKOLIS PAPRASTASIS (Foeniculum
vulgare Mill.). Salieriniy $eimos dvimetis

© arba daugiametis augalas, paplites

- Vidurzemio juros $alyse, kur auga kaip

- laukinis. Augale esantys eteriniai aliejai

© pagerina rauginty agurky ir kopisty, taip

- pat brokoliy skonj. Sis augalas auginamas

- kaip darzove, populiarus Italijoje

© (finocchio) ir Prancuzijoje (fenouil).

© Paprastasis pankolis turi gydomujy

© savybiy. Eterinis aliejus vartojamas

. konditerijos, parfumerijos pramonéje.

: Pankoliu galima aromatizuoti arbata,

© vyna, liker}, konditerijos ir parfumerijos

© gaminius. Jo séklose yra riebaly, cukraus,

: baltymy ir nuo 4 iki 8,5 proc. eterinio :
. aliejaus (svarbiausia jo dalis (40-60 proc.) :
. anetolis). Lietuvoje auginamas retai. :
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~ PANTOTENO RUGSTIS. C,H _O.N,

1775

© B_ grupés vitaminas. Susideda i§

© pantoino ragsties amido. Esama visuose
© organizmuose, ragstis svarbi baltymu,

© angliavandeniu, riebaly apykaitai. Dél

. pantoteno ragsties stokos prasideda

© dermatitas, slenka plaukai, sutrinka

© kai kuriy organy funkcijos. Zmogaus
organizmui per parg reikia 5-10 mg

© gios ragsties. Daugiausia pantoteno
ragsties yra mieleése, kiausiniuose, galviju
- kepenyse, zemeés riesuty seklose.

- PAPAJA (Carica papaya). Tropinis medis,
panasus j palme. Stambus vaisiai padengti
- kieta geltona zieve. Tai populiariausi (po
banany) vaisiai tropiky Salyse.

PAPILLOTE (pranc. papillot). 1) Popieriné
: mova, uzdedama ant kotlety kauly

- arba vis¢iuky kojeliy, kai jie patiekiami

: nesupjaustyti arba padalyti stambiais

. gabalais; 2) popieriaus arba aliuminio

- folijos lakstas, j kurj suvyniojamas

. produktas pries jj kepant.

. PAPRASTOJI ZVYRE, 7r
. TETERVINAS BALTASIS.

. PAPRIKA (Capsicum annuum L.), ankstinis
: pipiras, ankstpipiris. Bulviniy $eimos :
: vienmetis Zolinis iki 60 cm aukscio

- augalas $akotu stiebu, smailéjanciais

PAPRIKA |DARYTA. Populiarus patiekalas
. Bulgarijoje, Vengrijoje, Moldovoje,

© lapais ir stambiais baltais ziedais.

© Vaisius - odiska, nesultinga, daugiasekle

¢ 5-12 cmiilgio ir 7 cm plocio uoga.
Paprikos veislés skiriasi forma, dydziu ir
vaisiy spalva (ryskiai raudoni, oranZiniai,
© balti, rudi, juodai violetiniai).

© Yra 2 pagrindinés papriky rasys -

© aitriosios ir saldziosios. Paprika kilusi i$

© Gvatemalos ir Meksikos. | Europa atvezta
© Kolumbo labai greitai paplito jos pietinéje
dalyje. Saldziosios paprikos veislés

© vartojamos kaip darzove, o aitriosios -

- kaip prieskonis. Ju vaisiai turi deginancio
- skonio ir dirginan¢iy alkaloido

- kapsicino, eterinio aliejaus, riebiojo

- aliejaus, karotinoidy ir daug vitamino C.

- Saldziosiose paprikose daugiau cukraus,

- maziau kapsicino. Paprikos valgomos

© virtos, keptos, raugintos, marinuotos

© ir konservuotos. Labai populiari
darzovemis jdaryta paprika. Aitrioji

- paprika daznai vartojama darzovéms

© rauginti, padazams, marinatams.

: Raudonoji malta paprika suteikia maistui
- astry skonj. Paprika vartojama ir likeriy

© bei degtinés pramonéje.

: Populiariai paprika dar vadinama

o lecio” - darzoviy valgis su morkomis

: ir pomidorais.

'



Ukrainoje, Lenkijoje. Sviezi saldziosios
paprikos vaisiai, pasalinus séklas,
idaromi jvairiais pusiau virty darzoviy
misiniais (morkomis, $paragais, ziediniais
kopustais, pupelémis, porais) arba mésos
far$u, sumaisytu su ryZiais, pakepintais
svoguinais, kiausiniais ir prieskoniais.
Taip paruostos paprikos sudedamos |
kaistuva, uzpilamos pomidory padazu
arba tyre ir i$troskinamos. Valgoma su
virtomis bulvémis arba bulviy kose.
Placiai zinoma jdaryta konservuota
vengriska ir bulgariska paprika.

PAPST. Baro gérimas — boulis i§ Tokajaus
vyno su prieskoniais (apelsiny zievelés,
cinamonas, gvazdikéliai).

PARFAIT (pranc., skait. parfe).

1) Atsaldytas desertinis patiekalas,
gaminamas i$ grietinélés, Zelatinos,
apcukrinty arba i$imty i§ uogieniy vaisiy
ir cukraus; 2) lengvai atsaldyti jvairaus
skonio valgomieji ledai.

PARFAIT-AMOUR (pranc.). Pranciiziskas
likeris, gaminamas i$ citrusiniy vaisiy su
cinamonu ir kitokiais prieskoniais.

PARMENTIER Antoine-Augustin
(1737-1813), prancuzy farmacininkas.

PAROS. Raudonasis graikiskas vynas,

© kiles is Paro salos, gaminamas is

© Mandilaria, Monemvassia veislés

© vynuogiy. Tamsiai raudonos spalvos,

© prieskoniy aromato, pikantisko skonio,

© surauginiy medziagy prieskoniu vynas
- labai tinka prie raudonos mésos, jautienos
: kepsnio, zvérienos, sirio.

© Patiekiamas atvésintas (12-15 °C).

© Nusipelné salies kulinarijai pasitiles
- patiekaly su bulvémis recepty, taip pat
© naujoviy Prancuzijos cukraus pramonei.

. PARMEZANAS (it. parmigiano - i§ Parmos;
© it. Parma - vietove Siaurés Italijoje).

© Kietas, fermentinis, gelsvos spalvos

© brandintas siris, gaminamas i$ karviy

© pieno. Pradétas gaminti Italijoje,

© Parmos miesto apylinkese.

. Tarkuotas naudojamas jvairiems

- patiekalams i§ teslos, sriuboms, padazams
© (pvz., sauce Mornay) paskaninti, taip pat

- juo pabarstoma apkepant patiekalus.

- Sis saris brandinamas 2-3 metus
specialiose saugyklose. Jis ilgai negenda,

© nes turi mazai vandens (27-32 proc.).

_© Tai labai placiai zinomas saris. Italai

- apie jo populiaruma $maikstauja: Parma

- igarsino ne Stendalio romanas Parrmos
vienuolynas, bet Parmos suris.
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PARSELIS. Kiaulyté arba kuiliukas iki
© 3-4 mén.amziaus. Zindomi vadinami
- zindukliais. Tik gimusio parselio masé

1,2-1,3 kg. Gerai $eriamo ir laikomo
1 mén. parselio masé — 8-10 kg.

: Meésa kulinarijoje laikoma delikatesu.

. Dazniausiai paréelis iki 3 mén. amzZiaus

: yrakepamas visas, jdarytas arba be jdaro.
- Itin skani mazo $erniuko mésa.
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PARSELIS KEPTAS, ;. KEPTAS PARSELIS.

- PASCHA (rus. nacxa). Zinomas rusy

© desertinis patiekalas, gaminamas i$

© riebios varskeés, sumaisytos su lydytu,

© atsaldytu sviestu, kiausinio tryniu,

- cukraus pudra, razinomis, kapotais

© migdolais ir tarkuotomis citrinos

© zievelémis. Gerai iSmaiSyta mase

© keleta valandy palaikoma galtai ir i jos
© formuojamas patiekalas, valgomas per
© Velykas. I§ ¢ia kiles ir jo pavadinimas.

. PASTERAS Luji (Pasteur Louis,

¢ 1822-1895). Prancizy chemikas ir

- mikrobiologas. Nustate, kad baltymu,

© kity organizmy ragima sukelia

- mikroorganizmai, kurie naudoja per

© ragima atsipalaidavusia energija.

- Sukaré pasterizavimo, profilaktinés

- vakcinacijos, alaus, vyno darymo,
maisto produkty perdirbimo ir laikymo
- biochemijos pagrindus.

- PASTERIZAVIMAS. Maisto produkty

- konservavimas kaitinant iki 63-95°C

: temperattiros. Temperatiira nustatoma

© pagal produkto ras;j. Pasterizavimas

- gali bati ilgas (30 min. 63 °C), trumpas

¢ (0,5-1 min. 70-85 °C) ir momentinis

- (be islaikymo 85-95 °C temperattiroje).

: Pasterizuotame produkte sunaikinamos

: tik vegetatyvinés mikroorganizmy

¢ (pvz., mieliy) lastelés, produkto cheminé
- sudétis pakinta nezymiai.

: Pasterizuojant pieng pakinta kai kurie

: baltymai, gali pakisti drusky pusiausvyra.
: Kartais pasterizuojama 3—4 kartus

: kas 24 val. Pasterizuojami daugiausia

: tie maisto produktai, kurie, kaitinami

. aukstesnéje temperataroje (pvz., verdant),

- smarkiai pasikeicia, pvz., pienas, vynas,
- alus, vaisiy konservai, sultys, marinuoti
© vaisiy ir darzoviy produktai.

B
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. PASTARNOKAS (Pastinaca sativa ..

- Salieriniy $eimos dvimetis augalas. Lapai
- plunksniski, ziedai susitelke skeciais,

© vaisiai apvalus, elipsiski, gelsvai rudi.

© Pastarnokas buvo zinomas Europoje

© jau VIII a. Kai kuriuose krastuose, pvz.,

© Lenkijoje, Jogailaiciy valdymo metais jis
buvo vartojamas kaip $iais laikais bulve.

© Skoniu panaus j petrazole ar saliera.

© Jame yra eteriniy aliejy, daug vitamino

¢ C,vitaminy B , B, baltymy. Pastarnoko

© $aknys naudojamos namy kulinarijoje

- ir konservy pramongje kaip prieskonis

- sriuboms, mésai, darzoviy konservams.

. Beto, $i darzové yra vertinama ir kaip

¢ liaudiska apetito Zadinimo ir virskinimo
: gerinimo priemoné.

. Derliy reikia rinkti atsargiai, nes kai

¢ kuriems zmonéms pastarnokas gali

: sukelti alergija.

- PASTIS (pranc.). 1. Prancuzy anyZziné

: degting, geriama praskiesta vandeniu, su
o ledu. Geriausios prancuzy pastis degtinés
¢ ,Pernod”ir,Ricard"

. Analogiskos anyziy degtinés: Graikijoje —
. uzai (ouzo), Turkijoje — rakija (raki),



Bulgarijoje — mastika. Alkoholio -
40-50 proc. Populiari ir Siaurés Afrikos
salyse, pvz., Tunise. 2. Mielinés teslos
rasis, paskaninta apelsiny sultimis ir
brendziu. Tai prancuzy miesto Berno,
esancio Ispanijos pasienyje, apylinkiy
nacionalinis produktas. Dar zr. ANYZINE.

PASTETAI Smulkiai sumaltos mésos
arba subprodukty patiekalai. Pagrindinés
rasys: 1) pastetai tesloje:

a) mesos, laukiniy zvériy ar pauksciy
mésos atlieky arba zuvy fargas,
susuktas | tesla (mieline, pusiau trapia,
sluoksniuota), kepamas krosnyje arba
orkaitéje, paskui supjaustomas;

b) pastetai porcijomis, gaminami i§
sluoksniuotos, plikytos arba mielinés
teslos, jdaryti labai susmulkintu farsu,
tada iskepti;

¢) daugiaporcijiniai pastetai, gaminami
i§ iskeptos sluoksniuotos teslos lapy,
jdaromi i anksto paruostu farsu,
patiekiami karsti.

2) pastetai, gaminami i$ keptos arba virtos :
: kalakutienoje - 23 proc. Paukstienoje

© bana nuo 4,5 proc. iki 26 proc. riebaly,

: jielydosi zemoje temperataroje, todél

© gerai pasisavinami organizmo. Laukiniy
: pauksciu mésoje daug baltymuy,

. ekstrakciniy medziagy, mazai riebaly.

smulkiai sumaltos mésos (zveriy, laukiniy
pauksciy, ju kepeny ir kity subprodukty),
pridéjus iSmirkytos ir nuspaustos
bandelés, kiausiniy, prieskoniy.
Gaminami specialiose formose, kaitinami
vandens vonelése, kad neprisvilty.

© Patetai gali buti vienspalviai (pvz.,

- kepeny) ir dryzuoti (pvz., kumpio);
puodelio formos (terrine), idaryti

. (timbale), dubenélio formos (pie, skait.
pai), rusiski (pirog), vyniotiniai (galantine).
© Patetai dar gaminami i§ vaisiy :
- (pvz., persiky) ar zuvy.

- PASUKOS. Skystis, issiskiriantis i$ grietinés
. musant sviesta. Turi apie 4,5 proc. :
* laktozes, 3,3 proc. baltymy ir vitaminy,
© ypaé B grupeés. Yra rugstoko,  riesutus

- panasaus skonio. I$ jy galima gaminti

- varske, kokteilius ir kt. gerimus, $altas

© sriubas. Kartais pasuky jpilama kepant
- pyragus ir blynus.

- PAUKSCIAI (Aves). Siltakraujai,

- dvikojai gyvanai, kuriy kiinas apauges

- plunksnomis, o prickines galanés

- virtusios sparnais. I daugelio pauksciy
rasiy (apie 8 600) nemaza dalis naudingi
- Zmogui - teikia mésg ir kiausinius.
Pauks¢iai skirstomi j laukinius ir

: naminius.

- Laukiniai (fazanai, laukinés antys,

- laukinés zasys, tetervinai, kurtiniai,

© jerubes, slankos, kurapkos, putpelés,

. perkano ozeliai, laukiniai karveliai) yra
: medzioklés objektas, taciau masy salyje
: néra labai svarbuis zmoniy mitybai.

: Naminiai pauksciai (vistos, antys, zasys,
© kalakutai) labai papildo misy raciona.

: Pauksciy mésoje yra nemazai visaverciy

baltymuy, pvz., vistienoje — 19 proc.,
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© PAUKSCIY FORMAVIMAS. Nuvalyty

© pauksciy paruosimas terminiam

- apdorojimui, siekiant, kad jie islaikyty

© savo pavidalg, kad vienodziau isvirty ar
© iskepty. Pauksciai formuojami jvairiais

. badais: kisenéle, vienu sialu, dviem
 sialais ir kt. Formuojant kisenelg, daromi
© pjaviai pilvelio srityje, i juos sukisamos

- kojelés, kaklo oda atlenkiama ant nugaros
© irj nugaros puse atlenktais sparnais :
© pritvirtinama. Taip suformuoti pauksciai
- verdami arba kepami. Vienu sialu viréjo
- adata duriama per sparnelio sulenkima,

- per kaklo oda, ji pritvirtinama prie

© nugaros. Paskui per antrajj sparnelj palei
paukscio Sona ir perveriama per ta pacia
© puse, nuo kurios buvo pradéta. Dviem

- sidlais formuojami kepti skirti stambis
pauksciai. Formuojama ir paprastai:

© pritvirtinant prie kanelio labiausiai

* atsikiSusias skerdenos dalis (sparnelius,

© kakla, kojeles) sitilais arba specialiomis
metalinémis adatomis.

PAVOLIOJIMAS (vok. panieren — pavolioti).
: Kepti paruosty produkty (mésos,

: zuvies gabaly) apvoliojimas miltuose,

: dziavesiy trupiniuose, tesloje, isplaktuose
: kiausiniuose. Gali bati taikomas sudétinis
: procesas. Pvz., produktas pirmiausia

. apvoliojamas tarkuoto fermentinio

- sario ir i$plakto kiausinio maséje,

: paskui - dziaveésiy trupiniuose. Apvolioti
. produktai apkepinami jkaitintuose

- riebaluose. Toliau juos kepant, susidariusi
. plutelé sulaiko produkto sultis.

. Dél to kepsnys tampa sultingesnis.

© Kartais produktas panardinamas j
- tirStoka tesla, kurig uzminkant vartojamas
. alus arba mineralinis vanduo.

© PECHE MELBA (pranc.). Zinomas

© desertinis patiekalas, pirma karta
pagamintas XIX a. pabaigoje Savoy
© viesbutyje Londone garsiosios

dainininkés Nelés Melby garbei. Ji

© pagamino zinomas kulinaras Augustas

© Eskofyras (Auguste Escoffier, 1847-1935).
- Nuluptos persiky puselés isverdamos

© sirupe su vanilés priedu. Atsaldyti

© persikai sudedami j sidabrines ar stiklines
© taures sluoksniais su grietinés bei vanilés

© valgomaisiais ledais ir pasluoksniui

- uzpilama avie¢iy drebuciais. Originalus
patiekalas neuzpilamas plakta grietinéle.

© PEKINO ANTYS. Mésiniy anciy veislé,

© idvesta Kinijoje. Liemuo ilgas, siek tiek
palinkes j priekj. Plunksnos baltos, su
gelsvu atspalviu. Gaigalo maseé apie 4 kg,
: © anties - 3,5 kg. Auginamos daugelyje
PAUKSCIY LIZDY SRIUBA. Indiska sriuba i§

- kinisky kregzdziy (salangy) lizdy.
: Dar zr. SALANGOS.

$aliy. Itin skanios keptos Pekino antys,

kurios pasaulyje Zinomos kaip keptos kiny
. antys.

PEKORINAS (it. pecorino - aviy; pecora -
© avis). Brandintas italiskas fermentinis

: kietas saris, gaminamas i$ aviy pieno,

: pasizymi pikantisku skoniu. Baltos arba
: gelsvos spalvos. Labiausiai Zinomas

. Pecorino romano.

. Kulinarijoje gali pakeisti parmezana.

. PEKTINAI (gr. péktos — sukreséjes).

: Pektininés medziagos, didelés molekuliy
© maseés polisacharidai. Sintetinasi

. aukstesniuose augaluose, kai kuriuose

. dumbliuose. Pektinai didina lasteliy



sieneliy patvaruma, prisijungia daug
vandens, brinksta, ragsciy ir cukry tirpale
virsta geliu. Vartojami maisto pramongje,
konditerijoje, farmacijoje. Svarbia vieta
uzima dzemy ir marmelady gamyboje.

PEKTINAS. Augaly zelatinuojanti
medziaga, kurios turtingi obuoliai.

Su pektinu pagaminta Zele gali buti $alta
ir pasildyta, be to, nepelija. Vartojamas
kepiniams, marmeladams gaminti,

kaip stingdomoji medziaga.

(Salmonidae) $eimos syky genties Zuvis.
Paplitusi Arkties vandenyno baseino
upése ir ezeruose. Kuno ilgis -

iki 50 cm, masé - 0,5-2 kg. Lietuvoje
veisiama Zuvivaisos jmonése, auginama
tvenkiniuose ir kai kuriuose ezeruose.
Tai skani zuvis, verslo objektas.

PELESIAI. Paky pavidalo arba aksomiskos
apnasos ant augaly (retai gyvanuy),
augalinés ir gyvulinés kilmés liekanu.
Juos sudaro grybiena. Dumbliagrybiu
pelésius dazniausiai sudaro pelésio

(Mucor) ir rizopo (Rhizopus) genciy ragys.
: megstamas rusy patickalas. Mazi

. pusmeénulio formos pyrageliai, jdaryti

© jautienos ir kiaulienos far$u, sumaisytu

Ju apnasy buna ant duonos, uogienés,
vaisiy. Auksliagrybiu pelésius paprastai
sudaro galvenio (Aspergillus) ir peléjuno

© (Penicillium) genciy rasys, grybsiy —

* lieliaus (Fusarium) rasys, dazniausiai

- ant ziemkenciy javy, daugiameciy

- 7oliy. Pelésiai gadina maisto produktus,
. pasarus, sukelia ligas, taciau kai kurios

© jy rasys pritaikomos maisto pramonéje,
- farmacijoje.

© PELETRUNAS. Vaistinis kietis (Artemisia
* dracunculus L.), astriniy $eimos

- daugiametis zolinis, beveik 120 cm

- aukscio augalas tiesiais stiebais ir ilgais
istisusiais lapais. Ziedai smulkis, balsvi.
Zydi antroje vasaros puséje. Manoma,

- kad kiles i$ Sibiro, veliau isplites Rusijos
- Tolimuosiuose Rytuose, Mongolijoje,

- Kinijoje, Siaurés Amerikoje. Auginamas
© Europoje, Kaukaze (¢ia vadinamas

- tarchunu). Jo zolé (Herba dracunculi) yra
© specifinio kvapo ir kartoko aromatingo
. skonio, kurj suteikia eteriniai aliejai :
© (svarbiausi — metilchavikolis ir estragolis). :
© Kulinarijoje vartojamas kaip prieskonis.
: Dedama j darzoviy, mésos patiekalus,

- sriubas, rauginamus agurkus, grybus.

- PELYNAS, 7r. METELE.

PELMENI (rus. nenvmenu). Koldinai,
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© su riebaluose pakepintais svoganais,

© paskanintu druska, kartais pipirais.

© Koldanai verdami pasadytame

© vandenyje. Patiekiami su istirpintu

© sviestu arba grietine, kartais su garstyciy
© padazu, actu. Galima apkepti pabars¢ius
© kietu tarkuotu sariu ir patiekti uzpylus
grietines.
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- PEPSI COLA (ang]. Pepsi-Cola).

© Tonizuojantis nealkoholinis anglies
dioksido prisotintas gérimas, gaminamas
- i$ kolamedzio vaisiy ekstrakto.

© Pridedama raggsties, vanilés, eteriniy

- aliejy, nuspalvinama karamele.

© Gerime yra kofeino, teobromino.

: Jis mazina nuovargj, ramina centring

- nervy sistemg. Gerimg 1896 m. sukareé
¢ K. Bradhamas (JAV). Gaminama ir

: vartojama daugelyje $aliy, taip pat ir

¢ Lietuvoje. Naudojami koncentratai,

: importuoti i§ JAV.

- PERISTALTIKA (gr. Peristaltikos

© apimantis, sugniauziantis). Zmoniy

¢ ir gyvany tus¢iaviduriy organy (pvz.,

: stemples, skrandzio, zarny, Slapimtakiy)
: kirmeliski judesiai, kuriuos sukelia jy

: raumeny susitraukimai. Dél $iy judesiy
: organy turinys slenka tolyn.

© Peristaltikos judesiy greitis 0,1-3 cm/sek.
© Ja reguliuoja tusciaviduriy organy

© lygiuosiuose raumenyse esantys nerviniai
rezginiai, autonominé nervy sistema.

© PERKUNO OZELIS (Gallinago gallinago).

© Tilvikiniy seimos paukstis. Paplites

© Eurazijoje. Kano ilgis apie 27 cm, masé —
© 100-180 g. Ismargintas juodomis ir

rudomis démémis. Snapas ilgas, tiesus.

¢ Perkuno ozelis gyvena pelkése. Balsas

© panasus j ériuko mekenima (i to kilo

© jo pavadinimas). Minta vabzdziais.

© Lizdg suka ant zemés. Si tilviky rasis yra
- vertingas sportinés medzioklés objektas.
© Lietuvoje anksciau buvo daznas paukstis,
© taciau Siais laikais, nykstant pelkems,

© nyksta ir badingi pelkiy pauksciai.

© Patickalai i$ perkiino ozelio gaminami

© kaip ir i$ kity mazujy medziojamy
pauksciy: slankuy, putpeliy.

- PERLA DE TIRNAVE. Baltasis rumuniskas
vynas. Harmoningo bukieto, saldokas,

: labai malonaus skonio. Gaminamas i

- Tirnaves apylinkése auginamy Riesling

© Peteasca, Muskat-Ottonel vynuogiy.

- Dera su baltos mésos, jury gerybiy, ryziy
© valgiais, minkstu sariu.

PERLINE VISTA (Numida meleagris).

- NAMINE PATARSKA. Naminis paukstis.
¢ Kilusi i$ laukiniy patarsky, paplitusiy

o Afrikoje. Suaugusios perlines vistos masé
: 1,6-2,2 kg. Auginamos Vengrijoje,

: Prancuzijoje, Italijoje, Didziojoje

: Britanijoje, JAV, Australijoje. Lietuvoje

: auginama kaip dekoratyvinis paukstis.

: Perlinés vistos auginamos dél kiausiniy,
: kuriy sudeda 70-150 per metus,

: ir del skanios meésos.



PERLINES KRUOPOS. Kruopos i§ mieZiy
gradu. Priklausomai nuo technologinio
paruo$imo, skiriama keletas kruopy
rasiy. Esama stambiy, pagaminty i§ viso
grudo, pasalinus jo luobele (sélenas).
Pastarosios vartojamos kosems, sriuboms,
jidarams. Yra kruopy, gaminamu i§

viso grado — suapvalinant. Esama ir
smulkiy kruopy, jos gaminamos gradus
suskaldant j kelias dalis.

PERPELE (Alosa fallax). Silkiniy

$eimos zuvis praeiveé. Paplitusi Atlanto
vandenyno pakrantése nuo Norvegijos iki
Maroko, Baltijos, Vidurzemio, Juodojoje
jaroje. Kano ilgis iki 60 cm, maseé — iki

1 kg. Baltijoje gyvena Atlanto perpele.

Jos mésa skani, todél Zuvis yra verslo
objektas. Ta¢iau perpeliy sugaunama

vis maziau.

PERSIKAS (Prunus persica). Erskétiniy
$eimos medziy kaulavaisis, kuris itin
gausiai kultivuojamas Vidurzemio jaros,
Vidurines Azijos $alyse, Kaukaze.

© Jo odelé - nuo geltonos iki raudonos

~ spalvos, minkstimas sultingas, $velnus,
< maloniai ragstokas. Pailga, tvirta

- sekla naudojama persipany, likeriy,

© trauktiniy gamybai. Ta¢iau daugiausia
persiku suvartojama $vieziy. I$ ju

© gaminamos uogienés, kompotai, baro

gérimai (bouliai). Persikai dziovinami,
- konservuojami.

- PERSIKY BRENDIS (angl. Peach brandy).
Aromatingas vaisiy likeris, gaminamas i
- persiky ir brendzio. Tai bespalvis, kvapus
- gérimas, turintis 30-35 proc. alkoholio.

- Geriamas su kava, arbata, yra daugelio

- baro gerimy komponentas.

PERSILLE (pranc,, skait. persijé). Bendras

striy, gaminamy Prancazijoje i$ ozky

- pieno (Kartais sumaisyto su karviy

- pienu), pavadinimas. Sariy minkstimas
perauges Zalsvos spalvos pelésiy tinkleliu.
Sios riigies sarius daugiausia gamina

© prancizai Alpése.

- PERSIPANAS. Smulkinty ir nukartinty
- abrikosy arba persiky branduoliy mase
- su cukrumi. Dar vadinama marcipanu.

PESTICIDAI (lot. pestis — maras, uzkratas +
: caedo — zudau). Cheminés nuodingosios
: medziagos, naudojamos augaly, grady

© ir jy produkty, medienos, medvilnés,

. odos dirbiniy kenkéjams, augaly ligy

: sukeéléjams, piktzolems, naminiy

- gyvuliy ektoparazitams naikinti arba juy

© vystymuisi sustabdyti. Pesticidy grupés:

- aficidai (naikina erkes), algicidai (naikina
: dumblius), arboricidai (naikina kramus),
. baktericidai (naikina bakterijas),

. defoliantai ($alina lapus), desikantai
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© (dziovina augalus), fungicidai (naikina

- grybus), herbicidai (naikina piktzoles),

. insekticidai (naikina vabzdzius),

© limacidai (naikina $liuzus), nematicidai

© (naikina apvaligsias kirmeéles), ovicidai

© (naikina kenkeéju kiausinius), zoocidai

© (naikina gyvanus). Pesticidai - tai jvairts
organiniai ir neorganiniai junginiai.

© Dazniausiai vartojami organiniai fosforo,
- chloro, gyvsidabrio, karbamo ragsties,

© fenolio junginiai ir dariniai; svarbiausi

© neorganiniai junginiai - vario, sieros,

© arseno, seleno, gyvsidabrio preparatai.

© Zemés tkyje dazniausiai naudojami

© tokie pesticidai, kurie suyra per augaly

© vegetacijos perioda.

© Pesticidai kenksmingi Zmonéms.

© T organizmg pateke per kvépavimo

* takus, oda, virskinamajj trakta, pazeidzia
kepenis, inkstus, nervy sistema. Pesticidu
j organizmg gali patekti su maistu.

- Pleciasi ekologiska svariy maisto

- produkty gamyba ir vartojimas.

PESZAR SILVANER. Sausas baltasis

- vengriskas vynas. Silpnoko geéliy bukieto,
: puikaus skonio. Gaminamas i$ Sylvaner

© vynuogiy.

- PETIT CHOUX (pranc.,skait. pi i),

. Paskrudintos teslos pyragaitis.

© PETITS FOURS (pranc., skait. pti fur).

¢ Uzkandai skirti mazi geros teslos

© kepinéliai (su smulkinty riesuty arba

- migdoly priedu), papuosti cukraus pudra
© su plaktu kiausinio baltymu, jdaryti geru
© kremu ir padengti $okolado glaziira.

© Gali bati vartojami ir kt. ingredientai,

© pvz.,i$ saltienos ar jos padazo. Siai valgiy
grupei priskiriamas ir zinomas Lucca

© Augen. Tai garsiosios Vienos ir Berlyno

- dainininkés P. Lukos (Paulina Lucca,

© 1841-1906) sukurta uzkanda: ant mazy

© apvaliy paskrudinty kepinuky uztepama
© sviesto, ikry ir papuosiama islukstenta

© austre.

PETRAZOLE (Petroselinum). Salieriniy
© $eimos vienmeciy ir dvimeciy zoliy
- gentis. Kilusi i$ Vakary Europos. Tai
. populiari prieskoniné darzové. Daugelyje
{ © Saliy, taip pat Lietuvoje, auginama
© séjamoji petrazolé (Petroselinum crispum).
: Tai dvimetis 30-100 cm aukscio kvapus
: augalas, turintis daug eteriniy aliejy.
' ¢ Lapai 2-3 kartus plunksniskai skaldyti.
© Ziedai smulkas, balti, susitelke skeéciais.
- Saknis - verpstiska, gelsvai balta arba
© blyskiai ruda iSoréje ir balta viduje.
- Saknies struktara tokia pat kaip ir
. morkos. Petrazolé esti dviejy atmainuy:
. Sakniné (su stambiomis $aknimis) ir



lapiné (lapai lygts ir garbanoti, o saknys —
smulkios, i$sisakojusios). Eterinis aliejus,
kurio lapuose yra 0,4 proc., 0 séklose ir
saknyse — dar daugiau, gerina patiekaly
skonj ir maisto medziagy jsisavinima.
Garbanotoje petrazoléje vitaminy maziau
negu lygialapéje, todeél ja geriau tik puosti
patiekalus. Zaliy, smulkiai supjaustyty
lapeliy uzbarstoma patiekiant valgius.
Petrazoliy dedama j sriubas, mésos,
darzoviy patiekalus, salotas, padazus.
Sakny dedama verdant mésa, sriubas,
sultinius, marinatus.

PETRAZOLIY SVIESTAS. Sviestas,
sumaisytas ir gerai iStrintas su smulkiai
kapotais petrazoliy lapeliais, druska,
baltaisiais pipirais ir citrinos sultimis.
Taip pagamintas sviestas formuojamas
rutulio formos gabaliukais ir atsaldomas.
Patiekiamas su zlégtainiais, zvérienos
kepsniais, pvz., stirnos nugarinés kepsniu.

PIAVE (VINI DEL PIAVE). Raudonasis
italiskas vynas, kiles i Venecijos,
gaminamas i§ Cabernet Franc, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Pinot Nero arba
Raboso vynuogiy. Spalva rubino, kvapas —
misko uogu, skonis — vaisiu, rauginiy
medziagy. Tinka prie raudonos mésos,
keptos paukstienos. Taip pat i$ Pinot
Bianco, Pinot Grigio, Tocai, Verduzzo
vynuogiy gaminamas ir tuo paciu vardu
pavadintas baltasis vynas, geriamas
atSaldytas iki 8-10 °C temperataros.
Dera prie Zuvies, jaros produktuy, baltos
meésos, makarony.

PICCALILLI (it.). Supjaustytos marinuotos
darzoves astriame (garsty¢iy) padaze,
gaminamos kaip konservai. Vartojamos

- kaip priedas gaminant salotas arba
© patiekiamos su rakytais $altais meésos
© gaminiais.

- PICCATA (it.). Italy kulinarijoje - :
© versienos pjausnys (eskalopas), pavoliotas
 tirdtoje virtiniy tesloje ir iskeptas iki '
- geltonos spalvos.

- PIE (angl., skait. pai). Kepiniy, pyragy

- rasis i maltos mésos arba zuvies, iskepta

- trapioje tesloje, pridéjus atitinkamg kiekj

- darzoviy arba vaisiy. Angly ir amerikiec¢iy

- kulinarijoje $ie patiekalai gaminami 225
specialiose giliose lékstese, puodelio :

. formos induose. Gaminami ir i$ vaisiy.

- Zinomiausi: obuoliy (apple pie), slyvy

. pastetas (plum pie), persiky (peach pie,

- skait. pyc pai).

PIENARUGSTIS RUGIMAS. Biologiné

: angliavandeniy oksidacija iki pieno

© ragsties. Sukelia bakterijos (daugiausia

o Lactobacillus, Steptococus, Leuconostoc _
© genciy). Vyksta daugiausia anaerobinémis
© salygomis (pvz., ragstanciuose :
. kopustuose, agurkuose, piene, grietinéje,

© tesloje, silose). Reakcijas katalizuoja

© specifiniai ty bakterijy fermentai.

© Naudojantis pieno ragimo reakcijomis,

© 1§ zaliavy, turin¢iy cukraus ir krakmolo,

: pramoniniu budu gaminama pieno

: ragstis ir kai kurie kiti produktai.
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DVARQ)
|

- PIENAS. Zinduoliy tam tikry liauky

- sekretas, isskiriamas laktacijos
 laikotarpiu. Piene yra apie 100 cheminiy
© junginiy. Svarbiausi komponentai:

- vanduo, pieno riebalai, baltymai, laktoze,
© mineralinés medZiagos. Ozkos piene yra
S 43 proc.,avies - 7,2 proc., Siaurinés

© elnés — net 18,7 proc. pieno riebaly.

© Zmoniy maistui daugiausia vartojamas

© karves pienas. Organizmas pasisavina
75-96 proc. piene esan¢iy medziagy.

- Karviy pienas turi iki 4,5 proc. riebaly.

© Pieninése pienas skiedziamas

- iki 2,5-3,5 proc. riebaly ir, kad ilgiau

- issilaikyty nesurages, pasterizuojamas.

: Maistui vartojamas ir grynas pienas, ir

© i$ jo pagaminti produktai: sviestas, stiris,
© pieno konservai, varske, kefyras, grieting,
: ledai. Be to, jis vartojamas sriuboms,

: kepiniams, saldiesiems patickalams,

: gérimams gaminti.

- PIENGRYBIS (Lactarius). Umédiniy

: $eimos gryby gentis. Paplites visame

. pasaulyje. Auga miskuose, parkuose,

- soduose. Kepurelé plokscia, laksteliai

© balti. I§ pazeisto vaisiakanio teka baltos
. arba spalvotos, daznai kartaus skonio

- sultys. Pla¢iausiai paplite piengrybiai:

: rudmesé (Lactarius deliciosus Fr.),

© paberzis (Lactarius torminosus Fr.),

© paliepis (Lactarius vellereus), grazdas

* (Lactarius piperatus). Tai valgomi grybai,
© skaniis sadyti, rauginti, kepti svieste.

- PIENIAL 1. Zuvy patiny sékla.

© Kaupiasi seklidése. Subrendeg pieniai

© bana skysti, pieno spalvos. Jais patinai

- vandenyje aplieja ikrus.

© Pieniy kiekis labai nevienodas: pvz.,

© nersto laikotarpiu ersketas turi apie 0,5 1,
© lagisa — 0,002-0,004 1 pieniy.

© Pieniuose yra daug baltymy.

© 2.Subrendusios zuvy seklidés.

© PIENISKA BULVIY KUKULAICIY SRIUBA.

© Lietuviska sriuba i§ virty ir tarkuoty

© bulviy. Dalis bulviy isverdama,

© nusunkiama, sutrinama ir atau$inama.

© Virtos ir tarkuotos bulvés, krakmolas,

- druska gerai ismaisomi ir daromi mazi
kukulaiciai. Jie sudedami j verdantj

© pastdyty vandenj ir isverdami. Tada

- jpilama verdancio pieno ir baigiama virti.
- Pries tiekiant j stalg jdedama sviesto.

PIENO KONSERVAI. Koncentruoti ir

- sandariuose induose fasuoti pieno

- produktai, tinkami ilgai laikyti. Pieno

: produktai konservuojami sterilizuojant

: ir pasterizuojant (mikroorganizmai

: sunaikinami auksta temperatra),

¢ cukrumi (mikroorganizmy lgstelés ziva
o dél plazmolizes), dziovinant (be drégmes
. mikroorganizmai nesivysto).

: Skiriamos dvi pieno konservy grupés:

. kondensuoti ir sausi. Kondensuoti

: pieno konservai gaminami su cukrumi;

: pasterizuoti arba sterilizuoti — be cukraus.
. Pieno konservai gaminami i$ $viezio

. karviy pieno.



PIENO LIKERIS. Gaminamas i$ pieno,
spirito, cukraus, vanilés, apelsiny ir citriny
sul¢iy bei Zieveliy. Visi ingredientai
sumaisomi ir laikomi 1 mén. uzkimstame
butelyje, tada nukosiama.

Pieno ir spirito santykis — 1:1.

PIENO MILTELIAL Sausi pieno konservai,
gaminami i$ riebaus arba nuriebinto
pieno.

PIENO PRODUKTAL. Tai kefyras, jogurtas,

sviestas, grieting, grietinélé, fermentiniai ir

varskés suriai, i$ragos, pasukos. Yra labai
svarbts mitybai, nes teikia visavercius,
organizmo gerai jsisavinamus baltymus,
riebalus, mineralines medziagas ir
vitaminus.

PIENO RIEBALAI. Juose, be trigliceridy,
dar yra nedaug digliceridy,
monogliceridy, kurie piene sudaro
naturalia riebaly emulsija. Pienui
nusistojus, riebaly rutuléliai iskyla j
pavirsiu, sudarydami grietinéle. Pieno
riebaluose yra vitaminy, mikroelementuy,
pigmenty. Juos gerai pasisavina
organizmas. Gliceriduose yra apie 120
skirtingy riebaly rags¢iu. Gausu sociujy -
daugiausia palmitino, miristino, stearino,
ir nesociyjy ragsciu — oleino, linolo.
Pieno riebalai — pagrindiné sviesto
sudedamoji dalis.

Karves piene riebaly buna iki 4,5 proc.,
varskeje — iki 18 proc., grietingje —

iki 35 proc., svieste — iki 83 proc.

Juos gerai jsisavina organizmas.

PIENO RUGSTIS. CH,-CH(OH)-COOH,
monokarboniné oksiragstis. Bespalveé
kristaliné medziaga, gerai tirpstanti

© vandenyje. Pieno ragstis susidaro rigimo
. metu, pvz., rigstant pienui, kopistams,

© silosui. Zmogaus ir gyviiny audiniuose

- susidaro i§ glikogeno. Pieno ragstis

© naudojama ody, tekstilés pramongje,
organinéje sintezéje.

© PIESTA. Medinis, metalinis, porcelianinis
- arkt. medziagos indas siurksciu

- dugnu, skirtas aguonoms, kremams ir

- kt. produktams trinti. Anksciau buvo
naudojama gradams grasti.

- PIETY AFRIKOS VYNAS. Geriausios
salygos vynuogéms augti — Atlanto ir

- Indijos vandenyny pakranciy zonos.

© 1973 m. 8alies vyriausybés jstatymu buvo
. jteisinta 14 sriciy, labiausiai tinkamy

© vynuogéms auginti ir vynui gaminti.

: Tai - Durbanvilis, Konstancija,

: Robertsonas, Vorcesteris ir kt.

: Jose dazniausiai auginamos i§ Europos

© atveztos veislés: baltosios — Chardonnay,
: Chenin Blanc, Sauvignon Blanc, Semillon,
: Sylvaner ir kt; raudonosios — Cabernet

o Sauvignon, Gamay, Grenache, Malbec,

: Merlot, Pinot Noir, Pinotage.

© Vyno gamybos centrai — kooperatyvai,

© jsteigti 1918 m.: Oude Meester Group,

. Wijnbowers Vereniging (KWV) ir

o Stellenbosch Fermer's Winery (SFW).
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© Jie vienija daugelj vynininkysteés akiy.

© Vyny kokybeés kontrole vykdo speciali

© organizacija Wine of Origin Superior

© (WOS), todél galyje gaminamas vynas

© yra geros kokybes ir paklausus daugelyje
© galiy. Jo galima jsigyti ir Lietuvos

© parduotuvése. Vynai dazniausiai

© vadinami vynuogiy arba gamintojy ir

© vynuogiy veisliy vardais.

© Pvz,baltieji - ,Chardonnay*,, Leopard's
Leap Chemin Blanc®,,Nederburg
Sauvignon Blanc’;,Plaisir De Merle

© Chardonnay*,, Riesling’,.,Semillon’,,, Tall
© Horse Sauvignon Blanc*; raudonieji - :
. Cabernet®,,,Cabernet Merlot*,,Cabernet :
© Sauvignon',,,Golden Kaan Pinotage*, :
- Nederburg Private Bin Shiraz’,,, Plaisir

- de Merle',,,Shiraz" Salies vyno pramonés
© etalonas —,Klein Constatia vin de

© Constance" kurj gamina 1655 m. olandy
ikurta vynine , Klein Constantia“

- PIETY AMERIKOS VALGIAI. Pirmiausia

- deréty pamineti Cilés kulinarija.

. Reprezentaciniuose restoranuose vyrauja
¢ prancuziski patiekalai, 0 namuose valgiai
© gaminami pagal nacionalines tradicijas.

- Cilieciai vartoja daug svogiiny, Zirniy,

: Zuvies, ypac juriniy unguriy. Mégstama

¢ sriuba i§ milty, duonos su kiauginiais

. (chupa), taip pat vitienos sultinys

. (Cazuela de ave). Labai populiarus mésos
: gaminys Charqui (dZiovintos jautienos

© patickalas), mégstami saldieji patiekalai -
* tortai. Cilieciai geria savos gamybos

- raudonuosius, baltuosius ir rozinius

: vynus.Brazilijos kulinarijoje vyrauja

© jautienos, avienos, kiaulienos,

© paukstienos, upiy ir jury zuvy, darzoviy,

¢ javy, ryziy ir kukurazy patiekalai.

. Valgiai adtrokai paskaninami.

© Saldiesiems patiekalams vartojamas

© cukranendriy cukrus. Salyje zinomi
Vatapa (zuvies ragu), Churrasco (mésa,

© iskepta zarijy kaitroje), Feijoada (pupelés
© sumeésa ir darzovémis), Peru asado

© (jdaryti kepti kalakutai). Brazilai - alaus
© meégéjai, taip pat geria vaisiy sultis,

© mineralinj vandeni, kava, kakava, arbata
© (mate), degtine, vynus ir likerius.

PIETY AMERIKOS VYNAS
s ARGENTINOS, BRAZILIJOS,
CILES VYNAS.

- PIEVAGRYBIAI KEPTI. Patickalas

- i$ nuvalyty, nulupty, nuplauty ir

- apdziovinty pievagrybiy (be koty).

© Kepami gerai jkaitus riebalams, i$ abiejy

© pusiy. Prie$ baigiant kepti, pridedama

: truput] sviesto. Baigus kepti, pasaidoma ir
: pabarstoma pipirais. Patiekiama leksteléje,
o uzpylus riebalais, kuriuose kepe.

PIEVAGRYBIAI TROSKINTI. Patickalas

© 18 nuvalyty, nulupty, nuplauty ir

: apdziovinty pievagrybiy galvuciy.

© Jos troskinamos uzdengtame inde

: suriebalais ir svoguny griezinéliais.

: Pries baigiant troskinti pasadoma ir

: pabarstoma pipirais. Nuémus nuo ugnies
: uzpilama grietine su i$plaktais kiausiniy



tryniais. Pries patiekiant apibarstoma
kapotais krapy lapeliais. Patiekiama su
virtomis bulvémis.

PIEVAGRYBIS (Agaricus). Sampinjonas.
Agarikieciy eiles pievagrybiniu Seimos
genties grybas. Paplites beveik visame
pasaulyje. Lietuvoje daznas dirvinis,
miskinis, valgomasis pievagrybis.
Vaisiakaniai taisyklingi, vienmeciai.
Kepuréle mésinga, balta, gelsva, pilksva
arba ruda. Laksteliai rusvi, rudi arba

beveik juodi. Beveik visos rasys valgomos. :

Laisvai auga arkliy ganyklose, panamese,
pakelese, parkuose, soduose.

Meégsta trasia dirva, komposto kravas,
perpuvusius saslavynus. Siais laikais
pievagrybiai daugiausia auginami
pramoniniu badu. Vartojami $viezi,
marinuoti, konservuoti. Skaniausi jauni
grybai su dar neissiskleidusia kepuréle.
I§ ju gaminamos sriubos, padazai, priedai
jvairiems mésos, Zuvies, Zvérienos,
paukstienos patiekalams.

PIEVAGRYBIY PADAZAS (pranc. Sauce aux
champignons, skait. Sampinjon). Baltujy
padazy pagrindas su pievagrybiais arba
ju ekstraktu. Vartojamas su versiena,
paukstienos ir zuvies patiekalais.
Gaminamas i$ jaunu nuvalyty, nulupty

© ir smulkiai supjaustyty pievagrybiy,

- kurie patroskinami su trupuciu vandens
©ir sviesto. Padazas sutirstinamas trupuéiu
- vandenyje i$plakty milty, pavirinamas.

© Pridedama grietinés, paskaninama

- druska ir pipirais, pabarstoma

- smulkintais petrazoliy lapeliais.

© PIEVAGRYBIY SRIUBA. Verdama i§ kauly

© sultinio ir pievagrybiy. Grybai nuvalomi,
© nulupami, nuplaunami ir patroskinami

© su trupuciu vandens ir sviesto.  sultinj

- sudedami nusunkti grybai, sriuba

© paskaninama grietinéle su iplaktais

* kiausiniy tryniais. Patiekiama su bandelés
- skrebuciais, zaliaisiais Zirneliais. '

- PICKLE (angl., skait. pik). Pikantiskas

© marinuoty darzoviy misinys, gaminamas
© 8 jvairiy virty darzoviy: morky, ziediniy
: kopusty, $paraginiy pupeliy, saliery,

: molitgy, zaliy pomidory, $vieziy juodyjy
© paprikuy. Juostelémis supjaustytos

- darzovés sudedamos j konservy indelius
: ir uzpilamos marinatu: 6 proc. acto,

: cukraus ir prieskoniy (pipiry, lauro lapy,
- kvapiujy pipiry, garstyciy). Indeliai

. uzdengiami. Labai tinka su mésa.

PIKLING (lenk.). Pastidytos karstai

- rukytos silkés prekybinis pavadinimas.
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- PIKNIKAS (angl. picnic). Iskyla j uzmiestj,
© rengiama kompanijos, paprastai su

© uzkandziais (sumustiniais, rakyta,

© kepta mésa ir paukstiena, salotomis,

© darzovémis, vaisiais), taip pat gérimais

: (kava, arbata, vaisvandeniais, vynu).

© PIKSA, JUODADEME MENKE

© (Melanogrammus aceglefinus L.). Menkiniy
© geimos jary zuvis. Kano ilgis — apie

© 60 cm, masé — apie 2 kg. Gyvena Atlanto

- vandenyne, prie Islandijos ir Grenlandijos

- kranty. Daznai pasitaiko ir Baltijos jiros
- vandenyse. Piksos mésa labai skani

© ir gerai vertinama kulinarijoje, ypac
prancuzy (églefin), angly (haddock),

- vokieciy (Schellfisch).

PILKASIS PADAZAS (lenk. szary sos).

© Lenkiskas padazas, gaminamas i$ milty
© tyrelés, praskiestos sultiniu, sviesto,

- karamelés bei trinto sausainio, i$virtas

© sumigdolais, razinomis, raudonuoju

: vynu, prieskoniais (kvapiaisiais pipirais,
- gvazdikeliais, lauro lapais), citrinos

: sultimis. Patiekiamas su karpio arba

¢ liezuvio patiekalais.

- PILZENO ALUS. Gaminamas Cekijos

. Respublikos Pilzeno mieste, $iais laikais —
- ir kitose Salyse (pvz., Vokietijoje),

© taip pat ir Lietuvoje.

PILSNER (vok.). Zinomo ¢ekisko alaus,
. gaminamo Pilzene, vokiskas pavadinimas.

PIMENTO, r. PIPIRAI KVAPIEJI.

- PINOT BLANC (pranc.). 1. Placiai

© zinoma baltyjy vynuogiy veislé i$ kuriy

© gaminami $velnas vynai.

© 2. Baltasis prancuziskas vynas, kiles i§

© Siaurinés salies dalies, gaminamas i§

© Pinot Blanc vynuogiy. Tai $viesiai

© geltonos spalvos, nataralaus, santaraus

© kvapo, vaisiy, intensyvaus ragstoko

: skonio vynas, tinkantis prie baltos mésos,

© virtos Zuvies, darzoviy asorti.

. PINOT NOIR (pranc., skait. pino nuar).

© 1) Zinoma raudonyjy vynuogiy veisle,

© i§ kurios gaminami raudonieji vynai

© (pvz., burgundiskas);

2) raudonasis Pranctzijos, Rumunijos,

© Vengrijos, taip pat daugelio kity saliy

© vynas. Sunkus, $velnaus skonio, aitrokas
©ir truputj saldus. Tinka prie raudonos

© mésos, Zvérienos, kiaulienos patiekaly,
minksto strio.

PIPERADE (isp.). Basky patiekalas,

© gaminamas i$ kiausiniy, virto arba zalio
- kumpio, pomidory, raudonyjy papriky,
- alyvuogiy ir svoguny, paskanintas

- Cesnaku, druska bei pipirais.

PIPIRAI (Piper). Pipiriniy $eimos augaly
. genties laipiojantys kramai (lianos).



Paplite tropinése ir subtropinése zonose.
Ukine reik$me turi juodasis pipiras
(Piper nigrum). Jo vaisius — vienaséklis
kaulavaisis. Jaunas biina zalias, nokdamas
rausta, i$dziovintas tampa juodas.

Tai astrus prieskonis, vartojamas
kulinarijoje, alkoholiniy gérimy
gamyboje. Prekiaujama ir baltaisiais
pipirais. Dazniausiai tai pribrende,
islukstenti juodieji pipirai. Pipiry astrus
skonis priklauso nuo piperino.

Dar juose yra pirolino, chavicino, cukraus,
fermenty, eteriniy aliejy. Vartojami
sriuboms, padazams, darzoviy salotoms,
marinatams, mésos, Zuvies patickalams
paskaninti. Tai vienas populiariausiy
prieskoniy.

PIPIRAI KVAPIEJI (Pimenta officinalis
Lindl.). Amzinai zaliuojanciy medziy
vaisiai. Europoje zinomi nuo Kristupo
Kolumbo laiky. Savaime auga Centringje
Amerikoje, auginami plantacijose
Indijoje, Piety Amerikoje, Kuboje,
Jamaikoje. Vaisiai $iek tiek didesni uz
juoduosius pipirus, kvapas dél eugenolio,
kariofileno, eukaliptolio, felandreno.

Jie tarsi jungia cinamono, juodujy

pipiry, muskato, gvazdikeliy aromata.
Vartojami kaip prieskonis gaminant
meésos, zuvies patiekalus, salotas, padazus,
sriubas, marinatus, konservus, pudingus,
pyragus, be to, vertinami parfumerijos,
muilo, farmacijos pramonéje, kai kuriy
alkoholiniy gerimy gamyboje.

PIPIRINE. Aukstos kokybeés spirito
degtineé,  kuriag dedama juoduyjy pipiry ir
po keliy dieny nufiltruojama. Ukrainoje
populiari degtiné su aitriosiomis
raudonosiomis paprikomis.

. PYRAGELIAL Miclinés teglos gaminiai,
kepami orkaitéje arba riebaluose

© (fritiare). Jie jdaromi mésos, subprodukty,
- 7uvies, gryby, darzoviy, ryziy, varskes,

-~ vaisiy bei uogy jdarais, uogienémis,

- marmeladu. Tam tikro svorio teslos

- gabaliukai sudedami ant miltais

- pabarstyto stalo, suplojami ir jdaromi.

- Palaikomi siltai, kad pakilty.

© Tada pavirsius aptepamas kiausinio

~ tryniu ir kepama apie 10 min. :
230 °C temperaturos krosnyje. Kepant 231
: riebaluose, aptepti kiausiniu nereikia. :

PIRIDOKSINAS. Vitaminas B,,

- piridino darinys. Daugiausia yra mielése,

© graduose, darzovése, piene, kepenyse,

- kiausinio trynyje. Jj sintetina ir zarnyno

- mikroflora. Zmogaus organizme

+ fosforilinamas, dalyvauja aminoragsciy

- ir lipidy apytakoje. Organizmo paros :
: norma 1-2 mg. Jo stoka sukelia dermatita, :
© konjuktyvitg, neuropatija. :
: Trakstant piridoksino maiste, vaikai

© auga leciau, jiems dazniau sutrinka

: virskinimas.

- PIROG (rus. nupoe). Rusiskas patiekalas,
© pyragas, jdarytas mesos farsu, kopustais,
. grybais, bulvéemis. Populiarus taip pat

. Lenkijoje ir kt. krastuose.
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© PISTACUA (Pistacia). Anakardiniy

© geimos kramy ir medziy gentis.

© Savaime auga Sirijoje, Mazojoje

- Azijoje. Auginama Vidurzemio jaros

© alyse (Graikijoje, Ispanijoje, Italijoje),

© JAV, Vidurinéje Azijoje. Dazniausiai

© auginama tikroji pistacija (Pistacia vera).
© Tai daugiakamienis 5-10 m aukscio

© medis. Lapai sudétiniai, odiski, tamsiai

© 7ali. Ziedai mazi, neryskas, skirtalyciai,

© susitelke $luotelémis. Vaisiai — vienasekliai
* kaulavaisiai (riesutai), turintys 54-60 proc.
 riebaly, 18-25 proc. baltymu. Riesuty

© branduoliai valgomi zali ir kepti,
vartojami konditerijos pramonéje, i$ ju
: spaudziamas aliejus. Kai kuriose salyse
- riesuty dedama j pastetus, pudingus.

- PITAN, pi-tan (kin.). Kiniski

- konservuoti (dazniausiai anciy)

: kiausiniai. Fermentavimui sudedami

: ispecialius molinius indus, uzpilami

- kalkiy, ryziy $iaudy bei arbatos nuoviry
: misiniu, indai hermetiskai uzdaromi ir

- uzkasami j zeme. Po keliy fermentavimo
© savaiciy baltymai jgauna tamsaus alaus
: spalva, o tryniai pazaliuoja.

. Taip paruostus kiausinius galima ilgai

- islaikyti. Valgomi su soju padazu.

PIURE (pranc. purée). 1) Tyré, koseé,
. produktas, gaminamas i smulkiai trinty

~* darzoviuy, vaisiy, bulviy, varpiniy augaly
© milty, gaminama namuose

- arba parduodama kaip konservai

. hermetiskai uzdarytuose indeliuose;

© 2) sriuby, gaminamy i trinty produkty,
© pavadinimas. Dar zr. KOSE.

PIZZA (it., skait. pica). Klasikinis italy
© patiekalas i$ mielinés teslos, uzminkomos
* 1§ milty, vandens, mieliy, alyvuogiu

aliejaus bei druskos. I§ teslos iskoc¢iojamas
plonas apskritas lapas su borteliu, ant jo

uzdedama pomidory, an¢iuviy, strio,

- kietai virty kiausiniy, gryby, svogany,

- alyvuogiy ir prieskoniy (raudoneélio).

: Pica kepama mazomis porcijomis

© vienam asmeniui arba didelé - keliems
© asmenims. Italijoje kiekvienas regionas
© turi savo pamégta pica.

. Populiariausia neopolietiska pica,

: gaminama i§ mielinés teslos lapo, ant

¢ kurio uzdedama pomidory be zievelés,
. pasidoma, pabarstoma pipirais,

: paskaninama raudonéliais, uzbarstoma
: sutarkuoto parmezano, uzdedama

© anciuviy ir alyvuogiy. Patiekiama

. ka tik iskepta su raudonuoju vynu.

: Pica populiari daugelyje $aliy, taip pat

. ir Lietuvoje.

pH (potentia Hydrogenii). Vandenilinis
- rodiklis, dydis, nusakantis vandenilio



jony aktinguma — tirpalo ragstinguma
arba $arminguma. Neutralaus tirpalo
(ir gryno vandens) pH - 7. Paragstinus
tirpala pH sumazéja, o pasarminus —
padidéja. pH matuojamas
potenciometriniu badu. Apytikslis

pH nustatomas indikatoriais arba
indikatoriniais (pvz., lakmuso)
popieréliais. Pirmasis pH savoka 1909 m.
pradéjo vartoti dany mokslininkas
S.Sorensenas.

PLACIAKAKTIS (Hypophthalmichthys
molitrix). Karpiniy Seimos Zuvis. Paplites
Amaro baseino ir Kinijos upése bei
ezeruose. Kano ilgis apie 1 m, masé —

iki 23 kg. Minta fitoplanktonu ir detritu.
Nuo 1959 m. auginamas ir Lietuvoje.

PLAKIS (Blicca bjoerkna). Karpiniy

Seimos zuvis. Paplites Siaurés, Baltijos,
Juodosios, Azovo ir Kaspijos jiry
baseinuose. Kinas platus, labai suplotas,
16-19 cm (reciau iki 35 cm) ilgio, apie
100 g mases. Nugara kuprota, mélynai
zalia. Pilvas — baltas. Tai labai létai auganti
zuvis. Nurodyta ilgj ir svorj jie pasiekia
per 6 metus. Siaip gali buti iki 1,2 kg
svorio. Lietuvoje daznas. Dél mazumo,
kauletos ir menkos Zuvienos vertés plakiy
ukiné reikémé nezymi, stengiamasi juos
iSgaudyti i§ vandeny, kuriuose gyvena
vertingos zuvys, pvz., karsiai, unguriai, nes
mitybos srityje jie konkuruoja su $iomis
zuvimis.

© PLAKTA GRIETINELE. Gaminama i

© riebaus pieno (iscentrifugavus iki

© 30 proc. riebaly). Vartojama ledams

© gaminti, sriuboms ir padazams

© paskaninti, i$plakta — kaip priedas

© prie vaisiy torty, kavos ir garnyras prie
- valgomyjy ledy.

- PLAKTAS KIAUSINIY BALTYMAS. Iki

- putesiy isplakti kiausiniy baltymai,

* naudojami dazniausiai kaip kepiniy,

- kepamy gerai jkaitintoje krosnyje

© (orkaitéje), puriklis. Vartojamas ir kitur,
© pvz, faréui ispurenti.

© PLAKTINIAI PADAZAI (pranc. sauce

- mousseline). Olandisky padazy rasis,
© paskaninta pasaldinta plakta grietine.
~ Patiekiami su $paragais, Ziediniais

~ kopustais ir artisokais, pvz., $paragy
 stiebai su plaktiniu padazu.
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~ PLAKTUVE. Indas (dazniausiai

metalinis), naudojamas kokteiliams

- suplakti. Susideda i$ 2 daliy: konteinerio

- ir hermetiskai uzsukamos virsutines

- dalies su sieteliu. | konteinerj jpilama

: skyscio, jdedama ledo gabaliuky,

- uzsukama virsutine dalis ir plakama.

© Gali bati jvairiy formy ir tario. :
: Gaminamas i$ medziagy, nereaguojanciy
© su ragstimis (pvz., i§ neradijancio

© plieno).

PLAUCIAI (Pulmones). Sausumos

© stuburiniy gyvany, kai kuriy zuvy

: kvépavimo porinis organas, kuriame

© gausu oro kanaly, kraujagysliy ir

. daugybe alveoliy. Gyvuliy plauciai - tai
- Il kategorijos minkstieji subproduktai,

© kuriy maistiné verté menka.
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© Plauciy pavirsius aptrauktas serozine

- plevele. Jy struktara koréta, todél yra

© elastingi net isvirti. Plauciai gausiai

© sugeria riebalus.

© Naudojami zemesnés risies pastetams,
© kepeninéms desroms ir pyragéliams su
©jdaru gaminti.

- PLEKSNINES (Pleuronectidac).
- Pleksniazuviy bario zuvy seima. _
- Paplitusios jarose ir vandenynuose. Kanas

© nuo 7 cm iki 4,5 m ilgio, asimetriskos,
labai plokscios. Akys vienoje puséje.

© Virsutiné kano pusé tamsi, apating, ant

- kurios pleksne guli dugne, $viesi. Pleksné
- galikeisti kano spalvg, prisitaikydama

: prie dugno. Pleksnés gyvena zemyny

© pakrantése, negiliose vietose ant dugno.

: Jos kepamos, troskinamos, kepamos

- tesloje, skrudinamos. Dél gero skonio

© itin vertinami paltusai. Lietuvoje,

: Baltijos jaroje, gaudomos jarings, upinés
© pleksnés ir limandos. Zinomi patiekalai:
: plekéné pagal malanininke - pavoliota

: miltuose, kepta, uzpilta sviestu, su citrina
© ir supjaustytomis petrazolémis; pleksné

: tesloje — aptepta kepimo tesla, iskepta,

. supomidory padazu.

- PLOMBYRAS. Valgomujy ledy riis,
: gaminama i§ grietinélés, su vaisiais arba
: uogiene.

- PLOVAS. Ryty $aliy patiekalas, gaminamas
© i§ mésos, dazniausiai avienos, gabaliuky
(ragu), ryziy, svoginy, morky (kartais

© pomidory tyrés), druskos, pipiry. Mésos

- gabaliukai (po 1012 g) pasadomi,

© pabarstomi pipirais, apkepami ant

* lajaus, tauky arba sviesto, pridedama

© svogiiny, morky (kartais pomidory tyrés)
- ir dar pakepama. Paskui pridedama

- pasadytame vandenyje ismirkyty

geros kokybes ryziu, uzpilama avienos

© kauly sultinio arba vandens ir verdama
uzdengtame inde 40-50 min. ant mazos
- ugnies. Kartais dar i$laikoma 40-50 min.
- uzdengtame inde orkaitéje.

- PLUM PUDDING (angl., skait. plam

© puding). Angly nacionalinis valgis,

© gerai zinomas Kaledy patiekalas.

© Jo gamybai vartojami vaisiai (razinos,

© vynuoges), risamoji medziaga (miltai,

. dzitvesiai, kiaudiniai, pienas), prieskoniai
: (cinamonas, kvapieji pipirai, muskatas,

© degtine, romas). Patiekiant papuosiamas

: cukraus gabaliukais, palaistomas pasildytu
: romu ir uzdegamas.

: POCHER (pranc., skait. poser). Produkty

: terminio ruogimo bidas vandenyje

: esant palyginti neaukstai temperatarai.

- Siuo budu dazniausiai kepami kiausiniai.
¢ Tai trumpa (3—4 min.) kulinariné



procedira, reikalaujanti patirties,
igudimo ir kantrybeés. Angliskai taip
paruosti kiausiniai vadinami poached
eggs, vokiskai — poschierte Eier, rusiskai —
posirovanyje jaica.

POCHLIOBKA (rus. noxne6xa). Tirsta
tradiciné rusiska sriuba, gaminama

i$ mésos sultinio su kose, bulvemis,
pomidory tyre, mésos gabalais.

Iki Petro I laiky, kai buvo jvestas zodis
sup, pochliobka buvo vadinamos visos
sriubos.

PODAGRA (gr. - kojy spastai). Liga, kuria
sukelia purininiy medziaguy apykaitos
sutrikimas. Pirmine podagra serga
vidutinio amziaus vyrai, ypa¢ mazai
judantys, valgantys daug puriny turin¢io
maisto (Zuvy, riebios mésos), vartojantys
daug alkoholiniy gérimy. Antriné
podagra prasideda apsinuodijus $vinu,
sergant kraujo ir kt. ligomis. Sergant
podagra, slapimo rugsties druskos
(uratai) kaupiasi kremzlése, sanariy
dangaluose, sausgysleése, kauluose.
Pazeidziami sanariai, juos labai skauda.
Pakyla temperatira. Priepuolis trunka
keliolika valandy, sanarys deformuojasi.
Gydoma dieta, nuskausminamaisiais ir
kt. vaistais.

- POLENTA (it.). Italy patiekalas — koge,

© gaminama i$ kukurazy arba ryziy (milty
- arba smulkiy kruopy), kepama uzbarstyta :
. tarkuotu fermentiniu sariu. Korsikoje
. polenta gaminama i valgomuyjy kastainiy.
© Dar vad. mamalyga. :

- PULQUE, PULKE (isp.). Meksikieciy

© nacionalinis alkoholinis gérimas,

# © gaminamas i$ kai kuriy agavos veisliy
| sul¢iy. Alkoholio kiekis — apie 6 proc.

 POMIDORAS (Lykopersicon esculentum).
Bulviniy $eimos augalo vaisius.

- Jo populiarumas isaugo praéjusio _
© Simtmecio pradzioje. Maistiné-fiziologiné
© verté priklauso nuo kai kuriy maisto :
medziagy, ypa¢ nuo karotino ir vitamino
- C.Juose taip pat yra nemazai oksalo

: ragsties, vitaminy

- ir kt. Pomidorai vartojami kaip garnyras
© ir zaliava vegetariskiems valgiams. I§ juy

© gaminamos sriubos, salotos, padazai, jie

© jeina j daugelio patiekaly priedy sudeétj.

: Pomidory sultys yra vertingas gaivusis

: gerimas, ypac su ragusiu pienu, kuris

: vartojamas kaip priedas prie saloty.

: Pomidorai - kecupo gamybos zaliava.

POMIDORY KONCENTRATAS. Fabrikuose
: pagaminta pomidory tyré, kurios mas¢je
- sausy medziagy kiekis siekia 30-40 proc.
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© Naujausia gamybos technologija leidzia
© pagaminti produkcija, labai artima

© $vieziems pomidorams. Tyré vartojama
© padazams ir sriuboms pagardinti.

- POMIDORY TYRE. Susmulkinti ir sumalti
. pomidorai su konservantais, supilti j

. butelius arba indelius. Tai geras priedas

. gaminant padazus arba sriubas.

- gabalais po 280-320 g

: POMMES DE TERRE (pranc., skait. pom

© de ter). Prancuziskas bulviy pavadinimas
© (zemés obuoliai). Kasdienéje kalboje

© de terre praleidziama, pvz., pommes frites.

Dar 7r. BULVES.

- PONLEVEKAS (pranc. pont-I Evéque;

| Pont-l Evéque - vietové Siaureés vakary

© Prancizijoje). Prancaziskas fermentinis,
© brandintas, pusminkstis, gelsvas

© saris balsvai rusva valgoma plévele.

© Gaminamas i karviy pieno

- Normandijos vienuolynuose jau

nuo XII a. Tai $velnaus, malonaus,

: panasaus j riesutus skonio suris.
© POMIDORY PADAZAS (pranc. sauce tomate,

© skait. tomat). Gaminamas i$ sviesto '
- arba aliejaus, pomidory tyrés, lasiniy,

© svoginy, prieskoniniy darzoviy ir milty.

© Patiekiamas prie kiauginiy, zuvy, mésos ir
- darzoviy patiekaly, pvz., omletas Rigoletto, :
lydeka Orly, ériuko mesos kotletai :
- Caréme, ziediniai kopustai Rebeka.

- Priklausomai nuo priedy, gali biti jvairiy
- rasiy: Alzyro padazas (sauce algérienne,

© skait. alZerjan), paskanintas troskintomis
© saldziosiomis paprikomis; Klermonto

© padazas (sauce Clermont, skait. klermon),
: paskanintas sukapotomis petrazolémis;

. Montebelo padazas (satce Montebello),

: paskanintas Bearnaro padazu; Navaros
padazas (sauce Navarraise, skait. navarez),
: paskanintas ¢esnaku ir kapotais zalésiais;
: Ruzvelto padazas (sauce Roosevelt, skait.

© ruzvelt), su obuoliy musu ir citriny

: zieveliy juostelémis.

Gaminamas staciakampio formos

PORAS DARZINIS (Allium

- ampeloprasum L.). Amariliniy seimos
: dvimete darzove, ropele: cilindriskos,
© prie pagrindo truputj papastos formos.
© Lapai, kaip ir cesnako, linijigki. Jauni

: lapai valgomi, bet maistui daugiausia
: vartojama apatiné sustoréjusi kojeles

¢ dalis. Darzinis poras saldoko skonio,

: valgomas $viezias, virtas ir dziovintas.
: Jo dedama j mésos valgius, padazus.

© Virtus arba troskintus galima patiekti
© atskirai prie mésos patiekaly.

- PORKOLT (vengr.). Vengriskas troskinys

: (ragu) i$ mazy érienos, avienos, vistienos

- ar kt. mesos gabaliuky, daznai gaminamas
: su perlinemis kruopomis.



PORRIDGE (angl., skait. poridz). Angly
pusry¢iy valgis — kosé, gaminama i§
aviziniy arba kvietiniy dribsniy (arba
milty), ivirty vandenyje, valgoma
uzbalinta pienu.

PORTERINE (lenk. porteréwka). Porterio
degtiné, gaminama i$ porterio alaus.
Porteris sumai$omas su kitos rusies
tamsiu alumi, pridedama truputj cukraus
ir puse tario spirito (spiritas pilamas j
aly, bet ne atvirksciai). Po keliy dieny
perkosta degtiné i$pilstoma j butelius.
llgiau islaikyta degtiné skanesne.

PORTERIS. Angliskos kilmés originalus
alus, stiprus, tamsus, virSutinés
fermentacijos. Gaminamas daugelyje
pasaulio $aliy, tarp jy ir Lietuvoje. Misoje
yra 18 proc. fermentuojamy medziagy,
alkoholio — 4-6 proc.

PORTO, 7r. PORTVEINAS.

PORTUGALLJOS VYNAS. Salyje mégstami
salduas, jauni, trumpai brandinti
raudonieji, baltieji, roziniai, lengvai
putojantys Vinhos Verdes (,,zalieji vynai®).
Taciau pasaulyje Portugalija zinoma
maderomis, portveinais. Vynininkysté
salyje uzima svarbig vieta: vynuogemis

: uzsodinti didZiausi zemes plotai

© (palyginti su kitomis kultaromis), vynas

- yrasvarbi eksporto prekeé. Vynuoges

© auginamos visoje Atlanto vandenyno

- pakrantéje j $iaure nuo Lisabonos, taip
pat salose. Madeira, Portas, Koimbra,

© Tezo bei Douro upiy sléniai garsas
Vynuogynais ir vynais.

- Salyje dazniausiai auginamos originaliy

- veisliy Alfrocheiro Preto, Alvarinho, Avesso,
Baga, Bastardo, Bual, Louveiro, Malmsey,

- Sercial, Tinta Roriz, Touriga Nacional,

- Verdelho vynuoges.

© Portveinas — stiprus (alkoholio 20 proc.)

* baltasis, dazniausiai saldus vynas,

© pasiZymintis rausva spalva, karamelés

- bei uogy aromatu, saldymedzio uogy ir

- cinamono skoniu. Populiariausios rasys:

-, Aloirado’,, Aloirado Claro',, Tinto".

- Maderos vynai — taip pat stipras, baltieji.
Gali bati ne tik desertiniai, bet ir sausi,
. pusiau sausi. Geriami pries valgj arba prie
- saldziyjy patiekaly. Garsus ,Mateus Rosé¢*
© vynas, 0, Tavel” - tikrai puikus. :
© Portugalijoje gaminama ir kity vertingy
- vyny:,Alentejo’,, Alianga’,,, Aveleda’,

© ,Barca Velha',,,Bugaco’,,, Bucelas’,

. ,Capa Velha',,Dao", ,Pagosta’, _
: »Raposeira’,,,Velha" Porto regione ir kitur :
© gaminami vyno distiliatai — brendZiai.
. Pvz, puikus brendis ,, Bagaco".

Dar zr. MADERA, PORTVEINAS, DAO.

- PORTUGALY VALGIAI. Portugalijoje, kaip ir
- kitose Vidurzemio jiros salyse, valgoma
. daug darzoviy, jury gérybiy. Maistas _
: gardinamas prieskoniais. XV a. portugalai :
: atvezé | Europa prieskonius: kalendrg,

© paprika, karj, imbiera, cinamong, vanile,
© Safrang. Be to, i$ Kinijos, Etiopijos, Piety
. Amerikos, Japonijos atsivezé ryziy,
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- arbatos, kavos pupeliy, ananasy, bulviy.

© Atlanto vandenyne gausu zuvy ir jary

© gérybiy. Jos populiarios portugaly

- kulinarijoje, ypa¢ menkeés, sardinés, jaros
© eSeriai, skumbreés, astuonkojai, kalmarai,

. krabai, krevetés. Portugalijoje mégstamos
 tirstos sriubos, pvz., Caldo verde. Zinoma,
© valgoma ir mésos patiekaly: jautienos

© kepsnys bife a Portuguesa, ant iesmo kepti
© avienos ir érienos patiekalai espetadas.

© Kiauliena yra ypatingo skonio, ypa¢

© jeigu kiaulés buvo seriamos azuoly

- gilemis. Puikaus skonio ir kiaulienos

© desros. Mégstama paukstiena: Tripas d

* moda do Porto, patiekalas i§ vistienos,

© jautienos, desros, rikyto kumpio, pupeliy
© ir prieskoniy, - portugaly patiekaly

© jvairovés virsané. Portugalai didziuojasi

© o7ky sariais Alentejo ir sociais desertais,

© kuriy pagrindas - kiauginiai. Tradicinis
ryziy pudingas arroz doce. Portugaly
jureiviai iSrado marmelada, todel jis

- daznai puikuojasi ant pusryciy stalo.

: Kava Portugalijoje dievinama taip pat

- kaip Turkijoje ar Italijoje. Geriama

: daugalaus, vyno, populiari figy degtine,

- brendis, likeris.

- PORTVEINAS (Porto vynas). Dazniausiai

: desertinis, raudonasis arba baltasis

© portugaly vynas i§ Duaro upés apylinkiy.
: Pavadinimas kiles i$ $iy apylinkiy

. uosto Porto. Gaminamas i$ vietiniy

: vynuogiu (Bastardo, Tinta Roriz, Touriga
: Nacional) ir vyno distiliato. Pastarasis

: padeda pasiekti iki 20 proc. stipruma.

© Vynininkystés akiuose (Adega) vynuogés
: kartu su Zievelémis ir kekiy Sakelemis

. smulkinamos ir cisternose rauginamos

: 2-3 paras. Rauginimo trukmé priklauso
: nuo to, kokio vyno norima: saldaus,

pusiau saldaus ar sauso. Kai cukraus
sumazéja iki norimo kiekio, vynas

© spirituojamas, kupazuojamas

© ir brandinamas didelése statinése

© 3-30 mety. Pats paprasciausias vynas

. Ruby Port” brandinamas 3 metus,
kupazinis , Tawny Port” — 4-10 mety,

© o prestizinis , Vintage Port* brandinamas
© statinése ir buteliuose 10-30 mety.

© Populiariausias desertinis portveinas

© pasizymi rausva ugnies spalva, karamelés
© bei uogy aromatu, saldymedzio uogu,

© cinamono skoniu. Geriamas 15-18 °C

© kaip aperityvas, virskinimui pagerinti,

- prie deserty, saldziy kepiniy.

POSSET (pranc.). Baro gérimas,
© gaminamas i$ pieno ir baltojo vyno
- arbaalaus.

- POT-AU-FEU (pranc, skait. potofio).
Populiarus prancazy virtuves patiekalas,
susidedantis i$ 2 komponenty - sultinio

- ir mésos gabaly su jvairiomis darzovemis.
. Paprastai vartojama jautiena ir vistienos

: subproduktai. Su mésa patiekiama

- korniSony, garstyciy arba tarkuoty

© krieny, padazy (krieny, pomidory). Kai

- kuriuose Prancuzijos regionuose vietoj

: jautienos vartojama versiena arba aviena.

POULARDE. Tam tikros veislés visciuky

: pavadinimas.

POUSSE-CAFE (pranc.). Baro gérimas,

© sutaisomas i$ jvairiy gerimy (pvz., i$

© vySniy, méty, apelsiny likeriy, degtinés).

© Atsargiai, kad nesusimaisyty, gérimo

. komponentai pilami sluoksniais vienas

- antkito j aukstas skaidraus ir lygaus stiklo
© taures su kojelemis.



POZARSKIO KOTLETAI. Kapotos vistienos
mésos kotletai, pavolioti dziavésiy
miltuose, iskepti riebaluose, patiekiami
su darzovemis (zaliaisiais Zirneliais,
ziediniais kopustais).

Patiekalo pavadinimas kiles i$ jo
autoriaus, Rusijos bajoro Dimitrijaus
Pozarskio (1578-1642) pavardés.

PRAEIVES ZUVYS. Dauguma 7uvy, kurios
gyvena jarose, o nersti keliauja j upes ir
ezerus. Kai kurios atvirksciai — gyvena
upése ir ezeruose, o nersti migruoja j
juras. Daugelis ju per nersto migracijas
nesimaitina, naudoja organizme
sukauptas medziagas (pvz., lasisos,
silkés). Dauguma praeiviy zuvy (pvz.,
lasisos, ersketai, unguriai, silkés, Ziobriai)
yra svarbus verslo objektas. Lietuvos
vandenyse gyvena §ios praeivés Zuvys:
upiné ir jariné neége, ziobris, perpele,

lasisa, didstinte.

PRALINE (pranc. praliné, skait. praline;
vok. Pralinen).

1) Apcukrintas ir paspragintas migdolas;
2) sokolado gaminiy pavadinimas, kiles
nuo jo isradéjo — prancuzy kulinaro
Praleno pavardés. Tai $okoladiniai
saldainiai su jvairiu jdaru: kremo
saldainiai - jdaras i§ cukraus ir krakmolo

sirupo, nudazytas ir aromatizuotas;

- stambus saldainiai - $okolado misinys su
© nuga, paskaninta migdolais ir riesutais;

. desertiniai saldainiai — idaryti kieta

© (marcipanais, persipanais, nuga) arba
skysta mase (degtine, likeriu, romu).

- PRANCUZIJOS VYNAS. Vynininkyste
Prancuzijoje turi senas tradicijas ir

- diktuoja vyno gamybos bei vartojimo

- madas. Pagal vyno gamyba ir isauginty
© vynuogiy kiekj Prancizija uzima viena
- pirmuyjy viety pasaulyje. Cia auginamos
© Zinomos vynuogiy veislés: Cabernet,

- Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon,

- Chardonnay, Chenin Blanc, Cinsault,

- Gamay, Grenache, Pinot Noir; Syrah,

- Sémillon ir daugelis kity. Vyno gamyba
- isplitusi beveik visoje $alyje, taciau kai

- kurie regionai itin igsiskiria aukstos

- kokybeés originaliais vynais.

slakis, ungurys, atlantinis ersketas, Baltijos
- Blanc’,,,Cabernet Sauvignon',, Entre-

. Deux-Mers’,,,Cinsault’,, Lussac-Saint

: Emilion’,,Médoc",,,Pinot Blanc™ ir

- daugeliu kity vyny.

© Paminétini Burgundijos vynai:

© ,Beaujolais’, , Beaujolais Nouveau,
:,Bourgogne’,,,Chablis’, ,Chateauneuf-
: du-Pape’,,,Chenas’,,,Gamay", ,Pinot

: Blanc?,,Pinot Noir", ,Pommard"

© Ronos upés slenj garsina ,, Cotes du

: Rhone’,,,Gigondas", , Tavel Ros¢™ ir

- daugelis kity puikiy vyny. Luaros

© upés apylinkese gaminami rausvieji ir

© putojantys vynai. Be $iy, pazymétini

. ,Cremant’,,Rosé d Anjou". Langedokas
- ir Rusijonas didziuojasi ,Coteaux

. Languedoc,,,Cotes du Rousillon”.

- Sampanéje gaminamas pasaulyje

: garsus putojantis vynas — Sampanas

Bordo sritis garsi ,,Bordeaux',,,Bordeaux
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©,Champagne* arba,,Champagne Blanc*
© Originalius vynus gamina Korsika,

© Provansas, Gaskonija, Piety Prancazija.

© Vyny ir jy produkty gamyba kontroliuoja
© valstybés komisija (Appellation d Origine
: Controlée - AOC), todeél prancuziski

© vynai pasizymi gera kokybe. Tai rodo

- vyno buteliy etiketés, kuriose nurodomi
© derliaus metai, gamintojas, kilme,

© alkoholio kiekis. Taip pat pridedamas

© uzrasas ,Mis en bouteille au Chateau..."
© t.y.§is vynas pagamintas i§ nurodytame
© vynininkystés akyje isauginty vynuogi.
© Dazniausiai pats tkis vyna ir realizuoja

© (pranc. Chateau — pilis, dvaras,

© o atveju vynininkystés tkis).

- Salyje gaminami puikas vyno distiliatai:
- konjakai, brendziai, vaisiy ir uogy vynai
~irjy distiliatai.

- Dar zr. BORDO, BOZOLE, KONJAKAS,
SABLIS, SAMPANAS, KALVADOSAS.

- PRANCUZY VALGIAI Kulinarijos menas
garsus visame pasaulyje. Prancuzai

© nuo seno zinojo, kad gerai pagamintus,

: skoningai papuostus, aromatingus,

- saikingai, gerai nusiteikus vartojamus

© patiekalus organizmas gerai ir jsisavina.

© Prancaziski valgiai ir gérimai yra tape

: pasaulio kulinarijos etalonu.

© Rytais prancizai valgo duona, ragelius

© susviestu, geria kava. Antrieji pusryciai

. (dejeuner de midi) buna gausesni. Per

: pietus (dinér), kurie buna vakaréjant,

: valgoma sriuba, antrieji patiekalai,

- saldumynai. Prancuizai megsta $altuosius
: ir karstuosius uzkandzius ir $altuosius

: patiekalus: pakepinta duong (canapé),

. salotas su majonezu arba alyvy aliejaus ir
: acto padazu, zuvies ir mesos patiekalus.

. Paplitusios skaidrios ir pertrintos sriubos.

: Jos valgomos su duona.

. Tirstos sriubos (consommé) verdamos

© sumésa, zuvimi, darzovémis, milty
gaminiais, kiausiniais.

© Zuvy patiekalai gaminami i upétakiy,

© karpiy, lagisy, unguriy, pleksniy, kurios

© verdamos vyne, aluje, pievagrybiy

- sultinyje, prieskoniniy darzoviy bei

© aromatiniy Zoliy nuovire. Placiai

© vartojami bestuburiai vandens ir

© sausumos gyviai: austrés, krabai, omarai,
- kalmarai, midijos, sraiges, varles.

© Meégstami grybai: pievagrybiai, voveraités,
© triufeliai. Mésiskus valgius prancazai

© gamina jvairiai: verda, troskina, kepa,

- apkepa. Tai didkepsniai su riebaluose

- keptomis bulvemis (fri), pikantiski ragu
S jautienos, ver$ienos arba avienos,

- antrekotai, fournedos, eskalopai, $niceliai,
taip pat zvérienos ir laukiniy pauksciy
patiekalai. Labai daug vartojama

- darzoviy, ypac $paragy, vaisiy.

© Didele reik$me prancazai teikia

: padazams. Jie sako, jog reikia gimti

© talentingam, kad pagamintum gery

: padazy. Jy gamybai vartojami jvairiis

: prieskoniai ir vynas. Labai jvairas saldieji
: patiekalai. Tai drebuciai, kremai, putésiai,
: pyragaiciai, tortai.

: Prancizai geria daug labai geros kokybeés
: vyno, konjako, brendzio, kalvadoso,

: Sampano, likerio. Dauguma ju kile is

: prancuzy tradicijos.

. PRERIJY OLSTERIS. Baro gérimas,

: gaminamas i§ pomidory tyres, kiausiniy
© tryniy, degtinés ir chereso. Dedama ir

. prieskoniu: Vorcesterio padazo, acto,

. druskos, pipiry, paprikos. Gérimas

© pries geriant gali bati sumaiomas

. arba nesumai$omas.



PRESSWURST (vok.). Vokiska virta, rakyta
desra, gaminama i§ Soninés ir galvos
mesos, subprodukty, kraujo ir odos.

Jos skonis astrokas, nemazai prieskoniy.

SN

i L -

PRIESKONIAI. Augalai arba jy dalys,
dazniausiai dZiovinti, vartojami maistui
arba gérimams paskaninti.

Siais laikais kaip prieskoniai vartojamos
vietoje iSauginty arba is kity $aliy jvezty
prieskoniniy augaly dalys: saknys
(imbieras), zievé (cinamonas), lapai
(lauro lapai), ziedai arba jy pumpurai
(gvazdikeliai, kapariai) ir vaisiai bei
s¢klos (pipirai, muskatas, vanilé ir kt.),
taip pat vadinamieji virtuvés prieskoniai.
Prieskoniy astrumas priklauso nuo juose
esanciy eteriniy aliejy ir alkaloidy, kurie
teigiamai veikia apetita. Susmulkinti
prieskoniai greiciau issikvepia

ir praranda verte.

PRIESKONINES DARZOVES. Darzoviy
rinkinys (morkos, pertrazolés, salierai,
porai, italiski kopustai (Brassica oleracea
var. Sabauda), vartojamas verdant
sultinius ir kt. sriubas, troskinant mésg,
ypac zvérieng. Nuvalytos darzoves
paprastai dedamos pusiau i$virus ar
istroskinus produktus, o kopustai
sudedami proceso pabaigoje.

.~ PRIESKONINES ZOLES. Zoliniai

. prieskoniai, labai svarbas kulinarijoje.

- Itin gausiai vartojamos pranciizy, italy,

© taip pat Ryty $aliy kulinarijoje, suteikia

- patiekalams ,galutin‘ skonj ir aromata.

| © Izymus kulinaras Liusjenas Tendre

© (Lucien Tendret) yra pasakes: GroZiui

© isreiksti dailininkas naudoja spalvas,

© muzikas - garsy gamag, o kulinaras -

- kvapy ir skoniy gamg.

. Prieskoniai suteikia valgiams ne tik skonj
© bei kvapa, bet ir pagerina jy virskinamaja
© verte vitaminais, mineralinémis

- medziagomis, aktyvina skrandzio sulciy

- issiskyrima. Tai pagrindé zinomas
prancuzy teisininkas, gurmanas

© Zanas A. Brillat-Savarinas. Toliau $ia

- mintj plétojo rusy gydytojas I. Pavlovas.

- Kulinarijoje dazniausiai vartojamos

- &ios prieskoninés zolés: bazilikas,

- Ciobrelis, darzelinis dasis, kmynas,
krapas, laiskinis svogtinas, mairtinas,

. méta, peletranas, raudonélis, rozmarinas,
© Salavijas.

- PROFITEROLES (pranc., skait. profiterol).
: Profitroliai, mazi teslos kepiniai,
: daZniausiai patiekiami su sultiniais.

PROSECCO. Putojantis italiskas vynas,
. kildinamas i$ Venecijos ir gaminamas
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© i§ Prosecco veislés vynuogiy.

© Tai gelsvos spalvos, aromatingas,

© elegantiskas vaisiy skonio gérimas.
Vartojamas at$aldytas prie jvairiy

© patiekaly ir kaip aperityvas.

© PROSTETINE GRUPE (gr. Prosthetos -

© pridetinis). 1) Nebaltyminis sudétiniy
© baltymy (proteiny) komponentas: gali
© bati angliavandenis, lipidas, nukleino :
© raggtis, flavino mononukleotidas, gelezies
protoporfirinas, varis, cinkas, magnis; :
© 2) kofermentas, kuris per visa katalize
© buna prisijunges prie baltyminés

© fermento dalies — apofermento.

PROTEIDAI, PROTEINAL, r. BALTYMAL.
PROVANSO, zr. ALYVUOGIY ALIEJUS.

© PROVANSO PADAZAS. Siltas padazas,
gaminamas i$ riebaluose pakepinty milty
tyrés, pakepinty svoginy, pomidory

© tyrés, rausvo sultinio. Paskaninamas

© trintu ¢esnaku, druska ir pipirais.

© Patiekiamas prie mésos, paukstienos

¢ ir zuvies patiekaly.

. PROVITAMINAS A, pigmentas,
7 KAROTINAS.

PROVOLONE (it. Provolone; it. provola -
: buivoliy pieno saris). Puskietis, balsvas
- italiskas karviy pieno saris.

. Daznai vartojamas jvairiems

. patiekalams gaminti.

© PUCHERQO (isp., skait. pucero). Populiarus

© ispany vieno valgio patiekalas,

© gaminamas i$ mésos (jautienos, avienos,

© paukstienos) gabaly, darzoviy (zaliyjy

© zirneliy, pupeliy, kopasty, paprikos ir kt.).
© Labai panasus i lenky bigosa.

- PUDINGAS (angl. pudding). Saldus siltas

- angliskos kilmes patiekalas. Zinomi

© abrikosy, obuoliy, braskiuy, avieciy, slyvu,

- kity vaisiy pudingai. Dar gaminami
duonos, grikiy, karamelés, ryziy, sokolado
© pudingai. Jie patiekiami uzpilti $iltu

- padazu arba kremu. Gali bati ir su vaisiy

- sultimis. Dar 7r. PLUM PUDDING.

; PUERTO RIKO ROMAS, 7r. ROMAS.
- PROVENCALE, A la (pranc. - provansiskai).
i Mésos, paukstienos, Zuvies patiekaly
: gaminimo budas, kai vartojami

¢ pomidorai ir ¢esnakas.

PUGZLYS (Gymnocephalus cernua).

. Eserzuviy (Persiformes) burio zuvis.

: Paplites Eurazijos $iaurinés dalies

: vandenyse. Kainas 10-15 cm (kartais iki

© 30 cm) ilgio, masé — 20-25 g (kartais iki

: 200 g), gelsvas arba rusvai zalsvas. Minta
- kity zuvy ikrais. Daugelio plésriujy zuvy
© maistas. Pugzliy daugiausia suzvejojama
© Kursiy ir Kauno mariose. Pugzlio Zuviena
: skani, balta, taciau del daugybeés kauly jos
. kepti netikslinga. I$ pagzliy verdama

. skani zuviene.



PUKUCIAI Lictuviskas patiekalas.
Maltos kiaulienos (kumpio, nugarinés)
kotletai. Mésa sumalama su pakepintais
svogunais. | mase jmusamas kiausinis,
jpilama sultinio ir gerai i$maisoma.
Padaryti kukuliai suvilgomi kiausinio
plakiniu, pavoliojami pyrago kubeliuose
(5x5 mm) ir iskepami.

PUKUOTOJI VYSNIA (Prunus tomentosa).
Veltininé vy$nia, erskétiniy $eimos
vy$niy genties vaiskramis. Savaime
auga Ryty Azijoje. Auginama Kinijoje,
Japonijoje. Kramai 1,5-2,5 m aukscio,
lapai ovalios formos, tamsiai zali, apatiné
pusé pukuota. Ziedai balti, smulkis.
Vaisiai apie 12 mm skersmens, raudoni,
minkstimas sultingas, saldus, kauliukas
maZas, lygaus pavir$iaus.

Vaisiai valgomi $viezi, tinka kompotui.
Lietuvoje augina sodininkai meégejai.

PULPA (lot. pulpa — minkstimas).

1) Skystis su jame esan¢iomis
suspenduotomis kietomis dalelemis;

2) smulkinti vaisiai arba uogos, apdoroti
sieros dioksidu (sulfituoti), sickiant juos
laikinai apsaugoti nuo mikroorganizmy
sukeliamo gedimo.

PULPETAI (it.). Riesuto dydzio maltos
mésos, subprodukty, zuvies, bandelés

© su riebalais rutuliukai su kiausiniy

© bei prieskoniy priedais. Gali bati valgomi
© kaip priedai su sultiniais, skaidriomis

- sriubomis arba naudojami atskiriems

- patiekalams gaminti su bulvémis

© ir padazais.

- PUNSAI Populiari karsty baro

- gerimy (bouliy) rasis. Gaminami i$

© 5 sudedamuyjy daliy: vyno, romo

© (arba arako), cukraus, vandens, arbatos.
© Gérimas dar paskaninamas cinamonu
Cir gvazdikeliais. Kai kurie punsai

(pvz., krambambulis, glinveinas)

- gaminami sveciy akivaizdoje, atliekant

- tam tikras ceremonijas. Pavadinimas

- kiles i§ sanskrito zodzio panca, t.y. penki.
- Gérimas j Europg atkeliavo XV a,,

- kai anglai jo recepta parsivezé i$ Indijos.
- XVII-XIX a. punsai buvo placiai
vartojami.

PUNSO PADAZAS. Saldus, siltas padaas,
© gaminamas i$ milty, sviesto, vyno,

© citrinos zievelés, cukraus ir romo;

- galima sutirstinti kiauginio tryniu.

- Patiekiamas prie saldziyjy patiekaly,

- dazniausiai pudingy.

PUPA (Vicia faba). Ankstiniy Seimos
© vienmetis Zolinis augalas.
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© Kilusi i$ Vidurzemio pajario $aliy.
Auginama Europoje, Azijoje, Afrikoje,

© Lietuvoje - dazniausiai kaip pasarinis

© augalas. Jos stiebas status, lapai poromis
© priesiskai plunksniski, ziedai balti.

© Vaisius — ankstis nuo 4 iki 20 cm ilgio
(priklauso nuo veislés). Seklos stambios,
- plokscios, jvairiy veisliy skirtingos

© spalvos: §viesiai rozinés, zalios, rudos,

© tamsiai violetinés. Pupos — labai sena

. kultara, ju randama gelezZies ir bronzos

© amziy iskasenose. Pupos labai maistingos:  :
© jose daug baltymy (iki 35 proc.) ir

- angliavandeniy (55 proc.), aminoragsciy,
© vitaminy C, B. Maistui vartojamos virtos

- subrendusios arba nesubrendusios pupos.
BB ju gaminami ir konservai. Afrikos

- Salyse pupos malamos, i§ jy kepama
duona, paploteliai.

PUPELE (Phascolus). Ankstiniy $eimos

: vienmeciy ir daugiameciy Zoliy,

© reciau puskriamiy gentis. Zinoma

: 150 rdisiy, savaime auganciy tropiniuose
: ir subtropiniuose rajonuose. Labai placiai
. auginamos Indijoje, Meksikoje, Kinijoje,
. Europoje. Darziné pupelée (Phaseolus

- vulgaris) kilusi i$ Piety ir Vidurio

: Amerikos. Tai vienmetis 20-45 cm

¢ (kraming) arba iki 3 m (vijokline)

: augalas. Vaisius — 7-28 cm ilgio ankstis

© su2-10 sekly. Jos turi iki 30 proc.

© baltymuy, iki 3,6 proc. riebaly, be to,

© vitaminy, karotino. Vartojamos maistui.

: Zalios ankstys ir zalios séklos

© konservuojamos, maistui vartojamos

© virtos, keptos, saldytos. Salyse, kur truksta
© mésos, ji i$ dalies pakei¢iama pupeliy

- seklomis.

© PUSIAU RIEBUS SORIS. Saris, kurio

© sausoje maséje yra 20 proc. riebaly.

© PUTA. Dispersiné sistema i$ dujy (oro)

© burbuliuky, atskirty plona skyscio

© plevele, isplaukianti i skysty produkty

© pavirsiy termiskai apdorojant. Puta yra

- dazniausiai nepageidaujamas elementas

© kulinarijoje, todél reikalaujama ja kuo

- grei¢iau pasalinti. Puty atsiradimas

© reiskia, kad pasirinkti nevisiskai tinkami

- produktai arba pazeista gamybos

- technologija. XVIII-XIX a.i puty

- atsiradimg buvo zitrima kaip j faktg,

i pabloginantj gaminio i$vaizda ir aromatg.
| - Siais laikais prie $iy teiginiy dar prisideda

- higiena ir profilaktika. Be to, pastebéta:

© jeigu gaminant nuo valgio pasalinamos

© putos, jo skonis pageréja.

PUTINAS PAPRASTASIS (Viburnum
o opulus L.). Sausmediniy $eimos kramas.
: Lapai triskiauciai, ziedai balti, susitelke



ploks¢iais, pusiau skétiskais Ziedynais.
Putino raudonose uogose yra cukraus,
organiniy ragsciy, pektiny, vitaminy C
ir P Uogos valgomos Zalios, i$ ju verdami
kompotai, kisieliai, zelé, daromas jdaras
pyragams, gaminamas marmeladas,
pastilés.

PUTOJANTYS VYNAI. Tiesioginés
fermentacijos gérimai (dazniausia balti),
turintys daug angliartigstés — anglies
dioksido (CO,). Siai grupei priskiriamas
$ampanas, taip pat Prancazijoje ir kitose
Salyse gaminami vynai. Jie gaunami
pakartotinai rauginant buteliuose arba
rezervuaruose nataralius tam tikry
vynuogiy veisliy vynuogiy arba ju misiniy
vynus. Antrinio riagimo metu issiskiria
angliaragste. Sj procesa atskleidé vienuolis,
tévas benediktinas Pierre‘as Feriquonas
(1638-1715). Dabartiniais laikais paplite
putojantys gérimai, prisotinti angliaragste
esant 20 °C temperattirai ir 3 atm

slégiui, taciau jie neprilygsta tikriesiems
putojantiems vynams. Putojantys vynai
yra populiaras pasaulyje. Visy pirma

tai Sampanas, taip pat vokiskas ,Sekt",
italiskas ,Spumante”, ispaniskas ,, Cava“ ir
kiti, gaminami ir Lietuvoje i$ atvezty vyny
(Alytuje nuo 1980 m., Kaune).

Dar zr. SAMPANAS, VYNAS.

© PUTONAS (vengr. puttonos). Vengrijos

© vynininky naudojamas tiirio matas,

© reiskiantis statinés (pintinés) tarj, j kurj

© telpa 12,5 kg sausy vynuogiy. Terminas

© nusako ir vyno kokybe. Pvz, nuoroda
keturiy putony Tokajus reiskia, kad vienai
© statinei vyno (140 1) sunaudoti 4 putonai,
© t.y.50 kg, vynuogiy. Kuo daugiau putony
- nurodoma, tuo geresnis ir saldesnis vynas
© minimas (maksimalus putony kiekis - 6).

© PUTPELE (Coturnix coturnix). Fazaniniy

- $eimos paukstis. Paplitusi Eurazijoje ir

- Afrikoje. Kano ilgis apie 17 cm, masé -
110 g Margai rusva, su rudomis

. skersinémis juostelémis. Panasi j jaung

- kurapka. Virsugalvyje trys $viests balsvi

- dryziai, kaklas juosvas. Patelés pakakléje

© néra juodumo, o kratiné ne ruda, bet

© balsvos spalvos. Putpeliy Lietuvoje

. pastaraisiais metais labai sumazéjo.

: Daug jy zasta skrisdamos i$ Afrikos per

© Vidurzemio jurg, taip pat dél Zemés tkio
: mechanizacijos, chemizacijos darbuy.

: Putpelés j Lietuva parskrenda balandzio

: pabaigoje-geguzes pradzioje, isskrenda

© rugpjucio ir rugséjo ménesj, gyvena

- laukuose, sausose pievose. Lizda suka ant
: zemés, deda 7-14 rudai gelsvy deméty

: kiausiniy. Minta séklomis, gradais,

: vabzdziais. Putpelés medziojamos, taciau
© jusumedziojama labai mazai. Keptos :
© putpelés, kaip ir kurapkos, yra delikatesas. :
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- RABARBARAS (Rheum rhaponticum).

© Ragtiniy (Polygonaceae) seimos

© daugiametis zolinis augalas. Sakniastiebis
© trumpas, $aknys stambios, mésingos.

© Lapai stambis, ilgais sultingais lapkociais.
© Valgomi tik jauni lapkociai. Jie turi

- obuoliy, ragstyniy ir kity organiniy

© ragsciy. Saknys vartojamos alkoholiniams
- gérimams (pvz.,,, Trejoms devynerioms',

© vynui), 0 lapkociai - kompotams, zelé,
sultims, marmeladams gaminti.

- RABARBARY SRIUBA. Vaisiy sriuba,
gaminama i§ virty ir pertrinty rabarbary,
© sutirstinta milty tyrele, paskaninta

- (nukeélus nuo ugnies) grietine, cukrumi

- arba druska. Patiekiama karsta arba $alta
- su skrebuciais arba kukuliais.

- RACHAT-LUKUMAS (arab.). Saldus Ryty
. skanumynas, populiarus araby ir senovéje
- Turkijos valdytose Salyse. Cia kiekvienoje
: parduotuveje ar cukraingje galima gauti

© jau gatava produkta, pagaminta i§ kvie¢iy
- arba ryziy krakmolo, bulviy sirupo su

. cukrumi, pigmentais, kvapiosiomis

. medZiagomis. Paprastai biina kubeliy

. formos, pabarstyti cukraus milteliais.

. Pavadinimas kiles i$ dviejy araby

. kalbos zodziu: rahat halkum -

. gerklés nuraminimas.

: RACHEL. (skait. rasel). Elisabeth Rachel-

© Felix (1821-1855), pranctizy balerina,

© gurmang, sukarusi valgiy recepty.
Pavyzdziui:

© 1) Paukstienos sultinys 4 la Rachel.

: Koncentruotas paukstienos sultinys

© sutirstinamas tapioka ir patiekiamas

© su priedu, pagamintu i$ jautienos

© kauly ¢iulpy ir smulkiomis juostelemis

© supjaustyty artisoky sustoréjusios

© dalies. Taip paruosta masé uztepama ant
© pakepinty duonos riekeliy (krutony);
©2)7uvies paruo$imo budas. Ant Zuvies

© file uitepama Zuvies farso, paskaninto

* triufeliais (trumais), susukama,

© istroskinama svieste su pievagrybiy

© sultiniu, uzpilama vyno padazu, sutirstintu
© baravykais ir $paragy virsanélemis;

© 3) smulkiy mésos gabaly paruosimo

© badas, pvz. Tournedos Rachel. Iskepta

- meésa patiekiama su bordo padazu ir
jaucio kauly ¢iulpuose pakepintais

- artiSokais;

© 4) Rachel padazas (Sauce Rachel). Olandy
: padazy rasis, paskaninta patroskintais

: pomidorais. Patiekiama prie lengvai

© pakeptos mésos patiekaly.

. RACLETTE (pranc.). Senas Alpiy piemeny
: patiekalas, gaminamas i§ pasildyto ant

: zarijy sario. Valgomas su neluptomis

. keptomis bulvémis ir svogunais.



RAFINADAS (pranc. raffinade). Kietas,

isgrynintas gabalinis arba smulkus cukrus,

turintis 99,9 proc. sacharozés. Seniau dar
buvo gaminamas vadinamasis galvinis
rafinuotas cukrus. Vartojamas namuy
virtuvéje, vyno pramonéje (putojanciy
vyny, Sampano gamyboje) ir kitur.

RAGAISIS. Lictuviy patickalas — rupiy
kvietiniy arba mieziniy milty duona.

RAGU (pranc. ragoiit). Patiekalas,
pagamintas i$ gabalais supjaustytos
meésos, zuvies, paukstienos, zvériy ar
laukiniy pauksc¢iy mesos. I$ $viezios
meésos (versio, ériuko) pagamintas ragu
vadinamas blanguette. Labai smulkiai
supjaustytos mésos patiekalas, iskeptas
krosnyje (orkaitéje), vadinamas ragoiit
fin (skait. ragu fen). Mésa supjaustoma
stambokais gabalais (5-6 vienai porcijai),
jie pavoliojami miltuose, apkepami
riebaluose, uzpilami sultiniu, vynu

arba vandeniu ir pamazu istroskinami

su riebaluose apkeptais svogunais,
darzovémis ir prieskoniais. Taip
gaminamas vadinamasis tamsus ragu
(ragoiit a brun). Sviesus ragu (ragoiit blanc)
troskinamas miltus pakeiciant gristomis
bulvémis, jomis sutirstinamas padazas.
Sviesaus ragu pavyzdys — Irish stew.

RAGUOLIS. Storas sklindis i$ kvietiniy
(grikiy) milty ir bulviy su mielémis.
Zinomas lietuviy ir piety baltarusiy
valgis.

RAKIJA. Alkoholinis gérimas, gaminamas
i$ vaisiy raugo distiliato. Populiarus
Balkany $alyse. Paprastai yra anyziu,
migdoluy ir kt. kvapo.

- RAPSAS (Brassica napus). Aliejinis

grieztis, bastutiniy Seimos vienmetis

- (vasarinis arba zieminis) augalas.

- Stiebas 50-150 cm aukscio. Apatiniai

© lapai skiauteéti, virsutiniai — lancetiski.

- Ziedai smulkas, geltoni, auga kekémis.

- Ankstaros ilgos, turincios iki 40 sekly,

- kuriose yra iki 40 proc. aliejaus.

- I§ sekly gaunamas aliejus ir isspaudos.

- Zieminis rapsas — geras pasaras. Kai kuriy
- veisliy rapso zolé nuodinga. Auginamas
daugelyje pasaulio $aliy (iki 10 mIn. ha 247
- kasmet). :
- Lietuvoje séklai pradetas auginti XX a.

. antrojoje puséje.

- RAPSY ALIEJUS. Aliejus, spaudziamas

- i§ rapsy seékly. Savito kvapo. Spalva —

© nuo geltonos iki rudos. Susideda i§

. eruko (47-50 proc.), oleino, linoleno,

: eikozano ragsciy, gliceridy. Pagamintas
- aliejus netinka maistui. Jis privalo buti

© rafinuojamas - pasalinamos ragstys.

: Lietuvoje rapsy aliejaus pramoné

: sékmingai vystoma.

. RAREBIT (angl, skait. rerbit). Patiekalas
© 1§ baltos duonos, ant kurios uztepta
. ir apkepta krosnyje (orkaitéje) masé
© i tarkuoto strio, apslakstyto alumi.
© Originalus angly patiekalas — Cesterio
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stris su alumi (Chester cheese and ale).
© Lygiareiksmis pavadinimas Welsh rabbit
© (skait. vels rebit — Velso triusis).

. RATAFLJA. Saldzioji vaisiy trauktiné

© (likeris), gaminama i$ vaisiy suléiy

© (dazniausiai nedistiliuojama).

. Alkoholio - 25 proc. Gérime vaisiy sultys
© sudaro 40 proc. tario. Spalva priklauso

* nuo suléiy kilmes.

© Namy salygomis gali buti gaminama
LS sezoniniy sirpstanciy vaisiy, kuriais

© indas nuolat papildomas (pvz., prisirpsta
© tre$neés — dedama, prisirpsta braskes —

© jomis papildoma, vysnios - vél

© papildomai dedama vis pabarstant

© cukrumi), uzpilama spiritu.

- Gérimas zinomas daugelyje saliy.

© Pavadinimas kildinamas i$ prancuzy
kalbos.

© RATATOUILLE (pranc., skait. ratatuj).
Provanso, Nicos apylinkiy patiekalas,

© gaminamas i$ baklazany, agurociy,

: pomidory, svogainy ir sviezios paprikos
- sualyvuogemis, cesnako, petrazoliy

- lapeliy priedu ir prieskoniais (druska,

© pipirais). Paruostos darzovés paeiliui

- apkepamos aliejuje, sudedamos

: sluoksniais j kaistuvg ir trumpai

: patroskinamos krosnyje arba orkaitéje.

RAUDE (Scardinius erythrophthalmus L.).

© Ziezulé, raudonsparné karpiniy $eimos

: zuvis, paplitusi Europos, Mazosios Azijos
© pusiasalio géluose vandenyse, Kaspijos

: ir Aralo jaros baseinuose.

: Kunas iki 36 cm ilgio, mase — iki 1,5-2 kg,
: nors dazniausiai pagaunamos 10-20 cm

- ilgio ir 25-200 g svorio. Nugara tamsi,

: $onai sidabriski, pelekai (isskyrus

© nugaros) raudoni. I§vaizda labai panasi j
© kuojos, taciau labiau suplota ir aukstesné.
© Nersia porcijomis, minta dumbliais,

: bestuburiais. Lietuvoje dazna ezeruose

o ir létai tekanciose upése.

© Versliné reikémé maza. Ju zuviena labai

© kauléta, su salsteléjusiu prieskoniu.

© Tinka zuvienei virti,

- RAUDONELIS (Origanum). Notreliniy

- $eimos daugiameciy zoliy gentis.

© Paplites Vakary, Vidurio ir Piety

Europoje bei jos vakaringje dalyje,

- Siaurés Amerikoje. Lapai smulkas,

- ovalios formos. Ziedai rausvai violetiniai

© arba $viesiai purpuriniai, susitelke

- sketiskomis $luotelemis. Labiausiai

- paplites paprastasis raudoneélis (Origanum
© vulgare) - medingas, prieskoninis,

¢ vaistinis, turintis eterinio aliejaus, darzinis
: augalas. Jy séklose yra apie 28 proc.

© riebaly. Lietuvoje auginamas paprastasis

- raudongélis. Vartojamas kaip prieskonis,

© pvz,gaminant pica, jo dedama j salotas,

: rakytus mésos gaminius.

- RAUDONIEJI BUROKELIAI (Beta vulgaris

: subsp. rapaceae var. rubra). Dvimeté

: burnotiniy $eimos darzove. Kile i§

© savaime auganciy runkeliy.

- Sakniavaisiai tamsiai raudoni, apvalas.

. Ju cheminé sudétis: cukraus - 9-16 proc.,



baltymuy - 1,8-3 proc., organiniy rags¢iu
- iki 0,9 proc., celiuliozés — 0,7-1,4
proc., peleny - 0,8-1,3 proc., be to, turi
vitaminy, ypa¢ P. Vartojami darzoviy
salotoms, priedams, marinuojami,
rauginami. I$ rauginty burokéliy raugalo
(vadinamuyjy bars¢iy) gaminamos
lietuviskos sriubos — barsciai.

RAUDONIEJI KOPUSTAI Kopustine
darzove, turi gydomuju savybiu — gerina
zarnyno peristaltika. Turi daug vitaminy,
mineraliniy medziagy, vartojami

kaip priedas prie mésos, paukstienos,
zvérienos patiekaly. Be to, is ju

gaminamos salotos, darzoviy vyniotiniai.

Dar 7r. KOPUSTAI

RAUDONIEJI VYNAL. I§ raudonyjy

arba mélynujy vynuogiy pagaminti
vynai. Susmulkinta vynuogiy masé
fermentuojama kartu su jy Zievelémis,
seklomis ir kekiy $akelémis. Dazomosios
medziagos (zieveliy) ir aitrumas
(8akeliy) istirpsta alkoholyje - vynas
nusidazo rausva, raudona arba rubino
spalva ir jgyja aitroka skonj bei sunkoka
charakterj. Vynams brestant, jy spalva
keiciasi j vy$niy, granato, rubino arba
plytos. Pagal tai galima spresti apie vyno
amziu. Jauny vyny spalva pasizymi
intensyvumu ir violetiskai mélynu
atspalviu. Brestant keiciasi ir vyny
aromatas, atsiranda bukietas. Norint
geriau jj pajusti, vynai geriami kambario
(apie 18 °C) temperatiros.

RAUDONVIRSIS (Leccinum aurantiacum).
Baravykas raudonvirsis, raudonikis,
baravykiniy Seimos grybas. Kepurelé
3-30 cm skersmens, oranziskai raudona,

geltonai raudona, rudai raudona

- (priklauso nuo augimvietés, dirvozemio
- ragstumo ir klimato salygy). Kotas

. kietas, 5-20 cm ilgio, iki 6 cm storio,

- apsepes pilkais, rudais arba net juodais
plauseliais, Zvyneliais. Trama (mésa)

© balta, kieta, paspaudus, perpjovus arba

- perlauzus keicia spalva, pasidaro pilkai

© melsva, pilkai violeting, rusva arba net

© juosva. Auga birzelio-spalio mén. po

© berzais, drebulémis, gzuolais, pugimis. :
© Valgomas $viezias, marinuotas, dziovintas
- (dziovinant juoduoja). Verdant pridéjus
- kiek acto, citrinos arba vyno sulciy,

- maziau pajuosta. IT kategorijos grybas.

- RAUGALAS. 1. Raugu suraugintas

- substratas. Ruginés duonos raugalas

- daromas i$ raugo 3—4 stadijomis,

© turima raugala vis dedant j jauny milty
- irvandens tyre. Taip gaminami mieliy,
- tarpinis, pagrindinis, gamybinis raugalai.
Pastarojo ragstumas — 13-16°T

- (Ternerio laipsniy). I$ milty, vandens

- ir dalies gamybinio raugalo jmaisoma

: duonos tesla. Spirito raugalas -

- sucukrinta bulviy arba grady mase,

© surauginta mieliy raugu. Turi 8-9 proc.
- etilo alkoholio. 2. Gérimas, raugiamas

© 1§ ruginiy milty, uzpilty vandeniu.

: Buvo populiarus Suvalkijoje.

RAUGAS. Mikroorganizmy kultara, kuri
© sukelia ragima nataraliuose substratuose,
. turinciuose angliavandeniuy, azotiniy ir

: kity maistingyjy medziagy (piene, milty
. tyreje, vaisiy, uogy sultyse). Labiausiai

© paplite raugai yra grynos bakterijy

- kultaros (pieno, propiono, sviesto

: ragsties), mielés ir pelésiniai grybai.

: Raugy mikroflora, patekusi | rauginama

249
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© substrata, tinkamomis salygomis greitai

© dauginasi, sukelia ragstinj arba alkoholinj
© ragima. Gryny bakterijy kultiry raugai

© bana skysti ir sausi. Su jais gaminami

© ragstas pieno produktai. Su mieliy raugu
© gaminamas spiritas, vynas, alus, duonos,

© pyrago gaminiai, su pelésiniais grybais -

© citrinos, gliukono, fumaro ragstys,

© penicilinas, streptomicinas.

- RAUGERSKIS (Berberis). Raugerskiniy

© geimos augaly gentis, paplitusi Eurazijoje,
Amerikoje. Kramai, re¢iau medeliai.

- Sakos rakiuotos, dazniausiai briaunuotos,
 lapai lancetiski, vaisius — raudona,

© juoda arba geltona uoga. Auginami kaip

© dekoratyviniai augalai. Vaisiai turtingi

© vitamino C. I§ jy galima gaminti uogienes, :
- marmeladus, zelé. Vartojami farmacijos
pramongje, taip pat vyno, degtinés

ir likeriy gamyboje.

© RAUGINIMAS. 1. Darzoviy, vaisiy
konservavimo badas - konservuoja

© pieno ragstis, susidariusi vykstant

© pienaragsciam ragimui. Kad pasigaminty
© daugiau pieno ragsties, 1-10 dieny

© rauginama 15-24 °C. Paskui procesas

: sustabdomas (laikoma 0-4°C

: temperatiiroje). Kad nesidauginty ‘
. nepageidaujama mikroflora, j rauginamus -
. produktus jdedama valgomosios

: druskos, rauginama zemesngje

© temperatiroje, be deguonies. Be pieno
© ragsties, rauginamuose produktuose

: dar pasigamina kitokiy ragsciu, etilo

. alkoholio, anglies dioksido, aromatiniy
. medziagy, kurios suteikia raugintiems
. produktams budinga skonj. 2. Maisto

. produkty rauginimas tam tikru raugu.
. Ragstus pieno produktai rauginami

© gryny pieno ragsties bakterijy raugu

© (ragusis pienas, grietiné, varske) ir misriu
- raugu (kefyras, kumysas). Pirmuoju atveju
© vyksta pienaragstis ragimas, antruoju —
pienaraggtis ir alkoholinis. Duonos tesla
rauginama mielémis arba misriu raugu

© (vyrauja alkoholinis ragimas), kvietine

© tesla — misriu raugu. Spiritas, alus,

© vynas gaminami tik mielémis sukeliant

- alkoholinj ragima. Gaminant spirita,

© necukrinta bulviy arba grady masé arba
- praskiesta melasa dauginama mieliy

© raugu. Alus rauginamas alaus mieléemis

© paprastai 2 stadijomis. Vynas rauginamas
© vyno mielémis taip pat 2 stadijomis.

© Pirmoji trunka 10-15 dieny, antroji -

15-20. Pirmoje pasigamina daug
alkoholio ir anglies dioksido, raugalas

putoja, antroje susikaupia daug etilo
- alkoholio, rtigimas sulétéja.

- RAUGINTAS PIENAS. Produktas, kuris
susidaro fermentuojantis pienui, veikiant
© pieno rugsties bakterijoms. Pienas

© suriigsta savaime arba veikiamas gryny

© pieno ragsties kultary. Ragsty piena

: geriausia laikyti 4-8 °C temperataroje,

© nes ragimo procesas siomis salygomis

: sustoja.

- RAUGINTI AGURKAI. Sviezi agurkai

. sudedami j siryma, tada prasideda

© pienartgstis ragimas, kuris

: uzkonservuoja juos ir suteikia ragstu



charakteringa skonj. Rauginti agurkai
vartojami kaip priedai prie jvairiy
patiekaly, salotoms gaminti.

RAUGINTI KOPUSTAI. Baltagaziai
kopustai, kurie supjaustyti arba galvomis
rauginami statinése su druska, kmynais,
obuoliais, spanguolémis, morkomis.

Po pienaraigscio rigimo proceso tampa
ragstoko skonio ir specifinio aromato.
Tai geras, vitaminy turintis priedas prie
jvairiy patiekaly: kiaulienos kotletas

su raugintais kopustais — kepsnys
uzdedamas ant troskinty kopusty;
kurapka su vynuogiu lapais — priedas
kopustai, paskaninti kmynais ir vynu;
fazanas su ananasais — rauginti kopustai
su ananasy gabaliukais ir ananasy
sultiniu; choucroute garnie (skait. Sukrut
garni) — rauginti kopustai, patroskinti su
taukais, kumpio gabaliukais, lasinukais,
desrelémis, zasiena, svogunais, kadagio
uogomis, valgomi su mésa ir bulvémis.
I§ rauginty kopusty verdamos sriubos,
taisomos salotos.

RAVIGOTO PADAZAS (pranc. sauce
ravigote). Saltujy padazy rasis (sauce
mayonnaise), ju pagrindas. Gaminamas
i$ kietai virty kiausiniy tryniy, alyvuogiy
vaisiy su citrinos sultiniu. Prie i$ minéty
komponenty sumaisyto majonezo
pridedama tarkuoto svoguno, truputis
garstyciy, baltujy pipiry ir peletrano bei
kapoty prieskoniniy zoliy, zaliy $paragu.
Kitas $io padazo variantas — astrus
Ravigoto padazas, paskanintas actu,
aliejumi, prieskoninémis zolémis.

Tai pikantiskas padazas prie versio galvos
drebuciy, $altyjy laukiniy zvériy

ir pauks¢iy patiekaly.

-~

- RAVIOLI (it.). [daryti smulkas virtiniai.

" Jie patiekiami su sultiniais, didesni - kalp
- kity patiekaly priedai arba kaip atskiras

- valgis. [daromi brinza, pinatais arba

- mésa. Tai senas italy valgis, minimas

- Dz Bokaco knygoje Dekameronas
(XVIa).

© RAZINOS (vok. Rosinen). Dziovintos

- vynuoges. Turi iki 87,5 proc. cukraus, iki
© 3 proc. azotiniy, iki 3 proc. mineraliniy
medziagy. Drégnumas — 16-19 proc.

- Diiovinti tinka beseklés ir su seklomis
vynuoges, turincios daug cukraus ir

© mazai ragsciy. Dziovinamos sauléje arba
© specialiose dziovyklose. Didziausios

- tiekejos Graikija, Turkija, Ispanija,

© Italija. Vartojamos jvairiems saldiesiems
: patiekalams, kepiniams, jdarams,

© taip pat vynams gaminti.

REBLOSONAS (pranc. reblochon;

© reblocher — pamelzti dar karta).

© Prancuziskas fermentinis, brandintas,

: minkstas, malonaus $velnaus aromato

: ir skonio stiris, gaminamas i$ aviy pieno,
- plokscio cilindro, 3,5 cm aukscio ir

14 cm skersmens galvomis, kuriy svoris

500 g. Saris su plona valgoma balty
: pelésiu plutele.
: Brandinamas 3 savaites.
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- REDUIRE (pranc.). Padazo sutirstinimo,
: nugarinant jj ant mazos ugnies, proceso
. pavadinimas.

© REINO VYNAI. Garsieji Vokietijos vynai

© i§ Reino upés baseino, pasizymintys

- puikiu bukietu, elegantiskumu, maloniu

- skoniu. Visa Reino vyny gamybos sritis

© gali buti skirstoma j 3 apylinkes bei vyny

© rasis. Pirmoji — Reingau (Rheingau)
vynai, gaminami i§ geriausiy Vokietijos

© vynuogiy. Antrojoje apylinkéje gaminami
© Reino Heseno (Rheinhessen) vynai. Jy

© gamybos teritorija — Vokietijos zemes,

© esandios pieCiau nuo Reino upés vingio

© ir nusitesiancios iki Vormes. Pagrindines

© vynuogiy veislés, i$ kuriy gaminami sie

© vynai - Silvaner ir Riesling vynuoges.

© Reino Heseno vynai pasizymi $velnumu

© ir nataraliu skoniu. Trecioji Reino vyny

© atSaka - Reinfalco (Rheinpfalz) vynai.
Cia daugiausia auginamos baltosios

- Silvaner ir Riesling vynuogiy veislés,

© taip pat raudonosios vynuoges

- (pvz., Portugieser), is kuriy gaminami .
: raudonieji, panasts j burgundiskus, vynai.
3 © vartojami ziediniai kopustai, zalieji
- REKTIFIKACUA (lot. rectificatio - - zirneliai, $paraginés pupelés.

© iStiesinimas, istaisymas). Skyscio

: misinio perskyrimas, pagristas

: nevienoda misinio komponenty

: virimo temperatara. Tai daugkartiné

- distiliacija viename aparate distiliacijos

: kolonoje. Remiasi Konovalovo 1 désniu:
: kylanciuose garuose vis daugéja lakesniu,
. nutekanciame skystyje - mazesnio

- lakumo komponenty. Alkoholio gamybos
© procesas, kai iSdistiliuotas i$ raugo

: spiritas valomas specialiose rektifikacijos
. kolonose, atskiriant aldehidus,

- fuzelius ir kt. priemaisas.

. REMY MARTIN (pranc.). Vieno
© zinomiausiy prancuzy konjaky

pavadinimas. Dar zr. KONJAKAS.

© REMOULADO PADAZAS (pranc. sauice

- remoulade). Majonezo tipo padazas,

© paskanintas supjaustytais agurkais,

© prieskoninémis zolémis, kapariais,

© garsty¢iomis, sardinémis. Tinka prie

© kiausiniy, silkés, rolmopsy ir altienos
arba prie mésos bei rukyty jos gaminiu.

- RENAISSANCE, A la (pranc., skait.
© renesans). Keptos mésos patiekaly
© garnyras, susidedantis i$ jauny darzoviy,

uzpilty olandisku padazu. Dazniausiai

RENETAI (pranc. reinette). Zieminiy

. obely veislés grupe. Obuoliai kieti,

¢ i8laikomi iki naujojo derliaus, minkstimas
: vyno saldumo, sultingas, aromatingas.

. Lietuvoje dazniausiai auginamas

. Landsbergo renetas.

RENKLODAI (pranc. reine-claude). Slyvy
: veisliy grupé. Vaismedziai iki 6-7 m
- aukscio. Vaisiai apvalus, zali, geltoni arba
: violetiniai, minkstimas sultingas, saldus;
: valgomi $viezi, tinka perdirbti. Lietuvoje



auginami Atlanto renklodas, Uleno
renklodas, Zaliasis renklodas.

RESERVE CHATEAUBRIAND. Pranciizy
raudonasis vynas, kiles i§ Bozole,
gaminamas i§ Gamay veislés vynuogiu.
Rubino spalvos, $vieziy vaisiy kvapo,
stiprus, $velnaus skonio. Atvesintas
(12-15°C) tinka prie mésos, $altuju
uzkandziy, kiausiniy patiekaly.

RESTORANAS (pranc. restaurant).
Maitinimo jmoné, iStaigingesné,
aukstesnes kategorijos negu valgykla.
Restorane patiekiama jvairesniy,
platesnio asortimento kulinarijos ir
konditerijos patiekaluy, gerimy. Restoranai
gali buti keliy kategorijy. Restorang
sudaro vestibiulis su drabuzine, lankytojuy
salé, bufetas-baras, virtuvé ir kitos
patalpos. Lankytojy saléje gali buti
pakyla orkestrui ir aikstelée koncertams
bei $okiams. I$taigingiems restoranams
budinga didelé vidaus erdvé, specialas
baldai, gausus dekoras.

RETES (vengr.). Strudelis, obuoliy pyragas,
labai populiarus patiekalas Vengrijoje,
atkeliaves i$ Austrijos.

RETINOLIS. Panasiai kaip akseroftolis,
vitamino A pavadinimas.

- RETSINA, RECINA. Baltasis graiky vynas,

. gaminamas i$ Savatiano vynuogiy.

© Pusy saky, j terpenting panasaus skonio,
- puikiai tinkantis prie graikisky patiekaly.
© Geriamas atsaldytas (10-12°C).

- REVENIR (pranc.). Kulinarinés procediiros
- pavadinimas — mésos, darzoviy, ryziy :
- arba kity produkty apkepinimas

- ikaitintuose riebaluose pries kitg terminj
© procesa.

- RIBEIRA DEL DUERO. Ispany raudonasis
- vynas i$ Kastilijos Leono apylinkiy,

- gaminamas i§ Tinto-Aragonés vynuogiu.
© Tai tamsiai raudonos spalvos, misko

© vaisiy aromato, saldziai ragstoko skonio
- vynas, tinkantis prie jautienos kepsniu,

- kitokios raudonos mésos, prie ryziy

- patiekaly, kieto ar subrendusio minksto
sario.

- RIBOFLAVINAS. Laktoflavinas,

vitaminas B,, heterociklinio junginio

- izoaloksazino darinys. Sintetinamas

- mikroorganizmuose, zaliuosiuose

- augaluose. Zmonés ir gyviinai gauna jo

- sumaistu. Riboflavinas svarbus daugeliui
- oksidacijos ir redukcijos reakcijy, baltymy, :
: riebaly,aminoragsciy, vitaminy apykaitai,
. glikogeno susidarymui kepenyse, kauly

: ciulpy funkcijai. Jo stoka sukelia akiu,

: burnos ertmeés gleivines uzdegima,

© nervy sistemos sutrikimus. Daugiausia

- riboflavino yra mielése, kepenyse,

: kiaudiniuose, piene, darzoveése, vaisiuose.

- RICHELIEU (pranc., skait. riselje). 1)

: Mésos patickaly garnyras (priedas),

© gaminamas i$ jauny, iSkepty su rafinuotu
- aliejumi bulviy, jdaryty pomidoruy,
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© pievagrybiy ir patroskinty riebaluose

© galviniy saloty; 2) pavoliotos miltuose

© zuvies filé kepimo badas, kai patiekiama
© su petrazoliy sviestu, papuosus keptais

© pievagrybiy griezinéliais; 3) patiekalo

¢ i§ visciuko kratinélés gaminimo budas:
© meésa pavoliojama miltuose ir iskepama
© svieste, sumaisoma su mésos sultinyje

© patroskintais grybais ir patiekiama su

© darzoviy sviestu. Pavadinimas kiles i
prancizy hercogo, kardinolo de Riselje
: (Armand Jean du Plessis de Richelieu,

¢ 1585-1642) pavardés.

RICOTTA (it.). Minkstas, nebrandintas

- italigkas saris i$ isragy, likusiy nuo

- fermentiniy sariy gamybos, arba i$ aviy

© pieno isragy, panasiy j varske. Vartojamas
- $viezias su cukrumi, cinamonu arba kaip

kity patiekaly priedas.

- RIDIKAS VALGOMASIS (Raphanus

: raphanistrum subsp. sativus L.). Bastutiniy
: Seimos dvimetis arba vienmetis augalas

: storomis baltomis arba tamsiomis astraus
- skonio $aknimis. Vienmecio ridikélio -

- ridiko atmainos — $aknys ne tokio astraus
. skonio. Esama daug ridiky ir ridikeliy

© veisliy. Jos skiriasi $akniavaisiy skoniu,

© spalva, forma. Sakniavaisiai vartojami

. salotoms ir prieskoniams. Ridiky ir

- ridikeliy skonis priklauso nuo eteriniy

- aliejy, 0 astrumas — nuo glikozidy. Ridikai
© turi cukraus, kalio druskuy, fermenty,

© vitaminy. Tai svarbi darzove pavasarj

© ir ziemg, kai triksta vitaminy.

© RIDIKELIS (rebhanus sativus var radicula).
© Bastutiniy $eimos augalas, i$vestas i§

* ridiky. Esama jvairiy dydziy, formy ir

- spalvy, Zieminiy, vasariniy.

Turtingi mineraliniy druskuy, vitaminy
C,A,PP.B, B, Skonis $velnesnis nei

- ridiky. Vartojami vieni arba kaip
sudedamoji saloty dalis. Populiarios

- salotos is ridikeliy, saloty, svogtny laisky
- sualiejumi arba grietine. Taip pat valgomi
© vieni su sviestu ir duona arba kaip kity

© patiekaly priedas.

RIEBALAI. Lipidy grupés organiniai

: junginiai - glicerolio ir riebaly ragsciy

© esteriai. Sintetinasi (daugiausia i$

. angliavandeniy) beveik visuose

: organizmuose. Gyviiny organizme

: kaupiasi (kaip atsarginé medziaga)

: poodyije, riebaly liaukose; augaluose —

: séklose, vaisiuose. Riebaluose yra apie

: 70 riebaly ragsciy, daugiausia palmitino,
: stearino (sociyjy ragsciy), linolo, linoleno,
. eikozano (nesociyjy). Gryni riebalai

: neturi spalvos, skonio ir kvapo. Oro

. deguonis oksiduoja nesociasias



ragstis iki aldehidy. Todél po kurio

laiko riebalai apkarsta, jgyja nemalony
skonj ir kvapa. Pagal kilme riebalai
skirstomi j gyvaninius ir augalinius, pagal
konsistencija - i kietuosius ir skystuosius.
Kietuosiuose riebaluose vyrauja so¢iosios
riebaly ragstys (pvz., aviy, galvijy lajuje).
Ju lydymosi temperatara 44-45 °C.
Skystuju (augaly, Zuvy, jury zinduoliy,
kauly ¢iulpy) — artima 0 °C. Pagal
vartojimg riebalai skirstomi j maistinius,
techninius ir kt. Maistui naudojami
daugiausia kiauliy taukai, galviju, aviy
lajus, aliejai. Riebalai naudojami tiesiogiai
(dazniausiai kepti, liesai mésai, pvz.,
zvérienai, pariebinti) ir netiesiogiai —
tolesniam perdirbimui (margarinas,
kepimo riebalai ir kt.).

RIEBALY RUGSTYS. Aciklinés sociosios
ir nesociosios monokarboninés ragstys.
Ju yra riebaluose, aliejuje ir kitur.
Svarbiausios: stearino, palmitino, oleino,
linolo ir linoleno ragstys.

RIESUTAL. Lazdyno (Corylus) vaisiai.

Jie turtingi riebaly (apie 65 proc.),
valgomi Zali ir vartojami riesuty sviestui,
ledams, padazams, jdarams, tortams

ir kt. kulinarijos gaminiams.

Luksty dalis sudaro 50-60 proc.
bendrosios rieSuty masés.

RIESUTAS. 1) Sausasis vienaseklis augalo
(pvz.,lazdyno, buko, kastainio) vaisius
kietu sumedeéjusiu apyvaisiu, seklai
subrendus neatsidaro; 2) kai kuriy pusy
sékla (pvz., kedro), riesutmedzio, kokoso
palmeés kaulavaisis (pvz., graikinis,
kokoso riesutas). Daugelis riesuty

turi daug aliejuy, eteriniy medziagy ir

vartojami kulinarijoje valgomiesiems
- ledams, garnyrams, kepiniams, taip pat
- alkoholiniams gérimams gaminti.

RIESUTU MASE. Smulkiai malti graikiniai
© arba lazdyno riesutai, istrinti su cukraus

© pudra, pridéjus grietinélés, citrinos sulciy
© ir romo. Vartojama torty gamyboje.

- RIESUTY TORTAS. Prabangus milty

- konditerijos gaminys, gaminamas i$

© istrinty su cukrumi kiausiniy tryniy,

© citrinos suléiy, malty riesuty, bandelés
- milty ir iki putojimo isplakty kiausinio
- baltymy. Kepamas vidutinio karstumo
- orkaitéje (apie 40 min.). Perpjaunamas
- j 2 sluoksnius ir pertepamas riesuty
arba sviesto su kava mase.
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RIGATONI (it). Italisky makarony rasis:

: trumpo (apie 4 cm) vamzdelio formos,

- didoko diametro (0,6—1 cm).

© Juos galima patiekti virtus, su jvairiais

© padazais, pvz., su Bolonijos padazu, arba
: keptus. Verdami labai isbrinksta ir islaiko
: forma.

: RUSTTAFFEL (oland.). Indonezijos

© nacionalinis patiekalas, susidedantisi§
¢ virty ryziy ir jvairiy priedy, tinkanciy prie :
. ryziy. Patiekiamas ypatinguose induose. ~ :



256

© Valgiai gaminami i$ mésos, Zuvies,

© vaisiy, darzoviy, su pikantisku padazu

© ir gausybe prieskoniy. Olandai perémé

© §j patiekala kolonijinio rezimo metais ir
© i$populiarino Europoje. Prie $io maisto
patiekiama $alto alaus.

© RIOJA (isp., skait. riocha). 1. Garsiy

© ispanisky vyny grupés pavadinimas. Tai
© baltieji, raudonieji, roziniai vynai, kuriy
© pavadinimai susije su Ebro upés intaku.
- Sie vynai skoniu ir bukietu panasas

© i Bordo vynus. Geriausiais laikomi

-, Federico Patarmina‘,, Margués de

© Murieta‘,,,Margués de Riscal’,,, Rioja"

© 2. Raudonasis, vienas geriausiy ispanisky
- vynuy, kiles i§ Riochos upés slénio,
gaminamas i§ Garnacha, Graziano,

© Tempranillo vynuogiy. Tai tamsiai

© raudonos spalvos, vaisiy ir misko uogy

- kvapo, velnaus skonio vynas, tinkantis
prie zvérienos, jautienos kepsnio,

: aromatingo sirio.

- Dar 7. ISPANLJOS VYNAS.

- RISIEBISI (it.). Patiekalas, gaminamas i§

¢ ryziy, i$virty mésos sultinyje. Pridedama

- smulkiai supjaustyty ir alyvy aliejuje

: pakepinty svoganu, supjaustytos kubeliais
: $onings ir zaliyjy zirneliy. Paruo$tas

. patiekalas pabarstomas tarkuotu

© fermentiniu sariu ir kapotais petrazoliy
- lapeliais. Gali bati patiekiamas prie mésos
- arba valgomas kaip atskiras patiekalas.

© RISLINGAL. Vynai i§ Riesling rusies

© vynuogiy. Gaminami daugelyje Europos
Cir pasaulio $aliy. Turi 10-14 proc.

- alkoholio.

. RISLINGAS ABRAU. Baltasis vynas,
gaminamas Krasnodaro kraste

© (Rusija), Abrau Diurso ukyje. Sviesios
- aukso spalvos su zalsvoku atspalviu,

- harmoningo, lengvo, gaivinamai

- ragstoko skonio.

© RIESLING VYNUOGES. Baltyjy

© vynuogiy veislé, i$ juy gaminami geriausi
- ir brangiausi pasaulyje baltieji vynai.

© Ttin geros kokybés vynuogés auginamos
© Reino ir Mozelio apylinkése. Ty paciy
veisliy vynuoges auginamos dar ir

: Vengrijoje, Rumunijoje, Prancuzijoje,

- Italijoje, Bulgarijoje, Austrijoje,

- Sveicarijoje, JAV (Kalifornijoje),

- Ciléje, Argentinoje.

RISOTTO (it.). Italiskas ryziy patiekalas.
| Priesingai nei plovas, yra sultingas,

¢ kreminés spalvos. Paskaninamas

: sviestu bei parmezanu. Patiekiamas su
| kepenclémis, paukstiena ar versiena.

© Mésa sumai$oma su ryZiais arba

. sudedama jy pavirsiuje.

- RISSOLES (pranc.). Smulkas

. pusménulio pavidalo virtinukai su

© jvairiais jdarais, kepami riebaluose.

: Patiekiami su sultiniais arba kitais

. patiekalais. Tai populiarus prancizy
. kulinarijos patiekalas.



RITSCHER (vok., skait. ricer). Austriskas
patiekalas, placiai Zinomas ir kitose $alyse,
priklausiusiose Austrijos—Vengrijos
imperijai. Gaminamas i$ birios stambiy
mieziniy kruopu koses, sumaisytos su
smulkiai pjaustytais ir zasy taukuose
pakepintais svogtinais, virtais zaliaisiais
arba geltonaisiais zirneliais. Visi
ingredientai sumaisomi, pabarstomi
paprika ir trumpai pakepinami.

RYZIAI. Gradineés kultiros (Oryza)
grudai, pagrindinis daugelio Saliy maisto
produktas (Japonija, Kinija, Indija,
Indonezija ir kitos Azijos tropiku salys).
Séjamojo ryzio kultariné rasis (Oryza
sativa) kilusi i$ Piety Azijos.

Pagal auginimo buda skirstomi

i sausumos ir baly ryzius; pagal
apdorojima — Paddy ir Cargo ryziai,
slifuoti ir poliruoti; pagal kilme —

indy, indonezieciy, kiny, koréjieciu,
amerikieciy, ispany ir italy ryziai; pagal
virimo procesa — kieto ir minksto virimo
ryziai. Maistui daugiausia naudojamos
ryziy kruopos, kuriose yra apie 75 proc.
angliavandeniy, 7,7 proc. baltymu,

14 proc. vandens, riebaly ir kt. medziagu.
Zinomi ryziy valgiai: Risotto -

troskinti italiski ryziai su sviestu;

Risi e bisi - virti ryziai, sumaisyti su
zaliaisiais Zirneliais; indiski ryziai -

Covirti ryziai su kariu; genujietiski ryziai -

- virti, sumaidyti su pomidory tyre; italigki
© ryziai - troskinti su lainiais, svoganais,

© pomidory tyre ir parmezanu.

- RYZIY APKEPAS SU SMEGENIMIS. Picty

© arba vakarienés patiekalas. RyZiai

© i$verdami taip, kad buty biras. Smegenys

© (be pléviy) iskepamos su svoginais ir

© riebalais, paskaninamos druska ir pipirais. :
© Pusé i$virty ryziy jdedama j riebalais :
© istepta ugniai atspary inda, sudedamos

- iskeptos smegenys, like ryziai, uzpilama

- grietine, sumaisyta su isplaktu kiausiniu,

- pabarstoma sutarkuotu sariu ir kepama

- iki parudavimo orkaitéje.

- ROBERT. Tamsus padazas, patiekiamas

- su siltais patiekalais, gaminamas

- i§ pakepintos kartu su kubeliais

- supjaustytais svoginais milty tyrelés,

praskiestos sultiniu su baltuoju islaikytu 257
- vynu, pridéjus pomidory tyrés ir :

- garstyciy. Patiekiamas su kiauliena.

ROBINA (Robinia pseudoacacia).

: Vikmedis, baltoji akacija, ankstiniy

© $eimos medziy gentis. Paplitusi

- daugiausia Siaurés ir Centrinéje

- Amerikoje. Lapai plunksniski. Ziedai
. balti, kvapus, susitelke kekémis.
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© Lietuvoje auginama kaip dekoratyvinis
© augalas. Kai kuriose salyse i$ ziedy

© gaminamas skanus desertas. Surinkti

© 7iedai panardinami j tir$ta blyny tesla

- ir kepami kaip blynai riebaluose iki

© paskrudimo. Patiekiami $ilti, pabarstyti
© cukraus pudra.

© ROGEN (vok.). Neapdoroti ikrai.

© Zuvininkystéje naudojami zuvims

© dauginti. I§ jy su svogunais, pipirais ir

- druska kepamas delikatesinis patiekalas.

. ROKFORAS (pranc. roquefort; Roquefort -
vietové Pietvakariy Prancuzijoje).

© Baltas prancaziskas aviy pieno stris su

© melsvai zaliais pelésiais viduje. Minkstas
© saris, gaminamas Rokforo mieste,

: Averono departamente, i$ aviy pieno,

© pridejus pelésiy grybelio (Penicillium

: roqueforti). Jis brandinamas keleta

: ménesiy specialiose patalpose, kur

: palaikoma Zema temperatira (apie 7 °C)
¢ ir didele drégme. Pelésiai perauga sirio

: masg, sudarydami tamsiai zalias gyslas

: ir suteikdami charakteringg astry skon;.
- Tai vienas seniausiy pasaulyje sariy,

: zinomas senovés Romoje jau nuo

: Plinijaus vyresniojo laiky (Historia

: naturalis). Stris placiai vartojamas italy,
: prancizy ir kt. $aliy kulinarijoje.

. Su juo geriamas raudonasis islaikytas

© vynas.

© ROLMOPSAI (vok. Rollmops). Marinuoty,

© su prieskoniais, sadyty silkiy, susukty

© velenéliu, patiekalas. Gali bati dvigubas

- rolmopsas (i$ dvigubos filé) ir viengubas —
© Sakutinis. [daromi svoganais ir agurky

© gabaliukais su maltais pipirais, cinamonu
© ir garsty¢iy gradeliais. Daznai patiekiami
© su Remoulado padazu.

 ROMADURO SURIS (pranc. romadur).

© Minkstas, fermentinis, brandintas,

- pusiau riebus geltonai, rudai raudonos

© spalvos, lipniu pavirsiumi (pelésiy saris).
- Cilindro formos gabaly maseé 250 g.

© Kvapas pikantiskas. Gaminamas i$ karviy
© pieno Bavarijoje, Sveicarijoje, Belgijoje,

© Prancuzijoje, Lenkijoje. Skoniu ir

© konsistencija panasus j Limburgo sarj,
tik $velnesnio ir silpnesnio kvapo.

© ROMANELLO (it.). Fermentinis,

© brandintas kietas saris, gaminamas
Ttalijoje i$ karviy pieno. Masé balta,

- su kiaurymeémis, astraus skonio.

- Formuojamas plokscio cilindro formos
© gabalais. Skerspjavis — apie 25 cm,

- aukstis — 10-12 cm, svoris — apie 5 kg.

ROMAS. Stiprus taurusis alkoholinis

© gérimas, turintis specifinj skonj ir

: aromatg. Gaminamas i$ cukranendriy

. melasos arba rudojo cukraus. ] rinkg

: patenka kaip Originalusis romas, turintis
- 75 proc. alkoholio. Tada jis skiedziamas
: vandeniu iki 40-45 proc. alkoholio ir

: vadinamas Tikruoju romu. Originalusis

: romas paprastai islaikomas apie 5 metus
: azuolinése statinése, kur jgyja aromata

: ir gelsvoka spalva. Romas dazniausiai

: geriamas su arbata arba naudojamas kaip
: grogo ir kity baro gerimy sudedamoji



dalis. Populiariausias yra Jamaikos
romas, pasizymintis pikantisku bukietu.
Zinomos romo markés — Kubos

romas, bespalvis, islaikytas, aitroko
skonio, ir Puerto Riko romas — sausas,
labai stiprus. Pastarasis, isleidziamas

i rinkg su balta ir auksine etiketémis,

yra saldesnis, tamsesnis, stipresnio
aromato. Zinomas ,Captain Morgan',
taip pat garsusis ,Bacardi® romas. Romas
geriamas: brandintas — grynas kambario
temperatiros, kai kada su arbata;
pigesnis vartojamas kokteiliams,

pvz. Daikiris, Mochito, Havanos klubas,
taip pat karstiems gérimams gaminti.

ROMSTEKSAS, RUM(P)STEIKAS

(angl. rump steak). Patiekalas i§ jautienos
nugarinés, vidurinés skerdenos dalies
(Rostbifo). Mésa supjaustoma skersai
raumens 1,5 cm storio gabalais, lengvai
pamusama ir trumpai i$ abiejy pusiy
pakepinama labai jkaitintuose riebaluose
taip, kad pjavyje bty rozinés spalvos.
Yra ir kitas badas: jkaitintuose riebaluose
apkepinta mésa itroskinama su trupuciu
vandens. Mésos gabalai gali buti i§
pradziy pasidomi, pabarstomi pipirais,
suvilgomi piene isplaktame kiausinyje,
pavoliojami dziavésiuose ir iskepami
keptuvéje. Patiekiamas su riebaluose

: pakepintais svogtinais, piene virtomis
: bulvémis ar bulviy kose, zaliomis
. darzovémis.

- RONDEL. Maloniai putojantis ispany

© Cava vynas, tradiciskai suraugintas

© buteliuose, kiles i$ Katalonijos.

© Gaminamas i§ Tempranillo ir kt. veisliy
© vynuogiy. Aukso spalvos, vaisiy kvapo,
. sausas, subtilaus vaisiy skonio gerimas
- geriamas atsaldytas (5-8 °C) kaip

© aperityvas arba prie zuvies,

© jaros produkty (austriy), subtilaus

- skonio pastety.

- ROPE (Brassica rapa). Bastutiniy Seimos

- dvimete darzové. Dviejy rasiy: valgomoji
- ir pasariné. Kilusi i$ dirvinio bastucio

- (Brassica compestris), savaime augancio

- Siaurés pusrutulio vidurio platumos
juostoje. Pirmaisiais metais uzauga
skaldyty lapy skrotelé ir mésingas

- Sakniavaisis baltu ar geltonu minkstimu,
. antraisiais - stiebas su ziedais, subresta

- séklos. Sakniavaisiai turi 8,5 proc. sausy

© medziagy (daugiausia cukraus), vitaminy
: C,B,, B, PP karotino, garsty¢iy aliejaus.

© Valgomi $viezi, virti, kepti. Anksciau

© ropés buvo placiai vartojamos vietoj

: bulviy, véliau bulves jas iSstame i8

- daugelio $aliy zmoniy raciono, taciau ir

© $iandien ropés vartojamos Prancizijoje,

© Vokietijoje, JAV. Ju patiekiama prie

. kepsniy (jautienos, avienos), galima déti

© isalotas, pvz., stambiai sutarkuotos ropés
© sumai$omos su svogiinais, konservuotais
© pjaustytais agurkais, petrazoliy lapeliais

© ir svoguny laiskais su majonezu.

ROSE d’ANJOU (skait. anzu). Prancizy

© roZinis vynas, kiles i§ Luaros slénio
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© (Anzu), gaminamas i§ Grolleau veislés
© vynuogiy. Gelsvai rozinés spalvos,

© nataralaus aromato, $velnaus, maloniai
: saldaus skonio. Geriamas atSaldytas

© (4-5°C) prie jvairiy patiekaly.

© ROSOLNIK (rus.). Rusy kulinarijos

© patiekalas: agurkiné sriuba su

- subprodukty priedais (inkstais, verseliy
© girdimis), taip pat su paukstienos

© subproduktais arba zuvy (sterko, samo)
© gabalais. Ja galima gaminti i§ kauly

- arba gryby nuoviro (sultinio).

© ROSOLIS (it.). Roziy aromato italiskos

- kilmes likeris. Manoma, kad §j géerima j

© Prancizijg atvez¢ karaliaus Henriko IT

© zmona italé Kotryna Medici.

- Ciajis labai ispopuliaréjo ir buvo

© pavadintas likeriu (nuo lotynisko zodzio
 liquor). Véliau taip pradéta vadinti visas
saldzias degtines.

ROSSINI, A la (it.). Keptos mésos
© (7légtainio) garnyras (priedas), _
- susidedantis i$ pakepinty zasies kepenéliy
¢ ir trumy (triufeliy). Pavadinimas kiles

- nuo didziojo italy kompozitoriaus

: Dzoakino Rosinio (Gioacchino Rossini,
: 1792-1868) pavardés. Muzikas taip pat
: buvo garsus smalizius (gurmanas).

- ROSTBIFAS (angl. roast beef - kepta

© jautiena). 1) Keptas jautienos gabalas

- su $onkauliais; 2) stambus jautienos

. gabalas, i$pjautas i$ vidurinés skerdenos

: dalies. Marinuojamas alyvy aliejuje,

: sumai$ytame su prieskoninémis

: darzovémis, pabarstytas pipirais ir

. pasadytas. Kepamas i$ karto kar$tuose

. riebaluose arba labai jkaitintoje krosnyje,

© arba ant groteliy. Pagal pageidavima

© kepamas trumpai, vidutiniskai arba

© iskepamas visiskai. Trumpai kepta mésa
© bana raudonokos spalvos, vidutiniskai -
© rozines, iskepta — pilkos. Mésa
supjaustoma gabalais ir patiekiama su

© bulvémis, krienais ir darzovemis.

© Galima patiekti ir saltg.

- ROSTBRATEN (vok.). Tipiskas austry
patiekalas (Vienos kepsnys — Wiener
Rostbraten). Originalus kepsnys

© gaminamas i$ plonomis riekelemis

¢ supjaustytos jautienos nugarinés,

iskepamas keptuvéje arba grilyje

- arba istroskinamas.

© Zinomi patickalai: Esterhazy kepsnys,

- istroskintas su $akninémis darzovémis;

: Mailenderio kepsnys, itroskintas su

. pomidory tyre ir makaronais; svogtny

: kepsnys, istroskintas su svogunais;

© Reino kepsnys, istroskintas su pomidorais
: ir bulvemis.

: ROUX (pranc., skait. ru). Uzkulas, uzdaras,
- sriuby skonio stipriklis. Tai dazniausiai

. pakepintos darzoveés, miltai, pieno ir

. kiausiniy plakiniai, grietiné. Roux blanc -
. uzkulas skaidrioms sriuboms, Roux

o brun - uzkulas tamsioms sriuboms.



ROZENTALERIO RISLINGAS. Baltasis
bulgariskas vynas. Svelnaus kvapo, gero
bukieto, §viezumu, harmoningumu
pasizymintis gérimas.

ROZMARINAS (Rosmarinus officinalis L.).
Amzinai zaliuojantis pusiau kramas,
0,2-0,8 m aukscio. Auga Vidurzemio
jaros $alyse. | Europa vienuoliy atveztas
i§ Libano. Lapai pailgi, smulkas, ziedai
violetiniai, susitelke sluotelémis.

Zydi birzelio-rugpjacio mén.

Vaisiai — riesutéliai. Pas mus auginamas
soduose, balkonuose. Vartojami
rozmarino lapai, kuriuose yra iki 2 proc.
eterinio aliejaus, rauginiy ir kt. medziagu.
Smulkinti lapai vartojami kulinarijoje
kaip prieskonis. Mazais kiekiais jo
dedama j vaisiy sriubas, salotas, malta,
kepta mésa ir paukstiena, | grybus,
kopustus ir marinatus. Malony skonj
rozmarinas suteikia minks$tiems sariams,
bulvéms, zvérienai, kiau$iniy tesloms.
Charakteringu skoniu pasizymi jautienos
guliasas, aviena ir pomidory sriubos,
paskaninti rozmarinu.

R02|U LIKERIS. Rausvasis (roZinis)
bulgariskas likeris, pasizymintis $velniu
Balkany roziy aromatu.

Alkoholio kiekis — 40 proc.

- RUBEN (vok.). Kai kuriy gumbiniy

© darzoviy (morkuy, ropiy, griezéiy,

© burokéliy) vokiskas bendras

. pavadinimas. Pvz., rote Riibe — burokélis,
gelbe Riibe — morka.

- RUDMESE (Lactarius deliciosus).

. Piengrybis, rudmeésé, ruduoke, ameédiniy
© $eimos grybas. Paplitusi Siaures

- pusrutulio vidurio platumy klimato
juostoje, Lietuvoje taip pat, vietomis

© labai gausiai.

© Geras valgomas I kategorijos grybas.
Kepurélé 5-12 cm skersmens,

- plokscia, mésinga, kieta, oranziskai

- raudona, geltonai oranziné, su keliomis

- tamsesnémis koncentrinémis zonomis,

- vidurys jdubes. Paspaudus pazaliuoja,

- sena — su zaliomis démémis, perlauzus

- isleidzia oranzinés spalvos salsteléjusio,

- bet astroko skonio ore pazaliuojancias
sultis. Laksteliai oranziniai, kotas :
© 3-8 cmilgio, 1-3 cm storio, tusciaviduris.
© Auga rugpjacio-spalio mén. eglynuose,
- (ypa¢ jaunuose) pusynuose, pamiskése.
© Rudméses kepamos, sadomos,

: marinuojamos.

RUDMESES KEPTOS. Jauni vidutinio

: dydzio grybai gerai nuplaunami ir

: apdziovinami. Keptuvéje gerai jkaitinus

: aliejy arba taukus, rudmesés is abiejy

© pusiy iskepamos. Baigiant kepti jdedama
© sviesto. Iskepti grybai sudedami

- ipasildyta lekste, pasadomi

© ir pabarstomi pipirais.

- RUDMESES MARINUOTOS. Gerai nuplauti,
: nuvarvinti grybai apverdami pasadytame :
. vandenyje ir sudedami j indelius su
: svogany riekelémis, uzpilami actu,
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© i$virtu su lauro lapais ir prieskoniais,
: pasterizuojami.

° RUDMESES SUDYTOS. Nuplautos be koty

- rudmésés sudedamos sluoksniais j molinj
© arba stiklinj inda, kiekvieng galvute

© pabarstant druska, uzdengiama mediniu

© danggiu, kurio skersmuo mazesnis uz

* indo kaklelio skersmenj, ir prislegiama

© $variu akmeniu ar plyta (silikatiniy

© nenaudoti!). Kai grybai susislegia,

© dedamas naujas sluoksnis. Atsiradus

© pelésiams, jie pasalinami. Jeigu atsiranda

© per mazai sulciy, jpilama virinto,

© atsaldyto, gerai pasadyto vandens. Pries

© vartojima pamirkoma saltame vandenyje.

© RUDMESES TESLOJE. Sviezios jaunos

© rudmésés nuvalomos, nupjaustomi

© koteliai, rapestingai nuplaunama ir

- apdziovinama. Tada grybai pabarstomi
miltais ir panardinami j tirsta blynuy tesla,
- jkurig jpilta aliejaus. Kepama jkaitintuose
- riebaluose (taukuose arba saulégrazy

- aliejuje) i abiejy pusiy, pries baigiant

- kepti jdedama sviesto. Iskepti grybai

- sudedami j pakaitintg kaistuva, truputj

© palaikomi. Patiekiami kaip atskiras

- karstasis patiekalas arba kaip kity valgiy
© priedas.

- RUDMESES, UZPILTOS ISTIRPINTU

- SVIESTU. SvieZios, nepasalusios rudmésés
: gerai nuplaunamos ir apdziovinamos,

© trumpai pavirinamos, sudedamos

- sluoksniais j konservy indelius ir

- uzpilamos kar$tu sviestu taip, kad

: apsemty. ISimtus i§ sviesto grybus reikia

: tuojau pat suvalgyti.

- Taip pagamintos rudmeésés islaiko

: $vieziy gryby skonj.

- RUGIAL. Zemés takio augalas. Labiausiai

© paplite zieminiai sé¢jamieji rugiai (Secale
© cereale L.); jy buna ir vasariniy. Stiebas —
© 60-200 cm aukscio siaudas, lapai platas,
© ploksti, ziedynas — varpa, vaisius

© gelsvas, zalsvas arba pilkas gradas.

© Rugiy graduose yra 12,2 proc. baltymuy,
© 69,1 proc. angliavandeniy, 1,8 proc.

© riebaly. I§ ruginiy milty kepama duona,
© gaminamas spiritas, krakmolas. Rugiai

© kile i§ Kaukazo priekalniy, Mazosios

© ir Vidurinés Azijos. Lietuvoje jau buvo

- paplite I-1V a. Ruginé duona labai

- populiari Lietuvoje, buvo itin vertinama
© tarpukariu. Ji skani, soti ir maistinga.

© RUGINE DUONA. Rupiy ruginiy milty

© raugintos teslos duona, populiari

© Lietuvoje ir kituose krastuose. Siais laikais
* labai vertinama natiiralaus raugo ruginé
duona, iskepta kaimo krosnyje.

:

- RUGSTYNE VALGOMOJI (Rumex

: acetosa L.). Ragtiniy Seimos daugiametis

. zolinis augalas trumpa kuokstine

. Saknimi. Vartojami lapai, kurie turi Siek

: tiek baltymy, cukraus, daug ragstyniy

© ragsties. IS ragstyniy gaminamos sriubos,
: padazai. Valgant ragstyniy daug ir daznai,
. gali atsirasti akmenlige. Taciau sveiki

: zmonés gali jas valgyti drasiai.



RUGSTYNIY RUGSTIS (HOOC-COOH).
Labiausiai augaluose paplitusi ragstis,
kurios gausu ragstynése, $pinatuose,
rabarbaruose, kiskio kopiistuose.

Tai bespalviai kristalai, tirpstantys
vandenyje, alkoholyje, eteryje.
Kenksminga sveikatai (4-5 g grynos
ragsties — mirtina doze).

RUGSTYNIY SRIUBA. Verdama i§ mésos
su kaulais, kumpio, grybu, prieskoniniy
darzoviy, kiausiniy ir grietinés.
Isverdamas sultinys. Jauni, $viezi,
supjaustyti arba konservuoti ragstyniy
lapai sudedami j perkosta sultinj.

Pavirus uzbalinama grietine ir tryniais.

[ sriuba galima jdéti smulkiai supjaustyto
kumpio (i$ sultinio), kietai virty kiausiniy
arba kiausiniy, virty be luksto.

RUGSTUS PIENAS. Rugstus pieno
produktas. Baltas arba gelsvas, tirstos
vienalytés konsistencijos. Pramoniniu
budu gaminamas i§ pasterizuoto pieno,
kuris rauginamas 5-7 val. termostatinése
kamerose. Namy akyje pienas surtigsta
laikomas $iltai. Ji suraugina nataraliai
besidauginancios pieno ragsties ir kt.
ragima sukeliancios bakterijos, kuriy

yra piene.

Lietuvos tikininkai iki XX a. vidurio
piena raugindavo daugiausia puodynése.
Valge su kose, sklindziais,

i$ jo spaudeé sarius, daré varske.

I§ pieno akininkai darydavo atsargas
(piltinj), kurj valgydavo ankstyva pavasarj
ir per vasaros darbymetj.

RUKYMAS. Konservavimo procesas,
kai deginant malkas produkta veikia
issiskiriancios dujos (aldehidai, ketonai,

© furfuralis diacetilas, lakios riebaly

- ragstys). Dél dzitvimo (vandens

© i$garavimo) sumazéja produkto mase.

- Ruakymas gali bati saltas ir kartas. Saltai
© paprastai riko silkes, lasisas, kumpius,

© lasinius, kai kuriy rasiy desras, karstai -
- $protus, silkes, pleksnes, virtas desras.

- RUKYTOS ZUVIES PASTA. Tirsta maseé,

© pagaminta i$ rakytos zuvies. Nulupus
oda ir pasalinus kaulus bei asakas, Zuvis

© (filé) sutrinama kartu su virtais kiausiniy
- tryniais. Masé gerai i$maisoma su lydytu
© sviestu ir paskaninama citrinos sultimis.
© Valgoma su duona, bulvémis

- arba daromi sumustiniai.

© RUANDA. Kvapus harmoningas baltasis
© rumuniskas vynas su cukraus likuciais.

RULETAS (pranc. roulette i$ rouleau —

© ritinélis), vyniotinis. 1. Kaip stora

© desra susuktas ir istroskintas jautienos,

: kiaulienos, versienos gabalas su lasiniais,
: agurkais, svoguinais, garstyc¢iomis.

: Populiarus patiekalas Vakary Europoje,

© ypac - Vokietijoje. 2. Konditerijos

© gaminys i$ teslos, suvyniotas keliais

: sluoksniais, su saldziu jdaru.

RUMFORDO SRIUBA. Maistinga Zirniy

: sriuba, verdama su pjaustytomis

263



264

© darzovemis, bulvémis, ryziais ir

© kiaulienos spirguciais. Si sriuba pavadinta
angly fiziko ir filantropo BendZzamino

. Tomsono Rumfordo (1753-1814) vardu.

© RUMUNIJOS VYNAS. Sios salies dirvozemis
© ir klimato salygos palankios vynuogems
auginti, ypac pietiniai ir Siaurés ryty
regionai. Senos vynininkystés tradicijos,

- sieckiancios romény laikus, gyvos ir

© siandien. Vynai gaminami i$ zinomy
vynuogiy veisliy. Pirmasias pozicijas

© uzima baltosios Aligoté, Chardonnay,

© Muscat, Riesling, taip pat raudonosios —

: Cabernet, Merlot, Pinot Noir — vynuogés.

- Salyje populiarios ir vietinés veislés:

© Babeasca, Dragasani, Feteasca, Tamlioasa.

: Rumunija garséja $velniais baltaisiais

© vynais visy pirma dél palankiy salygy

: baltosioms vynuogéms auginti, antra —

- deél rinkos aplinkybiy. Pra¢jusio

¢ $imtmecio antrojoje puséje didzioji vyno

- dalis buvo eksportuojama j buvusia

o TSRS, kur baltieji $velnts vynai buvo

- labai populiaras. Todeél pletési vynuogyny
: plotai, didéjo vynuogiy derlius, augo vyno
: gamyba. Vynuogés auginamos ir vynai

: gaminami $iuose regionuose: Alba Julos,

: Banate, Dealiu Maré, Dobruja, Foksanio,

. Moldavijos, Tirnavo.

. Paminétini $ie garsus rumuny vynai:

o, Aligoté',, Cabernet';, Cadarca’;,Cotnari'
o Feteasca’,, Murfatlar';,Muscat-Ottonel’
©, Riesling de Tirnave*

© ir daugelis kity, taip pat putojantis

© vynas,,Zarea“.

. RUMUNY VALGIAL Jiems budinga tai, kad

© patiekalams kepti vartojamas alyvuogiy

- aliejus. Populiari ériena, kiauliena, aviena,
© vistiena; gaminama su paprika, svoganais,
© Cesnakais. Kasdienj raciong papildo balta
- duona, aviy pieno siris ir vynas.

© Per pusry¢ius rumunai geria stipria

© rytietiska kava, valgo balta duona,
uogieng, avies pieno sarj, pomidorus,

© raugintus agurkus, kartais jogurta arba

© ragscia sriubg su mesos kukuliais (¢iorba).
- Kitos sriubos gaminamos mésos arba

- gryby sultiniuose - tai darzoviy bei gryby
- sriubos, bariciai. Populiariis paukstienos

© sultiniai su lakstiniais, many kruopomis
arba ryziais. Karstieji antrieji patiekalai

: gaminami i§ Zuvies ir mésos. Rumuny

© tautinis patiekalas giuvechi gaminamas i

- gélavandeniy arba jary zuvy, istroskinty

© su darzovémis krosnyje.

- I8 mésos gaminamas tipiskas patiekalas

© sarmala: i$ kiaulienos ir versienos misinio
- far$o su prieskoniais padaromi mazi

¢ kukuliukai, jie suvyniojami { vynuogiy

. arba kopusty lapus ir troskinami su

¢ vynu, pomidory tyre, prieskoniais.

. Tautinis patiekalas mititéjus: i$ maltos

© jautienos ir versio tauky, su ¢esnaku,

pipirais, actu, prieskoniais suformuotos

o desrelés kepamos Zarijy kaitroje.

. Cymala gaminama i$ bulviy arba mésos
: su baltuoju arba grietinés padazu.

. Pazymétinas nemésiskas patiekalas —

. mamalyga - kukurtzy milty kose,

: virta pieno ir sviesto misinyje.



I§ varskes gaminamas tautinis valgis
papanasi. Saldziuosius patiekalus
rumunai gamina is vaisiy, uogy, varskes,
grietinés. Populiaras putésiai, ssmbukai,
kremai, kompotai, pyragaiciai, tortai.
Meégstami vynai — baltieji, raudonieji,
desertiniai, taip pat putojantys; degtiné,
vyno distiliatai.

RUNKELIAI. Burokai, balandiniy seimos
kultariniai augalai. DidZiausia akine
reik$me turi paprastasis (Beta vulgaris).
Tai vienmetis arba dvimetis augalas.
Saknis sustoréjusi, mésinga, apskrita arba
pailga, balta, gelsva, geltona, raudona.
Yra 2 paprastuju runkeliy porasiai:
mangoldas (arba lapinis) ir pasarinis,
kuriam priklauso ir burokéliai bei
cukriniai runkeliai. Dar 7. BUROKELIAI,
CUKRINIAI RUNKELIAL

RUSIJOS VYNAS. Labiausiai pripazinti

sie Rusijos vynai: , Derbent’; , Gelanzik ",
.Kaberne*, ,Kaberne Abrau’,, Kizliar",
~Kuban’,,,Pino Gri Doneckoje’, , Risling
Abrau’;,Silvaner Vestau’,, Terekt',
,Zemciuzina Rosiji*. Garsis yra ir kai
kurie kiti Krasnodaro krasto Abrau
Diurso tikyje gaminami, taip pat Rostovo
srities vynai. Pagrindiné $ios rasies
Rusijos produkcija (apie 60 proc. visy
Salies vyny) ir yra gaminama Krasnodaro,
Stavropolio krastuose, Rostovo srityje.
Daugiausia gaminama spirituoty vynuy.

RUSISKAS (pranc. a la russe, skait. rius).
Priedy (garnyru) pavadinimas, kiles i§
dvarininky, bajory, cary rimy virtuviy,
kur buvo stipri pranctizy kulinary
jtaka. Prie mesos patiekaly gaminamas
baravykuy, grietinés, svoguny ir rusiskas

© padazas (zr. toliau). Prie zuvies patiekaly

- patiekiama mazais kubeliais supjaustyty

© darzoviy, mésos, kumpio, ritkyto liezuvio
© ir gryby, sumai$yty su majonezu ir

© paskaninty smulkintais pankolio

© (Foeniculum) lapeliais. ] paukstienos

© patiekalus, pvz., rusiskg antj, baigiant

- troskinti mésa pridedama ragstaus pieno,
© rauginty nulupty agurky. Trogkinimo

© sultys pavirinamos su grietine.

- RUSISKAS PADAZAS (pranc. sauce d

© la russe, skait. rius). Majonezy rsis,
paskaninta sutrintais omarais, ikrais,
garsty¢iomis ir Vusterio padazu. Kita rasis
- (velouté) gaminama i§ rauginto pieno, '
* tarkuoty krieny ir acto su prieskoniais.

- RUSY VALGIAI. Kulinarija turi senas

-~ tradicijas. Rusy valgiai labai jvairas,

- gaminami $velnaus ir astraus skonio
patiekalai. Vartojami jvairts prieskoniai: 265
petrazolés, krapai, svogtinai, cesnakai, :
- salierai, garstycios, anyziai, dasis, lauro

- lapai. Uzkandziai dazniausiai i$ Zuvies:

+ ikrai, lasisa, sykas, ersketas, sterkas;

- taip pat kumpis, vistiena, tetervinas,

© jerube. Sriubos rusy racione uzima labai
: svarbig vieta: kopasty sriubos, Siupininés
: (solianka), bars¢iai, zuvienes (ucha).

© Meégstamos darzoves: kopustai, agurkai,

© ridikai, pomidorai.

© Meésa jvairi: jautiena, kiauliena, versiena,
: aviena, paukstiena, laukiniy zveriy ir

: pauksciuy. IS jos gaminami virti, Sutinti,

: kepti, trogkinti ir apkepti valgiai. Mésa

© retai konservuojama,

© Sibire uzsaldoma.

: Labai paplite rusu patiekalai: koldanai,

: befstrogenas, patiekalai i§ subproduktu.

- Placiai vartojami vaisiai, i$ jy verdamos
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© sriubos, vaisiai pla¢iai naudojami

© miSiniams su darzovemis gaminti.

© Vartojama daug gryby, uogy, ypac

© avieciy, brukniy, spanguoliy, zemuogiy.
© Rusy kulinarijoje gausu jvairiy formy ir
© rasiy mieliniy pyragy ir lietiniy.

© Pyragai bei pyrageliai kepami su mésos,
© zuvies, gryby, kopisty, kruopy kosés,

© morky, varskes, obuoliy, uogy ir kt. jdaru:
* kuliabiakos, kalaciai, rastegajai, vatruskos.
Meégstami rusy gérimai — gira, arbata,

© degtiné, vynas.

- RUTA (Ruta graveolens L.). Daugiametis

¢ ratiniy Seimos augalas, kilgs i$

- Vidurzemio pajario saliy. Lietuvoje

© auginama nuo seny laiky. Tai 30-80 cm
- aukscio Sakotas, melsvai zalias,

© daugiastiebis stipraus kvapo vaistinis ir

. dekoratyvinis augalas. Lapai ilgakociai,

- skaldyti. Ziedai dvilyciai, zalsvai

: geltoni. Vaisius — dézute. Lapuose yra

© 0,1-0,15 proc. eteriniy aliejy, iki 1 proc.
. furokumarino junginiy, vitamino C,

. gliukozidy (rutino) ir kity medziagy.

: Vartojama farmacijos, maisto pramonéje,
- likeriy, trauktiniy gamyboje. Maza kiekj
© (surata reikia elgtis atsargiai, gali sukelti
- alergija) galima pridéti konservuojant

- agurkus, pomidorus, j salotas, avienos

: patiekalus, sarj.

© SACHARAZE. B-fruktozidazé, hidrolaziy
© klasés fermentas, skaidantis cukry

- sacharoze j gliukoze ir fruktoze. Esama
© visuose aukstesniuose augaluose ir kai

© kuriuose grybuose, bakterijose.

. SACHARINAS. O-sulfobenzoinés ragsties
© amidas, balti kristaliniai milteliai (arba

© tabletés), be kvapo arba turintys silpna

© kvapa, labai saldas (550 karty saldesnis

© nei cukrus).

© Gaminamas i§ tolueno. Sunkiai tirpsta

© vandenyje. Néra maistingas produktas.

© Kai kuriy mokslininky tyrimai yra

- parode, kad sacharinas gali sukelti vézio
* ligas. Lietuvoje tarpukario laikotarpiu

© neturtingi gyventojai sacharing vartojo

- kaip cukraus pakaitalg. Jj taip pat vartoja
sergantieji cukralige.

© SACHAROZE. Cukranendriy cukrus,

© cukriniy runkeliy cukrus, disacharidas,
sudarytas i$ a D-gliukozes ir B

- D-fruktozes, susijungusiy glikozidine

© jungtimi. Bespalviai kristalai. Lydosi

© 186 °C temperatiiroje skildama gerai

© tirpsta vandenyje. Kaitinama 200 °C

: temperataroje skyla ir paruduoja -

© karamelizuojasi. Sacharozés yra

: augaluose, daugiausia cukriniuose

: runkeliuose (14-20 proc.) ir

¢ cukranendrése (13-20 proc.). Vartojama
: kaip maisto produktas, kaip etilo

- alkoholio, acto ragsties, pieno rugsties

: gamybos Zaliava.

: SAGO. Sago palmiu (Metroxylon),

: auginamy Japonijoje, Indonezijoje,

- Sri Lankoje, sultys (tyre). Vokiskas sago
: gaminamas i$ bulviy milty, braziliskas,
. vadinamas tapioka, — i$ manioko



(Manihot esculenta) Sakniagumbiy
krakmolo, analogiskas Indijos sago.

Jo paprastai dedama j vaisiy, pieno
sriubas, gaminant pyragus ir saldziuosius
patiekalus.

SAIGA (Saiga tatarica). Dykaraginiy
seimos porakanopiy zinduolis. Paplitusi
Mongolijoje, Vakary Kinijoje, Kaukaze,
Pavolgyje. Kano ilgis — 100-145 cm,
aukstis — 55-80 cm, mase — 20-50 kg
Saiga gelsvai rusva, pilvas baltas. Ragai
(juos turi tik patinai) pusiau persvieciami,
apie 25 cm ilgio. Gyvena sausose stepése,
pusdykumeése, laikosi bandomis. Labai
greitai bégioja. Minta stepiy zolémis.
Medzioklés objektas. Vartojama mésa,
jiyra gana skani, ir oda.

SAIGNANT (pranc., skait. senjan).
Trumpai kepto zlégtainio (bif$tekso), kai
vidus lieka rozinés spalvos, pavadinimas

(dar vad. anglisko kepimo).

SAINT-GERMAIN (pranc., skait. san
Zermen). Sriuba, pagaminta i$ svieste
pakepinty zaliyjuy zirneliy, paskaninta
grietinéle, sumaisyta su i$plaktu kiausinio
tryniu. Pertrinta sriuba patiekiama

su skrebuciais.

SAINTE-MENEHOULD, A la (pranc.,

skait. san meneu). Pranciziskas versio
koju kepimo budas, kai jos apverdamos,
o paskui pavoliojamos miltuose arba
aptepamos tesla ir iskepamos.

SAKE. Japoniskas ryziy vynas, tautinis
Salies gérimas, turintis 10-18 proc.
alkoholio. Sakés skonis labai panasus
i chereso. Geriamas ir pasildytas.

- SALAMI (it., skait. saliami). Zalio

- rikymo sausa desra, paskaninta cesnaku,

. kardamonu, pipirais, kvapiaisiais pipirais,

- padengta balty pelésiy (Penicillium ir

- Aspergillus) sluoksniu. Originalus saliamis -
- gaminamas Italijoje (Milanas, Bolonija)
- i3 asilienos, siais laikais - dazniausiai i§

- kiaulienos, jautienos su lainiais. Vengry

- saliamis kokybe nenusileidzia italiskam,
taciau yra Siek tiek $velnesnis.

. SALANGANOS (Collocalia). Nedideli L 267
pauksteliai, kurie lizdus suka i§ savo seiliy,
© kai kuriy zoliy ir samany. Kinai ir indai i$

- iy lizdy verda visame pasaulyje zinomg

© kregzdziy lizdy sriuba.

SALATIS (Aspius aspius). Karpiniy $eimos
- zuvis. Paplites Siaurés, Baltijos, Juodosios,
- Kaspijos juros ir Aralo ezero baseinuose.

. Kano ilgis - 60-80 cm, masé — 2—-4 kg

© (uzauga iki 12 kg). Gyvena daugiausia

: upése. Versliné reiksme nedidele.

SALBEI-KUCHLI (vok., skait zalbeikiuchli).
- Sveicariskas desertinis patiekalas,
© gaminamas i§ dideliy $alavijy lapy,
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© panardinty j sklindziy tesla, uzmaisoma
© i§ milty, grietinés ir iki putojimo i$plakty
© kiausiniy baltymy. Prie$ patiekiant
© pabarstoma cukrumi ir cinamonu.

© SALCESON (it.). Ilgai laikyti netinkamas

© produktas, gaminamas i$ subprodukty ir
© meésos atlieky - jautienos arba versienos

© galvy, ody. Mésa, skirta $iam gaminiui,

© gerai nuplaunama, supjaustoma gabalais,
. isverdamair gerai paskaninama, tada

© sukemsama j kiauliy skrandzius arba

© pasles ir paslegiama. Sis gaminys

© buvo zinomas tarpukario Lietuvoje ir

© vadinamas saltisonu.

© taisyti. Saldainiai daromi i$ vienos kurios
© masés keliy sluoksniy - is saldainiy

© masés su priedais (karamelés, vafliy

© trupiniy, riesuty branduoliy).

- SALDYMEDIS (Glycyrrhiza). Ankstiniy

© Seimos daugiameciy Zoliy genties augalas.

© Savaime augailto ir vidurio platumy

- klimato juostose. Labiausiai paplites

* paprastasis saldymedis (Glycyrrhiza glabra)
* auginamas ir Lietuvoje. Sakniastiebis
trumpas, storas, jame yra glicino raggties,
gliukozés, sacharozés. Vartojamas alaus,

- konditerijos pramonéje, kulinarijoje.

: - SALDUS SERBENTY PADAZAS. Serbentai
- SALDAINIAI. Aukstos kokybes konditerijos -
© gaminiai i$ cukraus, sirupo ir priedy

© (pieno produkty, riesuty, kakavos

© produkty, riebaly, aromatiniy medziagy).
- 1§ $iy medziagy sutaisoma saldainiy

: mase. Pomados masé verdama i§ cukraus
¢ ir krakmolo sirupo; riesutiné — apkepinti
© trinti rieSutai, cukraus pudra ir kt.

. komponentai; griliaziné — apkepinty

© rieSuty trupiniai maisomi su lydytu

. cukrumi; marcipanine — nekepinty

: rieSuty trupiniai maisomi su cukraus

: pudra ar cukraus ir krakmolo sirupu;

: kreminé - $okoladiné masé plakama

- su sviestu ar kt. riebalais. Skoniniy ir

: aromatiniy medziagy dedama baigiant

- verdami vandenyje palaipsniui juos

- trinant su cukrumi. Nukosiami. Dalis

- skyscio atsaldoma, sumaisoma su miltais,
- supilamas likes skystis ir uzverdama,

© sumaisoma su grietine.

- SALDZIOJ BULVE. Vijokliniy scimos
- augalas, kitaip — batatas. Dar zr. BATATAS.

SALICILO RUGSTIS. Aromatiné oksiraigstis.
© Bespalviai adatos formos kristalai.

. Lydymosi temperatiira 159 °C. Blogai

. tirpsta vandenyje. Salicilo ragsties

- acetilinimo produktas — acetilsalicilo

- ragstis (aspirinas) yra vaistai. Vartojama

- ir maisto pramonéje kaip konservantas.



SALIERAS (Apium). Salieriniy Seimos
vienmeciy, dvimeciy ir daugiameciy
gentis. Savaime auga Europoje, Azijoje,
Afrikoje ir Australijoje. Europos $alyse ir
Lietuvoje bei kitur auginamas valgomasis
salieras (Apium graveolens). Dvimetis,
re¢iau vienmetis. Saknis stora, stiebas
stacias, 70~100 cm aukscio. Ziedai
smulkas, balti, skétiski. Lapai tamsiai Zali.
Vaisiai apvalas. Auginamas kaip darzove;
vartojami lapai, stiebai, Sakniagumbiai,
séklos. Darzove (ypac $akniagumbiai)
turtinga mineraliniy medziagy, vitamino
C,B,B,,, PP, karotino, eteriniy aliejy.
Vartojamas sriuboms, salotoms kaip
priedas prie mésos, zuvies patiekalams
arba savarankiskiems valgiams.

SALIERY SRIUBA. Dar7oviy sriuba,
gaminama i$ $vieziy saliery
sakniagumbiy, kurie kartu su tokiu pat
bulviy kiekiu i$verdami kauly sultinyje,
pertrinami per sietg ir uZverdami.
Pakepinti iki geltonumo miltai uzpilami
kauly sultiniu, iSmaisoma ir uzpilama
ant trinty darzoviy. Sriuba pasadoma,
paskaninama grietinéle, pabarstoma
kapotais petrazoliy lapeliais. Patiekiama
su bandelés skrebuciais.

SALIETROS (lot. Sal - druska + nitrum —
soda; sal petrae — uolos druska). Nitraty
klasés mineraly grupeé, azoto ragsties
druskos, turincios praktine reik$me.
Vartojamos trasoms gaminti, o kai
kuriy, pvz., natrio nitrito (NaNO,),
dedama sadant mésa arba gaminant
jos produktus, pvz., desras. Nuo salietry
pageréja mésos spalva ir aromatas.
Dedama nedaug: apie 3mg- 100 g
mesos.

- SALYKLAS. Dirbtinai sudaiginti mieZiu,

© rugiy, kvieciy ir kt. javy gradai.

© Daiginamuose griduose kaupiasi

© fermentai, kurie krakmolg pavercia

- cukrumi, o baltymus — aminoragstimis.

© Vartojamas spirito, giros, alaus, duonos

- pramonéje. Dziastanciame salykle

- susidaro kvapiy rudos spalvos junginiy

- melanoidiny, koaguliuoja baltymai.

- Isdziovintas salyklas brandinamas. Jame
padauggja tirpiy azotiniy medziagy,
suaktyvéja fermentai. Gaminamas 269
- $viesusis ir tamsusis alaus salyklas. :
- Lietuvos kaime jau XIX a. buvo

© gaminamas salyklas, 0 i$ jo — alus.

SALMIS (pranc.). Patickalas, gaminamas

- i$ smulkiy medziojamy pauksciy

+ (slanky, perkaino ozeliy ir kt.). Paukstiena
: iSkepama, véliau padalijama porcijomis

© iristroskinama padaze su vynu.

SALMONELES. Enterobacteriaceae seimos
: bakterijy gentis. Dauguma veisiasi

© zmoniy ir gyvany zarnyne. Sukelia

. angliavandeniy (gliukozés, manozés,

. ksilozes), dekstriny, kai kuriy alkoholiy

© rugima, per kurj susidaro ragstys, kartais
- dujos. Daugelis salmoneliy rasiy sukelia
- ligas, pvz., viduriy iltine, parotita,

. salmoneliozes.
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- SALOTA (Lactuca sativa). Graizaziedziy
Seimos vienmeté darzove. Auginama

© beveik visame pasaulyje. Stiebas

¢ 60~120 cm auks¢io. Lapai dideli, zali,

© $velnas. Maistui jie vartojami Sviezi,
©turi daug vitaminy (C, B, PP), karotino,

- gelezies ir fosforo drusky. Saloty veislés:

© lapiné, gaziné, romeény, kiny ir daug kity.

- SALOTA GALVINE (vok. Kopfsalat).

© Lapiné darZove, auginama darzuose
© arba siltnamiuose (rudenj, ziema).

* "Turi vitaminy A, B ir C. Lapai
marinuojami acto, citriny arba pieno
© marinate ir vartojami kaip siltyjy

- ar karstyjy patiekaly priedas.

- SALOTOS. Saltas gaminys, patiekiamas

: sumeésos arba zuvies patiekalais kaip

- uzkandis. Gaminamos i§ jvairiy zaliavy:
: zaliosios — i$ galviniy ar lapiniy saloty;

. darzoviy salotos - i§ pomidory, agurky,

© zaliyjy zirneliy, pupeliy, svogany ir kt.;

© vaisiy salotos — i$ obuoliy, banany ir kt.
© vaisiy, pvz., Martini, Jamaikos, Valdorfo

© salotos. Be minéty komponenty, dar

- gali buti jdedama smulkiai supjaustytos
© mésos, paukstienos, zuvies, gryby, ryziy,
© makarony, bulviy, kiausiniy.

- Salotos paskaninamos aliejumi, actu,
grietine, majonezu.

© SALPIKONAS (pranc.). Pranciizy

© kulinarijoje - virta gyvuliy, pauksciy,

© zveriy ir laukiniy pauksciy mésa,

© véziagyviai, taip pat darzoves ir grybai,

© supjaustyti smulkiais gabaliukais ir uzpilti
- padazu. Saltas salpikonas uzpilamas

© majonezu arba vinegreto padazu, siltas —
© jvairiais $iltais padazais, dazniausiai

- Besamelio padazu. Jis vartojamas

© kaip kiausiniy, naminiy ir laukiniy

- pauksciy, zuvy jdaras. Su juo gaminami
sumustiniai, kroketai, kotletéliai.

SALTIMBOCCA (it.). Zinomas italiskas

© patiekalas, gaminamas is truputj

© pamustos versienos mentes, pasadytos

© ir pabarstytos miltais. Ant kiekvieno

© mésos gabalo uzdedama riekelé $alavijais
© pabarstyto kumpio, susukama j velenélj ir
© suri$ama. Vyniotiniai pakepinami aliejuje
¢ ir keleta minuciy troskinami su baltuoju

© vynu. ] kepimo sultis jdedama sviesto,

: pakaitinama, i$mai§oma ir uzpilama ant

© vyniotiniy.

: SAMBUKA, SAMBUCA. Bespalvis

© tautinis italy gerimas, skoniu panasus

: | prancuziskus anyZiy gerimus, todél

: geriamas su vandeniu ir ledu.

: Gaminamas i$ juodauogio Seivamedzio
: ir paprastosios rudmenés.



SAMOS. Desertinis graikiskas baltasis
vynas, gaminamas i§ Weifler Moschato

vynuogiy Samos saloje. Turi apie 10 proc.
alkoholio, labai saldus, spalva — gintarine,

kvapas - vynuogiy. Geriamas kaip
aperityvas prie deserty, minkstu kepiniy
i$ mazy taureliy, pasaldytas (12-15°C).

SAMTSO0S, vokieciy padazas (pranc. sauce
allemande) i$ versiy sultinio, pievagrybiy
nuoviro, citrinos sulciy, kiausinio

trynio ir grietinés pagamintas padazas,
patiekiamas prie zuvies, kraby, pastety,
paukstienos patiekaly.

SAMOVARAS (rus.). Populiarus Rusijoje
arbatos virimo indas (virdulys). Pradétas
gaminti Tuloje. Anksc¢iau vanduo buvo
kaitinamas medzio anglimis, o Siais
laikais - elektra.

SANDWICH, 7.r. SUMUSTINIAI.

SANGRUA. Populiarus ispany gérimas,
gaminamas i$ raudonojo islaikyto
vyno, citrinos sul¢iu, cukraus, su vaisiy
(abrikosuy, persiky) gabaliukais.

Gali buti parduodamas buteliuose jau
gatavas (su vaisiy sultimis).

Tinka gerti at$aldytas arba pasildytas —
kaip punsas. Alkoholio - 7-9 proc.

- SARDELIY (ANCIUVIY) SVIESTAS. Sviestas,
© istrintas su anéiuviy pasta. Vartojamas

© sumustiniams uztepti, suformuotas

© iratsaldytas - kaip troskintos mésos

© priedas.

5 # . S
AV

- SARDINES. Silkiniy seimos (Clupeidea),

- Sardina, Sardinella ir Sardinops genciy

- zuvys. Paplitusios visose jarose, isskyrus

- saltgsias. Kanas apie 25 cm ilgio, masé —

- 100-150 g Gyvena biriais pakranciy
zonoje. Svarbus verslo objektas. 271
- Daugiausia sardiniy (Sardinella genties)

- sugaunama palei Siaurés vakary Afrikos
- pakrante. I$ sardiniy gaminami konservai
: aliejuje arba pomidory padaze. :
- Tolimyjy Ryty sardinés (Sardinops sagax)

© arba ivasi, sadomos ar konservuojamos

- kaip silkes, paplitusios Ramiojo

: vandenyno pakrantése.

© SASIMI, SASHIMI (jap.) Japoniskas
© patiekalas — zalios zuvies riekelés,
. patiekiamos su sojy padazu ir krienais.

SAUCIER (pranc.). Kulinaro, specialisto,
: gaminancio padazus, prancuziskas
: pavadinimas.

SAUCISSON (pranc., skait. sosison).

. Mazos keptos desrelés.
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© SAULEGRAZA (Helianthus). Graizaziedziy
© geimos aliejinis augalas. Savaime auga

© Amerikoje. Ukine reiksme turi paprastoji
. (Helianthus annuus) ir daugiameteé -

© topinambas. Paprastosios saulégrazos
 vaisiai turi 30-57 proc. aliejaus.

© Jyisspaudos ir raginiai — baltymingas

- koncentruotas pasaras. Auginamos

- Ukrainoje, Rusijoje, Argentinoje ir

- kitur. Lietuvoje pradéta auginti XIX a,,
intensyviai, pasarui — nuo XX a. 6-0jo
desimtmecio, taciau kaip aliejaus zaliava

© néra svarbi, nes per trumpas vegetacijos

© periodas. Saulégrazy aliejus yra malonaus
© skonio, lengvai rafinuojamas.

- SAULEGRAZY ALIEJUS. Augalinis aliejus,

© spaudziamas i$ saulegrazy sekly.

- Sis aliejus yra vertinamas, nes jame gausu
: organizmui batiny riebaly ragsciy:

¢ linolo (52-66 proc.) ir linoleno

¢ (2-6 proc.). Vartojamas kepti, salotoms

¢ ir kaip Zaliava margarinui gaminti.

- SAUSAINIAL. Teslainiai, trapas miltiniai
: konditerijos gaminiai. Be milty, j juos

: paprastai dedama iki 40 proc. cukraus,
- iki 30 proc. riebaly, pieno, kiausiniy,

. krakmolo, sirupo, kvapiuju medziagy,
: i kai kurias rasis dar riesuty ir kt.

. priedu. Ivairas — cukriniai, trauktiniai,

galetos, krekeriai. Cukriniai — paprasti

© ir desertiniai. Paprasti sausainiai yra

© trapas, akyti, gerai brinksta, 3—15 proc.

- drégnumo. Desertiniuose daugiau

© cukraus, riebaly ir priedy. Trauktiniy
konsistencija tvirtesné nei cukriniy, jie

© ne tokie trapas, turi 4-10 proc. drégmeés.
© Galetos - sta¢iakampiai, akyti, nesaldis
- arba beveik nesaldis, vartojami vietoj

- duonos. Krekeriai nuo galety skiriasi tuo,
© kad yra sluoksniuotos struktaros

Cr trapus.

© SAUTE (pranc.). Mésos, paukstienos,

© 7uvies arba darzoviy kepimo badas

- keptuvéje. Produktas, sudalintas

- porcijomis, dedamas j jkaitintus

- (160-170 °C) riebalus, apkepinama

© viena jo puseé, véliau apver¢iamas,

© kad vienodai apkepty ir pasidengty

- plévele, kuri sulaiko produkto sultis.
Baigiama kepti zemesnéje temperatiroje.
- Skoniui pagerinti ant iskepto produkto
- uzdedamas gabaliukas $viezio sviesto ir
: kepsnys tuojau pat patiekiamas. Sultis,

© issiskyrusias kepant, galima praskiesti

© vandeniu, vynu (taip sumazinamas jy

© riebumas) ir vartoti kaip padazg.

SAUTER (pranc.). Mésos, pauksciy, zuvy,
: zvérienos kepimo keptuveje budas.

. Produktas supjaustytas gabalais.

¢ Kepant pajudinama kad nprisvilty.

. SAVARIN, SAVAREN. Saldus patiekalai,

: pavadinti Zinomo pranctizy teisininko,

© gastronomo Zano A. Brillat-Savarino

: (1755-1826) vardu. Tai mazi ziedo

: formos mielinés teslos kepinéliai, jdaryti
© vaisiais, patiekiami uzpilti uogiene arba

: kremu, taip pat su vaisiy sul¢iy padazais.



Zinomi $ie Savarinai: Savarino Ziedai su
apelsinais — i$mirkyti apelsiny sirupe,
padengti karstu abrikosy marmeladu,
sumaisytu su Kiurasao likeriu, ziedo
vidus uzpildytas (jdarytas) apelsiny

kremu, papuostas apcukrintomis apelsino
© (pakepinti, pavolioti miltuose parmezano,
© rokforo ar kt. sario gabaliukai), taip :
- pat Salti (Cesterio pyragaiciai, pastdyti

- migdolai). Tiekiami pobavio pradzioje

- arba jo pabaigoje, kad suzadinty apetita
- arba troskulj.

skiltelemis; Savarino Ziedai su avietemis —
ismirkyti avie¢iy sirupe, ziedo vidus
idarytas patroskintomis avietémis,
padengtas plakta grietinéle su vanile,
sumaisyta su avieciy musu; kardinoliski
Svarino ziedai — i$mirkyti Maraskos
vy$niy sirupe, ziedo vidus jdarytas
Sutintais persikais, uzpilti zemuogiy tyre,
prismaigstyti migdoly gabaliuky.

SAVOYARDE, A la (pranc., skait. savuajard).
Bulviy gaminimo budas. Bulvés
supjaustomos plonomis riekelémis,
sudedamos sluoksniais j kar$¢iui atspary
inda, pabarstomos tarkuotu sariu,
uzpilamos sultiniu ir iskepamos orkaitéje.
I$rastas broliy Ziuljeny XIX a. buvo

labai populiarus.

SAV0JOS KOPUSTAI (Brassica oleracea var.
sabauda L.). Labai panasus j baltuosius
kopustus, taciau jy lapai pusléti ir
skanesni uz baltujy kopusty. Savojos
kopustai turi maziau vitaminy, ta¢iau

daugiau mineraliniy medziagu nei
© baltieji. Vartojami taip pat kaip ir baltieji
- kopustai.

SAVOURIES (angl., skait. seiveriz).

Pikantiski uzkandziai, patiekiami silti

- SBRINCAS (vok. sbrinz). Sveicariskas

- brandintas, fermentinis kietas siris,

- gaminamas disko formos, diametras —

- 55 cm, aukstis — 4 cm, maseé — 20-40 kg,

© Tai ilgiausiai (2-4 metus) brandinamas

© $veicariskas siiris, pasizymintis budingu

- aromatu ir pikantisku skoniu.

- Jis populiarus ne tik Sveicarijoje, Italijoje,
bet ir kitur.

SCALLOP (angl., skait. skelop). Pectinidae
© $eimos dvigeldZiy moliusky bendras
- pavadinimas. Sukutés.

SCHWABISCHE MAULTASCHEN (vok.,

- skait. svébise maultasen). Svaby pyragas,

| : Bavarijos patiekalas. Tai pyrageliai su

: jdaru, kurie gaminami i§ mésos farso,

: lasiniy, ismirkytos bandelés, pakepinty

© svogunuy, petrazoliy lapeliy ir kiausiniy.

: Pyragéliai formuojami trikampio formos
- ir patiekiami uzpilti riebalais

© ir pakepintais svogtnais.

: SCONES (angl.). Angly arbatiniai

© sausainiai, gaminami i$ milty, sviesto,
: pieno,sodos arba kepimo milteliy.

. Dazniausiai trikampio formos.
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: SEDULA GELTONZIEDE (Cornus mas L).

© Seduliniy $eimos medis arba aukstas

© kramas raudonai ruda Zieve, ovalo

© formos lapais ir kuokstais susitelkusiais

- geltonais ziedais. Vaisiai — tamsiai raudoni,
© stambiis, ovalas, sultingi, kaulavaisiai

© su pailgu kauliuku. Zydi balandzio-

© geguzés mén, Auginama daugelio

© Europos aliy soduose. Kramai sodinami

© gyvatvoréms. Vaisiy minkstimas malonaus
- saldziaragicio, sutraukianio skonio. Po
$alny vaisiai skanesni. Juose yra iki 9 proc.
- cukraus, iki 2,9 proc. organiniy ragsciy,

© pektiny, azotiniy ir daziniy medziagy,

¢ vitamino C. Vaisiai valgomi $viezi arba

- perdirbti. I8 jy spaudziamos sultys,

: verdami sirupai, uogienés, kompotai,

© dzemai, kisieliai, marinatai, gaminamas

© vynas, uzpiltines, trauktinés, likeriai,

- nealkoholiniai gérimai.

SEGEDINO GULIASAS (vengr. szegedi

: gulyas). Vengry patiekalas, gaminamas
© 1§ gabaliukais supjaustytos jautienos,

- riebaluose pakepinty svoguny, trinto

. Cesnako, kmyny ir paprikos milteliu.

: Kai mésa truputj suminkstéja, dedama
: $viezios paprikos, smulkiai supjaustyty
: prieskoniniy darzoviy (be koptistu),

: supjaustyty kubeliais bulviy, jpilama

. vandens, kad apsemty produktus.

Pries baigiant troskinti pomidory tyrés.
© Pries nukeliant nuo ugnies jdedama
© ypatingai pagaminty skryliy.

© SEILES. Bespalvé substancija, kurig iskiria
seiliy liaukos, esancios burnoje.

- © Jusudeétyje 98,5 proc. vandens ir

S5 proc. organiniy ir neorganiniy
cheminiy junginiy, turin¢iy virskinimo

© fermenty, kurie padeda paversti krakmola
- cukrumi. Seilés tirpdo kietasias maisto

© dalis. Seilése yra organiniy medziagy:

© mucino, karbamido, amoniako,

© cholesterolio, kreatinino, monosachariduy,
© vitaminy, fermenty. Per parg issiskiria
©0,5-1,5 1 seiliy. Jos paslidina maisto

- produktus, skalauja burng, naikina joje
mikroorganizmus. Seiliy pH 5,6-7,6.

- SEKLAVAISIAL Obuoliai, kriausés ir
© svarainio vaisiai. Vartojami $viezi ir
© konservuoti. I§ ju gaminama daug
populiariy patiekaly, vartojami

- irkitiems paskaninti.

- SEKT (vok.),
7. PUTOJANTIS VYNAS, SAMPANAS.

- SELENOS. Salutinis milty gamybos

¢ produktas — grady luobelés ir

: nesurasiuoty milty likuciai. Selenose yra
. daug riebaly ir vitaminy. Naudojamos

. duonos pramongje. Kai kuriose salyse,

: pvz., Lenkijoje, - raugui nacionaliniam

: patiekalui, putrai, gaminti.

. Lietuvoje daugiausia vartojamos gyvuliy
© pasarui. 100 kg séleny turi 71-78

© pasarinius vienetus, 12,5-13 kg baltymy.
: Kai kuriy augaly (pvz., garsty¢iy, liny,

. migdoly) sékly selenos naudojamos

: medicinoje.



SELIAVA (Coregonus albula). Lasisiniy
(Salmonidae) $eimos zuvis. Paplitusi
Airijos, Didziosios Britanijos vandenyse,
Baltijos ir Barenco jaros baseinuose.
Tipines seliavos mase — 150-200 g,
dideles - 1,2 kg, mazos - 10-15 g.
Lietuvos ezeruose (Rubikiuose,
Stirniuose, Lakajuose, Luodyje) veisiasi
tipinés seliavos. | kai kuriuos ezerus

ir Kursiy marias buvo jveista greiciau
auganciy seliavy rasiy (Ladogos ezero
seliava, vad. ripusu). Tai skani zuvis;

ji kepama, rikoma, marinuojama.

SELTERIS. Pasudytas, angliaragstés
prisotintas vanduo. Kaip gaivusis gérimas
vartojamas grynas, be to, stipriesiems
alkoholiniams gérimams praskiesti arba
baro gérimams gaminti.

SENMARSELINAS (pranc. saint-
marecellin; Saint Marcellin - vietové
Ryty Prancuzijoje). Minkstas, balsvas
prancuziskas karviy pieno suris. Kaip ir
kamamberas, tai yra minkstasis saris.

SERBENTAIJUODIEJI. Serbenty (Ribes
nigrum L.) tamsios uogos, turtingos
vitaminy. Vartojamos $viezios, $aldytos,
dziovintos, kompotams, drebuciams,
marmeladams, uogienéms, sultims,
uogy vynams ir likeriams gaminti.

© SERBENTAS (Ribes L.). Agrastiniy seimos
. uogakramis. Savaime auga Europoje,

© Azijoje, Amerikoje. Lietuvoje savaime

. auga 3 rasys, auginamos - 4. Lapai

. pazanginiai, paprasti skiautéti. Ziedai

: smulkas, susitelke kekémis. Vaisiai —

© juodos, raudonos, geltonos ir kitokios

- spalvos uogos. Didziausia reiksme turi

© juodasis (Ribes nigrum) ir raudonasis

© (Ribes rubrum). Uogose yra 5-12 proc.

- angliavandeniy, organiniy ragsciy,

- vitaminy C (ypa¢ juoduyjy serbenty :
- uogose), Bir P. Vartojamos $viezios uogos :
- su cukrumi. I§ jy verdamos uogienés, :
- marmeladai, zelé, sultys, gaminami

- likeriai ir vynas. Kai kuriy padazy
(pvz., Cumberland) sudedamoiji dalis.

- SERBENTY PADAZAS (pranc. sauice
groseille). Darzoviy padazy rasis,

- gaminamas i$ pakepinty riebaluose
darzoviy (morky, saliery, petrazoli),

- kurios pabarstomos miltais,

- patroskinamos, uzpilamos kauly sultiniu,
© paskaninamos (juodaisiais, kvapiaisiais

. pipirais) ir verdamos ant mazos

© ugnies. Padazas nukosiamas, darzoves

| © sutrinamos, pridedama serbenty

- drebuciy, nudazoma padegintu cukrumi
: (karamelenu). Patiekiamas kaip mésos

© patiekaly priedas.

SERVELATAS. Aukstos kokybes $altai
© rakyta desra, gaminama i$ jautienos ir
- kiaulienos, su riebalais ir prieskoniais.

- SETUBALAS (MOSCATEL de SETUBAL).

© Baltasis desertinis portugaliskas vynas,

© gaminamas i$ muskato veislés vynuogiy.
. Laikomas paciu geriausiu muskatiniu :
- vynu Europoje. Brandinamas 6-25 metus. :
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o SEZAMAS (Sesamum indicum). Vienmetis
 aliejinis augalas, auginamas tropiky

© ir subtropiky salyse (Indijoje, Egipte,

© Kinijoje, Sudane, Birmoje). I sezamo

- sekly gaminamas aliejus, kuris placiai

© vartojamas Kinijos ir Koréjos kulinarijoje,
 taip pat konditerijos pramonéje chalvai
bei pyragai¢iams gaminti.

© SEZAMO ALIEJUS. Vertingas maistinis

- aliejus, vartojamas Tolimujy Ryty salyse.
Sudarytas daugiausia i$ nesoc¢iujy
riebaly ragsciy (oleino, linoleno ir kt.).

- SHORT DRINK (ang]. - trumpas gérimas).
- I§ karto, vienu gurksniu geriami baro
: gérimai.

SIDRAS (pranc. cidre). Lengvai

- fermentuotos, grynos obuoliy sultys
: be vandens ir mieliy, turincios daug
. angliaragstes, mazai alkoholio (5-7 proc.).
¢ Tai putojantis, obuoliy skonj ir kvapa

© turintis obuoliy vynas.

. Gaminamas saldus (10 proc. cukraus),

© pusiau sausas (5 proc. cukraus), sausas

. (be cukraus). Gaminamas Prancazijoje
: (¢ia sidrais vadinami visi alkoholiniai

: gérimai i$ obuoliy sul¢iy), Austrijoje,

- Sveicarijoje, Anglijoje.

- Kitose $alyse ir pas mus sidru vadinami

| © surogatai, pagaminti daznai i§
. menkaverciy zaliavy, pigaus obuoliy vyno.

© SYKAI (Coregonus). Lasisiniy (Salmonidae)
© Seimos zuvy gentis. Paplite Atlanto,

© Ramiojo ir Arkties vandenyny

© baseinuose. Kiino ilgis iki 75 cm, masé

© iki 8, kartais — iki 16 kg. Sykai skirstomi

© {3 grupes (pagal ziomeny padétj): su

© virsutiniais Ziomenimis (pvz., seliava),

© su galiniais ziomenimis (pvz., omulis,

© peledé), su apatiniais ziomenimis

© (pvz. ¢yras). Dauguma syky yra verslo

- objektas. Lietuvoje kai kuriuose ezeruose

© veisiasi seliavos, Plateliy eZere — sykai
(Coregonus lavaretus holsatus), Baltijos

© jiiroje — jariniai sykai. Introdukuotos

- peledés, ¢yrai. Syky mésa balta, liesa, mazai
kauly. Skands kepti, rakyti, konservuoti.

SILKE (Clupea harengus 1..). Silkiniy

- (Clupeidae) seimos zuvis. Veisiasi Siaures
© Atlante ir artimose jarose. Yra maistinga,
© pigiir dél to labai populiari. Prekiaujama
© $viezia arba sudyta; pagal sadyma:

© mazai, vidutiniskai ir labai sadyta; pagal

: apdorojimg: isdarinéta ir nei$darinéta;

pagal paruo$ima: $viezia, nejdaryta riebi

: silke, jdaryta natarali.Visuomeninio

© maitinimo jmonése silke labai jvairiai

© paruosiama. Sviezia silké marinuojama

. (pvz., rolmopsai), kepama arba rakoma.

: Sudyta silké patiekiama su virtomis

. arba keptomis neskustomis bulvémis ir

: zaliaisiais zirneliais — kaip silkiy salotos

. arba kaip rakytos lasisos pakaitalas.

- Svedijoje, taip pat kitose salyse ir Lietuvoje,



labai populiari kaip uzkandis. Kai kuriose
salyse, pvz., Vokietijoje, i$ silkés gaminami
jvairas konservai ir padazai.

SILKE ALIEJUJE. I5 gerai ismirkytos
sadytos silkes atskiriama file,
apdziovinama ir nulupama. Supjaustytas
svogtinas nusutinamas verdanciu,
perpilamas $altu vandeniu, paslakstomas
actu. Zuvis sudedama j pusdubeni,
apdedama svoganais, uzpilama aliejumi,
papuosiama petrazoliy lapeliais.
Patiekiama kaip uzkandis.

SILKE GRIETINEJE. Ismirkyta silke
nulupama, atskiriama filé, isrenkami
kaulai. Supjaustytas svoguinas
nu$utinamas verdan¢iu, perpilamas
saltu vandeniu, apdZiovinamas. Grieting
sumai$oma su tarkuotais obuoliais,
cukrumi ir svogunais. Silké sudedama j
dubenélj ir uzpilama paruosta grietine.
Papuosiama kapariais ir konservuoty
agurky gabaliukais.

SILKE GRIETINEJE IR MAJONEZE.
I$mirkyta silké nulupama, atskiriama

filé, isrenkami kaulai. Supjaustyti
svogtnai nuplikomi verdanciu vandeniu,
perpilami $altu ir nusunkiami. Grietiné
sumai$oma su majonezu santykiu 2:1.
Silké sudedama i pusdubenj, uzpilama
padazu, papuosiama petrazoliy lapeliais
ir figariniu peiliu supjaustytomis
virtomis morkomis.

SILKE JAPONISKA. Ismirkyta silke
nulupama, atskiriama filé, pagalinami
kaulai. Puselés kietai virto kiausinio
apvyniojamos silkés filé ir sudedamos
i inda sluoksniais su rauginty arba

- konservuoty agurky gabaliukais,

. pabarstoma svogiiny griezinéliais,

© sumaisoma su paprika ir cukrumi.

© Pries patiekiant silké uzpilama majonezu
© su zaliaisiais zirneliais ir petrazolés

. Sakelémis.

- SILKE, KEPTA TESLOJE. I pieno, milty,

- kiauginiy tryniy isplakama tesla.

© Pries kepant j ja jmaisoma iki putojimo
- igplakty kiausinio baltymy. Supjaustyta
- porcijomis arba mazesniais gabalais silkés
file suvilgoma paruosta tesla ir kepama
. aliejuje. Tiekiama kaip siltas arba

- Saltas uzkandis.

- SILKE METROPOLIS. Silkés vyniotinis

© su grybais. Dziovinti grybai isverdami

- ir supjaustomi Siaudeliais. Svognai

© supjaustomi $iaudeliais ir pakepami, dar
: pakepinami kartu su grybais. Atsaldytas

© gryby ir svogiiny miginys jvyniojamas i

. silkes file. Patieckiama uzdéjus ant agurko
: griezinélio, papuosus Zalumynais.

- SILKIY PASTA. Tirsta mase, pagaminta
: 18 mirkytos, be kauly silkes (filé), kuri,
: nulupus oda, iStrinama kartu su virty
: kiauginiy tryniais ir sviestu. Galima

© prideti truputj varskés ir svoganuy.

© Vartojama sumustiniams ir kt.

. patiekalams gaminti.
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- SILVANER, SYLVANER. 1) Populiari baltyjy
© vynuogiy veislé, paplitusi Vokietijoje,

© Austrijoje, Balkany valstybése, Italijoje,

© JAV (Kalifornijoje) ir kitose salyse;

© 2)i$ $iy vynuogiy gaminami to paties

© pavadinimo isskirtiniai baltieji zalsvo

© atspalvio vynai.

- SIRUPAS (lot. sirupus). Koncentruotas
©(40-80 proc.) angliavandeniy

© (sacharozes, fruktozes, gliukozés,

© maltozés) arba jy misinio tirpalas

- vandenyje arba vaisiy ir uogy sultyse.
Tai skaidrus, tasus skystis.

© Vartojamas uogienéms, kompotams,

© konditerijos gaminiams, o vaisiy ir uogy
© sirupas — dar ir vaisvandeniams gaminti.

SKANDINAVIJOS SALIY (SVEDY,

. NORVEGY, SUOMIY IR DANY) VALGIAI.

© Jie giminingi ir pasizymi $velniu skoniu.
: Patiekalams gaminti vartojami neastrais
: prieskoniai (misko uogos, riesutai,

: prieskoninés darzoves, gvazdikeliai,

: krapai), taip pat cukrus, grietiné, obuoliai,
: slyvos, kiaulés taukai, aliejus.

: Pusry¢iy stalas Danijoje itin gausus,

: panasus j angliska. Kava paskaninama

: grietinéle, avizy dribsniai su pienu ir

¢ cukrumi, su kumpiu kepti kiausiniai,

: zuvies bei mésos Saltieji patiekalai,

: pyragaiciai, jvairiy rasiu duona.

© Svarbus sumustiniai smérrebrod.

© Tai dazniausiai sviestu apteptos duonos

- arba bandelés riekelés su jautiena,
kepenine desra, sardelémis. Megstama

. Salta zvériena su serbenty drebudiais,

© versienos kepsnys su garstyciomis,

© agurkais, lagisa su kiausiniu, kumpis, taip
© pat gausus desry ir sriy pasirinkimas.

© Darzoviy, zuvy, mésos, alaus (6llebrid)

© ir kitokios sriubos valgomos per pietus.

© Platus Zuvies asortimentas. Tai jvairiy

© rasiy silkiy, upetakiy, menkiy, sterky,

© unguriy patiekalai. Mésos patiekalai

© pasizymi gera kokybe.

© Skaniai gaminami paukstienos valgiai.

© Pvz, zasienos kepsnys, jdarytas obuoliais
©ir razinomis, versienos frikadelés, avienos
© ragi su krabais ir $paragais, jautienos

© ir kiaulienos kepsniai su darzovémis.

© Padazai dazniausiai miltiniai.

Vakarienei patiekiami saldas valgiai,

- suriai. Mégstami gérimai: kava, pienas,

© mineralinis vanduo, alus, vynas, degtiné.
: Norvegy pusryciai sotts, taciau kuklesni.
: Populiaras valgyklose, restoranuose

- valgiy patiekimo budai (smorbrod), kai

- ant bendro stalo sudedama salta mésa,

: desra, zuvy konservai, salotos, kiausiniai,
© saris, jvairiy rasiy duona. Geriama kava,
: arbata, pienas, kurj prie mazesnio stalo

: patiekia padavéjas.

: Pietums daznai valgoma zuvies su

: virtomis bulvémis. Mégstama lasisa, silke,
: eSerys, pleks$ne. Nacionalinis norvegy

: meésos patiekalas (kjottboller) — troskinti
© jautienos mustinukai, taip pat jirrininky

. mésa — smulkiai supjaustyta jautiena,

© istroskinta su svogunais ir bulvémis.

: Meégstamos desrelés ir laukiniy zveriy

: bei pauksc¢iy mésa. Vakarienei valgomi

© pyragaiciai, vaisiai, zelé ir ledai, geriamas



pienas, kava, arbata, selteris, alus, degtiné.
Vynas importuojamas.

Suomija — tukstancio ezery, jury ir misky
salis, todél valgoma daug zuvies, misko
uogu, grybuy, laukiniy zvériy ir pauksciy
mésos. Pietinéje Salies dalyje auginama
daug darzoviy ir vaisiy. Rytais suomiai
valgo milty tyre su pienu. Kopusty
sriubos paskaninamos grietine.

Zuviené valgoma su juoda duona, uztepta
sardeliy sviestu. Antienos atlieky sriuba
verdama su obuoliais ir dZziovintomis
slyvomis. Labai mégstama lasisa, ji
valgoma zalia, rakyta arba jdaryta, taip
pat silke, eserys. Suomiai vartoja daug
jautienos, elnienos, avienos. Prie mésos
patiekaly patiekiama daug darzoviy.
Vertinamos mélynes, bruknés, avietes,
zemuoggs; i$ ju gaminami padazai,
kompotai, marmeladai. Salotas suomiai
gamina su grietine arba ragsciu pienu,
geria daug kavos ir pieno.

Svedy gaminiy asortimentas platus.
Daznai stalas apkraunamas jvairiais
silkiy, sardiniy, lasisy, unguriy, krabuy,
darzoviy, kiausiniy, kumpiu, paukstienos,
zvérienos, liezuviy, gryby valgiais,
sumustiniais. Ant kito stalo apstu
karstujy valgiu. Tai jvairts kepiniai,
zuvies, darzoviy patiekalai. Ant trecio —
saldus valgiai: uogos, vaisiai, kompotai,
drebuciai, putésiai, pudingai, pyragaiciai.
Svedai vaisinasi patys pasirinkdami
valgius (i$ ¢ia — $vediskas stalas). Visi
patiekalai — sriubos, Zuvis, mésa —
mégstami pasaldinti. Kar$tus antruosius
patiekalus $vedai valgo viena karta per
diena, per pietus. Mégsta pupeliy sriuba
su kumpiu, zirniy sriubg su lasiniais,
vadinamaja juodgjq sriubg su Zasuy krauju
bei alaus sriuba. Labai mégstami zuvy

. patiekalai, véziai. Populiariis mésos
patiekalai: mésos kukuliai (Kottbuller),
© kiaulienos riekeliy patiekalas (Svensk
panna), taip pat $niceliai, didkepsniai,

. 735y ir zvérienos patiekalai. Svedai

- geria daug kavos, arbatos, pieno, sul¢iy,
© mineralinio vandens, vyno.

© Garsus $vedy punsas.

- SKERDENA. Paskersto ir isdarinéto

- gyvulio arba paukscio visas arba

- isilgai perpjautas knas, . y. bet kurio

- paskersto gyvulio $viezia mésa ir $viezi
- subproduktai (kepenys, inkstai, sirdis).

- Galvijy skerdena biina be odos (kiauliy -
- suoda), be galvy, kojy ir vidaus organy.
© Pauksciy skerdena bana visa skrosta

- arba i§ dalies skrosta. Pirmuoju atveju

- pasalinamos plunksnos, galva su kaklu
- irvisi vidaus organai, antruoju —
plunksnos ir zarnos.

- SKERDENOS ATLIEKOS. Subproduktai,
vidaus organai ir kitos skerdenos dalys,

- kurios neparduodamos kartu su mésa.

- Tai galvos dalys (liezuvis ir smegenys),

- kaklo dalys (versio gurklys), kratinés

© vidaus organai (Sirdis ir plauciai), pilvo

- vidaus organai (kepenys, inkstai, zarnos,
: skrandziai). Jos turi daug risamujy ir

: mineraliniy medziagy, vitaminy, todél

: vartojamos daugelyje patiekaly.

- SKERSNUKIS (Chondrostoma nasus).

: Karpiniy zuvy Seimos zuvis. Paplites

. Europos upése, jtekanciose j Siaurés jira,
: Baltija, Juodosios ir Kaspijos jiry baseiny
© upése. Kano ilgis iki 50 cm, mase —

- iki 1,5 kg. Versliné reiksmé menka.

: Lietuvoje pasitaiko Nemune, Neryje,

© Zeimenoje.
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© SKILANDIS. Zalia arba rakyta desra i§

© stambiai supjaustytos mésos. Gaminama
© i$ pusriebés kiaulienos (apie 85 proc.)

ir jautienos (apie 15 proc.). Mésa

© supjaustoma 2-3 cm ilgio ir 1-1,5 cm
plocio gabaléliais. Dedama druskos

S (35 proc.), salietros (natrio nitrito),

- cukraus, juodyjy ir kvapiyjy pipiry,

© cesnako. Farsas kemsamas j kiauliy

- skrandj, pusle, galvijy tiesiaja arba aklaja
© 7arng. Dazniausiai rakomas. Gaminamas
© namuose ir mésos kombinatuose.
Lietuvoje minimas nuo XVI a.

© Kaime ji darydavo i$ kiaulienos.

- SKLEROZE (gr. sklersis — sukietéjimas).

© Organo, kurio funkciniai elementai

¢ zava, jungiamojo audinio i$veséjimas,

© sustandéjimas ir surandéjimas. Sukelia

© létinis produkcinis uzdegimas (pvz.,

© sergant reumatu, sifiliu), kraujotakos

© medziagy apykaitos sutrikimai. Skleroze
© gali buti zidininé ir difuzine. Ji susidaro
inkstuose, plauciuose, kepenyse

- (nefrosklerozeé, pneumosklerozé, kepeny
¢ ciroze). Jungiamajam audiniui randéjant,
© organai deformuojasi, rauksléjasi, mazéja,
- sutrinka jy funkcija.

SKLINDZIAI blynai, lietiniai, paploksti
. kepinéliai. Kepami riebaluose, i§ jvairiy

© milty arba trinty bulviy.

© Lietuvoje blynai nuo seno valgomi su

© riebalais, grietine, ragiciu arba saldziu

© pienu, uogiene. Blyny yra labai daug
©orasiy: jie kepami su jvairiais vaisiais

© (obuoliais), darzovémis (cukinija), kartais
- kepami be riebaly (bulviniai blynai,

- kepti krosnyje, specialiose ketaus

© formose).

- SKLINDZIAI VENGRISKI, A la Gundel.

© Zinomas vengry desertinis patiekalas,

© gaminamas i$ sklindziy, aptepty mase

© 1§ susmulkinty riesuty, sumaisyty su

© cukraus pudra, itrintu sviestu, razinomis,
© romu, pienu, apelsiny zieveliy milteliais.

- Sklindziai patiekiami su $okoladu, igvirtu
© piene. Padazas sutirstinamas kiausinio

© tryniu. Pries patiekiant sklindzius galima
- paslakstyti spiritu arba romu ir uzdegti.

© Patiekalo pavadinimas kiles i Karolio
Gundelio, zinomo Budapesto restorano

- savininko, pavardés.

SKLINDZIAI BISKVITINIAI, SU VARSKE.

- Sklindziy tesla ismaiSoma su kiausinio

© baltymu, i$plaktu iki putesiy. Iskepti

- sklindziai aptepami mase is trintos

© varskes, grietinés, cukraus ir kiausiniy

: trynio. Sudeti skarele lietiniai apkepami
¢ iki rudumo ir patiekiami pabarstyti

. cukraus pudra. Atskirai patiekiama

: grieting.

© SKLINDZIAI SU GRYBAIS. Iskepti

- sklindziai, jdaryti far$u i$ supjaustyty

: grybuy, i$virty mazame kiekyje vandens,

: patroskinty su pakepintais riebaluose

© svoginais. ] farsg jdedama truputj maltos
. bandelés. Susukti ritinéliu sklindziai

: patepami i$plaktu kiauiniu, pabarstomi



bandelés miltais, iskepami i$ abieju
pusiu. Patiekiami su padazu (kapariy,
pomidory).

SKLINDZIAI SU GRIETINE. Desertinis
patiekalas, gaminamas i§ sklindziy teslos
ir i$trinto su cukrumi kiausinio trynio, su
smulkinta citrinos Zievele, i$maisyta su
miltais bei grietine ir pabaigoje lengvai
sumaisyta su iki tirStumo i$plaktais
kiausiniy baltymais. Tesla supilama

i riebalais istepta keptuve ir kepama
pamazu, pagruzdinant tik i$ vienos
pusés. Virsutiné sklindzio pusé turi

likti neapkepusi. Taip iskepti sklindziai
susukami ritinéliu ir patiekiami karsti,
pabarstyti cukrumi ir vanile.

SKLINDZIAI SU RUSISKU JDARU. Iskepti
sklindziai patepami jdaru i$ virty trinty
bulviy (3 dalys) ir varskes (1 dalis),
sumaisytu su pakepintais riebaluose,
pastdytais ir paskanintais pipirais,
svogunais. Prie$ pat patiekiant, sklindZiai
apkepinami, valgomi karsti kaip
pagrindinis patiekalas.

SKLINDZIY TESLA. Skysta grietinés
konsistencijos tesla, uzmaisyta i§ milty,
kiausiniy ir pieno, praskiesto vandeniu
(santykiu 1:1). Sig tesla galima paruosti

i$ milty, pieno, praskiesto vandeniu,
isplakty kiausinio tryniy ir baltymy puty
(biskvity tesla). Piena su vandeniu galima
pakeisti grietine (grietinés sklindziai). I§
sklindziy teslos galima kepti sklindZius
kaip pagrindinj arba saldyjj patiekala.

dazniausiai neturintys maistinés vertés
(i8skyrus kakava); kai kurie, pvz.,

- alkoholiniai gérimai, yra kenksmingi

. sveikatai. Produktai, kuriuose yra

- alkaloidy, veikia nervy sistema ir Sirdies
veikla.

© Skoniniams produktams priskiriama

- degtiné ir vynas, kava ir arbata, taip pat
- kai kurie prieskoniai: pipirai, muskatas,
* lauro lapai, kvapieji pipirai, kalendra.

© Be daugelio skoniniy produkty

© neapsieinama virtuvéje, ta¢iau juos

© reikia vartoti saikingai.

- SKONIS. Vandenyje arba seilése itirpusiy
- cheminiy medziagy, veikian¢iy skonio

- organus, liezuvio, gomurio, gerklés

- sienelés, antgerklio receptorius, jutimas

- ir suvokimas. Yra 4 pagrindinés skonio

- pojucio rasys: kartumas, saldumas,

© ragstumas ir sirumas. Apie kulinarijos

- gaminiy kokybe sprendziame pagal 4
pozymius: spalva, aromata, konsistencija,
- skonj. Apie skonj galima i$ dalies

spresti i$ jvairiy duomeny (pvz.,pH

. nustatymas), taciau lemiama reik$me turi
: skonio etalonai, pagal kuriuos patiekaly

: skonio kokybe nustato parengti, jgimty

© savybiy turintys zmonés — degustatoriai,
 titesteriai. Skonis padeda spresti apie

© maisto produkto kokybe, jo $viezuma,

: subrendimg, paruosima, kulinaro

¢ kvalifikacija. Jau senovéje buvo

© pastebeta, kad skanus maistas prisotina,

: oneskanus - ne. Teoriskai tai pagrindé
. prancuzy teisininkas, gastronomas Zanas
: (Jean) A. Brillat-Savarinas (1755-1826)
- savo knygoje ,,Skonio fiziologija“.

- SKORBUTAS (vok. Skorbu). Avitaminoze
SKONINIAI PRODUKTAI. Maisto produktai, :

C, liga, kylanti dél ilgalaikes askorbino

© ragsties (vitamino C) stokos. Sergant
. skorbutu, paburksta ir kraujuoja
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© dantenos, pradeda klibéti, véliau

© iskrinta dantys, odoje atsiranda
kraujosruvy, sutrinka virskinimas.
© Gydoma askorbo rugstimi ir kt.

© vitaminais, perpilamas kraujas.

. SKRUDINTUVAS (angl. toaster, skait.

© touste). Elektrinis virtuvés jrenginys

© duonai pakepinti. Turi termorele, kuri po
© nustatyto laiko i$jungia srove, ir specialy
© jrenginj, kuris iskelia duonos riekeles.

© Yra jvairiy tipu.

- SKUMBRE. Makrelé (Scomber scombrus),
* makreliniy (skumbriniy) seimos jaros

© zuvis. Paplitusi Atlanto vandenyne,
aptinkama Vidurzemio, Juodojoje, kartais
- Baltijos jurose. Silkes dydzio, uzauga iki
© 60 cm ilgio, masé - iki 1,6 kg. Svarbus

- verslo objektas. Mésa skani, ganétinai

© riebi (iki 11,6 proc.). Lietuvoje populiari
: rukyta ir konservuota (aliejuje arba su

: pomidorais). Valgyklose ir restoranuose
. dazniausiai gaminami patiekalai: kepta

o skumbré su sviestu, kepta skumbré su

: svoginais ar pomidorais.

: SLANKOS (Scolopax rusticola). Tilviky

: Seimos (Scolopacidae) medziojami

- misky pauksciai. Kano ilgis — apie

© 34 cm, masé — apie 340 g. Paplite

. Eurazijoje. Slanky mésa labai skani.

: Jos kepamos apvyniojus skerdeng lasiniy
: juostelémis. Troskinamos vyne, kepamos
: jdarytos. Kartais kepamos kartu su

- viduriais. Tai medziotojy skanéstas.

© SLYVA NAMINE (Prunus domestica L.).

: Kaulavaisiai, kuriy veislés skiriasi forma,

© spalva, skoniu. Gerai zinomos didelés,

- zaliosios Renklodo, mazos, smulkiais

- branduoliais Mirabelos, mélynosios

© naminés veislés, vengrinés slyvos. Slyvose
' yraapie 8 proc. cukraus, vitaminy A, B,

¢ C, mineraliniy drusky (kalcio, fosforo,

- gelezies). Valgomos sviezios, perdirbtos,

- rikytos ir dziovintos. I§ jy gaminamos

© sultys, kompotai, drebuciai (musai);

- naudojamos kaip jdary priedas gaminant
©andiy, Zasy patiekalus. Fermentacijos
pramonéje zinomi slyvy gérimai: likeriai,
karciosios, slivovica.

SLYVOS ACTE. Nuplautos bei apdziovintos
- slyvos subadomos $akute ir uzpilamos

© Siltu sirupu, pagamintu i$ vandens

© (3 dalys), 6 proc. acto (1 dalis), cukraus

¢ (1 dalis), prieskoniy (cinamono zieveles,
. gvazdikeliai). Uzpiltos slyvos palaikomos
© para. Atsirades sirupas nupilamas,

© uzvirinamas ir vel uzpilamas ant slyvy.

- Si proceduara pakartojama 3 kartus.

: Paskutinj karta uzpiltos slyvos

: atSaldomos, uzdaromos hermetiskame

: inde ir laikomos $altoje vietoje.

. Patiekiama su mésos patiekalais.

SLIVOVICA. I§ fermentuoty slyvy raugalo
: pagamintas taurusis gérimas. Tai bespalve



arba gelsva slyvy ir kar¢iujy migdolu
skonio degtiné. Populiari Balkany, ypa¢
buvusios Jugoslavijos, salyse.

Stiprumas — 45 proc. Pavadinimas
slivovica néra legaliai jteisintas.

Tokio pavadinimo degtiné gaminama ir
kitose $alyse, pvz., Vokietijoje, Lenkijoje,
Austrijoje, Cekijoje, Slovakijoje.

SLYVY KARCIOJI. Gaminama i$ dZiovinty
(nerukytuy) slyvy, degtinés, spirito.
Slyvos be kauliuky smulkiai
supjaustomos ir sudedamos j inda,
uzpilamos degtine (4 dalys), spiritu

(1 dalis) ir laikomos 4—6 savaites. Tada
karcioji nupilama, slyvos uzpilamos
trupuciu vandens, po 2-3 dieny
nuko$iama ir sumaiSoma su anksciau
nukosta degtine. Misinys dar palaikomas
keleta dieny ir dar kartg iskosiamas.

SMEGENYS. Priskiriamos vertingiems
subproduktams. I$ jy gaminami $ie
patiekalai: versio smegenys su kiausiniu
(apvirintos, susmulkintos, iskeptos,
sumaisytos su zaliais kiausiniais);
versio smegenys su darZoviy padazu
(virtos smegenys patiekiamos su zaliy
darzoviy padazu); avies smegenys pagal
cigonus (keptos smegenys su lasiniy
riekelemis, su ¢igonisku padazu); kiaulés
smegenys pagal malinininke (sumaltos,
keptos, paskanintos citrinos sultimis ir
susmulkintomis Zaliomis darzovémis).
Smegenis galima vartoti blyneliams su
mésa, pastetams gaminti. Labiausiai
vertinamos versiy ir kiauliy smegenys.

SMIDRAS (Asparagus). Sparagas, lelijiniy
seimos daugiameciy zoliy, puskramiy
ir liany gentis. Savaime auga Vakary

© Europoje, prie Vidurzemio jaros,

© Balkanuose. Lapai spygliski, ziedai

- smulkas, gelsvi. Vaisius - rutuligka

© raudona uoga. Ukine reiksme turi

© vaistinis smidras (Asparagus officinalis).
Augalas dvimetis, stiebas 120-150 cm

- auks¢io. Auginamas daugelyje saliy

- Vakary Europoje, Indijoje, Kinijoje,

- Japonijoje, Alzyre, Egipte, JAV. I$ pradziy
© buvo auginamas kaip vaistinis augalas,

- véliau - kaip darzové. Jauni pozeminiai

- agliai, be chlorofilo, turi apie 2 proc.

- baltymuy, 2,4 proc. angliavandeniy,
vitaminy C, B,, B, PP. Jie valgomi

- virti, kepti arba konservuoti. Lietuvoje

- auginamas kaip dekoratyvinis augalas.
- Kaip darzové vartojamas retai, megéjiskai. :
- Labai populiarus kai kuriose Europos :
- salyse, pvz., Vokietijoje (vok. Spargel).

- Dar zr. SPARAGAS.

- SMORGASBORD (ived.). Valgiy
kompleksas, populiarus Skandinavijos

- Salyse, susidedantis i$ jvairiy Zuvies

- (raikytos, marinuotos) patiekaly,

© sumustiniy, karstyjy meésos patiekaly,

- desreliy, sariy, saloty. Skandinavijos,

- pirmiausia Svedijos, restoranuose

- klientas, sumokejes tam tikrg kaing, gali

: kiek nori valgyti $iy patiekaly. Populiaras
: valgiy kompleksai yra ir Norvegijoje.

- SNEKBARAS (angl. snack bar). Taip

© vadinami barai, kuriuose lankytojai itin
: greitai aptarnaujami. Tokie barai kai kur
© (pvz.,JAV) yra labai paplite.

: SODA (it. soda). Natrio karbonatas, anglies
© rugsties natrio druska, arba bevandenis
- natrio karbonatas (Na,CO,), geriamoji ~ :
- soda (natrio hidrokarbonatas (NaHCO,). :
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© Gerai tirpsta vandenyje. Dedama
- i kepinius, vartojama medicinoje.

: SODOS VANDUO. Geriamasis vanduo,

© prisotintas angliartgstes, parduodamas
. buteliuose arba jo prileidziama j

© specialius balionélius - sifonus.

© Naudojamas baro gérimams praskiesti.
© Siuo metu dazniausiai gaminamas
pramoniniu badu.

- SOJA (Glycine). Ankstiniy seimos augaly
gentis. Paplitusi daugiausia tropinio

- drégno klimato zonose. Visuose

© zemynuose, ypa¢ Amerikoje (JAV),

© Azijoje (Kinija), auginama kultaring, arba
© gauruotoji, soja (Glycine max).

- Tai vienmeciai augalai $akotu iki 2 m

- aukscio stiebu. Lapai — i§ 3-5 lapeliy.

© Ziedai balti arba violetiniai. Vaisiai -

: ankstys su 2-3 sc¢klomis (geltonomis,

. rudomis, juodomis). Seklos turi

© 24-43 proc. baltymuy, 13-32 proc. riebaly,
: vitaminy D,, B, E. Dél didelio kiekio

- labai vertingy medziagy soju pupeles

. naudingos ir zmonéms, ir gyvuliams.

¢ I$ ju spaudziamas aliejus, gaminami

: padazai, pieno, duonos, net mésos

: pakaitalai, konditerijos ir daugelis kt.

: maisto produkty. Isspaudomis, siaudais,

. pelais Seriami gyvuliai.

© SOJY PADAZAS (angl. soy sauce).

© Fabrikinés gamybos, fermentacijos badu
© i$ sojy ar kvieciy grady su mielemis

© pagamintas padazas, labai populiarus

- kiny ir japony kulinarijoje. Turi daug

© baltymy, mineraliniy priedy (fosforo,

© kalcio), vitaminy.

© S0JY ALIEJUS. Gaminamas i§ sojy sékly.
© Susideda i$ linolo ragsties glicerido

© (joyra 51-57 proc.), oleino, stearino,

. eikozano, linoleno, palmitino, miristino
- ragsciy gliceridy. Stingimo temperatara
© nuo -15 iki -18 °C. Sojy aliejus - vienas

- placiai vartojamy aliejy: rafinuotas
vartojamas maistui, margarinui gaminti,
i$ jo gaminamas lecitinas.

- SOLAN. Rauginto aviy arba karviy pieno

- stdytas siris. Kai kuriuose krastuose
gaminamas i$ aviy ir karviy pieno

© misinio. Yra charakteringo kvapo, sarokas,
ragstokas, mase elastinga, tvirtoka, trapi.

SOLFERINO (it.). Sriuba, verdama
- sultinyje su trintomis bulvemis, zaliaisiais
© zirneliais.

SORA (Panicum). Migliniy $eimos

© vienmeciy zoliy gentis. Paplitusi Afrikoje,
. Amerikoje, Azijoje.

¢ Gradams auginama tikroji sora

o (Panicum miliaceum). Stiebas ($iaudas)

© paprastas arba $akotas, 45-150 cm

- aukscio. Lapai linijiski, Zali arba

: rausvi. Gradai ovalis arba pailgi. I$ ju

: gaminamos kruopos, reciau — miltai.

. Daugiausia auginama Indijoje, Kinijoje,

: Nigerijoje. Lietuvoje tikrosios soros

. daugiausia buvo auginamos XV-XVIII a,,
: nuo 1960 m. neauginamos.



SORBETAS (pranc. sorbet). Baro gérimas
su ledu, gaminamas aromatizuojant jj
tam tikros rasies likeriais ir uzpilant
baltuoju, raudonuoju, putojanc¢iu vynu
ar sampanu bei sumaisant.

Kartais patiekiamas su vaisiais. Geriamas
per siaudelj. Gali bati gaminamas ir,
pavyzdziui, braskiy, abrikosu, vys$niy
sorbetas.

SOFRITO (isp.). Padazas, pagamintas

i$ alyvuogiu, svoguny, ¢esnaky ir
pomidory. Esama jvairiy jo varianty:

su smulkiai supjaustyto kumpio,
pievagrybiy, paprikos, baklazany, zaliyju
zirneliy, pupeliy, $paragu (smidro)
priedais. Tai daznas ir italy kulinarijoje
daugelio meésos, paukstienos,

zuvies, ryziy, kiaudiniy ir darzoviy
patiekaly priedas.

%

SORGAS (Sorghum). Migliniy $eimos
vienmeciy ir daugiameciy zoliy gentis.
Paplites Piety Europoje, Afrikoje,
Amerikoje. Stiebas 0,5-4 m aukscio,
gradai ovalas arba kiausiniski,

balti, geltoni, rausvi, raudoni.

Kai kurios rtiys auginamos kaip
maistiniai, techniniai, pasariniai augalai.
1§ ju grady gaminamos kruopos, miltai,
spiritas, krakmolas.

© SORNI, baltasis italy vynas, gaminamas

© Frentino apylinkése i$ ten auginamy

© Nosiola, Miiller-Thurgau, Silvaner veisliy
- vynuogiy. Tai zalsvos spalvos malonaus
vaisiy skonio ir kvapo gérimas.

- Sis vynas jrodo, kad ir i$ keleto vynuogiy
© veisliy misinio galima pagaminti puiky
vyna. Vertinamas ir Sorni raudonasis

© vynas, pagamintas i§ Shiava, Teroldego,

© bei Lagrein vynuogiy veisliy.

© Baltasis Sorni vynas geriausiai tinka prie
© baltos mésos, makarony, gryby patiekaly.

. SOUBISE, A la, zr. SVOGUNY PADAZAS.

© SPATBURGUNDER. Pracizy kilmeés,
- raudonasis, tauriausias vokiskas vynas,
gaminamas Badeno, Reino-Heseno,
- Pfalco ir kitose apylinkése is Blauer
- Spitburgunder (Pinot Noir) vynuogiy.
- Tamsios rubino spalvos, kvapnus, uogy
skonio vynas, derantis prie kepsniy.

SPAGHETTI (it.). Paruostas teslos

© gaminys, storas, lygiu pavirsiumi.

: Formuojamas apie 2 cm storio ir

© 24.arba 48 cm ilgio. Vartojamas kaip

|  ivairiy patiekaly priedas ir gaminamas
- kaip makaronai.

- SPANGUOLE (Oxycoccus).

© Erikiniy $eimos augalas. Paplitusi

- Siaurés pusrutulio subpoliarinio

© ir vidurio platumy juostose. Auga

: dregnuose ir slapiuose, ragsciuose,

: nederlinguose dirvozemiuose. Stiebas

- Sliauziantis arba stacias. Lapai smulkus.
. Ziedai rausvi. Vaisius - raudona uoga.

: Labiausiai paplitusios paprastoji (O. pa-
o lustris) ir smulkiauoge (O. microcarpus),
. kurios auga ir Lietuvoje. Uogose yra
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© organiniy ragiciy (benzenkarboksiragstis
© saugo nuo gedimo), pektiny, vitaminy,

- glikozido. Jos valgomos $viezios,

© vartojamos kisieliams, uogienéms,

: konditerijos gaminiams, alkoholiniams

- ir nealkoholiniams gérimams gaminti. Jy
© dedama raugiant kopustus. Nuo 1960 m.
© spanguolés (taip pat ir stambiauoge

© O. macrocarpon) auginamos plantacijose.

© SPATZLE (vok. skait. §pétcle). Populiaris

- vokiski kukuliai, gaminami i$ milty

- sumany kruopomis (7 dalys milty ir

© 1 many kruopy), kiausiniy, vandens,

- druskos ir muskato. Dubenyje tesla gerai
© i$maisoma mediniu $aukétu ir vandeniu
- suvilgytu peiliu padaromi kukuliai.

© Patiekiami prie troskinty mésos patiekaly
© (guliaso) arba, uzpilti spirguciais su

© pakepintais svoganais, kaip atskiras

© patiekalas (Kartais pabarstoma tarkuotu
sariu). Tesla galima pagerinti pridedant

- sumalty zaliy kepeny, $pinaty.

- SPICKAAL (vok. skait. §pikal). Vokiskas

: karstai rakyto ungurio pavadinimas.

- SPIEGELEI (vok., skait. $pygelai). Neplakta
- kiausiniené, kiausiniy kepimo budas, kai
: baltymas sukepa, o trynys lieka nesukepes
© ir nepaliestas. Zinomi patickalai:

: kiausiniai su keptomis bulvémis,

: Ham and eggs, kiausinis ant pakepinto

¢ kumpio. Taip kepti kiausiniai gali buti

- kity patiekaly garnyras, pvz., Hamburgo
© pjausnys, Holsteino pjausnys.

© SPIRGUCIAI Smulkiai supjaustyti,

: pakepinti (paspirginti) lasiniy gabaliukai.
: Jie vartojami paskaninti bulves, koses,

- gali bati valgomi kaip uzkanda, kartu

su taukais uzsitepant ant duonos.

© Daznai spirginami kartu su svogtinais.

© Vengrijoje, Italijoje stambiai supjaustytos

© ir paspirgintos papilvés gabaliukai, presais
© pasalinus taukus ir pasadzius, vartojami

© kaip gérimy (pvz., alaus) uzkandis. Su

© spirgudiais gaminami jvairas patiekalai.

© SPIRGUCIY PADAZAS. Populiarus

© lietuviskas padazas, gaminamas i$

© lasiniy spirguéiy, paspirginty kartu su

© svogunais. Tiekiama prie tarkuoty bulviy
- didzkukuliy (cepeliny), vedary, bulviy

- plokstainio, bulviy dubenéliy ir daugelio
- kity valgiy.

© SPIRITAS (lot. spiritus), C,;H,OH. Bespalvis,
- lakus, skaidrus, savito kvapo ir skonio

- skystis, sudarytas daugiausia i etilo

- alkoholio. Zaliasis spiritas susideda i etilo
- alkoholio ir jvairiy priemaisuy, daugiausia
esteriy, aldehidy, aukstesniyjy alkoholiy,

© organiniy ragsciy. Rektifikuotas yra

© 96,5 proc. (ekstra spiritas), 96,2 proc.

- (gerai ivalytas) ir 96 proc. (I rasies) etilo

- alkoholio ir vandens misinys. Gaminamas
. perdirbant krakmolingas medziagas

- (bulves, cukrinius runkelius, gradus)

. arba melasa. Spiritas vartojamas maisto

(alkoholiniy gerimu) gamybai, chemijos ir

: farmacijos pramongje.

SPIRITAVIMAS. 1. Vaisiy, uogu, darzoviy
© sul¢iy konservavimas spiritu iki

: 16 proc. ir didesnés koncentracijos.

. Konservuojamos $vieziai i$spaustos

: ir nuskaidrintos sultys, taip pat

© nataraliai suraugintos (be cukraus)

- iki 5-8 proc. stiprumo sultys (vyno

: zaliava). Spirituotos sultys vartojamos

. nealkoholiniams gérimams, likeriui,



antpilams, vynui gaminti. 2. Vyno ragimo
sustabdymas etilo alkoholiu, kai dalis
cukry dar nesuskile (vyno stiprinimas).

SPIRITOMETRAS (spiritas + gr. metreo —
matuoju). Pastovios masés areometras,
vartojamas etilo alkoholio koncentracijai
vandenyje nustatyti. Gali buti stiklinis
arba metalinis. Jo skalé graduota tario
arba masés procentais tam tikros
temperattros skystyje, todél kartais

buna jmontuotas ir termometras.

SPIROCHETOZES. Zmoniy ir gyvany
infekcinés ligos, kurias sukelia bakterijos
spirochetos (spirochaetaceae). Pagal
uzsikrétimo buda skiriamos: Zarnyno
(pvz., leptospirozés), kraujo arba
transmisines (pvz., griztamoji siltine),
odos ir gleiviniy (pvz., sifilis).

SRAIGES. Pilvakojai moliuskai
(Gastropoda), kuriy kiina gaubia kriauklé;
priklauso bestuburiy gyvany klasei (trys
poklasiai). Kulinarijoje vartojamos kai
kurios jaruy sraigeés, vynuogineés sraiges.
Pastarosios auginamos specialiuose
darzuose arba auga laisvai. Lietuvoje
veisiasi senose dvarvietése, prie ezery,
paupiuose. Kai kur megstamos kaip
pasninko patiekalas. Zinomi patiekalai:

© sraigiy salotos (virtos, atsaldytos, su

© marinatu), patiekiamos su virty kiausiniy
© riekelémis; sraigés su Zaliyjy darZoviy

© sviestu (virtos, atsaldytos, su zaliyjy

. prieskoniniy darzoviy sviestu).

. Dar zr. VYNUOGINE SRAIGE.

- SRIUBOS (pranc. potages, skait. potaz).
© Pirmieji patiekalai, kuriy pagrindas
(skystimas) — mésos, zuvies arba
- gryby sultiniai, pienas, duonos gira,
© darzoviy arba vaisiy nuoviras. Sriubos
- suzadina apetita, skatina virskinimo
- suléiy issiskyrima ir pagerina maisto
- jsisavinima, nes jos verdamos i sultiniy,
- kuriuose yra daug ekstrakciniy
medziagy ir organiniy ragsciy.
- Pagal ivaizda gali bati skaidrios ir
- tirtos; pagal zaliavas — mésos, zuvies,
- paukstienos, darzoviy, vaisiy, pieno, giros;
pagal kilme - regioninés ir nacionalinés;
pagal temperatura — karstos ir $altos; 287
- pagal vartojimo laikg - rytinés, dienos :
| ¢ ir pusiaunakéio. Gali bati su priedais
- arbabejuy.

SRIUBY PRIEDAI. Paskanina skaidrius

- sultinius ir padidina jy maistinguma.

- Jiems priklauso: darzoviy priedai :
: (ankstiniy vaisiai, Sparagy tgliai, zZiediniai :
. kopustai, morkos), mésos priedai

¢ (kukuliai, kubiukai, pasta), teslos priedai

¢ (kukuliai, virtinukai), teslos gaminiai

© (kiausiniy pyragaiciy juostelés), grady

: priedai (ryziai, grikiai), kiausiniy priedai

© (kiausiniy tryniai, kiausiniy gabaliukai).

: Pagal priedus ir sultinius sriubos :
- vadinamos: sultinys brunoise (su darzoviy :
. kubeliais), sultinys Carmen (su

: pomidorais ir saldziosiomis paprikomis),

- sultinys Caroline (su ryziais), sultinys
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© Célestine (su kiausiniy pyragaiciy

© juostelemis), sultinys Colbert (su

© $utintais kiauginiais ir darzovemis),

© sultinys Colombine (su balandziy mésos
© gabaliukais), sultinys Demidoff (su

© paukstienos kukuliais), sultinys Dubarry
© (suryziais ir Ziediniais kopustais), sultinys  :
© Monaco (su pavasarinémis darzovemis),
© sultinys royale (su kiausinio gabaliukais),
© sultinys russe (su virtinukais

© ir burokeéliy sultimis).

© STAMPPOT (oland.). Olandy liaudies

© patiekalas, gaminamas i$ bulviy koseés,
sumaisytos su virtais ir supjaustytais

© baltagaziais kopastais. Ant virsaus

- uzdedama supjaustyty desreliy ir

© apkepama orkaitéje. Patiekiama tame
paciame inde, kuriame kepe.

STARKA (rus). Rugin¢ degtiné, gaminama
- i$ nataralaus rugiy spirito ir laikoma
- qzuolinése statinése 5-10 mety.

STAURIDE (Trachurus trachurus).

© Stauridiniy (Carangidae) seimos zuvis.

© Paplitusi Atlante, Indijos, Ramiajame

- vandenyne, Siaurés, Vidurzemio, reciau

. Juodojoje, Azovo, Baltijos jurose. Kiino

- ilgis - 30-50 cm, masé - 400-500 g.

: Svarbus verslo objektas. Mésa liesa, $velni.
: Riakoma, kepama, troskinama.

STERKAS (Lucioperca lucioperca).
- Starkis, eseriniy $eimos zuvis.
. Paplites Baltijos, Juodosios, Azovo,

© Kaspijos jiry baseiny upése, Lietuvoje

© Kursiy mariose, Nemuno zemupyje,

- daugelyje ezery.

© Kanas iki 120 cm, masé - iki 12 kg.

© Plésrus. Zvejojamas. Zuviena vertinga,

: skani. Verdamas, kepamas, far$iruojamas

(jdaromas), kepamas riebaluose (fri),

- antgroteliy.

© STERKAS DREBUCIUOSE. Paruosta 7uvis

© i$verdama su darzovemis ir prieskoniais,
- atsaldoma sultinyje. Porcijos sudedamos
© i pusdubeni, pridedama kietai virto

© kiausinio riekeliy, darzoviy, konservuoty
- agurky ir uzpilama drebudiais.

- STERKAS, KEPTAS ANT GROTELIY.

© Paruosta zuvis pasidoma ir palaikoma
- 2val. Padalyta porcijomis zuvis

- apdziovinama, suvilgoma aliejumi ir

- kepama ant aliejumi patepty groteliy.
Pries patiekiant ant kiekvieno gabalo

© zuvies uzdedama po truputj sviesto

- ir po riekele citrinos. Patiekiama su

© virtomis bulvémis, darzovémis arba

- tarkuotais krienais.

STERKAS LIETUVISKAS. Zuvies nugariné

© iSmusama, ant jos dedamas jdaras ir

: formuojamas suplotas staciakampis

© pusgaminis. Jis pavoliojamas kiausinio

- plakinyje bei dzitivésiuose ir iskepamas.

: Idaras: kietai virti kiausiniai, virti grybai,
© svogunai, petrazoliy lapeliai, druska,

: pipirai.

. STERKAS MAJONEZE. Ivirtos zuvies

. gabalai sudedami j pusdubeni, uzpilami

¢ tir$tu majonezu ir papuosiami drebuciais.
¢ Galima dekoruoti salotomis, pomidorais
. arba konservuotais agurkais.



STERLE (Acipenser ruthenus).
Ersketiniy Seimos Zuvis. Paplitusi
Juodojoje, Azovo, Kaspijos jurose ir
Arkties vandenyne.

Kuno ilgis iki 125 cm, maseé - iki 16 kg.
Sésli ir pusiau praeive. Vertinga versliné
zuvis. Mazesnés zuvys (iki 400 g)
$utinamos, kepamos ant groteliy,
didesniy gabalai troskinami. I§ ju
kiausinéliy gaminami ikrai.

STILTONAS (angl. Stilton - vietove

Ryty Anglijoje). Baltas angliskas saris,
gaminamas i$ surauginto karviy pieno,
su melsvai zaliais pelésiais viduje arba
(reciau) be ju, kokybe lyginamas su
gorgoncola arba netgi su garsiuoju
rokforu.

Gaminamas nuo XVIII a. pradzios.

STINTA (Osmerus eperlanus). Stintiniy
(Osmeridae) seimos Zuvis. Paplitusi
Arkties, Ramiajame, Atlanto vandenyne
ties Eurazija ir Siaurés Amerika ir $iy
baseiny geluose vandenyse. Dvieju

P portisiy: europiné ir azijine. Europinés
. stintos gélavandeniné forma - stintelé
- (Osmerus spirinchus). Jary pakrantése

© gyvenandios stintos yra praeivés — nersti
© plaukia j upes. Baltijoje ties Lietuvos

© krantais gyvena didstinté, kurios kano

- ilgis iki 25 cm.

© Stinta yra verslo objektas.

© Tai $velni ir skani zuvis. Ji kepama
pavoliota miltuose, konservuojama.

STIRNA (Capreolus capreolus). Elniniy _
© Seimos porakanopinis zinduolis. Paplitusi
© Eurazijoje, Kaukaze, Sibire, Mongolijos

- kalnuose. Kano ilgis 150 cm, aukstis — iki

100 cm, mase — iki 55 kg. Grakscios kino

sandaros. Patinai turi tri$akius, re¢iau —
- ketursakius ragus, gyvena miskuose,

. laukuose. Medziojama mésa, kailiams,
. trof¢jams (ragai). Lietuvoje gyvena

+ iki 130 takst. stirny.

- STIRNIENA. Laikoma vertingiausia tamsia
: zveriena. Tai liesa, lengvai virskinama,

: gero skonio mésa. Paprastai kepama

© nepjaustyta stirnos nugariné ir §launys,

- o i§ kity skerdenos daliy (mentés,

. kaklo, Soninés) gaminami mazy gabaly

- patiekalai (ragu). Zinomi patiekalai:

. kepta stirnos nugariné su grietinés
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© padazu ir voveraitémis; vokiska stirnos
© $launis (prismaigstyta, troskinta, su

© grietinés padazu ir kadagio uogomis);
medziotojiski stirnos kotletai (kepti su

© medziotojy padazu); stirnos nugariné

© su Cumberlando padazu (prismaigstyta,
© kepta). Kulinarijos meno vir$uné - jaunos
stirnos nugarinés grieiinéliai, pakepti .
© jkaitintame alyvy aliejuje, kad kepsnio
* vidus likty rausvos spalvos.

© Patiekiama su prieskoniais, zalumyny
© sviestu, riebaluose keptomis bulvemis.

- STOCKFISCH (vok.). Prekybinis sidytos

© ir dziovintos menkiniy $eimos

© 7uvies, kuri veisiasi prie Islandijos

© kranty, $iaurinéje Siaurés jaros dalyje,

© pavadinimas. Nuvalyta ir isdarinéta zuvis
- dziovinama oru specialiose dziovyklose.
Pries vartojima i$mirkoma.

STOUT (angl.). Stiprus angliskas alus, kurio
© gamybai naudojamas padegintas salyklas.
: Panasus j porter;.

- STRACCIATELLA (it., skait. straciatela).

© Populiarus italiskas patiekalas — sultinys

- su kukuliais, pagamintais i$ milty,

- kiauginiy, smulkinto parmezano.

. Kukuliai i$verdami sultinyje. Prie sultinio
. patiekiama tarkuoto parmezano.

- STRACHINO (it. skait. strakino). Paprastas

: minksty sariy, gaminamy Italijoje i$

: rauginto karviy pieno, pasizyminciy

: $velniu skoniu, pavadinimas. Labiausiai

: zinomi: Strachino di gorgonzoli, labai

: panasus j gorgonzolg, tiktai be pelésiy,

o Strachino di Milano - su pelésiy intarpais
o ir Strachino di Crescenza — saldus,

: tirpstantis burnoje.

. STRAZDAS (Turdus pilaris). Strazdiniy

© $eimos paukstis, medziojamas kai

© kuriuose krastuose, pvz., Italijoje.

© Anksciau juos gaudydavo tinklais.

© Lietuvoje nemedziojamas. Skaniausia

© strazdo mésa rudenj, kai prisirpsta

- kadagiai, kuriy uogas jie lesa. Nuo to mésa
© jgauna specifinj skonj. Kai kur strazdai
- kepami, jdarius pauksteliy kratines

* lasta sviestu su kadagio uogomis.
Galima patiekti $altus drebuciuose.

STRIMELES, BALTIJOS SILKES. Strimele

(Clupea harengus membras) yra viena

- pagrindiniy versliniy zuvy Baltijos jaroje
: prie Lietuvos, taip pat prie Latvijos ir

- Estijos kranty. Itin daug jy Rygos jlankoje.
: Kuano ilgis iki 20 cm, maseé - 25-50 g,

© Realizuojamos stdytos, marinuotos,

© keptos. I$ ju daromi ir populiarts

. konservai - sprotai.

- STRUCLA (vok.). Saldas mieliniai pailgos
. bandelés formos kepiniai, dazniausiai

. jdaryti aguonomis, marmeladu, riesuty
. mase arba glajumi.



STULGYS (Gallinago media), dubeltas.
Tilviky $eimos paukstis, gyvenantis

ir Lietuvoje, dabar perintis nepastebétas.
Sie pauksciai gyvena pelkése, raistuose,
slapiose vietose. Jie gausiai bariuojasi per
rudeninj traukimasi ir bina labai riebus.
Tai vienas vertingiausiy medziojamyjy
pauksciy.

STUMBRAS (Bison bonasus). Dykaraginiy
seimos porakanopinis zinduolis. Gyvena
Europoje. Patino svoris 700-900 kg,
pateles — 400-600 kg.

Senovéje stumbrai buvo paplite visoje
Europoje, iki Kaukazo. Jie buvo aktyviai
medziojami dél skanios mésos, todél
ilgainiui i$nyko. Paskutiniai laisveje
gyvene stumbrai Europoje isnaikinti po
Pirmojo pasaulinio karo. Véliau i§ likusiy
zoologijos soduose populiacijy jie buvo
ikurdinti Belovezo girioje, Kaukaze.
Lietuvoje stumbrai gyveno gilioje
senoveje.

Tai buvo svarbus medzioklés objektas.
I$nyko XVIII a. viduryje. 1969 m.
Panevezio rajone buvo jsteigtas
stumbrynas, j kurj i§ Paokio rezervato
atsivezta 10 beloveziniy stumbry. Dabar
ju yra apie 80. Dauguma (apie 63) gyvena
laisvai. Stumbry medzioklé uzdrausta.

STUMBRAZOLE (Hicrochloe). Zubrazolé,
migliniy $eimos daugiameciy Zoliy gentis.
Paplitusi daugiausia vidurio platumy
klimato juostose.

Vartojama degtinés antpilams
(,Stumbring®,, Trejos devynerios®)
gaminti. Lietuvoje auga kvapioji

(H. odorata) ir pietine

(H. australis). Taip pat auginama soduose.

- STUMBRINE, degtiné, karcioji trauktiné.
© Gaminama i stumbrazoliy (Hierochloe
Siaures Europoje, Sibire. Anks¢iau jy buvo
© tam tikrais ingredientais. Alkoholio —

© 40 proc. Anks¢iau buvo populiari ne tik
Lietuvoje, bet ir Lenkijoje, Baltarusijoje.

© Galima pasigaminti ir namuose. Imama

© keletas dziovintos stumbrazolés iaudeliy,
- sulauzoma 3-4 cm gabaliukais ir

© uzpilama spiritu. Palaikoma 10 dieny :
tamsioje vietoje. Tada spiritas (ekstraktas)
* nupilamas, zolé uzpilama tokiu paciu :
- kiekiu virinto ir atsaldyto vandens,

- palaikoma 1-2 dienas ir sumaisoma

© su stumbrazolés ekstraktu, iskosiama.
© Galima jberti truputj cukraus.

odorata) ekstrakto ir maistinio spirito su

- SUBPRODUKTAI. Valgomos skerdenos

- dalys, kurios nepriskiriamos mésai.
Grupuojama taip:

- kaulétieji — galvos (be odos) su visais

- priedais, stimburiai, slépsnos;
minkstieji — kepenys, $irdys, plauciai,

- diafragmos, trach¢jos, inkstai, bluznys,

© mésos atraizos, liezuviai, smegenys;

- gleivetieji — didieji galvijy ir aviy

© prieskrandziai, vadinamosios galvijy

- knygos, tinklainiai ir liuzai, kiauliy

+ skrandziai; plaukuotieji - kiauliy ir aviy
: galvos, galvijy ¢iurnos, kiauliy kojos ir

: uodegos, galvijy lapos, galvijy ir kiauliy
© ausys. Atsizvelgiant j subprodukty

© maisting verte, jie skirstomi j Tir IT

- kategorijas. I kategorijai priklauso

- liezuvis, kepenys, inkstai, smegenys,

© $irdis, diafragma, mésos atraizos,

© te$menys. Visi kiti yra II kategorijos.

: Subprodukty sudétyje yra 9-28 proc.

© baltymuy, 2-17 proc. lipidy, mineraliniy
: medziagy, vitaminy A, B, C. Kai kuriuos
. subproduktus: kojas, ausis, smegenis,

29
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© kepenis ir kt. vartoja smaliziai, kitus —

© neturtingi zmonés, nes jie pigesni. I$ IT

- kategorijos subprodukty gaminamos

© zemesnés risies desros, Saltiena, pastetai,
© pyragéliy jdarai, apvalkalai desroms.

. SUDYMAS. Maisto produkty

© konservavimas valgomaja druska (NaCl).
© Druska produkte padidina osmosinj slegj,
- uzkirsdama kelig mikroorganizmams

© vystytis. Pagal druskos kiekj (produkto

© masés procentais) sadyti produktai

© skirstomi j $velnius (2,0-2,5), nesarius

- (iki 3), vidutinius (iki 3,5), sarius (daugiau
© nei4,5). Sadoma mésa, zuvys, darzoves,

© vaisiai, grybai. Sadyto produkto sarumas
- priklauso ne tik nuo jame esancio

- druskos kiekio, bet ir nuo produkto

- drégnumo: sausesni produktai atrodo

© saresni. Puvimo bakterijos Zava, kai

- druskos koncentracija pasiekia

© 10-15 proc. Pelésiai ir mielés islaiko
daug didesne druskos koncentracija:

© zava esant 20-30 proc. Produktai sidomi
© koncentruotu sarymu arba sausai.

- Sadymu konservuojami mésos gaminiai

- (tik sadomi, sadomi ir rikomi, sadomi,

: rakomi ir verdami). Druskos juose buna

i 2—4 proc. Sidoma 4 °C temperattroje

: sausa druska arba uzpilama 14-24 proc.

: koncentracijos sirymu. Sidoma trumpai
¢ (6-7d.), vidutinigkai (14-18 d.)

¢ irilgai (40-50 d.). Kad sudyta mésa

- i8likty raudona, { saryma dedama (apie

: 0,02-0,03 proc.) natrio nitrito (NaNO),

- apie 0,5 proc. cukraus. Zuvys sidomos

: $viezios. Pasadytos tuojau atSaldomos iki
: 0°C temperatiros. Sidoma sausa druska,
: sarymu arba misriai. Druskos dedama

- tiek, kad sudaryty 7-30 proc. Zuvy masés.
. Darzoveés ir vaisiai sadomi dvejopai: kad

© vykty pienragsteés ragimas ir kad

© nevykty. Siidymo proceso isradéjas —

- olandy zvejys Pokelis. Lietuvos valstieciai
meésg sudeé ir sado dideliuose loviuose

. arba kubiluose. Kumpiai, lasiniai laikomi
: druskos saryme 2-4 savaites, tada

© rakomi.

- SODYTI RUKYTI MESOS GAMINIAL.

© Valgomaja druska apdoroti ir israkyti

© stambuis mésos gabalai. Tai kumpiai,

© nugarinés, Soninés, sprandinés, liezuviai,
- pazandes, kratinelés. Sudyti rakyti, virti

kumpiai, nugarinés, Soninés, sprandinés,

- kratinélés, liezuviai, taip pat sadytas
- bekonas.

- SUKUAKI (jap.). Japoniskas patiekalas,

© gaminamas i$ plony jautienos (fil¢)
 riekeliy, iskepty keptuvéje su bambuko
- agliais, paskanintas pupeliy daigais,
svogunais, porais, soju varske (fofu),
soju padazu, sake ir prieskoniais.

Prie $io patiekalo patiekiama ryziy.

SUFLE (is pranc. soufflé, skait. suflé —

© putnus, iSpastas). I$plakti ir pusiau skiesti
: arba smulkiai sumalti maisto produktai.

- Suflé dazniausiai gaminama i$ kiausiniy

: suaromatiniais priedais, todél viesojo

: maitinimo jstaigose suprantama, kad

¢ tai — i$plakty kiausiniy gaminiai. Taciau

© i$plakami ir kiti produktai, net mésa.

: Kulinarijoje $is zodis turety reiksti

o ,plakinys” I§ jo daromi sufletai.

. SUKTINIS. Lietuvisko midaus trauktine,

: gaminama Stakliskése. Dar vadinamas

o lietuvisku balzamu. Sudétyje yra medaus,
. gvazdikéliy ziedy, tuopos pumpury,

. azuolo giliy, cinamono, lauro lapeliy,



kadagio uogu, krapy sékly. Brandinamas
statinése iki 2 mety. Tai skaidrus, rusvos
spalvos, puikaus aromato ir skonio
gérimas. Stiprumas — 50 proc.

SUKTINUKALI. Versienos vyniotiniai.
Supjaustyta versiena iSmusama ir
pabarstoma druska ir pipirais. Ant jos
dedami plonai supjaustyti ir iSmusti
lasinukai. I$ paruostos mésos susukami
cepelino formos suktinukai ir iskepami.
Porcija - du suktinukai.

SULA. Skystis, tekantis i$ augaly stieby
arba $akny zaizdy. Paprastai teka pavasarj.
Klevy ir berzy suloje yra mineraliniy
drusky, cukraus (iki 8 proc.), daugiausia
sacharozés ir fruktozés, aminoragsciy,
baltymu. Sula geriama $vieZia, rauginta,
konservuota.

Lietuviy valstieciai $viezig sulg nuo

seno gere, reciau ja vartojo sriubai virti,
bars¢iams raugti. | rauginama sulg
dedama serbenty, gzuolo sakeliy ar Zievés,
jpilama avizy. XX a. pradéta rauginti su
mielémis, citrina, cukrumi.

SULTENE (Valerianella locusta).
Sausmediniy $eimos zolinis augalas, kiles
i$ Vidurzemio jaros pakranciy teritorijos.
Auginama (daugiausia Prancuzijoje) dél

© sultingy lapy, vitaminy ir mineraliniy

- medziagy. Darzové mazai zZinoma pas

- mus, nors klimato salygos jai palankios.
- Gali ziemoti grunte, po sniegu, dél to

. dar vadinama zieminémis salotomis.
Vartojama salotoms su aliejumi bei
grietine arba misiniuose su darzovemis.

- SULTINYS (pranc. bouillon, skait. bizjon

* bouillir - virti). Mésos nuoviras

- su darzovémis. Geriausias sultinys

- isverdamas i§ jautienos, vistienos, : 293
© kiaulienos, zvériy ir laukiniy pauksciy .
(pvz., fazano) mésos su kaulais. Galima

. virti ir i$ avienos, tokj megsta anglai

- (mutton broth). Sultinys pamazu

- verdamas uzdengtame puode.

. Patiekiamas su jvairiais priedais, pvz., _
- makaronais, ryZiais, pupelémis, auselémis.

SULTYS. Skystas $vieziy vaisiy, uogy,

- darzoviy produktas. Gali bati be

- minkstimo ir su minkstimu. Pagal sudétj
- skirstomos j nataralias, pagamintas i§

© vienartsés zaliavos be konservuojanciy

- ir kity priedy; kupazuotas (sumaisomos

© tos pacios zaliavos, tik skirtingo aromato
© ir rag$tumo); sultis i§ skirtingy Zaliavy;

: saldintas; gazuotas, su minkstimu.

. Kad laikomos sultys negestu,

: jos konservuojamos pasterizuojant,



- sterilizuojant, $aldant, sulfituojant, © (troskinta su valgomaisiais grybais ir

© spirituojant (is tokiy sul¢iy gaminamas ~ © supréme padazu), vistos kratinélé Doria
© vynas). Sultys geriamos, i$ jy gaminami ~ © (pavoliota miltuose, kepta, su $vieziais

. alkoholiniai ir nealkoholiniai baro © patroskintais agurkais), vistos kratinéle
© gérimai, sirupai. © florentine (patroskinta su $pinatais,

© Mornay padazu, iskepta), vistos kratinéle
: Pojarski (paskanintos vistienos kotletas,
: pavoliotas miltuose ir iskeptas).

- SUOMIY VALGIAI,
- x. SKANDINAVIJOS SALIY VALGIAI

. SUPREME SAUCE (pranc. skait.siuprem).
. - Padazas, pagamintas i$ baltos milty
© tyrelés su pievagrybiais, praskiestas

- SUMUSTINIS (vok. Butterbrot, angl. © vistienos sultiniu, paskanintas grietinéle.
- sandwich,lenk. kanapki). Baltos duonos ~ : Patiekiamas prie paukstienos, kiausiniy
- arba bandelés riekelés, apteptos sviestu,  : patiekaly, su darzovemis (paragais,

- su uzdeétomis kito produkto juostelémis ziediniais kopustais).

© ir papuosimo elementais. Gali bati

© vieno arba keliy sluoksniy. Produktai:
294 = silke, kietas siiris, brinza, kietai virtas

kiausinis, sardinés, an¢iuviai, kumpis,

© lasisa, ikrai. Duona arba bandelé

© ($viezia arba pakepinta) turi bati plonai

- suraikyta, taciau kad nesulazty tepant

© sviestu. Papuosiami graziai, estetiskai,

© patiekiami $viezi. Angliskas sumustinio

: pavadinimas (Sandwich, skait. sendvic) _

 kiles i$ angly diplomato Dzono Montegju, : SURIS. Maisto produktas i$ sutraukinto

. lordo Sendvico (1817-1892), pavardés.  : pieno. Turi 19-31 proc. baltymuy,

¢ Lordas, losdamas kortomis, liepdavo : 10-60 proc. pieno riebaly, 4-8 proc.

¢ paduoti sumustiniy, kad galety valgyti . mineraliniy medziagy (kalcio, natrio,

. nenutraukdamas zaidimo. . fosforo), organiniy ragsciy, vitaminy

: A : A, B, C,D,E, PP karotino. Gaminamas
: SUPREME (pranc., skait. siuprem). © 1§ karviy, ozky, buivoliy, aviy pieno.

. Nuluptos naminiy arba laukiniy pauksciy : Skiriamas brandintas ir nebrandintas

: kratinélés. Gali bati gaminamos jvairiai: ~ : (varskés) suris. Brandintas buna

: pavoliotos miltuose ir iSkeptos arba : 3 pagrindiniy rasiy: fermentinis (i$

- keptos sausai (grilyje). Zinomi patiekalai: : fermentu sutraukto pieno), pienraigstis

: vistos kratinélé su pievagrybiais : (i$ pieno ragstimi sutraukto pieno)



ir perdirbtas. Fermentiniai sariai © kiausiniy, zuvies, mésos ar darzoviy
savo ruoztu skirstomi j kietuosius . patiekalams, pvz., ziediniai kopustai su
($veicariskas, olandiskas, rusiskas, cederio, : sario padazu, sterkas su strio padazu.
rakytas, kmynuy; 45-50 proc. riebaly,
40-45 proc. vandens), puskiecius © SUROGATAS, 7r. PAKAITALAS.
(20-55 proc. riebaly, 46-56 proc. :

vandens), minkstuosius (rokforas, brinza;
40-60 proc. riebaly, 50-60 proc.
vandens). Pienragstis stris gali bati
smulkintas (zaliasis) ir brandintas
(pelésinis). Perdirbtas suris: lydytas

be prieskoniy, lydytas su prieskoniais,
lydytas pastos pavidalo (tepamas),
lydytas plastinis (pvz., Sokoladinis,

kavos, vaisinis), lydytas konservuotas :
arba kitaip perdirbtas. Saris vartojamas ~ : SUROWKA (lenk.). Vaisiy, darzoviy

sumustiniams, kepiniams, apkeptiems - salotos, gaminamos i$ $vieziy produkty,
patiekalams gaminti, taip pat kaip saltasis  supjaustyty arba sutrinty, paskaninty
uzkandis arba gali bati patiekiamas - $viezia grietine arba jogurtu, majonezu,
(pvz., Prancazijoje) vai$iy pabaigoje. - aliejumi, kuriuos reikia uzpilti pries
Lietuvos valstieciai nuo seno i§ karviy - patiekiant ir gerai i$maisyti. Galima
pieno varskés gamina nebrandintus - paskaninti citrinos sultimis, erskétroziy 295
strius, ragscius arba saldzius. Dedama koncentratu, rauginty kopasty sultimis ir
prieskoniy (kmyny). Pastaraisiais metais ~ : pagal skonj cukrumi ir druska.
daugiausia sariy Lietuvoje gamina
akcinés bendrovés ,Rokiskio saris* - SURPRISE (pranc., skait. siurpryz).
ir ,Pieno Zvaigzdes" : Omletas-siurprizas, valgomieji ledai,
: suformuoti kagio pavidalu, uzpilti ir
SURIS LYDYTAS. Lydytas kietas, - dekoruoti suflé mase, keletui sekundziy
gabalinis arba minkstas saris be Zievés © jkisti j karstg krosnj (orkaite). Omletas
ir kiaurymiy. Lydomas esant 85 °C : pasidengia kiausiniy baltymy mase.
temperattrai. Fasuojamas j aliuminio
folija (blokais, dézutese arba atskirais - SURSPAUDIS. Prietaisas suriui slégti. _
gabaliukais). : Lietuvoje naudojami jvairas sarspaudziai:
: viena arba dvi lentelés, viename gale
SURIO PADAZAS (pranc. sauce mornay, - sujungtos dvi lentelés (Dzukija), keturiais
skait. morne). Balty padazy (sauce - strypeliais sujungtos dvi lentelés (visoje
Béchamel) rusis, paskaninta parmezanu  : Lietuvoje) ir réminiai (daugiausia
arba kitokiu kietu striu; vartojama . Zemaitijoje). Spaudziama pleistais,
kaip virsutinis (dengiamasis) sluoksnis ~ : uzdéjus svorj, pvz.,akmenj, arba sraigtu

apkeptiems patiekalams. Vartojamas (mediniu arba plieniniu).
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- SUSIS (SUSI). Japony patiekalas,
gaminamas i§ marinuoty ryziy, jvairiy

© zuvy, taip pat kity jary gerybiy, pvz.,

© valgomuyjy dumbliy, kreveciy.

© Patiekiamas su soju padazu, marinuota

- imbiero $aknimi, zaliais krienais ir kitais
- priedais. Patiekalas pradétas gaminti

© XIX a. pabaigoje, isplito visame pasaulyje
© ir tapo japony kulinarijos vizitine kortele.
Pastaruoju metu i$populiaréjo

ir Lietuvoje.

SVARAINIS (Cydonia). Erskétiniy $eimos
: augaly genties augalas. Paprastasis

. (Cydonia oblonga Mill.) savaime auga

. Kaukaze, Vidurinéje Azijoje, Irane.

: Auginamas Vidurzemio jiros alyse,

. Vakary Europoje, Japonijoje.

© Lapai ovaliniai. Ziedai balti arba rausvi.
© Vaisiai geltoni, 5-12 cm ilgio, turi 7,2—

. 15 proc. cukraus, 0,2-1,2 proc.

© organiniy ragéc¢iy, apie 2 proc. pektino.

© Vartojami uogienéms, kompotams,

© marmeladui, alkoholiniams gérimams
© gaminti. Lietuvoje paplites pastaraisiais
. de$imtmediais.

- SVIESTAS. Maisto produktas, susidedantis
© daugiausia i§ pieno riebaly. Be ju,

© svieste yra pieno baltymy, fosfatidy,

- angliavandeniy, siek tiek vitaminy,

© mineraliniy medziagy, vandens.

© Paprastai sviestas gaminamas i$ karviy

© pieno, grietinés arba grietinélés.

© Anks¢iau Lietuvoje buvo gaminamas

- keliy rasiy sviestas: grietinélés, grietines,
© mégeju, valstieciy, sumustiniy. Siais
 laikais sviesto asortimentas labai platus.

© Riebaly kiekis — 66-82 proc. Be to,

© sviestas gaminamas su jvairiais priedais:

© Sokoladinis, vaisinis, medaus, darzoviu.

© Dar gali buti sadytas, lydytas. Namy
salygomis sviestas gaminamas musant
grieting mustuvuose.

: Pramoné sviesta gamina dviem buadais:

© mustuvais musama 3045 proc. riebumo
© pasterizuota grietin¢lé (arba grietine)

© arba Saldoma specialiai paruosta

© sviesto riebumo pasterizuota grietinéle.

: Sviestas labai placiai vartojamas maisto

i produktas: sumustiniams, padazams,

¢ troskinimui, kepimui, konditerijos

: pramongje. Lietuvos kaime nuo seno

© sviesta gamindavo paprastai i$ grietinés —
: musddavo (sukdavo) jvairiais mustuvais.

. SVIESTO IR GRIETINES PADAZAS.

. Populiariausias lietuviskas padazas.

© Sviestas iStirpinamas, pridedama

: pakaitintos grietinés, pasidoma.

: Tiekiamas prie virty bulviy, didzkukuliy
. (cepeliny), abriedeéliu, virtiniy

© su virtomis bulvémis.



SVIESTO MASE. Kiausinio trynys,
iStrintas su cukrumi ir sviestu iki
homogeniskos masés.

SVIESTO MISINIAI. Vartojami sausai
keptiems (grilyje) ir kt. kepiniams bei
padazams: riesuty sviestas (beurre
daveline, skait. bior davelyn), zaliyjy
prieskoniy sviestas (beurre Chivry,
skait. bior Sivri), véziy sviestas (beurre
decrevisses, skait. bior dekrevis), migdoly
sviestas (beurre damandes, skait. bior
damand), milty sviestas (beurre manié,
skait. bior manijé), sardeliy (an¢iuviy)
sviestas (beurre dunchois, skait. bior
dansoa), dziavésiy sviestas (beurre
polonaise, skait. bior polonez), garstyciy
sviestas (beurre moutarde, skait.

bjor mutard) ir kiti.

SVIESTO RUGSTIS, C,H COOH. Socioji
monokarboniné ragstis, tirpstanti
vandenyje ir organiniuose tirpikliuose.
Gliceridy pavidalu sviesto ragsties yra
svieste. Ilgai latkomame svieste issiskiria
laisva sviesto ragstis, todel sviestas
apkarsta ir ima dvokti. Sviesto ragsties
yra prakaite. Vaisiais kvepiantys sviesto
rugsties esteriai vartojami

maisto pramonéje.

SVOGUNAS VALGOMASIS (Allium cepa L..).

Savotisko skonio viena labiausiai
paplitusiy darzoviy. Turi nepaprasty
biologiniy savybiu. Svoginas kiles i§
Pietvakariy Azijos. Siais laikais jvairiy
svoguiny rasiy auginama visose pasaulio
salyse. Astraus skonio ir kvapo svoguny
veislés turi daug eterinio aliejaus ir
geriau issilaiko. Ropelése esti cukraus,
lastelienos, kalcio ir fosforo drusky,

© organiniy ragsciy, flavonoidy, saponiny,
- gliukozidy, vitaminy C, BB,

© Svoganai valgomi zali, virti, kepti,

© marinuoti ir dziovinti. Jie suteikia maistui :
© tam tikra prieskon, jj vitaminizuoja, todél
- daznai vartojami kulinarijoje gaminant
© jvairiausius mésos, zuvies ir darzoviy

© patiekalus. Beveik visur vartojami zali

© svogany laiskai, kurie turi daug vitamino
- Cirkity vandeningy medziagy.

© Dar zr. SVOGUNY LAISKAL

- SVOGUNY LAISKAI. Vamzdelio formos
svogany lapai. Tai megstami virtuvés

© prieskoniai, vartojami salotoms gaminti,
- kiausiniy patiekalams, sriuboms

© paskaninti. Dar auginami daugiameciai
© zieminiai smulkuas svogunéliai.

SVOGUNY PADAZAS (pranc. sauce

© soubise, skait. sos subyz). Besamelio

© padazy rusis, paskaninta svoguny tyre

- ir kvapiaisiais pipirais. Vartojamas su

- kiausiniy, paukstienos, mésos patiekalais,
: pvz.,omletas Marija, avienos kotletai su

© svogany padazu.

SWEET DISHES (angl., skait. svyt disiz).
: Angliskas bendras saldziyjy patiekaly
: pavadinimas.

297
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© SABLIS (pranc. Chablis). Aitroko skonio,

© zalsvai auksinés spalvos, géliy kvapo

© baltasis Burgundijos vynas, gaminamas

© i§ Chardonnay vynuogiy. Geriausiais

© vynais laikomi Chablis Grand Cru ir

© Chablis Premier Cru. Geriamas atsaldytas
© (8=10°C), dera su balta mésa, paukstiena,
© minkstu sariu. Naudojamas ir kulinarijoje
© (pvz., sterkas sablio padaze). '

- SAFRANAS (lot. safranum, arab za faran).
© Prieskonis, gaminamas i$ dziovinty kroky :
ziedy piesteliy arba purky. Geltonai

© oranzinés arba rausvai oranzinés spalvos,
- kartaus skonio ir savito kvapo. Vartojamas
© jvairiems patiekalams paskaninti, pvz.,
© sriuboms, ryziy valgiams, avienos,

- raudonyjy kopusty salotoms.

Dar zr. KROKAS.

SAKNIASTIEBIS. Daugiameciy zoliy

: pozeminis stiebas. Skirtingai negu saknis,
¢ turi redukuotus lapus, neturi $aknies

. Salmelio. Ties $akniastiebio kambliais

- arba lapy pazastyse susidaro pumpurai,

- i§ kuriy kasmet iSauga nauji tgliai arba

© pridétinés Saknys. Sakniastiebiais augalai
. dauginasi, juose kaupiasi atsarginés

: maisto medziagos.

SAKNIAVAISINES DARZOVES. Kultariniai

: dvimeciai augalai, kuriy $akniavaisiai

© vartojami maistui. Priklauso 3 augaly
© geimoms: salieriniy — morkos,

© pastarnokai, petrazolés, salierai;

* burnotiniy — burokéliai; bastutiniy —
griez¢iai, ridikai, ridikéliai, ropés.

- SAKNIAVAISIS. Kai kuriy kultariniy

dvimeciy augaly organas. Susidaro

© 1§ labai sustoréjusios pagrindinés

© saknies. Diduma sakniavaisiy sudaro
© vesli parenchima (pvz, ridiko, ropés)

- arba karniena ir zievé (pvz., morkos,

- petrazolés, pastarnoko). Sakniavaisyje
- kaupiasi angliavandeniai, baltymai,

© mineralinés druskos, vitaminai,
pigmentai. Sakniavaisiai vartojami

© maistui, pagarui, i§ cukriniy runkeliy

' gaminamas cukrus.

- SAKOTIS, ragius, raguotinis. Aukstas,

¢ kiauraviduris, nupjauto kagio pavidalo
© $ventinis kepinys. Gaminamas i§ kvietiniy
- milty, 30-120 kiausiniy (nelygu dydis),
: sviesto, cukraus arba medaus, grietines.
. Kepamas prie$ krosnj arba specialiame
. zidinyje berzinémis arba uosinemis

. malkomis karenant ugnj. Skystoka tesla
: keliais sluoksniais varvinama ant tam

- tikru grei¢iu sukamo riebaluota drobe

. aptraukto medinio (lapuociy, kartais



metalinio) kagio formos horizontalaus
veleno, jstatyto i du stovelius. I$ sukamos
teslos susidariusios $akelés (rageliai) nuo
karscio kietéja ir skrunda. Teslos likuciai
varva ant skardos apacioje.

Kartais sakotis glaistomas $okoladu.
Europoje panasus pyragas buvo kepamas
dar senovéje — Lenkijoje, Vokietijoje.
Pastatytas vertikaliai panasus j medj,
todél vokiskai vadinamas Baumbkuchen.
Siais laikais Lietuvoje kepamas

ir pramoniniu budu specialiai
sukonstruotose krosnyse.

SALOTES (Allium ascalonicum,
vok. Schalotten). Mazi (apie 20 g) $velnaus

skonio svogunai, paplite ispany, pranciizy -

ir italy kulinarijoje.

SALTA RUGSTYNIY SRIUBA. Lictuviska
sriuba i§ ragstyniy, agurkuy, svogtiny
laisky, kiausiniy. Vandenyje i$virtos
$viezios arba konservuotos rugstynés
atsaldomos, pasidoma, jdedama
kvadrateliais supjaustyty $vieziy agurky,
smulkiai supjaustyty svogany laisky,
viskas i$mai$oma, jberiama truputj
cukraus. Patiekiant jdedama kietai virty
kiausiniy, uzbalinama grietine. Atskirai
patiekiama krapais apibarstyty karsty

bulviy. Sig sriuba galima gaminti su
- kefyru arba ragusiu pienu. Tada pilama
© maziau vandens.

SALTALANKIS (Hippophae rhamnoides L.).

- Zilakriiminiy $eimos medis arba sakotas

- ziedai smulkas, kvapis, geltoni. Vaisiai -
- netikri kaulavaisiai, apvalas, oranZiniai,

- sultingi, kvapas. Vaisiuose yra 9,5 proc.

- cukraus, daug organiniy ragsciy

(9,2 proc.), daugiausia obuoliy ir vyno.

© Be'to, juose daug riebiojo aliejaus (apie

© 9 proc.) ir vitamino C. Uogos paprastai

- renkamos po $alny, tada jos jau nebina

- karcios. Valgomos zalios arba i§ jy daromi

kisieliai, pastilés, uogienés, uzpiltinés,
© trauktines, likeriai. Turi gydomujy
© savybiy, ypac sultys ir aliejus.

- SALTIENA. Saltasis drebuciy patickalas,
© verdamas i§ subprodukty (galvy, koju,
© ausy) ir meésos. Produktai sukapojami,
- uzpilami $altu vandeniu, uzvirinami,

: nugraibomos putos ir kaitinama 95-98 °C

. temperataroje. Dedama prieskoniniy

- darzoviy ir prieskoniy. Isvirusi mesa

: nuimama nuo kauly, susmulkinama,

. sudedama j formas, uzpilama sultiniu.

. Formose saltiena sustingsta. Patiekiama
- su bulvemis, actu, krienais.

kriimas, paplites Eurazijoje. Lapai linijiski, -
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© SALTIENOS DESROS. Slégtainis, virty desry
© rigis, gaminama i§ mésos atlieky, turtingy
© kolageniniy medziagy, subprodukty,

© kraujo ir kraujo produkty.

© SALTY PADAZY PAGRINDAI (pranc.

© Sauce mayonnaise). Padazy pagrindai i§

* kiauginiy tryniy ir aliejaus. Paskaninami

: zaliomis prieskoninémis darzovémis,

© pomidorais, agurkais, prieskoniais ir kt.

: Remoulado padazas (Sauce rémoulade)

© gaminamas i§ sardeliy, garsty¢iy, kapariy,
- smulkinty prieskoniniy darzoviy, agurky;
totoriy padazas (Sauce tartare) — i

- smulkiai kapoto kiauginio trynio, agurku;
* Tirolio padazas (Sauce tirolienne) — i

© kapariy, petrazoliy, pomidory pastos;

© Alzyro padazas (Sauce algérienne)

©i§ saliery gumby, kraby mésos;

- Andaluzijos padazas (Sauce Andalouse) -
DS pomidory pastos ir paprikos;

Santilio padazas (Sauce Chantilly) - i

- pasaldintos grietinés; zaliasis padazas

© (Sauce Verte, skait. vert) — is Spinaty;

- Glosterio padazas (Sauce Gloucester,

- skait. gloster), Kajoko ir Vusterio padazai,

: Maskvos padazas (Sauce Moskovite) -

© suikrais ir omary mésa; zalumyny

: majonezas (Sauce ravigote) - su kapariais,
: petrazolémis, svoginais, peletranu;

: $vediskas majonezas (Sauce suédoise) - i$
: pasaldintos obuoliy tyrés, krieny, apelsing
: sul¢iy; drebuciy majonezas (Sauce

: collée) — istirpinti $alti drebuciai.

. Majonezo padazai vartojami su kiausiniy
© ir zuvies patiekalais kartu su salotomis,

© pvz., paryzietiski omarai: duona

: pakepinama kartu su artisokais, omary

: riekelémis, tada uzpilama majonezu;

- salotos Doria: supjaustyti agurka,

: majonezas, builis ir peletrunas; Fiodoro

salotos: obuoliy gabaliukai, apelsiny
- skiltelés, supjaustyti saloty lapeliai, saliery
gumbai su majonezu.

=

© SAMAS (Silurus glanis). Saminiy

© (Siluridae) seimos zuvis. Paplites Europos
© ir Vakary Azijos géluose vandenyse.

- Kanas 30-100 cm, reciau - iki 500 cm

- ilgio, masé 6-8 kg, reciau — 40-70 kg,

- Gyvena giliuose vandenyse tarp akmeny.
- Plésrus. Tai skani zuvis, kepama, rakoma.
© Lietuvoje $amy esama Nemune, Neryje,
Sventojoje, Kursiy ir Kauno mariose.

© Ju pagaunama nedaug, todél versliné
reik§mé yra nedidelé.

SAMPANAS (pranc. Champagne).

. Prancuzijos provincijoje Sampangje

© pirma karta pagamintas ir jos vardu

© pavadintas putojantis, anglies dioksido

: prisotintas vynuogiy vynas. Gaminamas
© pakartotinai rauginant buteliuose

. arba rezervuaruose (Sampanizuojant)

© nataraly tam tikry vynuogiy rasiy vyna.

Paprastai turi iki 13 proc. etilo alkoholio.

: Prancuzijoje Sampanu vadinamas

- tik Sampanijoje ir tik buteliuose

. pagamintas vynas. Sampano gamybos

: procesas prasideda, kai prie§ pakartotinj
: rauginima vienos arba keliy rusiy jauno
© vyno partijos maiSomos, kupazuojamos,
. pripilama apie 20 proc. i8laikyto vyno.

. Kupazas skaidrinamas, pridedama

- cukraus sirupo (likerio), gryny mieliy,



skaidrinimo medziagos ir rauginama.
Buteliuose vynas rauginamas 3 metus
(slegis pakyla iki 0,5 atm.). Angliaragste
tirpsta vyne. Jis nuskaidréja, igyja
specifinj skonj ir aromatg. Tada buteliai
sukraunami kakleliais zemyn, atsaldomi.
Degorgazo metodu kartu su kamsciais
pasalinamos nuosedos, buteliai
papildomi specialiu sirupu ir uzkemsami.
Rezervuaruose vynas rauginamas
vadinamuoju periodiniu arba nuolatiniu
budu. Periodiniu budu rauginama
akratoforuose apie 30 dieny. Kai

slegis pakyla iki 0,45-0,55 atm., vynas
atSaldomas, filtruojamas, pilstomas

i butelius. Nuolatiniu badu vynas
rauginamas nuosekliai sujungtuose
rezervuaruose. Buteliuose Sampanas
pradetas gaminti XVII a. Prancazijoje,

o rezervuaruose — XIX a., taip pat
Prancuzijoje. Pagal cukraus kiekj
$ampanas paprastai skirstomas j saldy
(apie 10 proc. cukraus), pusiau sausg

(5 proc.), sausa (3 proc.) ir briuta

(0,3 proc.). Sampanas paprastai
patiekiamas kibirélyje su ledu. Geriamas
i$ auksty, lygaus stiklo tauriy, 12-15°C
temperatiros kaip aperityvas. Sausas
prie baltos mésos, ikry, jvairiy patiekaly;
sausesnis — prie mésos kepsniu, juros
gérybiy, sariy; saldus — prie deserty.
Garsios $ampang gaminancios firmos:
»Moét & Chandon’,,,Krug", ,Lanson’,
»Bollinger®, ,Marcier",,Dom Pérignon’,

ir kt. Dar zr. PUTOJANTYS VYNAI.

SARLOTE (pranc. charlotte): 1) trapios
teslos plokstainis, jdarytas obuoliais;
2) karstujuy desertiniy patiekaly rasis,
kepama specialioje formoje, isklotoje
(dugnas ir $onai) sausainiais ir

- uzpildytoje obuoliy marmeladu;

© 3) saltyjy deserty, gaminamy formoje,

- igklotoje biskvitais, uzpildytoje kremu

. (charlotte russe), rusis. Karéta Sarloté su

© obuoliais grei¢iausiai kilusi i§ Austrijos, o
o Prancuzijg atvezta Marijos Antuanetes.
© Charlotte russe yra pranctizy gaminys.

- §j patiekalg greiciausiai pirma karta

© pagamino garsusis pranciizy kulinaras

© M. A. Karemas (Marie Antoine Caréme).

. Dar 7. CAREME M. A.

- SARTRIOZAS (pranc. Chartreuse).
Populiariai vadinama Sartrezu. Garsus
- prancuzy likeris, kiles i§ Grenoblio

© vietoveés. Zinomas zalsvasis Sartriozas,
- pasizymintis vaistazoliy skoniu ir

- aromatu, ir geltonasis — prieskoniy
skonio. Stiprumas — 40 proc.
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SASLYKAI. Rytietiskas ant iesmo iskeptas
: kepsnys. Gabaliukai avienos mésos,

: marinuoti aliejuje su pipirais, druska,

© petrazolémis, pipirméte, atskirti vienas
: nuo kito lasiniy riekeléemis ir iskepti

© ant ieSmo vir$ Zarijy arba grilyje. Gali

- bati kitokiy jvairiy kombinacijy, pvz.,

© Sernienos arba stirnienos gabaliukai

© su lainiais, svogiinais ir kepenélémis.

: Patiekiama su virtais ryziais, pomidory
. tyre, bulvémis.
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- SAURSAS (pranc. chaource; Chaource -

© vietoveé Centrinéje Prancazijoje).

© Minkstas, gelsvai baltas, prancaziskas

© karviy pieno siris plona valgoma baltyjy
© pelésiy plutele. Konsistencija panasus

© inesatel].

- 8CI (rus. wsu). Labai populiari rusy

© kulinarijoje karsta sriuba i$ darzoviy

* lapy, pirmiausia $vieZiy arba rauginty

© kopusty (gali bati ragstynés, spinatai arba
- dilgelés). Verdama su mésa kauly sultinyje,
© su grybais arba zuvimi, pridedama

- pomidory ir $akniniy darzoviy. Gali

bati paskaninta grietine. Prie sriubos

© suraugintais kopustais patiekiama

© juodos ruginés duonos, grikiy koses arba

© pyragaiciy su grikiy kose. Prie svieziy

- kopusty sriubos dazniausiai patiekiama

© pyragéliy, jdaryty kopustais, mésa, zuvimi.

SERBETAS. 1) Gaivieji Vidurinés Azijos
- $aliy gérimai, gaminami i§ nattraliy

© uogy ir vaisiy suléiy (reciau i$ ekstrakto).
- Serbetai vadinami vaisiy ir uogy, i$ kuriy
© jie pagaminti, vardais.

© 2) Tirsta mase, pagaminta i§ vaisiy, kavos,
. $okolado, cukraus.

© SERMUKSNIS (Sorbus). Exskétiniy

© Seimos medziy ir kramy gentis.

© Paplites Siaurés pusrutulio vidurio

© platumy klimato juostoje. Auga misko

- kirtimuose, pamiskése. Lapai istisiniai
arba neporiniai, ziedai smulkas, balti arba
- rausvi, susitelke Ziedynais. Vaisius -

- raudonas arba geltonas obuolélis. Juose

© bana apie 7 proc. monosacharidy ir

- disacharidy, vitaminy C, P, sorbito,

© pektiny, rauginiy medziagy. Vartojami

© maisto pramonéje, farmacijoje. Lietuvoje
© savaime auga paprastasis (Sorbus

o aucuparia), kelios radys introdukuotos.

¢ Dazniau auginami $iaurinis (Sorbus

o hybrida), $vedinis (Sorbus intermedia)

¢ ir miltingasis (Sorbus aria). 1§ vaisiy

© gaminamos uogienés, sirupas, vynas.

SERNAS (Sus scrofa L.). Kiauliniy Seimos

. porakanopis zinduolis. Paplites Eurazijoje
- ir Siaurés Afrikoje. Lietuvoje daznas

: (2016 m. jy buvo apie 130 tikst.). Vienas

. populiariausiy medzioklés objekty. Kiino
- ilgis iki 2 m, aukstis iki 1,2 m, masé iki



320 kg. Patinai su didelémis iltimis. Mésa
skani. Senesniy Zveriy mésa paprastai
verdama arba troskinama. Jaunesniy
nei antrameciy tinka kepsniams.

Itin vertinama mazy $erniuky mésa.
Vertingiausios skerdenos dalys —
nugariné ir kumpiai, o menciy, Soninés
mésg geriausia naudoti vadinamiesiems
mazy gabaliuky patiekalams.

Zinomi patiekalai: Serniena, virta
raudonajame vyne, $ernienos troskinys
su voveraitémis, $erniukas, keptas ant
ie$mo, ant groteliy kepta $erniena, kepti
Sernienos pjausniai.

SIAURES AFRIKOS IR KITY SALIY VYNAS.
Nemaza Prancuzijos vynininkystés

jtaka. Salyse aklimatizuotos pranciizisky
veisliy vynuoges, vynai gaminami pagal
prancuzy technologijas.

Alzyre vynuogiy plantaciju plotai buvo
sumazgje tre¢daliu, dabar vél pradéjo
pléstis. Geriausi baltieji, rausvieji ir
raudonieji vynai gaminami i$ Tlemseno,
Maskaros, Haut Dakros, Zakaro ir Ain
Besemo kalvose i$auginty vynuogiu.
Izraelio vynininkystés pradzia galima
laikyti 1880 m., kai garsaus finansy
magnato Rotsildo iniciatyva pradétos
auginti Cabernet, Grenache, Sauvignon
Blanc, Semillon bei kitos vynuoges. I$ ju
gaminami geros kokybés koseriniai vynai.
Palankiausios salygos vynininkystei
Galil¢jaus, Samsono apylinkése.

Cia gaminami raudonieji, rausvieji ir
baltieji vynai.

Libane smulki vyno pramoné daugiausia
susitelkusi Ksaros slényje, Beiruto
apylinkese, kur gaminami geri raudonieji
vynai daugiausia i§ Cabernet Sauvignon
vynuogiy. Maroko vynininkyste i$plitusi

© Atlanto vandenyno pakrantéje, Mekneso
- apylinkése. Nors vynuogiy plantacijos

© buvo sumazéjusios beveik dviem

. trecdaliais, dabar jos nuolat ple¢iamos.

. Chante bled ir Tarik yra geriausi

- raudonieji, o Gris de guerrouane — $velntis
ir sausi roziniai vynai.

© Pastaruoju metu vyny gamyba Tunise

- pleciasi. Auginamos baltosios Clairette,

© Pedro Ximenez, Ugni Blanc ir raudonosios
© Carignan, Cinsault, Grenache vynuoges.

- Kartagenos apylinkése gaminami saldas

- muskatiniai, taip pat baltieji, roziniai

- bei raudonieji vynai. Vyriausybes

- pastangomis geréja juy kokybe.

- ,Chateau saint Augustin’,,,Cuvée des

- Chasseur’,, Didona Chardonnay*,
»Magon’,,,Punique rosé¢", ,,Vin de mess" -
- tai tik keletas populiariy Tuniso vynuy.
Turkijoje daugiausia auginamos

© valgomosios vynuoges, taciau Trakijos,

- Anatolijos ir kt. apylinkése gaminami

© geri vynai: baltasis , Trakya®, raudonasis

© ,Buzbag”irkt.

- Siaures Afrikos salyse dél religiniy

- aplinkybiy alkoholiniai gérimai néra

. populiaris, taciau ¢ia gaminami ne tik

© vynai. Pvz,, Tunise gaminamas alus,

: degtine, viskis, dzinas, likeris, ,Boukha*

© (figmedzio vaisiy degtin¢).

-~ SILERIO VYNAS (vok. Schillerwein).

© Rozinis vokieciy vynas, gaminamas

© 1§ baltyjy ir raudonyjy Wiirtemberger

© veisles vynuogiy rasiy sulciy. Pastaryjy

. pridedama tik tiek, kad vynas nuo uogy
- zieveliy nusidazyty gelsvai rozine spalva.
- Tai vaisiy skonio, raudony uogy kvapo

© gaivus vynas. Tinka at$aldytas (8-10 °C)
: prie baltos mésos, darzoviy patiekaly,

© sario.
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Vyno pavadinimas nesusijes su vokiec¢iy
 literataros klasiko E Silerio pavarde (vok.
© schillern — blizgeti, mirgeti).

. SIRATAKI (jap. shirataki). Ploni makaronai,
© pagaminti i§ j bulves panasaus

- augalo, leopardinio amorfofalo, milty.

© Parduodami jau pagaminti makaronai,
 juos reikia tik pasildyti. Patiekiami prie

© sukijako arba kity mésos ir kiausiniy

© patiekaly. I§ jy galima pagaminti ir
 atskirus patiekalus, paskaninus Ajinomoto
(glutamo ragstis) ir zaliais kiauginiais.

- SIRDIS. Vertingas subproduktas, nes

© yramaistinga. Pripazinta kulinarijoje.

: Jos verte sudaro lengvai organizmo

© jsisavinami baltymai (apie 15 proc.) ir

¢ vitaminai. I$ galvijy Sirdziy gaminami

© skanas patiekalai. Pvz., versio $irdis

¢ drebuciuose, versio sirdis su prieskoniais,
- Sirdis sauté (smulkiais griezinéliais

: supjaustyta kepta sirdis su padazu).

SITAKE (jap. shiitake). Japoniski dZziovinti
: grybai, pasizymi maloniu kvapu, mazina
- cholesterolio kiekj kraujyje.

SIUPININES SRIUBOS (rus. consrix).

. Rusiskos kilmeés tirstos sriubos,

: gaminamos i§ koncentruoto sultinio,

- agurky ar rauginty kopustuy, ju sarymo,

© pomidory, mésos, zZuvies. | mésos sriubas
© dedama rikytos mésos produkty,
© desros, kumpio, desreliy. Tikros rusiskos
e _ _ zuvy Siupininés sriubos verdamos tik
LY o | :
- iy - y :
S ; * ir darzoviy bei prieskoniu: svoganuy,
- ¢ rauginty agurky, alyvuogiy, kapariy,
© citrinos, pipiry, petrazoliy, krapy.

- SIUPINYS. Lietuviskas valstieciy valgis.
© Tai darzoviy, gradiniy kultary koge,

© pagardinta lasiniais, kumpiu, grietine.

© Gaminamas dazniausiai i$ Zirniy ir

© perliniy kruopy. Komponentai verdami
- skyrium ir tik pabaigoje sumaisomi.

© Pirmiausia i$verdamos kruopos,

© paskui — i$mirkyti Zirniai su svoganais
Cr paspirgintais lasiniais. Kumpis

- nekepamas, tik smulkiai supjaustomas.
© Manoma, kad §is patiekalas i§ masy

- salies paplito Baltarusijoje (supinia) ir
Vokietijoje, nes gamyba ir ingredientai
: panasus.

SLAKYS (Salmo trutta L.). Jirinis upétakis,

Paplites Europos pakrantese nuo

- Pireny iki Baltosios jaros. Kano ilgis —

© 40-70 cm, masé — 1-5 kg. Pirmuosius

© 2-4 metus $lakiai praleidzia upése,

¢ veliau dauguma grizta j jarg. Lietuvoje

© nersia Minijos, Neries, Sventosios,

© Zeimenos Saltavandeniuose intakuose.

: Tai labai vertinga zuvis, jrasyta  Lietuvos
: raudonaja knyga.

SNICELIS (pranc. escalopes, skait. eskalop,
o vok. Schnitzel), pjausnys. Kiaules,

© verSio, Zvérienos nugarinés meésos

: griezinys. Jis pamusamas, paskaninamas
. prieskoniais, pavoliojamas miltuose



arba plakto kiausinio ir milty tesloje,
iskepamas keptuvéje arba istroskinamas.
Zinomi patiekalai: Vienos pjausnys
(keptas versio pjausnys, pavoliotas
kiausiniy ir milty tesloje su citrina ir
petrazolemis); pjausnys cordon bleu
(pranc., skait. kordonblio; versienos
pjausnys, jdarytas kumpiu, tarp dviejy
sario riekiy, pavoliotas kiausiniy

ir milty tesloje, keptas); Holsteino
pjausnys (versienos pjausnys su keptu
kiausiniu, trijy rasiy darzovémis ir
keptomis bulvémis); Paryziaus pjausnys
(versienos pjausnys, pavoliotas miltuose,
pateptas i$plaktu kiausiniu, iskeptas,
patiekiamas su Paryziaus bulvémis ir
zaliaisiais Zirneliais); vengriskas pjausnys
(versienos pjausnys, apkeptas, istroskintas
raudonujy papriky padaze, su saldziyjy
papriky garnyru); pjausnys ¢igoniskai
(kiaulienos pjausnys, iStroskintas
pomidory padaze, su ritkyto liezuvio,
kumpio ir gryby juostelémis); avienos
pjausnys (angl. Mutton escallope, skait.
matn eskelop; avienos pjausnys, pavoliotas
milty ir kiausinio tesloje, iSkeptas,
patiekamas su bulviy $iaudeliais); Prahos
pjausnys (kiaulienos pjausnys, nataralus,
su minkstai keptu kiausiniu ant virsaus);
Vesttalijos pjausnys (apkeptas versienos
pjausnys, padengtas apkepto kumpio
riekelémis, patiekiamas su Maderos
padazu ir bulviy Siaudeliais); rusiskas
pjausnys (apkeptas ir istroskintas
ragsciame piene verSienos pjausnys,
patiekiamas su mazais raugintais
agurkais, baravykais ir ikrais); Grenadins
(skait. grenaden; prismaigstytas versio
pjausnys, iskeptas arba istroskintas);
Paupiettes (skait. popiet); idarytas,
velenéliu susuktas jautienos arba

- ver$ienos pjausnys, apkeptas, istroskintas
© su versienos drebuciais, patiekiamas
© su Risotto ir spageciais).

- SNICELIS KALNIETISKAS. Pavoliotas

© miltuose versienos arba kiaulienos

© pjausnys, patiekiamas tiesiai keptuvéje,
©ant jo uzdedama kapariy arba

© rauginty agurky.

- SNICELIS MINISTERISKAS. Gaminamas
© i§ mésos farso (versienos, paukstienos,

- zuvies), pridéjus i$mirkytos nuspaustos
© bandelés, kiausiniy, prieskonit,

- pavoliojamas miltuose. I§ maseés

- suformuojamas pailgos formos 1,5 cm
- storio kotletas, kuris kepamas i$ abiejy

- pusiy iki auksinés spalvos.

Patiekiamas su bulvémis ir darzovemis.

SOKOLADAS (isp. chocolate, acteky

: (Meksika) chocolat) — gérimas is

. kakavmedzio vaisiy). Konditerijos

: gaminys i§ kakavos produkty. Turi iki

© 40 proc. riebaly, 30-60 proc. cukraus.

: Buna nataralus (i$ kakavos produkty ir

- cukraus pudros) ir su priedais (paprastas,
© desertinis, akytas, su priedais). | pastarajj
. dedama pieno, grietinéles milteliy, rieSuty
: branduoliy, kavos, vaisiy cukaty, vanilés.

: Pirmiausia pagal sudétinga technologija

: paruosiama kakavos masé, kuri supilama

305
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© ispecialias formas. Sokoladas su jdaru

© formuojamas kaip saldainiai su jdaru.

- Sokolado gaminiai bana plyteliy,

- medaliy, jvairiy figary ir kt. formy.

. Sokoladas vartojamas desertiniams
patiekalams: tortams, glazaruotiems

© saldainiams, meduoliams, marmeladui
© gaminti. Pagal cukraus kiekj skirstomas
© jsaldy, pusiau saldy, pusiau karty, karty.
© Sokolado kaloringumas - 100 g -

© apie 600 keal.

- SPARAGAS, SMIDRAS (Asparagus

* officinalis L.). Smidriniy $eimos augalas.

© Auginami blyskieji ir zalieji. Maistinés
fiziologinés savybés priklauso nuo juose
© esanciy maistiniy medziagy, kurios

¢ stiprina inksty veikly. Maistui naudojami
© jauni $paragy tgliai; jie turi asparagino,

: saponiny, jvairiy vitaminy: C, B, B,, PP.

- Zalieji $paragai nelupami ir patickiami

: uzsaldyti. Tai vertinga darzove. Vartojami
: sriuboms virti, kaip mesos ir zuvies

© patiekaly darzoviy priedas, taip pat

- salotoms, pvz., §paragy sriuba, kotletai

: su $paragy stiebais, $paragai su kumpiu,

: $paragy salotos. Padazai prie $paragy

© valgiu: tirpintas sviestas, olandiskas

: padazas, puty (plaktas) padazas, aliejaus,

: acto padazas. Sparagai itin mégstami
: pavasarj Vokietijoje (Spargel). Lietuvoje
. auginami kaip dekoratyviniai augalai.

. Beje, reikety juos placiau vartoti maistui

© irveisti, kadangi turi gydomuyjy savybiy:

© mazina kraujospadj, gerina sirdies darba,
© plecia kraujagysles.

§PARAGU SRIUBA. Prabangi sriuba,

© gaminama taip: nuplauti ir be skaiduly

© $paragai (smidrai) isverdami kauly

- sultinyje. Nupjaunamos galvutés, likusi

© dalis pertrinama per sieta, perpilant

© sultiniu. Sriuba paskaninama miltais,

© i8plaktais $altame sultinyje. Sudedamos

© $paragy galvutés, pavirinama, pasadoma,
* jdedama cukraus pagal skonj. Nuemus

© nuo ugnies, jpilama grietinélés, ismaisytos
© su kiauginio tryniu. Patiekiama su
plikytos teslos zirneliais arba skrebuciais.

- SPIKUOTI (vok. spicken — smaigstyti,

© skait. $piken). Gaminimo metodas, kai

* liesa mésa arba 7uvis (versio nugarine,

* liesa Zvériena, lydeka) pries termiskai
apdorojant prismaigstoma mazy

- laginiy gabaliuky. Karveliai, slankos,

- kurapkos apvyniojamos plonomis lasiniy
- juostelemis, kad mésa tapty riebesne,

© sultingesne.

- SPINATAI (Spinacia). Zalialapé burnotiniy
: Seimos vienmeté arba dvimeté darzove,

© turinti daug maistiniy medziagu.

- Turtinga vitaminy C, PP ir provitamino



A. Gerinanti kraujo apytaka (gelezis),
varanti skyscius (kalis), jodo turtinga
darzové. Itisus metus gali buti vartojama
kaip kiausiniy, mésos, zuvies patiekaly
priedas. Nudazo grazia zalia spalva
padazus ir drebuciy patiekalus.

Vidurio platumy $alyse dazniausiai
paplites darzinis $pinatas (Spinaccia
oleracea). Stiebas tiesus, 25-50 cm ilgio.
Ant stiebo i§ pradziy uzauga sultingy lapu
skrotelé, véliau susidaro Ziedynas. Lapai
trikampiai, ietiski arba ovalus. Vyriskojo
augalo ziedai susitelke sluotelemis,
moteriskojo — iSauge lapy pazastyse.
Maistui labiau tinka moteriskasis
augalas, nes turi daugiau lapy. Jie valgomi
zali kaip salotos, virti, konservuoti,

i$ jy spaudziamos sultys. Spinatus
rekomenduojama valgyti $viezius; laikyti
saltai.

SPROTAI (Sprattus sprattus). 1. Mazos
silkiniy $eimos zuvelés 11-15 cm ilgio,
gyvena Baltijos, Siaurés jiiry Europos
pakrantese, Atlanto vandenyne,
Vidurzemio ir Juodojoje jaroje. Jos

- rakomos, konservuojamos (su aliejumi

- ar pomidorais). Kartais vadinamos

- Siaureés sardinemis, nors skoniu
pastarosioms nusileidzia. Didziausia

- paklausa turi vadinamieji ziemos $protai.
© 2. Ty zuvy konservai.

- STUFADA (it.). 48 val. marinuota mésa,

- dazniausiai jautiena. Marinuojama

- aliejuje su istrintomis darzovemis, paskui
prismaigstoma lasiniy ir i$troskinama
uzdengtame inde. I$troskinta meésa

- supjaustoma plonomis riekelémis skersai
- raumeny ir uzpilama per sietg pertrintu

- padazu su raudonuoju vynu ir pomidory
- koncentratu. Sj patickalg galima gaminti
- i$ arklienos ir elnienos, galima

patiekti salta.

- SUTINIMAS. Virimas nedideliame kiekyje
- skyscio arba to paties produkto sultyse
SPRICERIS (vok. Spritzer). Saltasis gérimas, :
gaminamas i$ baltojo vyno, sumaisyto
santykiu 1:1 su sodos vandeniu.
Pridedama ledo.

- (uogos, pomidorai). Skystis puode 307
- apsemia 1/3-1/5 produkto. Sutinant

- dedama sviesto, margarino, citrinos

© sulciy, vyno, prieskoniniy darzoviy, _

- prieskoniniy zalumyny. Sutinti produktai

- yra$velnaus skonio, kvapis, i$ jy

© gaminami maistingi, kaloringi patiekalai.

Sutinama specialiuose puoduose

: neaukstoje (90-95 °C) temperaturoje.

SVEDY PUNSAS (sv. glogg). Originalus

© karétas gérimas, gaminamas i$ raudonojo

© vyno, muskatinio vermuto, raziny, :
- apelsiny zieveliy, kardamono, gvazdikeliy, :
: imbiero, cinamono. Visos sudedamosios

: dalys sumaisomos, palaikomos dieng

. uzdengtame inde, paskui pridedama

. cukraus, akvavito ($vediska degting),

© i$maiSoma, uzvirinama ir iskart

. patiekiama uzbarscius migdoly milteliy.
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- SVEDY VALGIAI,
. 2 SKANDINAVIJOS SALIY VALGIAL

© SVEICARIJOS VYNAS. Sveicarija turi

© produktyviausius ir pelningiausius

© vynuogynus pasaulyje. Derlingiausios

© zemés yra slényje pie¢iau Ronos upés

© baseino iki Zenevos ezero, Valés ir Vo

© (Vaud), taip pat Negatelio ir Tic¢ino

- kantony teritorijose. Vyny pavadinimai
© kile i$ vietovardziy ir vynuogiy veisliy

© pavadinimy. Legaliai jteisinami ir

© kitokie vardai. Vynuogiy augintojus ir

© vyno gamintojus kontroliuoja viena

- organizacija — D.Y. A. (Drink the youngest
* available).

© Populiarios vynuogiy veislés: Chasselas,
© Gamay, Merlot, Spitburgunder, Pinot

* Noir, Riesling Silvaner, Traminer. Geriausi
© §veicariski vynai: , Aigle,,, Amigne’;
©,Chablais®, Chasselas’,,,Mont dOr",
»Neuchatel’,, Dézaley-Marses’, ,Dole",

. ,Dorin’,, Fendant’,,Gutadel’,,, Lavaux",
»Merlot", ,Miller Thurgau’, ,Rivaz",

- ,Saint-Saphorin’;,Salvagnin®.

SVEICARY SURIS. Bendras sveicarisky

: sariy pavadinimas, pvz., ementalio stris.

SVEICARY VALGIAL. Sveicarija yra
. Vidurio Europos $alis, Italijos, Austrijos,
. Vokietijos ir Prancazijos kaimyné.

© Kalnuota, su daugybe ezery, misky,

© upiy, Alpiy pievy. Gamtinés salygos ir

© kity galiy jtaka suformavo Sveicarijos

© kulinarija, kuri garsi jautienos, ypa¢

. gvelniais versienos, patiekalais, skaniomis
. desromis ir sariais. Meégstamos sriubos,

© kiausiniai, patiekiami kaip priedai arba

- kaip atskiri patiekalai (omletai).

© Kalny eZerai ir upés turtingos vertingy

¢ 7uvy, i$ ju gaminami skanas valgiai.

© Vartojama daug darzoviuy, vaisiy. Zvériy ir
* laukiniy pauksciy mésa labai vertinama.

© Patiekalai i$ jos dazniausiai gaminami

© pagal prancuziskus receptus. Vartojama

- daug svogainy, Zirniy, morky, $pinaty,

© §paragy, saliery. Labai jvairas saldieji

© patiekalai, jy gamybai naudojama

- grietine, sokoladas, saris. Mégstama kava,
- dazniausiai su pienu. Sveicarai daug

© démesio skiria patiekaly skoniui ir zaliavy
kokybei.

- Pusryciai dazniausiai buna dviejy daliy:

- kava su pienu, duona ir uogiene, tada

© aviziniai dribsniai. Neretai, pagal kaimo

© paprocius, desra, kumpis, nepamirstama

: irsario.

: Piety patiekaly meniu daug jtakos turi

- kaimynai: pranctizai, italai, vokieciai. Visy
: pirma — skani uzkanda (Plattli), véliau -

: soti sriuba, pvz., sario (Liucernos sriuba),

: smegeny (Bazelio sriuba), pomidory

¢ (Ciuricho sriuba). Antrieji patiekalai

: gaminami i§ mésos (jautienos, versienos,

. kiaulienos) su $velniais padazais ir

: darzovémis. Mégstamas versienos

: pjausnys, Ciuricho versienos ragu.

: Gausus zuvies patiekaly pasirinkimas.

. Pietas paprastai baigiami saldziaisiais

. patiekalais, skanéstais: tortais, pyragaiciais
- su $okoladu (Schoppi), grietinéle, kremais.
: Vakariené — dviejy daliy: pavakariai —



saltasis uzkandis, pastetai, véliau
pakepinta duona su sviestu, desra, stiriu,
taip pat su medumi ir uogienémis.
Sveicarai savo sveciams gali pasiilyti
gausybe fondiu ir picy su sariu, §paragais,
zuvimi, sraigémis, varske, mésa.
Nemazas gérimy asortimentas.
Vokiskai kalbantys $veicarai mégsta

aly. Visoje Salyje mégaujamasi baltuoju
ir raudonuoju vynu, vy$niy trauktine
(Kirschwasser), geru mineraliniu
vandeniu, vaisiy sultimis.

SVENTAGARSVE, VAISTINE (Angelica
archangelica). Dvimetis, re¢iau
daugiametis Zolinis augalas. Auga
vidurinéje Europos zonoje, taip pat ir
Lietuvoje, dregnose pievose, paslaitese,
paupiuose. Tai stambus vienstiebis
augalas, lapai plunksniski, smulkas,
ziedai susitelke skétigkai. Saknis stambi,
vaisiai — séklos. Jose yra eteriniy aliejy
($aknyse — apie 1 proc., séklose — apie
1,5 proc.), felandreno, kity terpeny,
laktony, kumarino. Jie $ventagarsvei
suteikia malony aromatg ir skonij.
Vartojama kaip prieskonis, taip

pat likeriy, trauktiniy (pvz.,, Trejos
devynerios®) gamyboje, farmacijos,
parfumerijos pramongje.

- TABASCO. Prekinis pavadinimas padazo,
. pagaminto i papriky. Tai astrus padazas
© su actu, patiekiamas su ragu, bif$teksu

(zlégtainiu), paukstiena, kiauginiais ir kt.

© TABLE d’HOTE (pranc. - seimininko

. stalas). Patiekalai, gaminami mazuose,

- privaciuose viesbutéliuose, pensionuose,
© sanatorijose visiems sve¢iams nustatytu
© laiku uz i$ anksto sutartg kaing. Dar vad.
© dlacarte.

© TADJIN (arab., skait. tadzin). Araby

- patiekalas, gaminamas specialiame inde

- su danggiu, kuris vadinamas tadzinu.

- Populiariausias tadzin ahmar - patiekalas,

- gaminamas i§ kubiukais supjaustytos bei

- pakepintos svieste arba aliejuje kartu su

supjaustytais svogtinais avienos, uzpiltos

© trupuciu vandens ir istroskintos tame inde :

~ kartu su slyvomis, cinamonais, paprika,

Safranu. Aviena galima pakeisti vistiena. 309

- TAGLIATELLE (it. ragliare - pjauti).

: Lakstiniai, ilgos plokscios juostelés arba

- kitos formos makaronai. Italai ju deda

: sriubas, valgo su padazais, sariu ir sviestu,
: kaip atskirg patiekala.

TAHINA (arab.). Populiarus araby $alyse
: pastos pavidalo prieskonis (uzkulas),
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© gaminamas i$ keliy sudedamujy daliy,
© kuriy svarbiausia - sezamo gridai.

© 1§ sezamo pastos gaminamas padazas
. vadinamas taratoor.

TALEDZAS (it. taleggio; Tuleggio — vietove
 Siaures Italijoje). Pusminkstis, baltas
: italiSkas karviy pieno saris.

TANINAI, TANIDAI (pranc. tanin).
: Augalinés kilmés fenoliniai junginiai,
: rauginés medziagos. Su baltymais,

- celiulioze, pektininémis medziagomis

© sudaro patvarius junginius. Esama

© rauginiuose augaluose, pvz., arbatoje,

© pagamintuose produktuose, pvz., vyne.

© Vartojami kaip priesnuodis apsinuodijus
: sunkiaisiais metalais, nudegimams

© irilgai negyjancioms zaizdoms gydyti.

: . TAPENADE (pranc.). Populiarus Provanse
© TAMALES (isp.). Balandéliy rasis, populiari
Meksikoje. Gaminami i§ mésos farso,

© sumaisyto su kukurazy miltais, susukto
© j kukurazy, kartais j banany lapus.

uzkandis, gaminamas i$ alyvmedzio

© vaisiy be kauliuky, kapariy, tuny

- (konservy), anéiuviy, garsty¢iy ir aliejaus.
© Patiekiamas uzteptas ant duonos

riekeliy su sviestu.

- TAPIJOKA. Kosé, gaminama i

manijoko (Manihot utilissma) gumbu.

© Atograzy krastuose (Brazilijoje, Javoje,
Gvianoje, Singapure) tapijoka yra

- pagrindinis maistas, vartojamas lengvai

- virskinamiems patiekalams gaminti, taip
pat dedama j sriubas. Miisy platumose

- tapijokos surogatas gaminamas i$
- TAMARINDAS (Tamarindus indica). Indinis

© tamarindas, ankstiniy $eimos medis. :
© Savaime auga ir auginamas Afrikos ir

© Azijos ekvatorinio ir subekvatorinio

- klimato juostose, auginamas kai kur ir

© tropinio klimato juostose. Uzauga iki

: 30 (kartais iki 40) metry aukscio.

© Laja plati. Lapai plunksniski. Ziedai

: purpuriniai arba oranZiniai, susitelke

: kekémis. Vaisius - iki 15 cm ilgio sultinga
: ankstis. Vaisiai valgomi, i$ ju daromi

: gérimai, gaminamas pektinas. I$ sekly

. daromas krakmolas. Vaisiai populiarts

- Tolimyjy Ryty saliy virtuvéje.

specialiai pagaminto bulviy krakmolo.

TARATOOR. Araby $aliy padazas,

© gaminamas i$ tahinos (tachini),

© sumaisytos su trintu cesnaku, citriny
- sultiniu ir vandeniu. Turinys labai

: ilgai maiSomas sluotele arba mikseriu
. iki majonezo konsistencijos. Padazas
: patiekiamas su Zuvimi, Ziediniais

. kopustais, $paragais (smidrais).

- TARATOR (bulg). Salta bulgariska
- darzoviy sriuba, gaminama i$ jogurto,
: sumai$yto su nuluptais ir smulkiai

......

¢esnaku, miltais, rie$utais bei saulegrazy
- aliejumi. Atsaldyta sriuba patiekiama
. su smulkiai supjaustytais kapariais.



TARHONIJA. Vengry kulinarijoje - kieta
tesla, pagaminta i$ milty, kiausiniy ir
trupucio vandens, susmulkinta kapokle
arba sutarkuota, biri. Vartojama kaip
troskintos mesos patiekaly (pvz., guliaso)
priedas, dedama  sriubas.

TARRAGONA. 1. Raudonasis desertinis,
stiprus ispaniskas vynas, gaminamas i$
saldziuju Carignan Noir, Garnacha Tinta
vynuogiy veisliy. Tai tamsiai raudonos
spalvos, alkoholio kvapo vynas. Geriamas
pasaldytas (12-15 °C). 2. Standartinio
skonio raudonasis (,,Vino Tinto") vynas.
3. Katalonijos miestas, kuriame gaminami
vermutai, $artrezo likeriai ir spirituoti
vynai (23 proc. alkoholio; buvo itin
populiaras po Antrojo pasaulinio karo).

TARTELETES. Mazi kepiniy indeliai,
populiaras daugelio $aliy restoranuose.
Uzpildomi mésos, Zuvies, grybu,
darzoviy jdarais, paskaninami padazais ir
prieskoniais. Valgomos kartu su indeliais,
kurie yra skanas, nes kepami i§ gery
produkty: sviesto, kiausiniy, grietinélés.
Tartaletés yra austry ir italy isradimas,
kuriam pritaikytos neapolietiskos

pyragu kepimo tradicijos.

TARTE (pranc.). Populiarus prancaziskas
saldusis patiekalas, gaminamas

© dazniausiai i$ trapios teslos, pridéjus

- nedidelj kieki kepimo milteliy. Tesla

- kepama apvalioje dantytoje formoje. Ant
kepinéliy su paaukstintomis briaunelémis
- uzdedama $vieziy uogy (zemuogiu, :
© braskiy, gervuogiy ir kt.) ir uzpilama

© vaisiy drebuciy arba plaktos grietinélés.
- Gali bati ir kitas tarte paruosimo budas,
- kai kepama kartu su vaisiais, obuoliais,

- slyvomis, persikais. Pries baigiant kepti

© vaisiai uzpilami grietinéle, sumaisyta su
- cukraus pudra, isplaktu kiauginiu, ir dar
© truputj pakepama.

- TAUKAI, kai kuriy gyvuliy (kiauliy,

- arkliy, triusiy), zvéreliy (kiskiy), taip

pat pauksciy (zasu), zuvy, juros gyviny

- riebalai. Dauguma jy lydosi esant

© 20-45°C. Kad §viezi ilgai negestu, taukai
- lydomi, isgarinama drégme. Kulinarijoje
- dazniausiai naudojami kiaulienos ir
zasy taukai, juose yra 62 proc. ir daugiau
- riebaly ragsciy. Taukai tinka kepti,

- troskinti, kartais valgomi su spirguciais,

© prieskoniais, svogtinais, obuoliais.

- Lietuvoje nuo seno kaip pagrindiniai

© riebalai buvo naudojami kiauliy taukai.

- I8 jy kartu su spirguciais buvo ruogiami ir
: gryby valgiai, padazai.

- TAURUSIS ELNIAS (Cervus elaphus

: L).Elniniy $eimos zinduoliy gentis.

© Atsirado Centringje Azijoje, i$plito

© Burazijoje, Siaurés Afrikoje ir Siaures

. Amerikoje. Lietuvoje ju buvo gausu iki
© antrojo tukstantmecio vidurio, véliau

- i$nyko. Pradéti aklimatizuoti pragjusio

© Simtmecio pradzioje. 1983 m. jy jau buvo
- apie 11 tukst. Kanas iki 150 cm aukscio,
: masé — iki 300 kg. Patinai turi grazius

: ragus, kurie sveria 7-10 kg.

3N
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* Jauny elniy mésa labai skani, i$

jos gaminami vertingi patiekalai.
Vertingiausios skerdenos

© dalys - i$pjova, nugariné, kumpiai ir
mentys — kepamos ir troskinamos.

© Kitos dalys — troskinamos. Jauny elniy
nugarine galima kepti pagal angliska

© recepta. Zinomi patiekalai: troskinta

. elniena su grietinés padazu, elnienos

© pjausnys, keptas ant groteliy, kepta elnio
nugarine su gryby padazu.

- TEFLONAS (angl.). Termoplastinés fluoro
© sintetinés masés, atsparios karsciui ir

- mechaniniam poveikiui, prekybinis

© pavadinimas. Sia mase padengiami indai,
- skirti produkty terminiam paruosimui,
pvz., keptuvés.

. TEINAS 7. KOFEINAS.

- TEKILA (isp. tequila). Bespalvis alkoholinis
: gérimas, gaminamas i§ sufermentuoty

. melynosios agavos (Agave tequilana)

- sul¢iy. Populiarus Meksikoje, pastaruoju

- laiku i$plito pasaulio rinkoje.

. Alkoholio kiekis - 38-46 proc.

: Geriama labai at$aldyta su citrina ir

. druska kaip aperityvas bei dizestyvas

. (pranc. digestive).

© Zymiausios rasys: ,José Cuervo de la

© Familia®, Jose Cuervo 1800

© (J.M. Cuervo 1795 m. pradéjo gaminti

© §j gérimg), ., Viuda de Romero*. Galima
paminéti ir ,,Cabo Wabo',,,Sauza Bianco’,
©,Sauza Hornitos Reposado”.

© TEKSE (Rubus chamaemorus). Erskétiniy

© eimos avieciy genties daugiamete zolé.

© Paplitusi daugiausia Siaures pusrutulio

- irvidurio platumy klimato juostose.
Auga aukstapelkese ir supelkéjusiuose

© miskuose. Stiebas stacias, 5-20 cm

- aukscio, lapai inkstiski, skiauteti, rauksleti.
© Vaisiai geltoni, valgomi. Lietuvoje tekse

© auga aukstapelkése.

TKEMALI. Populiariausias gruziniskas

© padazas, patiekiamas prie $aslykuy,

: paukstienos ir Zuvies patiekaly.

: Gaminamas i$ dziovinty, ivirty

© ir pertrinty per sietg slyvy. Mase

: praskiedZiama sultiniu, pridedama trinto
: Cesnako ir paprikos milteliy.

: Padazas turi buti grietinés tirStumo.

. TEMPURA. Japony patiekalas i§ mésos,

© zuvies, véziagyviu, svarbiausia — i$

: omary ir kreveciy. Produktai pirmiausia

. panardinami j tirsta tesla, paskui iskepami
. riebaluose. Tipiné ir neatskiriama



patiekalo dalis — padazas, japoniskai
tensuju, i$ sultinio, sojy padazo ir
prieskoniy.

TERMINIS MAISTO PARUOSIMAS. Maisto
apdorojimas kars¢iu, kuris dezinfekuoja
maista, padeda organizmui jj geriau
isisavinti, pakeicia fiziskai ir chemiskai.
Kaitinant gyvulinius produktus,
pasikeicia jungiamojo audinio baltymai,
suyra kolagenas ir angliavandeniai,

nes juy krakmolas virsta kleisteriu,

greitai tampanciu cukrumi. Siluminiu
budu apdoroty produkty baltymai
denataruojami, t. y. tampa ne tokie
atsparus fermentams, todel lengviau
virskinami. Organizmas geriau virskina ir
siluminiu budu apdorotus riebalus, nes jie
issilydo ir lengviau emulguojasi. Kars¢iu

ir kvapo, $varesnis, nes sunaikinami
mikroorganizmai, kirméliniy ligy
sukeéléjai, nuodingosios medziagos suyra
arba pereina  nuovira. Ta¢iau, apdorojant
karstuoju badu, naikinami vitaminai,
kartais nepageidautinai kinta produkty
spalva, suyra daugelis zaliy produkty
skoniniy, kvapiyjy medziagy, padidéja
ju nuostoliai.

Pagrindiniai $iluminio apdorojimo budai:
virimas (jo rasys: virimas skystyje,
padidinus slégj, Sutinimas, virimas
garuose, pazeminus temperatura,
apdorojimas auksto daznumo
elektromagnetiniame lauke);

kepimas (jo rasys: kepimas su riebalais,
kepimas riebaluose, kepimas orkaitéje,
kepimas Zarijy kaitroje, kepimas
infraraudonaisiais spinduliais).

Misras Siluminio apdorojimo budai:
troskinimas, apkepimas.

© Pagalbiniai $iluminio apdorojimo budai:
- pakepimas, blangiravimas.

- TERMOSAS (gr. thermos — siltas, karstas).

© Indas su dvigubomis sienelémis, kuriame
 ilgai laikosi pastovi temperatiira. Buityje

* ir technikoje naudojamas termosas yra

* Diuaro indas. Paprastai tai 0,25-2 1

* talpos stiklinis arba metalinis indas

© amalgamuotomis dvigubomis sienelémis,
tarp kuriy yra vakuumas, metaliniu

© arba plastikiniu korpusu, uzkemsamas

- termoizoliacinés medziagos kams¢iu.

© Visuomeninio maitinimo Jstaigose

* naudojamas termosas — iki 30 1 talpos

* aliumininis bidonas arba dézé (tarp

~ dviguby jos sieneliy prikemsama gofruoto :
© popieriaus, aliuminio folijos), uzdaroma
- dangteliais su dvigubomis sienelémis.
apdorotas maistas patrauklesnés isvaizdos -
© isrado skoty mokslininkas

Dzeimsas Diuaras (James Dewar). 313

Inda su dvigubomis sienelémis XIX a. pab.

- TERRAPIN. Mazi minkstasarviai vézliai,
- gyvenantys Siaurés Amerikos ezeruose.
- I§ ju mesos verdama labai skani sriuba.

TERRINE (pranc.). Keraminis emaliuotas

- indas, kuriame dazniausiai kepami :
. pastetai (i$ zasy kepeneliy, anciy, triusiy ir :
- kt. mesos). Patiekiama tame pat inde. '
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- TESLA. Duonos, pyrago, riestainiy,

© makarony pusgaminis i$ milty, skys¢iy
©ir jvairiy priedy. Tesloje yra baltymy,

© angliavandeniuy, riebaly, ragsciy,

© drusky. Tesla gali bati rauginta (duonos,
: mieling, pyrago, riestainiy) ir nerauginta
© (makarony, meduoliy, sausainiy, vafliy,
© biskvitine, trapi, sluoksniuota, pyrago).

© Mieline tesla iskelia angliavandeniy

- skilimo produktai, anglies dioksidas,

© spiritas, vandens garai. Mieliné

© pyrago tesla paprastai bina pagerinta

- (kiauginiais, pienu, cukrumi, riebalais).

© "Trapioji tesla suminkoma i$ milty, riebaly,
: cukraus, kiausiniy (be skyscio). Pries

© formavimg atsaldoma. Sluoksniuota
 tesla - tai iskocioti, riebalais sutepti

© ir sudéti mielinés teslos arba teslos,
imaisytos i$ milty, vandens, kiausiniy,
citrinos ragsties, druskos, sluoksniai.

TESLAINIAL 7x. SAUSAINIAI

TETERVINAS (Lyrurus tetrix L.). Fazaniniy
: Seimos paukstis, paplites Eurazijos misky
© ir migkastepiy zonose. Gyvena pamiskeése,
. aukstapelkése, minta medziy pumpurais.
: Kuanas 42-61 cm ilgio, mase - 0,8-1,2 kg.
: Medziojamas, taciau Lietuvoje nykstantis
: paukstis. Tetervino mésa tamsi, liesa.

: Paprastai brandinamas, marinuojamas,

: troskinamas prismaigstytas lasiniy, su

: vynu ir prieskoninémis darzovémis

. arba jdarytas. Kartais kepamas ant

© groteliy. Patiekiamas su pikantisku

© padazu. Anks¢iau tetervino kepsnys

© badavo papuosiamas dziovinta galva,

© sparnais, uodega ir patiekiamas sveciams
© igkilmingai.

- TETERVINAS BALTASIS,
- PAPRASTOJI ZVYRE (Lagopus L.).
Vertingas medziojamasis vistiniy
© birio paukstis. Paplites tundry zonoje.
© Lietuvoje jau isnykes. Vidutinio dydzio
- (0,4-0,9 kg). Ziema baltas, vasara — rusvai
pilkas. Gyvena aukstapelkese.
© Minta augaly pumpurais, lapais,
| © uogomis, seklomis.

TEQUILA, 7. TEKILA.

. TIAMINAS. Aneurinas, vitaminas B,.
: Sintetinamas augaluose ir kai kuriuose
. mikroorganizmuose. Tiaminas ir jo



dariniai (pvz., tiaminpirofosfatas) svarbis
daugeliui fermentiniy reakcijy. Zmogus
ir gyviinai gauna jo su maistu. Tiamino
stoka organizme sukelia beri-beri liga.
Zmogui tiamino reikia 1,5-2 mg per
para. Jo daug mieleése, darzovése, javy
gruduose, bulvése. Tiaminu ir jo dariniais
gydomi medziagy apykaitos sutrikimai,
kitos ligos (pvz., neuritas, cukralige).

TIKRASIS ROMAS, . ROMAS.

TILMAN, baltasis vokieciy vynas i$
Frankonijos. Gaminamas i$ Rivaner
(Miiller-Thurgau) vynuogiu. Yra $viesiai
geltonos spalvos, subtilaus muskato,
neprinokusiy obuoliy kvapo, sausas
gaivinantis vynas. Jis pavadintas Zymaus
skulptoriaus, medzio raizytojo Tilmano
Riemenscheiderio vardu. Tai senajj
pavadinima islaikes gerimas, skirtas
jaunimui. Tinka prie Zuvies, jiros
produkty, baltos mésos. Patiekiamas
8-10 °C temperattros.

TILZES SURIS. Fermentinis, brandintas,
kietas stiris, gaminamas i$ karviy pieno
Vokietijoje, Austrijoje, Sveicarijoje ir
Lietuvoje. Formuojamas plokscio cilindro
formos galvomis, kuriy diametras 25 cm,
aukstis - 10-15 cm, svoris - 4,5 kg.
Skonis pikantiskas, Siek tiek ragstokas.

TIMBALE (pranc). 1) [vairiy dydziy gilus
indas i$ karéc¢iui atsparios medziagos
(molio, porceliano, Jenos stiklo), kuriame
ruosiami ir patiekiami valgiai;

2) jvairiy dydziy indeliai, iSkepti i$ trapios,
kartais biskvitinés teslos, kurie uzpildomi
pusiau skysta mase su priedais: mésos,
zuvies, darzoviy, jury gerybiu, pastety

© ir kt. Timbalai gali bati jvairiy dydziy ir

- formy. Taip vadinamas ir visas gaminys.

© Pavadinimas sietinas su bignu. Manoma,
- kad prancizai jj pasisavino i italy.

- Timbalai buvo ypa¢ populiaras XVII-
©XIX amziuje. I$plito ir kitose alyse,

. pvz, Vokietijoje. Tai dazniausiai saltieji

. uzkandziai.

- TIRNOVO. Bulgary desertinis vynas.
© Jis tamsiai raudonos spalvos, malonaus
* skonio, harmoningo bukieto.

© TIROLISKASIS PADAZAS (pranc. sauice

- tirolienne, skait. tiroljen): 1) majonezas su
- kecupo ir smulkiai supjaustyty kapariy

- arba nulupty ir supjaustyty karnisony

- priedu, patiekiamas su rakyta salta

© meésa ir jos gaminiais; 2) $iltas padaZas,
gaminamas i$ i$plakty kiausiniy tryniy

- su pomidory koncentratu ir prieskoniais
(petrazolémis). Patiekiamas prie zuvies,
© kiauginiy patiekaly arba keptos ant

- groteliy mésos.

TIROZINAS. Aromatiné aminortgstis.

© Susidaro oksiduojantis fenilalaninui.

© Yra daugelio baltymy (pvz., kazeino,

- fibroino, karotino, insulino) sudedamoji
© dalis, svarbi tiamino, melanino,

: noradrenalino ir kt. fiziologiskai aktyviy
© junginiy sudedamoji dalis.

TIRPI KAVA, 7r. KAVA.

© TOAD IN THE HOLE (angl., skait. foud
o in houl - rupazé skyléje). Populiarus
© angliSkas patiekalas, gaminamas i§ :
© ritinéliais supjaustytos, pakeptos taukuose :
: desros, uzpiltos tirsta blyny tesla '
- ir iskeptos orkaitéje.

315
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© TOAST. Sausai pakepinta (paskrudinta)

* balta duona, sriuby, sultiniy ir saloty

© priedas arba kepiniy pagrindas (canapés).
© Taip pat, gaminant Welsh rarebit, yra

© sumustiniy pagrindas. Ant paskrudintos
© duonos uzdedama mazy laukiniy

© pauksciy (slankos, kurapkos) kepiniy.

- TOFFEE (angl.). Karameliniai saldainiai,
pagaminti i$ riebaus pieno, sviesto

- ir cukraus, i$virti 260-270 °C
temperattroje, tasas (chewing candy).

- TOFU. Maisto produktas, isvaizda panasus
© |sarj, taciau gaminamas ne i$ pieno, bet

© i8 sojy. Placiai paplites japony, kiny ir

- kity Tolimyjy Ryty $aliy kulinarijoje.

- Tofu jeina j daugelio kiausiniy, darzoviy,
© gryby, kraby ir kt. patiekaly sudeétj, yra

© turtingas baltymu, riebaly ir mineraliniy

¢ drusky.

- TOKAJAUS VYNAI Vengry vynininky

: pasididziavimas. Pavadinimas kiles i$

© Vengrijos miesto Tokajaus prie Teiso. Sio
: krasto klimatas, derlingos Zemés labai

. palankios tokajy zaliavai — Furmint,

: Harslevelii bei Muscateler vynuogéms —

: auginti. I$ Tokajaus vyny labiausiai

: zinoma didzioji trijule:

., Tokaj Aszu’, , Tokaj Eszencia’,

., Tokaj Szamarodni’, taip pat ,, Tokaj

© Furmint®, Tokaj Aszu® - tai desertinis

© vynas, gaminamas i$ rinktiniy

¢ © apvytinty vynuogiy koncentruoty

© suléiy. Sendinamas apie 4 metus. Tai

© sunkus gintaro spalvos vynas. Jo kokybé

© priklauso nuo gamybai panaudoty

© vynuogiy kiekio.

| © Gaminami dviejy trijy putony (vienas

© 12,5 kg sausy vynuogiy) vynai, net iki

© 6 putony, taciau pastarieji brangs.

- Alkoholio kiekis — 12 proc., cukraus —

© 5-12 proc. , Tokaj Eszencia“ -

© tai geriausia rasis. Gaminamas i$

© dziovinty vynuogiy sulciy. I§ vieno

© putono gaunama vos 1,5 1 sul¢iy, o vynas
© turi 40-60 proc. cukraus ir 6-8 proc.

- alkoholio. Retai pardavinéjamas,
gaminamas tik ypatingoms progoms.

* Populiarus yra,, Tokaj Furmint’,
gaminamas i§ Furmint veislés vynuogiu.
»Tokaj Szamarodni”* gaminamas

- i$spaudziant sultis i$ $vieziy prinokusiy ir
- padziovinty vynuogiy. Zodis szamarodni,
- kaip ir slavy kalbose, reiskia grynas,

- nataralus, t.y. priklausantis nuo gamtos

- salygy. Saldesnis vynas gaminamas

© i$ vynuogiu, sunokusiy gerais metais,

: geromis oro salygomis, o sausesni —

© i§ iSaugusiy prastesnemis salygomis.

TOKANY (vengr.). Vengry patiekalas,

© gaminamas dazniausiai i$ jautienos.

© Meésa, supjaustyta ilgomis juostelemis,

- istroskinama su svogunais. Kad patiekalas
- baty pikantiskesnis, pridedama pipiry ir

. paprikos.

- TOKOFEROLIAI. E grupés vitaminai,

- Sintetinami augaluose, skaidrus, panasas j
- aliejy skysciai. Atsparis Silumai, ragstims.
- Tirpsta organiniuose tirpikliuose



ir riebaluose. Svarbus daugeliui
organizmo medziagy apykaitos

reakciju, ypac¢ audiniy kvepavimui,
antioksidatorius. Dél tokoferoliy stokos
organizme atsiranda raumeny distrofija,
sutrinka centriné nervy sistema,

ivyksta patologiné hemolizé, biologines
membranos biina labai pralaidzios arba
net yra. Zmogui per para reikia apie

30 mg tokoferoliu. Ju yra javy gemaluose,
aliejingose sé¢klose, aliejuje, svieste, piene,
mesoje, kiausinio trynyje. Tokoferoliais
gydomos kai kurios ligos, stabilizuojami
vitaminai A, D.

TALEGGIO (it., skait. foledzjo). Italy
fermentinis, brandintas, minkstas

saris, gaminamas tiktai Lombardijoje,
Toledzjo upés slényje, i$ karviy pieno
lygiagretainio formos gabalais, kuriy
krastinés ilgis 20 cm, aukstis — 5 cm,
svoris — 2,2 kg. Sario minkstimas geltonos
spalvos. Brandinamas 2 men. Priklauso
tepamiems (sumustiniy) sariams.

TOPINAMBAS (Helianthus tuberosus).
Bulviné saulégraza, graizaziedziy $eimos
daugiametis augalas. Kiles i$ Siaureés
Amerikos. Paplites jvairiuose krastuose.
Stiebas stacias, iSauga iki 4 m aukscio.
Lapai ovaliis. Ziedai geltoni. Saknys giliai
isiskverbia j dirva. Stieby pozeminéje
dalyje susidaro gumbai.

© Jie buna balti, gelsvi, violetiniai,
- jvairiy formy. Gumbuose yra

16-18 proc. polisacharido inulino,

© vitaminy C ir B, mineraliniy medziagy.

- 1§ gumby gaminamas spiritas ir fruktoze,
jie vartojami maistui (pvz., salotoms) ir

. pasarui. Lietuvoje dazniausiai auginamas
- darzeliuose, kolektyviniuose soduose

* kaip dekoratyvinis augalas.

- TORTAS (it. forta). Keliy sluoksniy
konditerijos gaminys, paprastai miltinis.
- Daromas i$ biskvito, vafliy, trapios,

- sluoksniuotos, baltymines, migdolinés _
- teslos pusgaminiy. Biskvitas supjaustomas
- sluoksniais, apslakstomas cukraus sirupu,
- jsirupg kartais dar jpilama romo, konjako, :
© citrinos sul¢iy, aromatiniy esencijy.

: Biskvito ir kitokiy pusgaminiy sluoksniai
: pertepami kremu, uogiene. Torto virSus ir
: $onai aptepami $okolado, cukraus glaistu
: arba kremu. Puosiama griliazu, Sokoladu,
: cukatomis, cukrinés, marcipaninés mases
: arba kremo ornamentais.

: TORTELLINI (it.). Pyragaiciai su mésos
- far§u, gaminami fabrikuose. Virti

© pyragaiciai patieckiami su pomidory :
: padazu, pabarstyti tarkuotu sariu. Galima
© patiekti prie sultinio ir skaidriy sriuby.
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© TORTILLA (isp. , skait. tortilja). 1) Ispany

© kulinarijoje — omlety rasis, gaminama
jvairiais budais, dazniausiai su $viezia

- paprika, keptais aliejuje pomidorais;

© 2) Vidurio Amerikoje, ypa¢ Meksikoje,

© populiaras apvalas plokstainiai is

- i$mirkyty kietame vandenyje ir sugrasty
© kukurazy grady. Ploni plokstainiai
kepami skardoje arba ant groteliu.

- TORTUE (pranc., skait. tortju — vézlys).
Angliskai turtle (skait. tiortl), real turtle
© soup (skait. riel tiort] sup) reiskia ,tikra
vézlio sriuba®.

- TOSTAS. Trumpa, iskilminga uzstalés
kalba, sveikinamasis sakis, linkéjimai,

© pasialymas vaisintis, isgerti taure vyno
- kieno garbei. Tostai pagyvina iskilmes,

© vaises. Juos paprastai skelbia priemoniy
: organizatoriai.

- TOTORISKAS PADAZAS (Sauce tartare).

: Majonezy grupés padazas su smulkiai

© supjaustytais karniSonais (mazais

© marinuotais agurkais) ir petrazoliy

. lapeliais (Vienos variantas) arba su

© iStrintu kietai virto kiausinio tryniu

: ir sukapotu baltymu bei su smulkiais

- laiskiniais svoganais (prancaziskas

© variantas). Patiekiamas su rakytais meésos
: gaminiais arba $alta mésa, kietai i§virtais
: kiauginiais, rakyta silke.

© TOTORIY BIFSTEKSAS (ZLEGTAINIS).

© Gaminamas i§ maltos Zalios jautienos

© nugarineés (file), kuri suformuojama j

- paplotelj su duobute centre. | ja jmusamas
© zalias kiauginis ir padaroma kepurelé i§

© susmulkinty svogany, agurky, kapariu,

© sardeliy, svoginy laisky, pipiry, paprikos
©ir gery garstyciy.

© TOURIN (pranc., skait. turen). Vestuviy
© sriuba, patiekiama jaunavedziams

© Piety Prancuzijoje. Verdama i didelio
© kiekio skyscio, svogany ir pomidory,
- paskaninama kiausiniy tryniais.

- Sisriuba valgoma su suziedéjusios

- duonos riekelemis. Geriausia sriuba
verdama Perigordo apylinkése.

TOURNEDQS (pranc.,isp.). Mazi

- apvalus bifSteksai (zlégtainiai), gaminami
: 1§ vertingiausios jautienos mésos —

© i8pjovos. Ju svoris 100-120 g Tournedas
: galima kepti keptuvéje (fournedos saute)
. arba ant groteliy (fournedos grille).

. Kepama tiek, kad vidus baty rozinés

. spalvos. Patiekiama ant pakepintos

. duonos riekelés - krutono. Galima ir

o lekstéje su virtais ryziais arba su bulviy

: kose, paskanintas kepimo sultimis,

: sviestu, vynu. Pagal priedus tournedos

. gali bati: tournedos Belle-Héléne — su



abrikosais ir Bearnaro padazu; tournedos
Massena - su abrikosais, petrazoliy
lapeliais, savomis sultimis ir Maderos
vynu; tournedos Rossini — su zasies
kepenélémis ir raudonuoju vynu;
tournedos Monaco — su pakepinto
kumpio ir troskinty versio kepenéliy bei
pievagrybiy kepuréliy priedu. Paprastai
vienai porcijai skiriamos 2 tournedos.

TOURNEDOS BELLE-HELENE. Mai apvalus
jautienos i$pjovos bifSteksai (zlégtainiai),
iskepti ant groteliy, patiekiami ant
pakepintos duonos riekés (krutono),
apkloti pakepinty artisoky pagrindais,
pripildytais tirsto Bearnaro padazo su
riebaluose iskeptais bulviy Siaudeliais fri.

TOURNEDOS MASSENA. Mazi apvalts
jautienos ispjovos bifSteksai (zlégtainiai),
iskepti keptuvéje arba ant groteliu.
Patiekiami ant pakepinty artisoky
pagrindy, papuosti virtais jautienos
kauly ¢iulpais ir kapotomis petrazoliy
sakelémis. Kepsnio sultys atskiedziamos
maderos tipo vynu. Pavadinimas kiles

i$ Pranctizijos marsalo André Masséna
(1756-1817) pavardes.

TOURNEDOS MONAKO. Mazi jautienos

i$pjovos bifsteksai (zlegtainiai), kepami
pakepinty duonos riekeliy (krutony) su

ver$ienos smegeneliy ir mazy pievagrybiu
galvuciu. Kepimo sultys praskiedziamos
maderos vynu kaip padazas prie kepsnio.

TOURNEDOS ROSSINI. Mazi jautienos
ispjovos bifsteksai (zlégtainiai), kepami
keptuveje arba ant groteliy, patiekiami

- ant pakepintos duonos riekeliy (krutony), :
© papuosiami zgsies kepenélémis, uzpilami
- kepimo sultimis (kai kepama keptuvéje),

. praskiestomis raudonuoju islaikytu vynu.
© Pavadinimas kildinamas i$ jzymaus italy
kompozitoriaus ir gurmano Zoakino

© Rosinio (1792-1868) pavardes.

. TOURNER (pranc., skait. furne).

. Procediros, kuri atliekama peiliu arba

- specialiu jrankiu suteikiant atitinkama

- forma bulvéms, morkoms, grybams ir kt.,
- pavadinimas.

TRAKIJA. Raudonasis bulgariskas vynas.
- Rubino atspalvio, nuosaikaus skonio,
- aitrokas.

- TRAMINER. Zinoma vynuogiy veislé,
- kilusi i$ Elzaso, isplitusi Tirolyje,

- Vokietijoje, Sveicarijoje ir Austrijoje,
keptuveje arba ant groteliy, patiekiami ant
© 18 jy gaminami sausi baltieji vynai.
garnyru i$ kepty kumpio gabaliuky, kepty

- TRAN (vok.). Skysti riebalai, turintys

: charakteringa kvapa, gaunami is jary

- zinduoliy ir Zuvy, turintys nesociujy

- riebaly ragsciy, vitaminy, jodo. Tolimujy
© Ryty $aliy zmonés juos vartoja maistui.

- Kitur jie vartojami margarinui, zuvy

. konservams gaminti, taip pat kaip

Kalifornijoje. Pasizymi puikiu skoniu.
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© gydomasis produktas, turintis daug
: vitaming A ir D. Dar vadinami zuvy
. taukais.

: TRANSERAVIMAS (pranc. trancher -
perpjauti, perrézti, skait. transe). Keptos
© meésos arba paukstienos padalijimo

© procediros pavadinimas. Pjaustoma

© astriu trumpu peiliu ir dviejy danty

. gakute. Aukstos klasés restoranuose tai
. daro labai kvalifikuoti darbuotojai.

. TRAPI TESLA. Tai tesla, gaminama i§

© prastesniy, maziau glitimo turinciy milty.
© Kartais kvietiniai miltai sumaisomi su

- krakmolu, sviestas arba margarinas

© istrinami su cukrumi 17°C
temperaturoje. | gerai issukta mase

© jmusami tryniai, supilamas vandenyje

© istirpintas amonio karbonatas, jberiami

* miltai ir i$minkoma. Gaminiai (sausainiai, :
pyragaiciai, tortai, plokstainiai, krepseliai),
- kepami 230-250 °C temperattroje, turi

© buti trapus ir sausi.

- TRAPPISTEN KASE (vok.). Austrijoje ir

- kitose $alyse gaminamas fermentinis

- saris su minkstime netvarkingai

© issideésciusiomis akimis (kiaurymemis).
¢ Pasizymi maloniu skoniu.

TREJOS DEVYNERIOS. Senas lictuviskas _
: gérimas. Tai $viesiai rudos spalvos karcioji
: traukting, garsi gydomosiomis savybémis.
. Gaminama i§ geros kokybés spirito ir

© 27 rasdiy vaistiniy Zoliy, Sakny, vaisiy bei
: prieskoniy.

. TREONINAS. a-amino-p-oksisviesto
ragstis, aminortigstis. Sintetinama
augaluose ir organizmuose. a-treoninas

© yrabeveik visy baltymy (isskyrus

. protaminus) komponentas. Daugiausia
© treonino yra pepsine, gliadine ir fibrine.
Zmogus ir gyvinai treonino gauna su

© maistu (jiems treoninas — nepakei¢iama
aminorﬁgétis). Suaugusiam zmogui per
© parg reikia 1,2 g treonino.

: TREPANGAI (malajy k.). Holoturijy

© Klases Holothuria, Stichopus, Cucumaria,

© Microthele ir kity genéiy bestuburiai

© gyvanai. Paplite jarose ir vandenynuose

- palei Malajy ir Filipiny salas, Australijoje,
Azijos, Afrikos ir Piety Europos

- pakrantes. Trepangai valgomi dziovinti

© ir konservuoti. I$ jy kinai, malajieciai,

© indonezieciai, japonai gamina

daug patiekaly.

- TREPANGY SRIUBA (pranc. consommé

de trepang). Sriuba, pagaminta i§
bestuburiy gyvany - trepanguy. Jie

- gaudomi palei Malajy ir Filipiny salas,

© japony vandenyse ir kitur. Daugiausia

© ju,dziovinty ir konservuoty, suvartoja

© japonai ir kinai. Trepangy sriuba laikoma
© egzotisku patiekalu, patiekiama mazuose
: puodeliuose, kaip ir vézliy sriuba.

TRESNE (Carasus avium). Erskeétiniy
: Seimos medziy ir kramy genties augalas.



[$auga iki 15 m aukscio. Lapai dideli,
ovalits, smailiomis vir$inémis. Ziedai
balti, skleidZiasi kartu su lapais. Vaisiai

— kaulavaisiai, rutuliski, sultingi, geltoni,
rausvi, raudoni, kartais beveik visiskai
juodi, prinoksta liepos men. Turi apie

15 proc. cukraus, apie 1,1 proc. ragsciu.
Valgomi $viezi, tinka uogienéms,
kompotui, dziovinami, $aldomi. Sultys
vartojamos likeriams ir degtinei gaminti.

TRICHINELE (Trichinella spiralis).
Trichinelidziy (Trichinellidae) $eimos
apvalioji kirmelé. Patino ilgis 1,2-1,6 mm,
patelés — iki 4,5 mm. Parazituoja plésriyjuy
arba polifagu zinduoliy ir Zmoniy
zarnyne, sukelia trichinelioze.

TRICHINELIOZE. Liga, kuria sukelia
apvaliosios kirmélés trichinelés. Zmonés
uzsikrecia valgydami nepakankamai
termiskai apdorota kiaulieng, $ernieng
arba lokieng, kuriy raumenyse yra
trichineliy lervy. Virskinant lervos

patenka j plonasias zarnas, kur apvaisintos

patelés padeda daugybe iki 0,1 mm ilgio
lervy. Kraujo nunestos j skersaruozius
raumenis lervos sulenda j jy skaidulas,
isauga iki I mm ilgio ir susisuka j spirale.
Per kelias savaites apie jas susidaro
jungiamojo audinio kapsulé, véliau ji
sukalkeja. Inkubacinis laikotarpis -

1-4 sav. Ligonis kars¢iuoja, jam tinsta
veidas, ypac vokai, labai skauda raumenis,
daznai isberia odg. Profilaktika: kiauliy ir
sumedzioty $erny bei lokiy mésa turi buti
tikrinama, apkrésta — naikinama.

fermentas, skaidantis baltymus ir kai
kuriuos esterius. Neaktyvus tripsino

. pirmtakas tripsinogenas sintetinasi :
- kasoje. Veikiamas fermento enterokinazés
© arba tripsino, tripsinogenas virsta
© tripsinu - aktyvia fermento forma. Kalcio,
© magnio, mangano jonai didina tripsino
aktyvuma, o fosforo turintys organiniai
© junginiai, kai kurie metalai ji slopina.
Tripsinu (daznai su kt. fermentais ir

- antibiotikais) gydomi uzdegimai, zaizdos,
nudegimai, trombozes. :

- TRIPTOFANAS. Aromatiné aminorugstis,
© kuri sintetinama mikroorganizmuose ir
- augaluose. Zmonés ir gyvinai triptofano
gauna su maistu. Suaugusiam Zmogui

jo reikia apie 0,25 g per para.

TRIUFELIAI ( Tuber brumale vitr.), TRUMAL.
- Valgomasis truminiy (Tuberaceae)

: $eimos grybas. Auga po Zeme 10-15 cm

© gylyje. Tai pailgi arba rutuliski 3-8 cm

. skersmens labai vertingi grybai.

© Auginami Prancuzijoje ir Italijoje,

: o miskuose renkami su specialiai

© treniruotais Sunimis arba kiaulemis.

© Anksciau Sie grybai galéjo augti ir

: Lietuvoje, dabar (galbut $erny) i$naikinti.
- Triufeliai pjaustomi labai plonomis
TRIPSINAS. Hidrolaziy klasés proteolitinis
. patiekaly, pvz., prie Brillat-Savarin
© sariy rinkinio.

rickelémis ir patiekiami prie itin brangiy
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© TRIUSIAI (Oryctolagus). Kiskiniy seimos
zinduoliy gentis. Paplite Amerikoje,

- Afrikoje, Europoje. Laukinis triusis

- paplites Europos pietvakariuose, Afrikoje,
- aklimatizuotas Vidurio Europoje,

© Australijoje, Naujojoje Zelandijoje,

- Amerikoje. Kiinas 35-45 cm ilgio, masé -
© 1,3-2,2 kg Rusvai pilkas. Gyvena

© atvirose vietose, didelémis bandomis.

© Medziojamas. Naujojoje Zelandijoje,

© Australijoje naikinamas, nes kenkia

- ganykloms ir zemeés akiui. Naminis kiles
i$ laukinio. Manoma, kad juos prijaukino
© romeénai. Ypac jie iSplito XIX a.

: Pasaulyje auginama apie 60 rasiy

© maminiy triusiy. I triusiy gaunami pakai,
© kailiai ir mésa. Triusiai kailiui ir mésai

- tinka 70-110 dieny amziaus, kai ju

: mase - 2,8-4 kg.

. Stambiausi belgy veislés triugiai,

: kurie sveria iki 7 kg. Triugiy mésa itin

: vertinama Prancuzijoje, Italijoje, nes yra

© maistinga, balta, $velni, liesa (turi tik

: 4-8 proc.riebaly). Joje yra apie

: 20 proc. baltymy, daugiau nei jautienoje

- ar kiaulienoje. Zmogaus organizmas

© jsisavina apie 92 proc. iy baltymy

© (jautienos baltymy jsisavina tik 62 proc.).
. Patiekalai i$ triusienos (civat de lapin)

. prancizy kulinarijoje vertinami

: ne maziau nei versienos.

* TRIUSIENA. Sviesi, liesa, $velni mésa,

© turtinga baltymy. Gali buti kepama,

© troskinama, i$ jos gaminamas guliasas

© su grietine arba ragu. Pvz, triusiena su

© pievagrybiais, kepta triusiena (pavoliota
© bandelés miltuose su kiauginiu),

© triusienos ragu.

~ TRIUSIS BALTAJAME (2 la poulette)

* PADAZE. Triugio skerdenos priekinés

- dalies gabalai, ivirti su prieskoninémis
© darzovemis ir patiekti su baltuoju

© padazu, pagamintu i§ sultinio, kuriame
¢ vire mésa.

© TROSKINIMAS. Misrus produkty

- giluminio apdorojimo badas.

© Produktas visy pirma apkepinamas,

© 0 paskui troskinamas nedideliame

- kiekyje skyscio arba padaze, pridéjus

- pakepinty prieskoniniy darzoviy,
zalumyny ir astresniy prieskoniy.

- Apkepinant susidaro rusva plutele,

- produktai jgauna specifin skonj, bet dar
: néra gatavi.

: Produktai, kurie kepami nesuminkstéja,
© troskinami. Troskinti itin tinka mésa

© irzuvj, nes jy jungiamojo audinio

© kolagenas, veikiamas temperataros,

: grei¢iau suminkstéja.

: Troskinama ragéciuose padazuose arba
. apkepinama pridéjus pomidory tyrés.

: Troskinama puoduose su storomis

: sienelemis ir dugnais, kurie jsile islaiko

: vienoda temperatiira. Troskinimo

© temperatara — 85-95 °C.

- TROUSSER (pranc., skait. truse).
¢ Pauksciy skerdenos formavimo pries
: terminj apdorojima pavadinimas.

Dar 7r. PAUKSCIY FORMAVIMAS.



TRUKAZOLE PAPRASTOJI (Cichorium
intybus L.). Cikorija. Graizaziedziy
seimos augaly genties daugiametis
augalas, neaukstas (30-120 cm), tiesiu
i$sisakojusiu stiebu. Paplitusi Europoje,
Azijoje, Afrikoje ir kitur. Auga pakelése,
pagrioviuose, dykynése. Pagrindine
saknis sustoréjusi, panasi i ridika. Lapai
bekociai. Pirmaisiais metais isauga
skrotelé su plunksniskai karpytais lapais,
vartojamais salotoms. Ziedai melsvi
arba balti, susitelke lapy pazastyse.
Visose augalo dalyse yra pieno sul¢iy.

Saknyse yra iki 60 proc. inulino, cukraus,

baltyminiy medziagy, pektino, riebaly,
cholino, kartaus glikozido, intibino ir
kt. medziagy. I$ Sakny galima gaminti
fruktoze ir spiritg. Taciau svarbiausia
trikazolés paskirtis — nataralios kavos
pakaitalas arba priedas. Kavai trakazolés
saknys supjaustomos gabaliukais,
apkepinamos, tada sumalamos.
Apkepinant inulinas ir fruktoze
karamelizuojasi, tai ir suteikia spalva,
sodruma kavos gerimui.

TULOZOS PADAZAS (sauce Toulouse).
Baltyju padazy, patiekiamy prie
paukstienos, rasis. Pagardinami mésos
drebugiais ir maderos vynu. Zinomi
patiekalai: vis¢iukas Tulazos padaze,
valensiskas vis¢iukas.

- TULUZOS ZASYS. Isvesty Prancazijoje

. (Tulazoje) zasy veislé. Daugiausia pilkos.
© Liemuo masyvus, galva plati, kaklas

© storas. Zasino masé 9-10 kg, zasies -

© 7-8 kg Mésa geros kokybes, kepenys

. labai didelés, sveria iki 1 kg.

- 1§ jy gaminami garss delikatesiniai

© Strasbiro pastetai.

- TUNAS (Tfuonus). Skumbriy deimos

- uvis, gaudoma subtropinio ir tropinio

- klimato juosty jirose, taip pat Atlanto
vandenyne, Vidurzemio jaroje. [Sauga

- iki 4,5 milgio ir 600 kg svorio. Jo mésa

- liesa, panasi j versiena, dazniausiai
konservuojama su aliejumi arba rakoma.

TUNGAMEDIS (Aleurites). Karpazoliniy _
: $eimos medziy gentis. Savaime auga Piety
© ir Ryty Azijoje, tropinio ir subtropinio

- klimato juostose. Lapai istisiniai. Ziedai
© vienaly¢iai, vaisius panasus j kaulavaisj.
- Séklose yra iki 60 proc. aliejaus.

. Tungamedziai daugelyje Saliy auginami
: kaip aliejiniai augalai.

TUNGO ALIEJUS. Tungamedzio vaisiy

- aliejus, gelsvas, nemalonaus kvapo skystis.
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© Susideda i$ eleostearino (66-82 proc.),

© oleino (10-15 proc.), stearino, palmitino
- ragiciy gliceridy. Tirpsta daugelyje

© organiniy tirpikliy. Ore greitai dzitsta.

© Vartojamas vaisty gamyboje.

. TUNISO VYNAS. Tunise yra apie 30 takst.

© ha vynuogyny. Anksciau buvo beveik

- 50 takst. I ¢ia auganciy vynuogiy

© gaminami daugiausia saldas muskatiniai
© vynai, ta¢iau neblogi ir raudonieji bei

© roziniai vynai i$ Kartagenos, Mornago,

© Kap Bono regiony. Tuniso vyriausybeé

- kontroliuoja eksportuojamy vyny

- kokybe. Dar zr. SIAURES AFRIKOS VYNAS.

© TURKIJOS VYNAS. Didioji dalis Turkijoje
© i8auginty vynuogiy parduodama
valgymui kaip vaisiai. Ta¢iau jy vynai,

© gaminami Trakijos, Anatolijos ir Aegeano
© regionuose, yra puikas. Labiausiai

© zinomi ir vertinami salies raudonieji
vynai -, Buzbag” ir , Trakya“ , Daluca®

- ir,Kavaklidere" — vynus gaminancios

© privacios firmos. Itin vertinamas

-, Villa Doluca® raudonasis vynas,

: gaminamas Trakijoje.

- Dar zr. SIAURES AFRIKOS VYNAS.

TURKY VALGIAI Vieni prasmatniausiy

. pasaulyje. Simtametés dvaro tradicijos

: gyvos ir $iandien. Patiekalai skirstomi

© j tris pagrindines grupes: miltiniai,

: mésos ir darzoviy. Itin mégstama duona,
: jos kepama jvairiy rasiy, pvz., lavasas,

. Trabzono duona. Populiariausia mésa —
: aviena. I§ jos gaminama daugybé

: patiekaly. Tai shish kebab, doner kebab.

: Batinas mésos patiekaly priedas —

: ryziai. Neatsiejama turky kulinarijos

. dalis - troskiniai giuve¢, gaminami

© i{§ avienos, vistienos, jautienos arba

- darzoviy. Darzoviy patiekaluose vyrauja

© baklazanai, pvz., kamiyrok. Populiaris

© zuvy patiekalai, pvz., i raudonosios

© kefalés, kardzuves, taip pat - jary gérybes:
. krabai, vézliai, krevetés. Turkai vartoja

© nemazai prieskoniy: svogany, ¢esnaky,

© papriky. Ne maziau populiaras patiekalai
© 1§ riesuty, raziny, vynmedzio lapy.

© Mégstamas jogurtinis gerimas ayran, o

- ypac kava. I Osmany imperijos laiky

© per Vienos miesta mus pasieke labai

© aromatingos kavos virimo budas. Salies
svetingumas neatsiejamas nuo kavos

- gérimo ceremonijos. Turkija — islamo

- alis, kur draudziami alkoholiniai gérimai,
© todél vynai, rakija gaminami daugiausia

© uzsienie¢iams ir turistams.

© Platus desertiniy patiekaly pasirinkimas.
© Rytietiski kepiniai zinomi toli uz Turkijos
riby. Vartojama daug dziovinty vaisiu:

- persiky, abrikosy, banany, vynuogiy.

TUTTI FRUTTI (it.). 1) Valgomieji ledai
© su supjaustytais jvairiais vaisiais;

© 2) jvairiy vaisiy kompotas;

© 3) jvairiy vaisiy ir uogy uogiené.

. TWIST (angl.). Indelis konservams

: su hermetiskai uzdaromu dangteliu.

. Naudojamas kompotams, marinatams,
. dzemams, marmeladams ir kt. uzdengti.



UCHA (rus.). Labai populiari sriuba
Rusijoje ir kt. $alyse. Dar zr. ZUVIENE.

UDON. Populiariis japoniski balti, daznai
fabrikuose gaminami makaronai.

UKRAINIECIY VALGIAL. Tradicijoms
susiformuoti tur¢jo jtakos rusy kulinarija.
Ukrainieciy valgiai yra astresni nei

rusy. Mégstamos aitriosios, raudonosios
paprikos, muskatas, mairtinas, svogunai,
ypac ¢esnakai. Ukrainieciai garséja
bars¢iais, kurie gaminami mésos
sultiniuose i§ bulviy, svoganu, kopasty,

lasinuky su ¢esnaku, pupeliy, paukstienos.

Sultiniai daznai pakei¢iami gira,

sultinio ir giros mi$iniu su giroje virtais
burokeliais, su miltiniais leistinukais —
galuskomis. Labai populiariis virtiniai.
Ju tesla i$ milty, i$ sutrinty bulviy, bulviy
ir teslos misinio. [darai — mésos, Zuvies,
grybuy, kopusty, prieskoniniy darzoviy,
varskes, vysniy, slyvy. IS mésos bei
paukstienos ukrainieciai gamina virtus,
keptus patiekalus. Budingas troskinimo
budas moliniame inde su prieskoniais,
padazu arba sultiniu, uzdengus elastinga
tesla. Mégstami priedai — dziovintos
slyvos, razinos, obuoliai. Kijevo kotletai
i$ vistienos paplite daugelyje pasaulio
krasty. Saldziyjy patiekaly gamybai
placiai naudojamas medus.

Ukrainos kulinarija garsi pyragéliais:
kuliebiakomis, vatruskomis, rastegajais,
pampuskomis su cesnaku. Meégstama gira,
arbata, vynas, stiprios ir astrios trauktines
(pvz.,su paprika).

UKRAINOS VYNAS. Juodosios juros
pakrantés, Uzkarpaté, Dono upés
baseinas — garsios vynuogiu auginimu

© irvyny gamyba Ukrainos sritys. Itin

. garsiis Kryme gaminami geros kokybés
- markiniai, desertiniai ir stipras vynai.

. Tai muskato, tokajaus, maderos, chereso
© bei kiti vynai, gaminami Masandros
vyno kombinate, Odesoje, Uzkarpatéje,
- Chersono, Zaporozés srityse, pripazinti
- ne tik Ukrainoje, bet ir uzsienyje. Geriausi
- Ukrainos vynai:,, Alkadar,, Alusta’, '
-, Berdenskoje desertnoje®,,, Kokur",
»Krasnij kamen’;, Livadija“,,Masandra’,
-, Oksamit Ukrainij*,,Muskat ¢iornj*,,Pino
gri’,,Portvein Krimskij’,,, Proministe”, :
-, Risling’, taip pat putojantys vynai, pvz.,
-, Krimskoje igristoe*. Zr. KRYMO VYNAS.

© ULUNG (Oolong). Kiniska arbata,
© gaminama i$ fermentuotos juodosios ir
- nefermentuotos zaliosios arbatos.

UMEDE (Russula). Umeédiniy

* (Russulaceae) Seimos grybas. Zinoma

© 275 rusys, Lietuvoje — apie 50. Beveik

© visy rasiy valgomos, nors kai kurios yra

: karcios, pvz., pelkiné amedeé. Kai kuriose

© Salyse, pvz., Lenkijoje, Rusijoje, tam tikry
© rasiy amédés valgomos Zalios kaip saloty
© sudetiné dalis. I$ ¢ia ir jy pavadinimas:

© rus. syrojezka, lenk. surojadka, serojadka.
- Kitur kaip IIT kategorijos grybai vartojami :
- troskinti su spirguciais, grietine ir :
: bulvémis, taip pat kaip sudétiné padazy
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- dalis. Konservuojama su svogunais,
. paprika, pomidorais, morkomis, aliejumi.

- UMEDINIAI (Russulaceae). Agarikomicety
© klasés gryby seima. 2 gentys: piengrybis

- ir amede. Paplite beveik visame pasaulyje,
© auga miskuose, parkuose, re¢iau soduose.
© Vaisiakiiniai taisyklingi, dazniausiai
mésingi. Himenoforas lakstelinis.

© Kai kurios rasys turi nedidelj $yda.

© Beveik visi amédiniy $eimos grybai yra

© valgomi. Kai kurios rasys (pvz., rudmése)
- priskiriamos I (auks¢iausiai) kategorijai.

- UNAGI-RYORI. Japony patiekalas,

© gaminamas i§ ungurio ir ryziy arba teslos.
© Pvz, patiekalas uniaki — ungurys, keptas

© blyny tesloje. Prie unagiryon patiekaly
priskiriamas taip pat kabayaki.

- UNCIJA. Angly arba amerikieciy svorio
mato vienetas. 1 uncija - 28,35 garba

: 1/16 angly svaro (1 angly svaras —

© 453,59 g). Terminas vartojamas angly

© kulinarijos literataroje.

. UNGURIAI (Anguilliformes). Unguriniy

: $eimos zuvys. Paplite tropinés ir

: subtropingés klimato juosty vandenyse.

: Kanas cilindrigkas, panasus j gyvatés, tik
. uodegos dalyje suplotas. Oda gleivéta,

: zvyny néra arba jie yra redukuoti.

- Gyvena jiirose, i$skyrus upinius

© ungurius (Anguillidae), kurie gyvena

- géluose vandenyse, bet nersia jirose.

© Paprastojo ungurio (Anguilla anguilla)

© kano ilgis iki 1,2 m, masé - iki 4 kg

© (patelés), patinai daug mazesni. Jis

© gyvena Europos géluose ir apysariuose
© vandenyse, Lietuvoje daugiausia Kursiy
mariose, maziau upése ir ezeruose.

© Nersia Saragoso juroje. Kelioné j nersto
© vieta trunka 1 metus, lervy migracija i

- géluosius vandenis — 2 metus.

- Ungurys labai gajus, pagautas lengvai

© nepasiduoda, be vandens gali bati

© gyvas daugiau kaip para.

© Unguriai yra labai vertingos zuvys.

© JyZuviena labai riebi (20-23 proc.

© riebaly) ir skani, ypa¢ rakyta. Jie kepami,
© marinuojami, ruosiami drebuciuose.

© Lietuvoje populiariausi karstai arba saltai
rakyti unguriai. Jy valgoma per $ventes
© sucitrinos griezinéliais. Anksciau

- Kursiy mariy pakranciy gyventojai

© unguriy daznai valgydavo.

UNIKUMAS (Unicum). Vengry karcioji
© degtiné, turinti 42 proc. alkoholio.

- UOGIENE. Vaisiai ir uogos, konservuoti

: virinimu cukraus arba cukraus

: ir krakmolo sirupe. Uogienéje (skirtingai
: nuo dzemo, marmelado, Zel¢) vaisiai ir



uogos islaiko forma, nesuverda, sirupas
buna tasus, bet ne per daug tirstas.
Verdamas vienakart, be pertraukos,
arba daugkartiniu badu (3-5 kartus
pakaitomis verdama ir au$inama).
Pramonéje paprastai verdama
daugkartiniu budu.Kai kurie uogienés
virimo aparatai turi 2 vonias: vieng su
galtu (20-25 °C), kitg su karstu (iki 100
°C) sirupu; jose pakaitomis verdami arba
au$inami vaisiai ir uogos. Modernds
difuziniai uogienés virimo aparatai turi
kelis difuzorius, kuriuose sirupas pereina
per visus difuzorius. llgam laikymui
uogiené fasuojama j sandaria tara ir
sterilizuojama.

Uogiené verdama ir namuose.
Nesusmulkintos uogos (vaisius galima
supjaustyti) kruopsciai paruosiamos
(perrenkamos, nuplaunamos). Cukraus
ir uogy imama lygiomis dalimis pagal
tarj, o ne pagal svorj. [pilama 1/5 tario
vandens (rusiskas metodas). Vaisiai ir
uogos supilami  verdantj sirupa.

I§ pradziy verdama ant didesneés ugnies,
o véliau temperatiira sumazinama.

Rekomenduojamas daugkartinis virimas.

Virti 15-20 min., palaikyti 3-4 val., 0 po
to pakartoti. Baigiama virti, kai nustoja
putoti, sirupas turi buti skaidrus, vaisiai
ir uogos — blizgantys.

Karsta uogiené supilama j sandarius,
hermetinius indelius, apver¢iama dugnu
i virsu. Uogiené gali bati laikoma iki

2 mety.

UOGINIAI AUGALAI. Daugiameciai
kultariniai ir laukiniai medziai, kramai,
puskramiai ir Zolés, sunokinantys uogas.
Jie gerai prisitaiko prie dirvozemio ir
klimato, greitai dauginasi, anksti pradeda

© dereti. Pasaulyje daugiausia auginama

- kultariniy vynuogiy, Europoje —
zemuogiy, serbenty, avieciy, agrasty,

- gervuogiy. Siaurés Amerikoje auginamos
© ir spanguolés, mélynés. Lietuvoje
auginamos braskes, serbentai, agrastai.

- UPETAKIAL. Lasisiniy (Salmonidae)

- $eimos, daugiausia salimo genties, Zuvys.

- Paplite Siaurés pusrutulio géluose

- vandenyse. Labiausiai Zinomas margasis

- upetakis (Salmo trutta m. fario).

Lietuvoje gyvena mazuose, §variuose

~ galtiniuotuose upeliuose, veisiami

- tvenkiniuose. Labai vertinamas

- dél skanios zuvienos, kuri kepama,

© troskinama. Delikatesas — $altai rakyta 327
upétakio filé. Kiti patiekalai: mélynas :
. upétakis, pakepintas upétakis, upétakis

- grietingje. Verslo objektas.

- UPETAKIS GRIETINEJE. Paruostas kepti
- upétakis pavoliojamas miltuose ir

© iSkepamas jkaitintuose riebaluose.

: ]dedamas j pasildyta lekste, uzpilamas
. keptuvéje likusiais riebalais, trintu

© Cesnaku, uzvirinta grietine.

UPETAKIS MELYNAS. Paruostas upétakis
: suvilgomas actu, jdedamas j actu

© parugstinta darzoviy sultinj.

: Verdamas keleta minuciy ant mazos

© ugnies. Prie$ patiekiant pabarstoma

: kapotais petrazoliy lapeliais, skyrium

: patiekiama islydyto sviesto arba

. olandisko padazo.
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© UPETAKIS PAKEPINTAS (SAUTE).

© Paruosta kepti zuvis pavoliojama

© miltuose ir iskepama jkaitintuose

© riebaluose. Patiekiama su citrinos
gabaliukais, petrazoliu Sakelémis ir
keptais bulviy rutuliukais.

© UPINIAIVEZIAI (Astacidae). Desimtkojy

- veéziy bario véziagyviy seima. Paplite

© Siaures pusrutulio upése, ezeruose, re¢iau
apysuriuose vandenyse. Gyvena ant

- dugno. Aktyviis naktj. Verslo objektas.
Europoje labiausiai paplites siauraznyplis
- vezys (Astacus leptodactylus), kinas iki

¢ 18 cmilgio, ir placiaznyplis vézys (Astacus
o pachypus). 1972 m. is Amerikos buvo

© atveztas zymétasis vezys (Pacifactacus

© leniusculus). Lietuvoje gyvena visos

: 3radys. Duomeny apie vézius, jy

© isteklius turima nuo XV1a. Tada jy buvo
¢ daug. Veliau beveik visai isnykdavo

¢ ir vél atsirasdavo. I§ veziy gaminami

: delikatesiniai patiekalai: véziy sriuba,

© véziy sviestas, padazai. Jie verdami su

: krapais ir druska vandenyje, aluje.

© Kai kuriose salyse, pvz., Svedijoje, yra

© senos ir grazios véZiy valgymo tradicijos.

© UPOKSNIY SALVIS (Salvelinus fontinalis).
. Amerikiné palija, lasisiniy (Salmonidae)
- $eimos zuvis. Paplites Siaurés Amerikos
. upeliuose ir ezeruose. Kunas verpstiskas,

© 25-45 cm ilgio, masé - 370-500 g,

© kartais - iki 7 kg Verslo objektas.

¢ XIXa.2-ojoje puséje atveztas  Vakary
© Buropa, pries Pirmaji pasaulinj karg —
© i Lietuva. Sios zuvys buvo auginamos

Traky Vokes tvenkiniuose.

- USORIUS (Barbus barbus .). Karpiniy

© Seimos zuvis. Paplites beveik visoje

© Europoje. Kanas iki 85 cm ilgio, mase

- iki 4 kg. Gyvena tekanc¢iame vandenyje,

- gilesnése vietose. Lietuvoje paplites

© Nemune, Neryje, Zeimenoje, Merkyje,
Sventojoje, veisiasi ir Kauno mariose.

© Usoriy zuviena labai skani, nors ir kauléta,
© agakota. Misy valstybés vandenyse jie

© turi tam tikros verslinés reiksmés.

- UZKANDZIAI. Patiekalai, skirti apetitui

- suzadinti pries pietus arba pries valgant
pagrindinj patiekala. Kad skatinty

© skrandzio sulciy i$siskyrima, jie buina

© astresni. Patiekiami nedidelémis
porcijomis, nes yra kaloringi. Uzkandziai
- gali buti Saltieji arba karstieji. Saltiesiems
© priskiriami raudonieji ir juodieji ikrai,

© sadyta ar rakyta zuvis (lasisa, ersketas),

- kilkes, $protai, sadyti ir marinuoti grybai,
. darzovés, silkiy patiekalai, rakyti meésos

: gaminiai. Karstieji uzkandziai: kepti

© inkstai su padazu, $viezi grybai grietingje,
: kiauginieng, desrelés, keptas kumpis su

© garstyc¢iomis, apkepti $iupiniai (darzoviy,
: meésos, zuvies), kepta silke, silke tesloje.

© UZKULAS. Uitrinas, uzdaras, valgiy
© paskaninimas. Tai jvairus riebalai, grietine,
© sviestas, spirguciai su grietine ir pan.

VACHERIN (pranc., skait. vaseren).

. Fermentinis, brandintas, minkstas saris,



gaminamas i$ karviy pieno Sveicarijoje

ir Pranciizijoje. Formuojamas plokscio
cilindro formos gabalais, kuriy diametras
20-30 cm, aukstis - 6-8 cm, masé —
7-12 kg. Su $iuo Kantono apylinkése
gaminamu siriu ruo$iamas veicary
meégstamas patiekalas fondua.

VAFLIAI (vok. Waffeln). Labai ploni
(iki 3 mm) akyti, traskas konditerijos
gaminiai, kepami specialiose metalinése
formose i$ milty, kiausiniy, purikliy,
druskos, kartais cukraus uzminkytos
teslos. Bana lakstiniai ir figariniai.
Lakstiniai sluoksniuojami su jdaru,
kartais glaistomi $okoladu. Figariniai
uzpilami jdaru. Vafliai dar naudojami
saldainiams, tortams, pyragaic¢iams
gaminti. Zinomi Karlsbado vafliai,
susidedantys i$ keliy vafliu ploksteliy,
istepty cukrumi su vanile, ir karstai
supresuoti. Vafliai su $okolado riesuty
idaru vadinami Pisingerio vafliais.
Pavadinti austry konditerio Oskaro
Pisingerio (Pischinger) garbei.

VAISIAI [vairiy vaismedziy, vaiskramiy
valgomi vaisiai. Tai séklavaisiai: obuoliai,
kriauses, svarainiai; kaulavaisiai: vy$nios,
slyvos, abrikosai, persikai; uogos: avietés,
zemuoggs, gervuoges; uzdarieji: rieSutai ir
migdolai; piety vaisiai: ananasai, apelsinai,
citrinos, bananai, kiviai, mandarinai.
Vaisiai vartojami labai jvairiai: valgomi
$viezi; i$ ju gaminami Saltieji patiekalai

ir sriubos (vy$niu sriuba); savarankiskai,
namuose gaminami patiekalai (kepti
vaisiai); kompotams (vys$niy, kriausiy,
obuoliy ir kt.); vaisiy salotoms (Floridos
salotos, vaisiy salotos), jvairiy patiekaly
priedams (vista su apelsinais, stirniena

© suananasais), sudétinéms padazy dalims
© (Vusterio, Cumberland ir kt. padazai),

© jdarams (antims, zgsims, kalakutams),
tepamiems valgiams (marmeladas,
uogienés), kaip sudetiné misiniy ir

- gerimy dalis (selteris su uogiene, vaisiy
pieno gérimai, bouliai, kiti baro gérimai),
- gérimy gamybai (sultys, limonadas,

© vynas).

: VAISIAI CUKRUJE, kondiruoti vaisiai.

© Vaisiai, i$virti tirstame cukraus sirupe
© taip, kad islikty jy forma. Po virimo

© vaisiai, dazniausiai kriausés, rojaus

- obuoliai, abrikosai, persikai, agrastai,

- vy$nios, apelsiny Zievelés, pabarstomi :
- cukrumi, apcukrinami. Vartojami tortams
- papuosti, gali bati patickiami desertui. '
- Taip paruostus vaisius galima ilgai laikyti.

Dar zr. KONDIRAVIMAS.

VAISIAI IR DARZOVES DZIOVINTI.

© Miginys dziovinty vaisiy (obuoliai,

© slyvos, kriausés, abrikosai) arba darzoviy

© (petrazoles, salierai, morkos ir kt.) bei

: grybai, ruosiami Ziemai. Jy maistiné verte
© mazesné negu $vieziy: dalis vitaminy

- i$nyksta dziovinant, padidéja mineraliniy
: medziagy kiekis. Paruosti produktai turi

. bati elastingi, neapdege. Taip paruostus

- produktus siais laikais pakeicia uzsaldyti.

329



330

- VAISIY IR DARZOVIY SULTYS.

- Skysti produktai arba pusgaminiai,

© isspaudziami i$ zaliavos lasteliy. Sultyse
© yraangliavandeniy, ekstraktiniy

© medziagy, vitaminy. Pagal sudétj sultys
: skirstomos i nataralias, pagamintas i$

© vienaruasés zaliavos be priedy, kupazuotas
(sumaisytos i$ vienarasés, tik skirtingo
© aromato ir ragstumo Zzaliavos arba

- skirtingy zaliavy), saldintas, gazuotas,

© kondensuotas. Sultys gaminamos

© presavimo ir difuzijos budu. Svieziai

© igspaustos sultys gali bati drumstos, i

© jas gali patekti lastelienos. Ji paliekama
- arba sultys skaidrinamos filtruojant,

© centrifuguojant, konservuojamos

© pasterizuojant, sterilizuojant, saldant,

- sulfituojant, spirituojant. I$ darzoviy

© sulciy populiariausios pomidory

* ir morky. Vaisiy ir darzoviy sultys

© labai maistingos ir skanios. Sultys
geriamos, vaisiy ir uogy sul¢iy dedama
- inealkoholinius gerimus, i jy daromas
- sirupas, alkoholiniai gérimai. Vertinamos
¢ ir namuose pagamintos sultys.

VAISVANDENIAI. Nealkoholiniai gaivieji

© gérimai su vaisiy, uogy sultimis, jy

© esencijomis arba pacios sultys. Gazuoti ir
: negazuoti. Gazuoti gaminami i$ gazuoto
: vandens ir vaisiy arba uogy sulciy su

¢ cukrumi, i§ gazuoto vandens ir vaisiy

: arba uogy esenciju, taip pat i§ vandens ir
: koncentraty, kurie, tirpdami vandenyje,

© isskiria ir anglies dioksida. Negazuoti -

: nataralios vaisiy ir uogy sultys su

. cukrumi bei vaisiy ir uogy gérimai.

: Pastarieji paprastai gaminami i$ vandens,
: vaisiy ir uogy sul¢iy, cukraus sirupo,

. kartais dar pridedama ir tonizuojanciy

. ekstrakty, maistines ragsties, aromatiniy

© medziagy. Jie geriami ir karsti.

© Gazuoti arba negazuoti vaisvandeniai
© i§ sul¢iy, cukraus ir vandens kartais

. vadinami limonadu.

: VAISVYNIAL Gérimai, gaminami

© rauginant vaisiy, uogy (kultariniy

© ir laukiniy) arba jy misiniy sultis.

. Dazniausiai tai spanguolés, bruknes,

© juodieji serbentai, avietés, vy$nios,

© obuoliai, kriausés, slyvos. Rauginant

© nataralias sultis, alkoholio kiekis siekia
- tik 5,5 proc., tad norint gauti stipresniy
- gérimy, j sultis jdedama cukraus arba

© vynai spirituojami. Vaisvyniai gali bati
gaminami i$ vienos rasies vaisiy arba

© uogy (pvz., i obuoliy - sidras),

© kriausiy (pranc. poire), aronijy.

© Jie gali bati i vaisiy ar obuoliy misinio
© arba vienos rusies zaliavos keliy vyny
misinys (kupaziniai). Populiariausi
obuoliy vaisvyniai ir jy distiliatas —

- kalvadosas. Lietuvoje daugiausia jvairiy
© vaisvyniy anksciau gamino , Anyksciy
© vyno* gamykla (zr. ANYKSCIY VYNAL,

. KALVADOSAS).

. VALDORFO SALOTOS (angl. Waldorf salad).
: Gaminamos i$ obuoliy ir saliery riekeliy,
- smulkinty riesuty, kepto vis¢iuko mésos
. gabaliuky su kaulais. Viskas sumaisoma,



uzpilama majonezu, paslakstoma
maderos tipo vynu ir papuosiama
apelsiny riekelémis. Salotos patiekiamos
ant saloty lapy. Pavadinimas kiles i$
kulinaro, Niujorko Astorijos viesbucio
savininko, pavardés. Patiekiamos su
sviestu uztepta duona arba kaip Saltyjy
zvérienos patiekaly priedas.

VALGOMASIS ACTAS. Praskiesta acto
ragstis, CH,COOH. Prekyboje
valgomasis actas turi 5 arba 10 proc.

(9 proc.) acto rugsties. Anksciau buvo
parduodama ir acto esencija, kurioje
galéjo buti 60-80 proc. acto ragsties.
Actas gaminamas fermentuojant etilo
alkoholj (C,H,OH) arba rauginant
vaisius, vynuoges. Acto ragstis vartojama
marinatams, padazams. Dar 7r. ACTAS.

VALGOMASIS ALIEJUS. Augalinés

kilmés aliejai, gaunami i$ aliejiniy augaly
(alyvuogiy, liny sémeny, saulégrazy,
soju, kanapiy, rapsy, aguony, arachio,
medvilnés). Sémenuy, saulégrazy, rapsuy,
alyvuogiu, medvilnés aliejus vartojamas
kepimui, konservavimui, margarino
gamybai, konditerijos ir farmacijos
pramongéje. Lietuvoje nuo seno maistui
vartojamas sémeny ir kanapiy aliejus.

VALGOMIEJI RIEBALAI. Zmoniy maistui
vartojami riebalai: sviestas, margarinas,
taukai, lajus, aliejus. Kietyjy riebaly
lydymosi temperatara aukstesne nei
24°C. Dar zr. RIEBALAL

VALGOMOJI SODA, 7r. SODA.

VALENCAY (pranc., skait. valanse).

Fermentinis brandintas minkstas suaris,

- gaminamas Prancizijoje i$ ozky pieno.

- Formuojamas suploto kiigio pavidalo

© galvomis. Jo pavirsius padengtas mélynos

- spalvos pelésiais. Geriausi $ios rusies sariai
© bana nuo balandzio iki lapkri¢io mén. :

© VALINAS. Nepakeiciama aminoraggtis,

© esanti kai kuriy gyviiny, bet dazniausiai
© augaly sekly (pvz, ling sémeny)
baltymuose.

© VANATALLINN. Zinomas esty likeris —
© stiprus, tirétas, rausvai rudos spalvos.
Pasizymi koncentruotu prieskoniy

© aromatu ir tokiu pat skoniu. Alkoholio
+ kiekis — 40 proc. Geriamas su arbata
arba kava.
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- VANILE (Vanilla planifolia Andr.).

© Geguzraibiniy Seimos, tropiniy $aliy

- vijoklinis augalas, kiles is Meksikos,

- isplites Siaurés, Piety ir Vidurio

- Amerikoje, taip pat Sri Lankoje ir

- Indonezijoje, JAV, Brazilijoje, Paragvajuje,
- Javoje, Ceilone, Taityje. Panasas  ankstj
- jos vaisiai (Fructus vanillae) - nuo seny
- laiky zinomas prieskonis, vartojamas

- labai placiai: saldiesiems patiekalams,

. kompotams, ledams, jogurtams,

- kremams, tortams, sriuboms, likeriams
© gaminti. Vanilé pasizymi maloniu
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- aromatu. Kad jo neprarasty, kiekviena
© ankstis jdedama j stiklinj indelj ir

: sandariai uzdaroma. Siais laikais vanile
. daznai pakei¢iama vanilinu.

© VANILES PADAZAS. Saldus siltas padazas.
© Gaminamas i$ vanilés, kiauginio,

© cukraus ir pieno. Pienas uzverdamas

© su cukraus pudra ir vanile. Kiausinio

© trynys itrinamas su cukrumi ir maigant
© supilamas j karéta pieng su vanile.

© Tada indas jstatomas j karsta vandenj

© ir maioma, kol jgauna vanilés kvapa.

© Indas isimamas, ausinama maisant, kad
© nesusidaryty plutelé. Vanilées padazu

* (kremu) uzpilami saldas patiekalai.

VANILINAS. C.H,O., bespalviai adatos

- formos vanilés kvapo kristalai, gerai
tirpstantys vandenyje ir organiniuose

- tirpikliuose. Vanilino gliukozido yra

© vanilés vaisiuose. Sintetinamas i§
gvajakolio, lignino arba eugenolio.

© Vartojamas maisto ir parfumerijos

: pramongje. B

.-ffx' “

- VARENIKI (rus.). Rusiski virtiniai, jdaryti
© varske, mésa, kopustais su druska,

: cukrumi, grietine ir i$plaktais kiausiniais.
: Liesa tesla iSkociojama plonomis

© 40-50 cm plocio juostelemis. Padaromi

© virtiniai, i$verdami pasadytame

- vandenyje. Patiekiami uzpilti islydytu

o sviestu. Atskirai patiekiama grietinés.
- Patiekalas populiarus ir Lietuvoje.

- VARIS (Cuprum. Cu). Metalas, masé

© 63,546, sudaro 4,7 proc. Zemés plutos

© masés. Gamtoje aptinkamas grynuoliy

© irjunginiy pavidalu. Varis yra batinas
organizmy gyvybinéms funkcijoms.
Augalai jo gauna i§ dirvozemio, zmonés

© ir gyvanai - su maistu. Zmogui per

© parg reikia apie 2 mg. Daug vario turi

- ankstiniy $eimos augalai, burokéliai,

- lapineés darzoves. Lastelése varis jungiasi

© su baltymais, kai kuriomis organinémis

- ragstimis. Dél vario stokos varpiniai

- augalai serga chloroze, dzitista vaismedziy
- Saky virsainés, mazéja augaly atsparumas

- aléiui, Zmoniy ir gyvany organizme

- sutrinka geleZies apykaita, kai kurios kitos
- fiziologinés funkcijos. Didelés vario dozés
© sukelia viduriavima, sutrikdo kvépavima,
sirdies, kepeny darba, sukelia anemija.

VARLE VALGOMOJI (Pelophylax esculentus).
- Varliy Seimos pusiau vandens, pusiau

© sausumos gyvanas, paplites daugelyje

© pasaulio saliy. Kai kuriose Vakary

- Europos, ypa¢ Prancuzijoje, Italijoje,

: Amerikos $alyse varliy slaunelés

© valgomos, i$ jy gaminami delikatesiniai
: patiekalai. Lietuvoje zinomos kelios

: valgomujy varliy rasys. Svarbiausia i$

: ju - Lithobates catesbeianus, kuri buvo

. eksportuojama daugiausia j Prancizija.

. VARLIAGYVIAI (Amphibia). Amfibijos,

- stuburiniy potipio gyviinai. Saltakraujai,

. labai primityvis stuburiniai, kano

. sandara, dauginimosi budas turi daug

. bendra su zuvimis. Kai kurios varliy rasys
: Prancuzijoje, Italijoje, JAV valgomos.



VARLIY SLAUNELES. Uzpakalines
valgomuju varliy galuneés, populiarios
Prancuizijos, kai kuriy Amerikos $aliy
kulinarijoje. Nupjaustomos letenélés,
slauneleés nulupamos, ismirkomos

piene. Tada galima jas kepti keptuvéje
riebaluose, pries tai aptepus virtiniy tesla,
arba apkeptas istroskinti baltojo vyno
padaze su isplaktu kiausinio tryniu.

VARNA. Desertinis bulgary vynas -
geltonos spalvos, vidutiniskai saldus,
gaminamas i§ Chardonnay vynuogiy.
Vynas pavadintas miesto, esancio prie
Juodosios juaros, vardu.

7r.BULGARIJOS VYNAS.

VARSKE. Produktas, gaunamas rauginant
piena. Tai pieno baltymai — kazeinas, arba
$viezias suris, kurio negalima ilgai laikyti,
nes jis nebrandintas. Varske gaminama
keliy rasiy, priklausomai nuo riebaly
kiekio, sudéties ir gamybos bado: pvz.,
maistiné liesa varske, maistine varske su
grietine, $viezias varskes saris (Lietuviskas
siiris). Liesoje varskéje yra 0,5 proc.,

o vadinamojoje tradicinéje - 9 proc.
riebaly. Varskeéje yra daug kalcio (Ca),
todél tai sveikas maistas.

VARSKECIAI Greitai pagaminamas
patiekalas i$ varskes, kiausiniy ir

milty. Ikepami svieste, taukuose arba
aliejuje. Valgomi su grietine, sirupu arba
marmeladu.

VARSUVOS PADAZAS (pranc. sauce
Varsovienne). Besamelio padazy rasis,
paskaninta apelsiny ragstimi ir tarkuotais
krienais. Patiekiamas prie kiausiniy,
zuvies ir mésos patiekaly.

- VATRUSKI (rus.). Rusiskas patiekalas,

. pyragaiciai, kepami i$ mielinés teslos,
idaryti varskes sariu. Iskociota tesla

- sudalijama stikline ir jdaroma. Pries

- kepant kiekvienas pyragelis suvilgomas
© igplaktu kiausiniu.

: VAZA. Didokas porceliano indas,

. dazniausiai su dang¢iu. Nuo XVIIT a.
vazoje patiekiama sriuba.

Didiky namuose buvo naudojamos

. sidabrinés vazos.

VEGELE (Lota lota L.). Vegeliniy (Lotidae)
© $eimos zuvis. Paplitusi Eurazijos ir

- Siaurés Amerikos géluose vandenyse.

© Kuanas paprastai 30-50 cm ilgio, mase —
© 0,3-1,5kg. Uzauga iki 1,2 m, mase -

- iki 32 kg.

: Kuanas apvalus, uodega i$ Sony suplota,

© galva plati, i$ vir$aus suplota.

© Lietuvoje végeliy negausiai veisiasi

: Kursiy mariose, taip pat daugelyje upiy

o ir ezery. Mégsta $vary Salta vanden].

: Skaniausia végeliy Zuviena ziema,

. t.y.ju gaudymo sezonu.

- Siyzuvy mésa minksta, balta, be asaky.
: Labai vertinamos riebios vegeliy kepenys. :
. Jas reikia valgyti tik gerai i$virtas '
. arba iskeptas, nes kepenyse gali buti

. kenksmingo zuvinio kaspinuocio lervy.
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- VEGETARIZMAS (pranc. végétarisme;

© végétal - augalas, augalinis). Zmoniy

© maitinimasis augaliniu maistu.
Fiziologinis vegetarizmas remiasi
teorija, kad Zmoniy virskinimo sistema
prisitaikiusi tik augaliniam maistui

© virskinti ir jsisavinti, o gyvuliniy

- produkty, ypa¢ mésos, baltymams

© yrant, susidaro ir kaupiasi organizma

* nuodijan¢iy medziagy. Dietinis
vegetarizmas remiasi jsitikinimu, kad

© vegetariska mityba daro zmogy sveikesni,
- gydo kai kurias ligas. Etinis vegetarizmas
© remiasi pazitira, kad Zmogus neturis
 teises zudyti gyvany ir valgyti jy meésos.

© Vegetarizmo salininky buvo visais laikais,
 tadiau labiausiai jis paplito XIX a.

- pradzioje Europoje. Medicinoje

© vegetarizmas praktikuojamas kaip dietos
 terapijos priemoné sergant kai kuriomis
ligomis, pvz., ateroskleroze, podagra.

- VEKO INDAI. Hermetiski konservavimo
indai su dangteliu ir specialiu guminiu
- tarpikliu, prispaudziamu spyruokle.

: Pavadinimas kiles i$ iSradéjo vokiecio

© pavardés (Weck). Sie indeliai ilgai

- naudoti konservuotiems produktams —
¢ kompotams, dzemui, konservuotoms

¢ darzovems, mésai — laikyti.

: I8 ¢ia kiles ir konservavimo karsciu -

: vekavimo — pavadinimas.

: Dabar naudojami paprastesni indai tvisté,
: pakeite veko indus.

- VELNIO PADAZAS (pranc. sauce diable,

- skait. diabl). Pilkyjy padazy pagrindy

© rasis, paskaninta pomidory koncentratu,
© sviestu, zalumynais, kvapiaisiais pipirais.
. Tinka prie kiausiniy, Zuvy, mésos

. patiekaly: pvz., kiausiniai su prieskoniais

»=

VENGERKA. Slyvy rusis, Zinoma daugelyje
¢ Europos saliy. Auginama ir Lietuvoje.

: Jos vaisiai gali bati dideli bei labai

o dideli (Ttaliska vengerka) arba vidutiniai

o (Paprastoji vengerka). Minkstimas saldus,
© sultingas, Zalsvos spalvos. Valgomos

: $viezios, 1§ juy gaminami kompotai,

© uogienés, dzemai, alkoholiniai gérimai

o (pvz. slivovica).

- ir velnio padazu; ériuko kratiné su velnio
: padazu; ungurys su velnio padazu.

: VELOUTE (pranc., skait. velute).

© 1) Prancuziskas saldziosios (kremo)

: sriubos pavadinimas;

© 2) baltyjy padazy, gaminamy i $viesios
© tyrelés, praskiestos koncentruotu

© vistienos, versienos ar zuvies sultiniu su
© priedais, nuo kuriy priklauso padazo

© pavadinimas, pagrindas. Pvz., sauce

© supreme, sauce Aurora (su pomidory

© koncentrato priedais), sauce Cardinale
(su veéziy sviestu), sauce a la russe (su

© actu, ragsciu pienu, krienais). Padazai
patiekiami prie versienos, paukstienos,
© zuvies patickaly. Dar zr. PADAZAS,

- SUPREME SAUCE.

' S il €|

VENGRY PADAZAS. Pomidory padaiy
© rasis, gaminama i§ milty, svoguny,
. pomidory tyrés ir prieskoniy. Miltai



pakepinami su svogtnais, praskiedziami
koncentruotu sultiniu, pridedama
pomidory tyrés, druskos, paprikos,
pavirinama. Prie$ valgant primaisoma
grietinés. Patiekiama su karstomis
desrelémis, kotletais, bulviy kukuliais.

VENGRUY VALGIAI. Pasizymi astriu
skoniu, nes vartojama daug papriky,
ypac raudonuju, taip pat svogunu.

Visus valgius vengrai gamina su kiaulés
taukais arba lasiniais ($vieziais, rikytais
arba sudytais), su raudonosiomis
aitriosiomis paprikomis. Uzkandziy
asortimentas neplatus. Tai kumpis su
krienais (sonka tormavel), saliamiu,
mésos salotos, zuvis (itin mégstamas
karpis). Populiariausios sriubos —
sultiniai, ypa¢ vistienos su miltiniais
priedais. Tautine sriuba laikoma zuviené
(haldzlé), verdama i$ jvairiy zuvy rasiy su
svogunais, raudonosiomis paprikomis,
saldziosiomis paprikomis, pomidorais.
Taip pat verdama bulvieng, saliery
sriuba, sriuba-guliasas. Antriesiems
patiekalams vartojama nemalta kepta

arba troskinta jautiena, kiauliena, versiena :

ir paukstiena. Populiaras patiekalai i$
elnienos. Garnyrui vartojamos bulves,
marinuotos darzoves, pipirai, tesloje
kepti Ziediniai kopustai, keptos bulvés,
teslos kukulaiciai (tarchoni). Paminétinas
guliasas, gaminamas i§ keliy rasiy meésos
(kiaulienos, jautienos, versienos) su
svogunais, raudonosiomis paprikomis,
raugintais kopastais ir prieskoniais;
paprikasas — versienos, vistienos arba
kitokios mésos, zuvies, darzoviy troskinys
su daug papriky ir pipiry; kalakutas,
idarytas kastainiais; vengriskas kepsnys
(Esterhdzy rostelyos) su grybais, paprika,

- pomidorais. Esama patiekaly ir be

- paprikos: sadytas jautienos liezuvis

su bulviy kose, bifsteksas su kiausiniu.

- Daugantryjy patiekaly gaminama i

- karpiy. Populiariausi saldieji patiekalai -
. pyragaiciai (palacsinta), tortai. Mégstamas
© Liptauerio suris. Vengrai geria daug vyno.
- Populiaris ir stiprieji gérimai: Barack

- palinka, Unicum. Geriama daug kavos.

. VENGRUIJOS VYNAS. Salies dirvozemis,
- klimato salygos yra palankios vynuogems  :
© auginti. Didziausi vynuogynai Dunojaus-
© Tisos tarpupyje, Karpaty, Dunantulio '
- kalny pietiniuose $laituose, Balatono

- apylinkese. Cia auginamos tradicinés

- europietisky veisliy vynuoges: Cabernet

- Sauvignon, Chardonnay, Merlot, Muscadet,
Riesling, Traminer; taip pat originalios —

- Hdrslevelii, Furmint, Tokaji. Vengrijoje

- gaminami raudonieji, baltieji, roziniai,

- sausi, desertiniai, putojantys vynai.

- Zinomiausi -, Czerdas’,, Eger',, Egri
Bikavér, ,Erlauber Stierblut’, , Harslevelii’,
© ,Kadarka®,, Kékfrankos',,Muskotaly",

- ,Somld’,,Siller, o ypac tokajai.

- Dar zr. TOKAJAUS VYNAL. :
\W‘xﬁt g

=

.;f

- VERMISELIAI. Ploni makaronai, panasis
: | spagecius, gaminami dazniausiai
. fabrikuose. Vartojami verdant sultinius
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© arba kitas sriubas. I$ jy gaminami

© mésos arba darzoviy apkepai, taip pat

- apkepai su vaisiais (kaip desertinis

© patiekalas). Pavadinimas kiles i italy

: zodzio vermicelli, lietuviskai tai reiksty-
© kirmelaite.

- VERMUTO VYNAI. Pagal senas receptiras
© gaminami italigkos kilmés gérimai

DS vyno, alkoholio, cukraus ir jvairiy
prieskoniy (pelyno, mairino, ¢iobreliy,
gvazdikeéliy, muskato, apelsiny Zieveliy).
© Vermuto vynai skirstomi pagal spalva:

- raudonieji (rosso), rausvieji (colorado)

© ir baltieji (bianco); pagal cukraus kiekj:

© saldas ir sausi. Populiaras italy vermutai
,Cinzano® (Cinzano),,Gancia“ (Gancia),
. ,Kora® (Cora), ,Martini". Vermuto

© vynai taip pat gaminami Prancizijoje,

: Vengrijoje, Moldovoje ir kt. $alyse.

: Vermutas geriamas kaip aperityvas arba
© vartojamas jvairiems baro gérimams

: paruosti. Alkoholio - 15-18 proc.

: VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO. Baltasis,
: vienas geriausiy Italijos vyny, kiles i$

. Toskanos (San Gimignano). Vynuogiy

: veislé — Vernaccia di San Gimignano.

- Tai $viesios aukso spalvos, aromatingas,
: sausas, lengvai karsteléjes vynas, tinka

prie uzkandziy, mésos, grilyje keptos
© paukstienos, makarony patiekaly.

© VERSIENA. Jauny stambiyjy raguociy

© mésa, pasizyminti minksta konsistencija;
gerai virskinama. Kaklo, men¢iy ir

. kratinés mésa dazniausiai verdama, o

© kumpio ($launies) ir nugariné - kepama.

© Vertinama versio galvos mésa.

© 1§ jos gaminami delikatesiniai patiekalai,

© pvz., kepta versio galva pomidory padaze.
© Is kaklo, menciy ir kratinés mésos dar

© gaminami ragu (ragoiit) ir frikadelés.

© Versio kratiné drebuciuose laikoma

© smaliziy patiekalu, kaip ir kratiné kapariy
- padaze bei kepta kratine svogany padaze.
- Populiaras patiekalai i$ subprodukty.

© T§ versio nugarinés priekinés dalies

- gaminami kotletai. Versio kumpis

- kepamas prismaigstytas laginiy arba

D jo gaminamas pjausnys ($nicelis).

© Vertinami Vienos pjausnys, patiekiamas

© sucitrinos griezineliais ir petrazolémis,
Holsteino pjausnys ir vengry pjausnys

- bei kt. patiekalai.

VERSIO INKSTAI PAKEPINTI (pranc.

© suoté). Paruosti inkstai supjaustomi

: storomis riekelémis, pavoliojami

. miltuose ir apkepami i$ abiejy pusiy labai
© ikaitintuose riebaluose. Baigiama kepti

: sumazinus ugnj. Patiekiami pastadyti su

: pievagrybiais, rudmésémis ir bulviy tyre

. arba su riebaluose keptomis bulvémis

: (fri), darzovemis arba zalumynais.

© VERSIO INKSTAI, TROSKINTI VYNE.

: Paruosti inkstai supjaustomi plonomis
: riekelémis skersai ilgosios asies,

: pavoliojami miltuose, apkepami

. keptuvéje jkaitintuose riebaluose,



perkeliami j kaistuva, uzpilami riebalais,
kuriuose kepé, bei pasudytu kauly
sultiniu ir troskinami uzdengtame

inde, kol suminkstés. Istroskinti inkstai
sudedami j padaza, pagaminta i§
troskinimo skyscio, $viesios milty tyrelés,
raudonojo vyno ir uzvirinami.

VERSIO KEPENYS SU GRYBAIS.

Nuvalyti ir supjaustyti grybai (dazn.
baravykai) patroskinami riebaluose su
svogunais. Kepenys ismirkomos piene,
apdziovinamos, supjaustomos plonomis
placiomis riekelemis ir gerai apkepamos
riebaluose. Tada sudedami grybai ir
ilgokai kartu patroskinami. Nuémus nuo
ugnies, paskaninama grietine, pasidoma
ir pagal skonj pabarstoma pipirais.
Patiekiama su virtomis bulvémis.

VERSIO K0JOS, KEPTOS TESLOJE.
Nuplautos, nusutintos, perkirstos pusiau
versio kojos i$verdamos su darzovémis,
pasalinami kaulai, atsaldoma, paslegiama
taip, kad is kiekvienos kojos pasidaryty

2 staciakampiai. Taip paruostos kojos
pastdomos, pabarstomos miltais ir
panardinamos  teslg i$ milty ir kiausiniy
tryniy, aliejaus ir vandens. Kepamos i$
abiejy pusiu iki $viesiai auksines spalvos.
Patiekiamos su bulviy kose ir darzoviy
salotomis arba su Zalumynais.

VERSIO K0JOS VIENISKOS. Kojos
paruosiamos taip pat kaip kepti,
pavoliojamos isplakty kiausiniy ir
bandelés milty maseje, iskepamos is
abiejuy pusiy iki gelsvos aukso spalvos.
Patiekiamos su citrinos riekelémis ir
petrazoliy sakelémis, su bulviy kose bei
pomidory arba kity darzoviy salotomis.

- VERSIO LIEZUVIS DREBUCIUOSE.

. Patiekalas, populiarus Lenkijoje ir kt.
salyse. I$ versio kojy, kauly su darzovemis
© (morkomis, salierais, petrazolemis, :
© svogiinais) i$verdamas sultinys.

© Liezuviai nulupami, supjaustomi
plonomis riekelémis, sudedami j indelius  :
© kartu su kietai i$virty kiauginiy ritinéliais,
© zaliaisiais zirneliais ir uzpilama sultiniu.
© Patiekiama su $altu padazu ir krienais.

- VERSIO SMEGENYS LENKISKOS. Smegenys,
© pasalinus pléves, nuplaunamos :
- parigstintame vandenyje, iskepamos

- kartu su apkeptais iki rudumo smulkiai
supjaustytais svogunais. Kepimo

- pabaigoje jmusamas kiausinis ir gerai

© i$maisoma. Taip paruostas smegenis

- galima vartoti kaip omleto, blyneliy ir kt.
patiekaly prieda.

- VERSIO SMEGENYS VIENISKOS.
Kotletai i§ smegeny. Smegenys be

- pleviy nuplaunamos pasadytame ir

© partgstintame vandenyje, sudalijamos
© porcijomis, pavoliojamos milty, isplakty
- kiausiniy bei bandeleés milty tesloje,

- iSkepamos i$ abiejy pusiy.

© Patiekiamos su keptomis bulvemis

© ir darzovemis (Spinatais, morkomis

© su zirneliais) arba su zaliy darzoviy

: salotomis.

- VESPESTRO. Italy naminé traukting,

© gaminama i§ $ventagarsves saknies,

© kalendros sékly, kopros (kokoso riesuty
: branduolio), citrinos zieveliy ir anyziy.

VE-TSIN (kin.). Glutamo ragsties natrio
. druskos - natrio glutamato kiniskas
. pavadinimas.
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© VESUVIO (LACRIMA CHRISTI). Populiarus
© sausas raudonasis italiskas vynas, kiles

© i Kampanijos apylinkiy, gaminamas i$

© Aglianico, Piedirosso vynuogiy, pasizymi
intensyvia rubino spalva, $velniu,

© nataraliu aromatu, harmoningu skoniu.
© Tinka prie raudonos mésos, picos,

© makarony patiekaly, sario.

VEZIAGYVIAI (Crustacea). Nariuotakojai
- gyvunai. Kulinarijoje naudojami veziai,
krabai, kreveteés, omarai, langustai.

t

VEZIAI. Daugelio desimtkojy véziy bario
© véziagyviy rasiy bendras pavadinimas.

© Dar zr. UPINIS VEZYS.

- VEZIY SRIUBA. Sriuba, gaminama

: i$ sultinio, kuriame vire véziai su

: prieskoninémis darzovemis, svogiinais,
: pridéjus véziy kakleliy ir grietinés.

© Ja galima patiekti su ryziais, §paragais,

¢ kukuliais i§ véziy meésos ir jdarytais

- veziy kakleliais.

- VEZIY SVIESTAS. Gaminamas i

- susmulkinty véziy kevaly, pakepinty

: svieste, kol paruduos. Tada uzpilama

: karstu sultiniu, kuriame viré véziai, ir

. verdama 30 min. Atvésinama ir jdedama
: isaldytuva, kad veziy sviestas sustingtu.

© Taip paruostas sviestas pries vartojima
© i8lydomas ant mazos ugnies. Vartojamas
© veéziy sriubai virti, prie véziy patiekaly.

© VEZLIAI (Testudines). Ropliy klasés

© gyvinai, gyvenantys jarose, sausumoje

© ir geluose vandenyse. Garsi vézliy

© sriuba, gaminama i$ 0,5 kg svorio vezliy.
© Sausumos vézliy mésa labai skani.

© Zinomiausi gély vandeny baly vézliai

© uzauga iki 40 cm ilgio. Siaurés ir Piety
Amerikoje paplite minkstasarviai vezliai,
© i§ kuriy mésos gaminami konservai.

© 1§ vezlienos specialiuose restoranuose

© gaminama tikra vézliy sriuba (real turtle
© soup, skait. riel tiortl sup). Netikra vézliy
* sriuba (mock turtle soup, skait. mok tiort]
sup) verdama i§ versio galvos mésos.

- VIDURIO AMERIKOS VALGIAI. Labai

© jvairas. Meksikieciy kulinarijoje
vartojama daug astriy prieskoniy, ypa¢
chilli (raudonyjy ir pilkujy papriku).

- Is kukurazy gaminamas tortillas

- (plokscias apvalus pyragas), bulves ir

© ryziai yra daugelio patiekaly priedai.

: Populiaras gerimai: pulke (pulque),

- kaktusy ekstraktas, sokoladas su pienu,
© piene ismaisyty kukurazy gerimas

. (champurrado).

. Kubos valgiai yra ,ispanisko charakterio’.
¢ Gaminami i$ alyje auginamy zemés

. tkio produkty. Tokie patiekalai yra

: ajiacos (jautienos sriuba su darzovémis
- ir kiausiniais), arroz con pollo (vistiena

o suryziais), carne mechada (kumpiu ir

: kiausiniais jdaryta jautiena). Geriama

. daug vandens, taip pat alaus, daugiausia
. eksportuojama kubietisko romo,

: gaminamo i$ cukranendriy.

: Populiaras kokteiliai.



VIDURINES AZIJOS SALIY VALGIAI.

Juos geriausiai charakterizuoja Irano
kulinarija. Cia dominuoja jvairiy rasiy
patickalai, gaminami su ryZiais arba i$
ryziu. Mégstami padazai. Aviena kepama
zarijy kaitroje. Ji malama, gaminami
mésos kukuliai. Populiaras vieno puodo
patiekalai i$ pupeliy, pomidory, zirneliy,
bulviy, mésos. Kepiniai mégstami kvapis,
panasas j turkiskus. Be kavos, vartojama
daug jogurto, i$ kurio gaminama jvairiy
gérimy ir patiekaly.

VIETNAMIECIY VALGIAL. Tradicijy
formavimuisi nemazai jtakos tur¢jo kiny
ir indy kulinarija. Ryziai, paukstiena,
vaisiai ir darzoves - vietnamieciy
mitybos pagrindas. Daug patiekaly,
padazy gaminama i§ soju pupy, agurkuy,
grybu, svogtinu. Vietnamieciai mégsta
kiauliena, jautiena, $viezia laukiniy
zvériy ir pauks$c¢iy mésg. Nacionaliniai
patiekalai gaminami i$ kiausiniy. Cia,
kaip ir Kinijoje, valgoma i§ dubenéliy su
lazdelémis. Sultiniai patiekiami vaisiy
pabaigoje.

Nacionaliniai gérimai — arbata ir kava,
taip pat ryziy vynas. Jis geriamas is
vieno indo per bambuko vamzdelius.
Meégstamas romas ir ryziy degtiné.

VYNAS. Alkoholinis gérimas, gaunamas
fermentuojant vynuogiy, vaisiy, uogy
sultis arba sutraiskyty vynuogiy mase.
Tikrieji vynai ir vaisvyniai skirstomi,
priklausomai nuo ju charakterio,
gamybos budo, j jvairias grupes.
Priklausomai nuo alkoholio kiekio -

i lengvuosius (alkoholis sudaro iki

10 proc. vyno tario), vidutinio stiprumo
(10-14 proc.), stiprius (daugiau kaip

© 14 proc.) ir spirituotus (daugiau kaip
© 18 proc.). Priklausomai nuo cukraus
- kiekio, vynai skirstomi: stalo, sausi,

© pusiau sausi - juose bana 1-3 proc. :
. cukraus; desertiniai (pusiau saldas, saldus;
© 4-8 proc. cukraus) ir likeriniai (daugiau
* kaip 8 proc. cukraus). Paprastai stalo

© vynai bana lengvi ir vidutinio stiprumo,
- o desertiniai — vidutinio stiprumo ir

© stipras. Priklausomai nuo spalvos, vynai
© skirstomi i baltuosius, raudonuosius ir

© rozinius. Pagal gamybos pobudi vynai

© skirstomi j rasinius, kai Vynas gaminamas
i tos pacios rasies vynuogiu, misiniy '
© vynus — i$ skirtingy vyny ir vynuogiy

© misinio. Geriausi vynai gaminami
vynuogiy auginimo vietoje, pvz., italy

- Classico". Visame pasaulyje zinomi

~ prancizy vynai: Bordo, burgundiski

Cir $ampanai. Taip pat visame pasaulyje

- pripazinti ispany cheresai (sherry),
Malaga, portugaly Porto, Madera, italy

- Asti Spumante, Chianti, Marsala, taip pat

- vermutai. Gerai zinomi vokieciy Reino,

- Mozelio vynai, vengry tokajai ir rumuny,
- bulgary, portugaly, austry, Rusijos,

- Ukrainos, Kaukazo saliy, Amerikos,

- Afrikos, Australijos, Cilés vynai. Baltieji

© vynai, patiekiami prie Zuvies, baltos

© mesos patiekaly, turi bati atsaldyti iki

© 10 °C temperatiiros. Raudonieji vynai

: geriami 16-18 °C temperattiros — prie

. tamsios mésos, Zvérienos, grybu, zuvies

- patiekaly, paruosty su vynu. Desertiniai

- vynai patiekiami prie torty ir kt. saldziyjy
- patiekaly. Jie geriami 16-18 °C, t.y.

- kambario temperataros. Putojantys

© vynai ir Sampanas patiekiami prie jvairiy
- patiekaly, parenkant pagal rasj (briutas,

. sausas, pusiau sausas, saldus).

- Jie geriami 2-7 °C temperatiros.
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© Paprastai pirmiausia patiekiami baltieji
vynai, paskui raudonieji, lengvi vynai -
© po stipriy.Vynai geriami i$ tam tikry
negraviruoty $viesaus stiklo tauriy.

© Pilama 3/4 taurés.

© Dar zr. jvairiy $aliy vynai, pvz., ISPANY,
© ITALY, PRANCOZY, VOKIECIY ir kt.

. VINA SOL. Baltasis pusiau sausas

© ispaniskas vynas, kiles i§ Vilafranca

- del Penedeso apylinkiy, gaminamas i$

© Parellada vynuogiy. Svieziai geltonos

- spalvos, gaivaus vaisiy aromato, sodraus
- skonio vynas geriamas kaip aperityvas

© arba prie Zuvies, véziy patiekaly.

- VIN DE PAYS. Jauny sausy krasto vynuy,

© gaminamy jvairiose $alyse, dazniausiai

© Prancuzijoje, pranciziskas pavadinimas.
© Tai patikimas, vaisiy, géliy kvapo vynas,
geriamas prie mésos, makarony, sario.

- VIN DE TABLE (pranc.). Stalo vynas. Tai
tipinis kasdienis vynas, nepasizymintis

© nei isskirtinémis savybémis pasirenkant
¢ vynuoges jo gamybai, nei kilme.

VINEGRETAS (pranc. sauce vinaigrette;

© vinaigre - actas). 1. Acto ir aliejaus

. padazas, gaminamas i$ 1 dalies acto

¢ ir 3 daliy alyvy aliejaus. Paskaninama

© svogunais, petrazolemis, mazais

- agurkais, kapariais (visos darzovés

- smulkiai sukapotos). Sis padazas

- gali bati gaminamas su kietai virtais

: kiausiniais, sukapotomis desrelemis,

. pomidory gabaliukais. Patiekiamas su

: mésos patiekalais, $altiena ir darzovémis.
o Pvz., versio galva su vinaigretto padazu,
: Saltiena su vinaigretto padazu, $paragai

: su vinaigretto padazu. 2. Misraine, $altas

© valgis i$ supjaustyty gabaliukais darzoviy,
© mésos, zuvies su acto, augalinio aliejaus
- ar kitokiu padazu.

. VYNIOTINIS, ruletas

1. Mésos, paukstienos, laukiniy zveériy

© bei pauksciy mésos arba zuvies karstasis
© arba saltasis patiekalas. Gaminamas i$

© pamustos mésos be kauly, ant kurios

© uzdedamas sluoksnis jdaro, padaroma

© velenélio forma, surisama virvele ir

© igkepama arba isverdama sultinyje.

© daras gali buti malta mésa arba zuvis

- su darzovéemis, kiauginiu. Gaminami

© vyniotiniai (rolmopsai) i§ silkes filé,

- kuri jdaroma pakepintais svoganais

© arba raugintu agurku, susukama ir

- persmeigiama gvazdikeliu arba degtuku.
- 2. Teslos gaminys, kai ji iskociojama,

© sutepama marmeladu, obuoliy tyre,

© dzemu, riesuty mase, padaroma velenélio
forma ir iSkepama.

VYNIOTINIS PALANGA. [darytas jautienos
: vyniotinis. Pirmos rasies jautiena

© supjaustoma gabalais, iSmusama,

: jdaroma, suvyniojamas cigaro formos

© vyniotinis ir iskepamas.

- Idaras: ismirkytos slyvos be kauliuky

: supjaustomos $iaudeliais, sumaisomos

© su virtais dziovintais grybais, svogtinais

: ir pakepinama, pasidoma.

VYNIOTINIS SEKLYCIA. [darytas

© jautienos vyniotinis. Jautienos iSpjova,

: supjaustyta plonais grieziné¢liais, lengvai
© imusama, apibarstoma pipirais ir,

© jdéjus rukytos kratininés, supjaustytos

: Siaudeliais, suvyniojama taip,

: kad galuose matytysi kratininé.

. Prie$ kepant pavoliojama miltuose.



VINJAKAS, 7r. BRENDIS.

VYNMEDIS (Vitis). Vynuoge, vynmediniy
seimos augaly gentis. Paplites vidurio
platumy ir subtropinio klimato juostose.
Daugelis auginamy veisliy kilusios i§
tikrojo vynmedzio (Vitis vinifera). Stiebas
laipiojantis, lapai prazanginiai, ziedai
smulkas, zali, vaisius — uoga. Uogos
susitelkusios kekemis (vad. vynuoge),
jvairiy spalvy. Turi 65-85 proc.

vandens, 10-33 proc. cukraus, 1,4 proc.
organiniy ragsciy, 0,15-0,9 proc.
baltymuy, 0,3-1,0 proc. pektiny,
mineraliniy medziagy, vitaminy C, B, B,
karotino. Vynuogés valgomos $viezios,
saldytos, konservuotos, bet dazniausiai
(80 proc.) i$ ju gaminamas vynas, i§
perdirbimo atlieky - actas, etilo alkoholis.
Visos auginamos vynuogiy veislés
skirstomos j 3 grupes: 1) vyninés (Aligoté,
Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Merlot,
Pinot Noir, Riesling, Tempranillo);

2) $viezios valgomosios (Madlen Anzevin,
Malengro ankstyvoji, Sabo perlas, Sasla);
3) razininés (Askeri, Baltasis kismisas,
Juodasis ki$misas). Vynuogés mégsta
lengvas, priemolio, smélio, akmenuotas
vulkaninés kilmeés dirvas, saule ir drégme.

Vynuogés Zinomos jau pries 6 takst. mety.

Kilusios i§ Mazosios Azijos. Europoje

isplito pries 2,5 tikst. mety. Uogos skiriasi

spalva (gelsvos, zalios, mélynos arba

© beveik juodos) ir forma. Populiariausios
! raudonosios vynuogés. Manoma, kad

© joms tenka apie 70 proc. visy pasaulyje

© esanciy veisliy, o jy yra apie 4 000.

© Lietuvoje tikruosius vynmedzius

© augina sodininkai megéjai, kitos rasys

© auginamos kaip dekoratyviniai augalai.

- VYNO RUGSTYS. Gintaro dioksiragstys,
C,H,O,.Yra 3 stereoizomerai: D - vyno
- ragstis, L — vyno rugstis ir mezovyno

- ragstis, DL - racematas, vyno arba

- vynuogiy ragstis. Kristalinés medziagos.
- Tirpsta vandenyje ir etilo alkoholyje.
"D vyno ragsties yra $ermuksniuose,

- vynuogése. Ji vartojama konditerijoje,

© vaisvandeniy gamyboje. Praktinés

- reiksmés turi vyno ragsties druskos -

- tartratai, vartojami cheminéje analizéje.
© Jie nuséda ant indo dugno brandinant

© vyng. Tai vadinamasis vyno akmuo
(kalio hidrotartaratas).

- VYNO SRIUBA. Vynas praskiedziamas

- vandeniu santykiu 1:1 ir uzverdamas.

- Skyrium isplakamas kiausinio trynys su

- cukrumi, maisant supilamas j verdantj

© vyno vandens misinj ir tuojau pat

© patiekiama. Skyrium patiekiami biskvitai.

- VYNY IR KITY GERIMY PARINKIMAS

- PRIE PATIEKALY. Néra griezty taisykliy,

© kokius vynus su kokiais valgiais vartoti,

© taciau baty absurdiska ignoruoti per

© Simtmecius sukauptas tradicijas.

© Subtiliai derinant vynus prie valgiy,

- atsiskleidzia tiek vienu, tiek kity gerosios
© savybes. Tai suteikia valgymo procesui

: tam tikro $ventiskumo ir padeda geriau

suvirskinti maistg.
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© Vynai geriami:

© 1. Pries valgj — aperityvas — putojantys

© sausi vynai (pvz.,italy , Prosecco’,

© Sampanas) arba stipresni vynai, pvz.,

© cheresas. Skirtingose salyse — savos

* tradicijos. Italijoje — Albana di Romagna,

© Frascati, Luganao, Tocai, Vernaccia.

© Prancuzijoje kaip aperityvas patiekiamas
 rislingas arba silvaneras, ablis,

- muskadetas, Vokietijoje — Kabinett tipo

© vynai, Ispanijoje — cheresas arba Montilla,
© Portugalijoje — Vinho Verde vynai, Vakary
© Europoje - rislingas, Anglijoje — angliski

* baltieji vynai, Kalifornijoje — $ablis,
 rislingas, Australijoje — rislingas.

© 2.Su saltaisiais patiekalais: su ikrais -

© sampanas arba labai atsaldyta degtiné; su
- sario fondiu — Fendant du Valais, Griiner
© Veltliner; su vistienos kepenélémis —

© Beaujolais, Valpolicella; su kiausiniais (. p.
suflé) tinka jvairas vynai; su kumpiu —
sausi vynai: Alsace Sylvaner, australy

- rislingai, Griiner Veltliner; su silke —

© dzinas, skandinavy akvavitas, baltieji

- Dao, Graves, Macon-Villages; su rakyta

: skumbre - baltieji vynai — Premier Cru,

- Sablis, tokajus; su pica — sausi raudonieji

- Italijos vynai arba ispany Rioja; su

. salotomis — jauni raudonieji Bordo,

. Chianti, Zinfandel; su desra (saliamis) -

: raudonieji arba roziniai, pvz., Barbera,

: jaunas Bordo, Tavel rosé, jaunas Zinfandel;
- surakyta lasisa — Sablis Grand Cru, Sherri,
- surakytu upétakiu - Saceré Pouilly Fume.
© 3.Su zuvimis, ju patiekalais ir kitais

: vandens gyvunais: su eeriu — sausi

© vynai - $ablis, vokieciy Kabinett; su

: krabais (Saldytais, salotomis) — Rheinpfalz
- rislingas, Kabinett; su rakytu unguriu -

: stipras arba astras vynai, pvz., cheresas;

. susilke — Aligoté arba sausas Sauvignon

© Blanc, taip pat geros, pvz., Ceilono,

. arbatos puodelis; su véziais arba krabais —
$ampanas, rislingas, $ablis; su skumbre —
stipras arba astras vynai — baltasis Rioja,

© Sauvignon Blanc, Touraine; su moliuskais,
midijomis - $ablis, muskadetas; su

© austrémis — $ampanas, $ablis, muskadetas;
© su §viezia laiga — baltieji burgundiski,

© rislingas arba Rheingau Kabinett; su

- sardinémis - labai sausi baltieji vynai,

- Dao, muskadetas; su upétakiu - baltieji

- $velnais Mozelio, Reino vynai.

© 4.Su meésos patiekalais: su bifteksais —

© raudonieji burgundiski ar kt.: Bergerac,

© Cabernet Sauvignon, Chianti Classico,

- Cotes-du-Rhone, Cru Bourgogne, Bordo;

© su vistiena, keptu kalakutu - baltieji geri

© sausi arba vidutiniskai sausi, arba geri

* raudonieji islaikyti vynai; su antiena,
zasiena — seni baltieji vynai Rheinpfalz,

© Bordo ar burgundiski; su laukiniais

© pauksciais — raudonieji geri vynai Gevrey-
o Chambertin, Napa Cabernet, St. Emillion;

© su zvérienos patiekalais — geri raudonieji

¢ vynai; su kumpiu - jaunas burgundiskas

© vynas arba vokieciy baltieji Rheine-

© spatlese; su ériena — geri raudonieji Bordo
© vynai; su kepta kiauliena, kai ji patickiama
: su padazu, - jauni raudonieji arba baltieji
© vynai, kitais atvejais — raudonieji arba

- baltieji islaikyti vynai; su triusiena — jauni
: raudonieji vynai; su stirniena — raudonieji
© geri vynai; su Vienos $niceliu - raudonieji
© geri vynai.

© 5.Su suriu: su Bleu de Bresse, Dolcelatte -

© jauni raudonieji vynai, Barbera, Dolcetto

. arba baltieji saldas vynai; su angly striais
: (¢ederiu ir kt.) daugelis raudonujuy

© vyny; su kietaisiais stiriais (parmezano,

. ementalio ir kt.) - sausi baltieji vynai

. Tokay dAlsace arba Vernaccia; su rokforu,



dany meélynuoju - jauni saldoki vynai
(plati gama). 6. Su desertiniais patiekalais:
su obuoliais - saldis vokieciy, austry,
vengry vynai; su pyragaiciais — madera,
Oloroso; su vaisiais — Sauternes arba
Vouvray, lengvas saldus muskatas; su
riesutais — Madera, Bual; su uogomis
(bragkémis, zemuogémis) — Sauternes
arba Vouvray, raudonasis Bordo;

su tortais — $viesus, saldas, pvz., Madera,
Cheresas (Creem).

VYNUOGINE SRAIGE (Helix pomatia).
Plautiniy moliusky grupés pilvakojis
moliuskas. Paplitusi Vidurio ir Piety
Europoje, Viduringje Azijoje ir Siaurés
Afrikoje. I§ kity sraigiy issiskiria dydziu.
Kriaukle iki 50 mm aukscio, apie 45 mm
plocio. Apie ja zinota jau senovés Romoje.
Lietuvoje i$plitusi XVII-XVIII a.

Ja atnesé vienuoliai i§ Prancazijos. Veisiasi
senose dvarvietése, prie ezery, upiu.

Labai vertinama pranctizy, ispanuy, italy
kulinarijoje kaip delikatesas. Gaminama
jvairiais budais. Viena ju pateikia zinomas
teatro rezisierius, gurmanas Juozas
Miltinis (1907-1994). Surinktos sraigés
kurj laika vésioje vietoje maitinamos
saloty lapais, véeliau para palaikomos
miltuose, kad apsivalyty. Nuplautos
sraiges ilgokai verdamos vandenyje su

© baltuoju vynu ir prieskoniais.

- Isimamos, i$ kiauteliy iskrapstoma

© meésa, kuri, pagalinus zarneles, smulkiai
supjaustoma, sumaisoma su trintu

- ¢esnaku, smulkiai supjaustytu svoginu,
© kapotais petrazoliy lapeliais, druska
©ir pipirais. Sia mase jdaromi sraigiy

© kiauteliai, uzpilama istirpintu sviestu

© ir trumpai apkepama.

: VIRIMAS. Maisto produkty terminis

- paruosimas — kaitinimas skystyje

© (vandenyje, sultinyje, piene, produkto

- sultyse) arba garuose. Jis skirstomas:

- virimas skystyje, esant padidintam

slegiui, Sutinimas, virimas zemesnéje

- temperataroje, produkto paruosimas

- superauksto daznio elektromagnetiniame
-~ lauke. Virimas skystyje — produktas :
- verdamas panardintas j vandenj, kurio

| - gali bati 2-3 kartus daugiau negu :
produkto. Verdama elektriniuose bei 343
- dujiniuose katiluose, ant virykles.

- Verdant jberiama druskos, cukraus,

- jdedama prieskoniniy darzoviy,

© prieskoniniy zalumyny ir prieskoniy. _
© Virto produkto skonis $velnus, bet isverda :
- daug maistiniy medziagy. Virimas

: padidinus slégj. Vartojami specialas

. katilai - autoklavai, slégis iki 1,5 atm,,

: temperattra 108-110°C.

Sutinimas — virimas mazame skys¢io

© kiekyje (1/3-1/5 produkto svorio).

- Temperatiira 90-95 °C. Sutinti produktai

: $velnis, prarandama maziau maistingujy

: medziagy. Virimas garuose — verdama

: specialiuose induose su dvigubu dugnu.

- Taip ruosiami produktai, kurie neiglaiko

. aukstos temperattiros.

© Virimas Zemesnéje temperatiroje —

. verdama jstacius puoda j kita inda
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© su karstu vandeniu. Tinka padazams,

© pastetams. Virimas superauksto daznio
© krosnyse - produktas i$verda greitai

© savose sultyse, lieka daug maistingyjy

© medziagy.

© VIRTUVES PRIESKONINES ZOLES

- (vok. Kiichenkriuter). Zoliniai prieskoniai,
© kurie aromatizuoja ir paskanina

© patiekalus. Tai — bazilikai, dasiai, krapai,

© mairanai, pelynai, petrazolés, porai,
salierai, svogtinai, svoguny laiskai ir kt.
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IRISH WHISKEL

- VISKIS (angl. whisky). Stiprus alkoholinis

: gérimas, gaminamas i$ grady (mieziy,

© kvie¢iy, rugiy, kukurazy, net avizy)

- salyklo. Pradétas gaminti Skotijoje, véliau
: paplites ir Airijoje, Kanadoje, JAV, Afrikos
© alyse, Japonijoje ir kitur. Skotiskas viskis
: budinga damy skonj ir kvapa bei gelsva

: spalva jgyja dél originalios gamybos

- technologijos. Siam gérimui gaminti

. naudojamas specialus vanduo. Viskis

. brandinamas 3-12 mety azuolinése

© statinese. Alkoholio — 43-45 proc.

© Skotiskas viskis gaminamas i§ mieziy

- salyklo, naudojant durpyny vanden; ir
ji dziovinant durpémis. Brandinamas

D 4-12 mety. Zinomesnés $kotigko viskio
: . markes:,Black and White®,,, Chivas

© VIRSKINAMOSIOS SULTYS. Bendras maisto
© virskinime dalyvaujanéiy suléiy, kurias
© i§skiria jvairios liaukos: seiliy, vidaus

- organy (kasos, kepenuy, skrandzio, tulzies)
© pavadinimas. Virskinamosiose sultyse yra
© fermenty, dalyvaujanéiy virskinime.

Regal’,, Johnie Walker®,,,Queen Anne,

¢ ,Something Special’, , Teacher's’,

© ,White Horse, 100 Pipers

© Airijos viskis (whiskey) gaminamas

© i$ mieziy salyklo, taciau neturi damy

© aromato ir skonio. Populiariausios airisko
- viskio markes: , Black Bush’,,, Bushmills

¢ Malt,, Jameson',,,Paddy*,,, Powers’,

- Tullamore Dew*. Alkoholio - 40 proc.

© Amerikieciy viskis taip pat pasizymi

- damy aromatu, gaminamas daugiausia

© i§ kukurazy, taip pat i$ rugiy ir mieziy

© (ne maziau nei 51 proc. alkoholio).

© Brandinamas azuolinése statinése. Vienas
© zinomiausiy markiy viskiy — ,Bourbon
Whiskey“ - 1964 m. buvo pripazintas

- nacionaliniu salies gerimu. Populiaras -

¢ ,Corn Whiskey?,,,Jim Beam’,,,Old Grand
- Dad". Alkoholio - 40-45 proc.

© Viskis geriamas su ledais arba sumaisytas
- susodos vandeniu. Tai puikus priedas

: gaminant baro gérimus.

VISCIUKAL. Specialios veislés vistos

¢ (broileriai), jos greitai uzauga. Tinka kepti,
: trogkinti arba sausai kepti (grilyje).

¢ Pvz, troskinti vis¢iukai, grilyje kepti

© visciukai su totorisku padazu, kepti

© Vienos visciukai, kepti Kentukio

o vis¢iukai.

- VISCIUKAS LENKISKAS (lenk. kurczak

: po polsku). Vis¢iukas, paruostas

: terminiam apdorojimui, jdaromas farsu
© i i$mirkytos ir nuspaustos bandeles,



sumaisytos su susmulkintais vis¢iuko
subproduktais, pridéjus sviesto, kiausiniy,
kapoty petrazoliy lapeliy, druskos ir
pipiry, kepamas iki grazaus rusvumo.
Patiekiamas su bulviy kose ir salotomis.

VISTA. Vistiniy (Galliformes) birio
naminis paukstis, pla¢iai paplites visame
pasaulyje. Kulinarijoje zinomos specialiai
auginamos visty rasys: vis¢iukai, kuriy
mésa yra labai minksta ir $velni, jaunos
vistos (broileriai), kuriy mésa sultinga,
suaugusios vistos, skirtos sriubai,
sultiniams virti. Vistos, auginamos
mesai, gali buti skirtingy veisliy, porasiy,
skirtingai lesinamos, ju mésa gali bati
vartojama skirtingiems patiekalams
gaminti. Pauksciai kepami sausu budu
(grilyje), troskinami ir verdami. Zinomi
Sie patiekalai i$ vistienos: indiska vista —
su kariu (curry) ir ryziais; vista velnio
padaze — sausai kepta su velnio

padazu; pavasariska vista — kepta

su pavasarinémis darzovémis; visty
frikadelés - su pievagrybiais, pakepintais
svogunais, $paragais, darzovémis.

VISTA SULTINYJE (pranc. poule au pot).
Paruosta terminiam apdorojimui vista
jdaroma malta kiauliena, sumaisyta su
i$mirkyta ir nuspausta bandele, laginiy
gabaliukais, smulkiai supjaustytais vistos
subproduktais, pridéjus zalia kiausinj,

© prieskoniy (¢iobreliy, peletrano, muskato,
© pipiry). Taip paruosta vista verdama '
vandenyje su prieskoninémis darzovémis.
. Patiekiama dubenélyje su supjaustytomis
prieskoninémis darzovemis ir sultiniu.

V|§T|N|A|.Vi§tiniq (Galliformes) pauksciy
- burys. 7 $eimos: didziakojés vistos,

- kraksai, tetervinai, fazanai, patarskos,

© kalakutai, hoacinai. Vistiniai pauksciai

- paplite visuose Zemynuose.

Ju charakteringi pozymiai: vidutinio

- dydzio, kompaktiskos kano sandaros,

- galva nedidelé, snapas trumpas, kojos

- vidutinio dydzio, pirétai tvirti, kartais

© su pentinais. Plunksny apdaras tankus.

- Aktyvas dieng, gerai vaiksto ir bégioja.
Monogamai ir poligamai. Jaunikliai

- minta augaliniu maistu. Beveik visi
laukiniai vistiniai pauks¢iai medZiojami.

VYSNIA (Prunus cerasus). Vaismedis,

© i$vestas sukryzminus tresne ir lauking

© vy$nia. Auga vidutinio klimato zonoje.

© Atspari $al¢iams ir sausroms. Vaisiai —

© kaulavaisiai, apvalus, Siek tiek suploti,

: raudonos arba tamsiai raudonos

© spalvos, turtingi cukraus (apie 10 proc.),
: mineraliniy drusky, gelezies, organiniy

© ragsciy, vitaming A, B, B,, C, pektiny.

. Uogos valgomos $viezios. I$ jy gaminami
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© kompotai, sultys, dzemai, uogienés,

© trauktinés, vynai, likeriai (Sherry brandy),
© sriubos, su vysniomis kepami pyragai,

© blynai. Vakary Europos Vidurzemio jiros
© dalyse auga itin vertinga maraskos vy$nia
o (Prunus cerasus var. marasca), i$ kurios

© gaminamas garsus likeris,Maraschino".

© Lietuvoje bene populiariausia vysniy

- veisle - Zagariné. Zr. ZAGARVYSNE.

© WYSNIY LIKERIS (vok. Kirschlikor).

© Raudonos arba tamsiai raudonos spalvos
© vaisiy sul¢iy likeris su gerai juntamu
vy$niy skoniu bei aromatu.

© VYSNIY SRIUBA. Vaisiy sriuby risis.

© Nuplautos, be kauliuky vysnios

© isverdamos nedideliame kiekyje vandens
© ir pertrinamos. Tada vandenyje (500 g

- uogy - 11vandens) isverdama sriuba

© ir pridedama pasterizuotos grietinélés.

- Sig sriub galima valgyti saltg arba silta.

- Atskirai patiekiama skrebuciy arba

© saldziy bandeliy.

- VITAMINAI (lot. vita - gyvybé +

© aminum — aminas). Biologiskai aktyvas

: organiniai junginiai. Organizmui jy

- reikia mazai, taciau jie labai svarbus

: medziagy apykaitai ir gyvybinems

. funkcijoms, jy pakeisti negali jokie kiti

© junginiai. Vitaminai ir jy pirmtakai, arba
© provitaminai, kurie organizme virsta

© vitaminais, susidaro daugiausia augaluose
© (pvz., A ir D). Zmonés vitaminy gauna su
: maistu. Kai kuriuos vitaminus

. (pvz., B, B,) sintetina zarnyno flora.

: Zinoma 20 vitaminy. Jie Zymimi

- didziosiomis lotyniskos abécéleés

: raidémis arba pagal cheming sandarg

. (pvz., vitaminas C, arba askorbo ragstis).

© Pagal tirpumg vitaminai skirstomi i

© tirpstancius riebaluose (pvz., vitaminai

© A,D,E) ir tirpstancius vandenyje

© (vitaminai C, B, PRE). Dél vitaminy

: stokos maiste arba dél sutrikusios ju

© apykaitos atsiranda hipovitaminoze,
vitaminy nepakankamumas, avitaminoze,
© kai kuriy vitaminy perteklius sukelia
hipervitaminozg. Daugelis vitaminy

© sintetinami. Kai kurie gaunami i§

© nataraliy produkty (pvz., mieliy, kai kuriy
© zuvy, galvijy kepeny, grikiy).

Svarbesni vitaminai:

Vitaminas Svarbiausia funkcija Kokiuose
produktuose yra
Virsta retinoliu

Provitaminas A Morkos, svogiiny

(karotinoidai) laiskai, salotos,
pomidorai,
Sermuksniai
Vitaminas A Svarbus regéjimo  Gyvuliniai riebalai,
(retinolis) pigmenty sintezei 7uvys, kiausiniai,
pienas
Vitaminas B, Svarbus angliavandeniy  AnkStiniy augaly
(tiaminas) apytakai séklos, darzoves,
kepenys, mielés
Vitaminas BZ Svarbus riebaly, Mielés, kepenys,
(riboflavinas) ~ aminorgsciy apykaitai ~ kiausiniai, pienas,
darZovés
Vitaminas C Svarbus antioksidantas ~ Petrazolés, krapai,
(askorbo ragstis) kopstai, svogiinai,
bulvés, erskéciy vaisiai
Vitaminas D Regulivoja kalcio — Zuvy kepenys, ikrai,
(kalciferolis) irfosforo apykaita ~ Zinduoliy kepenys,
(antirachitinis) tryniai
Vitaminas E Svarbus audiniy Aliejus, darZovés,
(tokoferolis) kvépavimui kiausiniai,
javy gemalai, pienas
Vitaminas PP Svarbus audiniy Jautiena, kepenys,
(nikotinamidas) ~ kvépavimui, augimui, asiSos, silkés

nervy sistemai



VITAMININGIEJI AUGALAI. Daug
vitaminy turintys augalai. Tai daugiausia
aukstesnieji augalai, kai kurie dumbliai,
grybai. Jvairios augaly dalys turi
nevienodai vitaminy. Pvz., sékly
luobelé, gemalai turi daugiausia

B grupés vitaminy; lapai, vaisiai, Saknys —
askorbo rugsties; kai kuriy varpiniy
augaly sékly gemalai, zirniai, arachisy,
kukurazy, soju, medvilnés seklos -
tokoferolio; pomidory, molitigy, slyvu,
erskéciy, Saltalankiy vaisiai, kopustai,
mélynés, morkos, petrazoliy lapai -
vitamino A, provitamino karotino.
Beveik visuose aukstesniuosiuose
augaluose (ypac ju aliejuose), mielese,
daugelyje kity gryby yra vitamino D.

VITAMINIZACUA. Maisto produkty,
kurie per technologinj procesa
prarado vitaminus, praturtinimas.
Vitaminizuojami margarinai, duona,
sultys ir kt. produktai.

VITAMINY NEPAKANKAMUMAS.
Nenormali organizmo busena, sukelta
vieno arba keliy vitaminy trakumo.
Zmonés vitaminy nepakankamuma
patiria per kara, blokada, ilga laika
nepakankamai maitindamiesi. Liguista
busena, atsiradusi dél visisko kurio nors
vitamino stokos organizme, vadinama
avitaminoze, dél dalinés stokos —
hipovitaminoze. Dél vitamino

A stokos atsiranda vistakumas, odos

ir gleiviniy uzdegimas, dél B, - sutrinka
sirdies raumens veikla ir virskinimas,
del B, stokos atsiranda odos ir akiy
pakitimy, dél C - Zmogui buna silpna,
kraujuoja dantenos ir poodis,del D -
sutrinka kauléjimo procesas, prasideda

© rachitas, dél vitamino E stokos silpnéja

© raumenys, sutrinka lytinés funkcijos.

© Gydoma atitinkamais vitaminais, ligonis
maitinamas itin vitaminingu maistu.

VLADIMIRO PADAZAS (pranc. sauce
Vladimir). Baltuju padazy rasis,
- paskaninta mésos drebuciais.

- VODKA. Rusiskas degtinés pavadinimas,
- kuris paplito ne tik slavy, bet ir kitose

- pasaulio salyse. Labiausiai Zinomos

ir placiausiai vartojamos degtinés yra

- rusy,Stolicnaja’, lenky ,, Wyborova’,

- ukrainieciy ,Gorilka’, skandinavy

: ,Absolut’,, Finlandia® ir kt. Geriama

- atsaldyta iki +6 °C ir dar Saltesne.

© Daugumgq degtinés rasiy galima skiesti.
- Alkoholio - 36-50 proc.

- Dar 7. ABSOLUT, BARACK PALINKA,

- DEGTINE, GORILKA, FINLANDIA.

VOKIECIY VALGIAI. Pasizymi jvairumu,

: kaloringumu ir $velnumu. Prieskonius

- vokieciai vartoja gana saikingai.

- UzkandzZiai gaminami daznai su silke,

© kuri patiekiama su obuoliais, salotomis.

© Su silke gaminami ir kar$ti uzkandziai.

- Sviezios darzovés patiekiamos natiiralios.
: Meégstamos darzoves ir zalieji Zirneliai,

: pupelés, kopustai, morkos, prieskoninés
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© darzoves, ypac $paragai (smidrai). Kaip

© galtasis uzkandis patiekiamas kumpis,

- desros, galvy ir kojy vyniotinis bei

© Saltiena. Placiai paplitusios skaidrios

Cir pertrintos sriubos: alaus, unguriy,

© jautienos uodegy, darzoviy, zuviené,

© skaidras sultiniai ir kt. $iltos ir $altos

- sriubos. Antriesiems zuvy patickalams

- vokieciai mégsta gelyjy vandeny zuvis,

© ypac upétakius, taip pat jury zuvis. Zuvi
© daznai verda su alumi ir patiekia su

© baltuoju padazu bei virtomis bulvemis.

- 1§ mésos bei paukstienos gaminami

© virti, kepti, re¢iau troskinti patiekalai.

© Mégstami maltos mésos valgiai,

- subproduktai. Populiaris darzoviy

© garnyrai. Vokieciai valgo daug kiaulienos.
© I§ jos gamina daug skaniy patiekaly ir

© mésos gaminiy. Populiari paukstiena.

© Vokietijoje yra senos medzioklés
 tradicijos, turtingi medzioklés plotai ir
auksta zvérienos ir laukiniy pauksciy

- kulinarijos kultara. Labai plati Vokietijos
- saldziyjy patickaly ir gerimy gama. Cia

© ir pyragaiciai, tortai, $akociai, kompotai,

- kisieliai, apkepai. Geriamas alus, vynas,

- degting, likeriai, kava, arbata, mineralinis
- vanduo, kokteiliai.

- VOKIETLIOS VYNAS. Vokietijos vyno

: pramoné turi senas tradicijas ir galimybes
: gaminti $velnius, malonaus skonio vynus.
: Ju gamyba labiausiai paplitusi Vakary

© ir Pietvakariy Vokietijoje (net trylikoje

: regiony), ypa¢ Reino bei Mozelio upiy

: baseinuose. Dazniausiai tai baltieji

© vynai, kurie gaminami i§ vélyvujy

© veisliy vynuogiy ir laikomi paciais

: geriausiais Vokietijos vynais. Daugiausia

: vyny pagaminama Reinfalco, Reingau,

© Reinheseno apylinkése. Cia gaminama

© raudonyjy vyny, savo savybémis labai

© panasiy i kity saliy, pvz., analogiskus

© Prancuzijos, vynus. Desertiniy vyny

- vokieciai beveik negamina. Ripestingai

auginamos dazniausiai baltosios

© vynuoges, kurios uzima 80 proc. visy

© vynuogyny ploto. 1§ jy 20 proc. tenka

© Riesling veisléms. Dar auginamos Elbling,
Miiller-Thurgau, Rulinder, Silvaner,

Weissburgunder, Weissherbst ir kt.

© Raudonuosius vynus vokieciai gamina

* 18 Blauer Spitburgunder, Limberger,

* Pinot Noir, Portuguese vynuogiy veisliu,

© o roziniams ir putojantiems vynams

- naudojamos baltosios vynuoges.

* Labai svarbus faktorius — vynuogiy

* derliaus nuémimo laikas. Pvz., ,Riesling

* Trockenbeerenauslese” vynas gaminamas
© i§ vélai nuskinty vynuogiu, kurios

buna pasidengusios ,lediniu pelésiu’,

- olediniams vynams (Eiswein) gaminti

- naudojamos vynuoges, nuskintos ziema,
- gruodzio arba net sausio ménesj. Zodis

- ,Auslese” reiskia, kad vynas pagamintas

- i§ rinktiniy vynuogiy. Daug informacijos
- teikia vyny etiketés. Jose nurodomas

© vynininkystés regionas, i$sami gamintojo
. charakteristika, derliaus metai, vynuogiy
- veislg, vietove, kur vynuoges iSaugintos

¢ irkur pagamintas vynas, skonio

- charakteristika (pvz., sausas — trocken,

. pusiau sausas — halbtrocken, $velnus —

- lieblich), kokybes laipsnis (pvz., jeigu

© vynas gaminamas viename i$ trylikos

© vynininkystes regiony, jis vadinamas

* Qualititswein). Zodis , Pradikat” reiskia,

- kad gaminant vyna negalima naudoti

- cukraus. Paprasti vynai vadinami

- Tafelwein (stalo) ar Landwein (krasto).

- Dar zr. FRANKO, MOZELIO, REINO VYNAI.



VOL-AU-VENT (pranc., skait. volo van).
Sluoksniuotas pastety ir kity jdary
lukstas, ,indas". Paprastai vidutinés lekstés
dydzio pyragas i$ sluoksniuotos teslos.
Susideda i§ pagrindo, sieneliy ir dangtelio.

Uzpildomas jvairiais jdarais (Haschees,
ragouts, salpikons).

Gali buti uzpildomas ir vaisiais (Vol-au
vent aux fruits). [daryti galima grybais
(baravykai, pievagrybiai), Zuvimis,
darzovémis (Ziediniai kopustai, $paragai,
Briuselio kopustai). Pastety forma jvairi:
mazi — vienos porcijos arba dideli -
keliems asmenims.

Patiekiami kaip karstyjy patiekaly priedas
arba prie sriuby. Pirmasis $iuos patiekalus
pagamino daugelio valgiy recepty
autorius, prancuzy kulinaras, Napoleono
viréjas M. A. Careme (1784-1833).
Patiekalo pavadinimas reiskia

skridimas véjuje.

VOILEIPA (suom.). Suomiskas

populiariy Skandinavijos $alyse
sumustiniy pavadinimas.

Suomijoje jie gaminami i$ jvairiy rasiy
duonos riekeliy, ant kuriy uztepama
kokios nors tepios masés, uzdedamos
riekeles rakytos mésos arba desros, sario,
kietai virty kiauiniy, virtos Zuvies.

 : VOJEVAT. Armény baltasis vynas,

© pasizymi tamsiai gintarine spalva,

© harmoningu, siek tiek j cheresa panasiu

- skoniu. Alkoholio 12-14 proc. Tinka prie
- 1 7uvies, paukstienos patiekaly.

- VOVERAITE VALGOMOJI (Cantharellus

© cibarius Fr.). Lepeska, voveraitiniy

* (Cantharellaceae) $eimos valgomasis

- grybas. Kepurélé 3-10 cm skersmens,

- piltuvelio formos, trynio geltonumo.
Koto apatine dalis plona,  virsy storéja.
: Trama gelsva arba baltai gelsva, malonaus
- skonio ir kvapo. Auga liepos-lapkricio
© mén. spygliuociy ir lapuociy miskuose.
© Mazai kirmija. Tai meégstamas grybas,

- itin iSpopuliaréjes pastaraisiais metais

© kaip eksporto objektas.

: Voveraités valgomos $viezios,

: marinuojamos, konservuojamos.

- Tai puikus daugelio mésos, ypac

© zvérienos, patiekaly ir padazy priedas.

- VUSTERIO PADAZAS (angl. Worcester sauce,
© skait. vuste sos). Originalus angliskas :
© padazas, paprastai susidedantis i$ kario

: (curry), chereso vyno, vyno acto, cukraus.
: Nors gali bati vartojami ir kt. produktai,

© pvz., paprika, ¢esnakas, anciuviai, sarlotai,
. imbieras. Patiekiamas specialiuose

. buteliukuose. Jo uzsipila patys valgantieji.
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: WATERZOOI. 1) Belgy (flamandy)

. patiekalas, gaminamas i$ zuvy (karpiy,

© lydeky, unguriy), supjaustyty gabaliukais
© skersai, i§troskinty koncentruotame

© zuvy sultinyje su darzovémis (svogtnais,
© porais, salierais), prieskoninémis zolémis
© (¢iobreliais, $alavijais, lauro lapais)

© ir prieskoniais (pipirais, muskatu);

© 2) sriuby ruasies tirstas patiekalas,

© patiekiamas paskanintas grietine,
sumaisytas su i$plaktu kiausinio tryniu.

- S patiekal galima pagaminti

©iris visciuky.

- WEALTHY (angl., skait. uelsi). Zinoma

© obely veislé, isvesta JAV. Obuoliai

* vidutinio dydio, truputj suploti, Zalios
- arba gelsvos spalvos, raudonsoniai.

© Minkstimas baltas, ragstoko skonio.

- Sios veislés obelys zinomos

ir vertinamos Lietuvoje.

- WINZERSEKT. Putojantis vynas,
gaminamas Vokietijoje, Reino-Heseno,

: Pfalco, Rheingau ir kt. apylinkése, kuriose
- gerai dera Riesling, Weissburgunder, Morio-
© Muskat ir kitos vynuogiy veislés. Vynas

© yranuo $viesiai geltonos iki auksinés

- spalvos (priklausomai nuo vynuogiy),

© gaivus, aromatingas (jeigu gaminamas

: 1§ Morio-Muskat vynuogiu). Bina nuo

: sauso iki saldaus.

: »Winzersekt” brandinamas pagal

. tradicinj metoda buteliuose arba

© paprastai, t. y. didelése talpyklose.

: Po to putojantis vynas perpilamas,

- filtruojamas ir i$pilstomas. Abiem

: metodais pagamintas vynas ilgai putoja

: mazais burbuliukais.

. Geriamas atsaldytas (5-8 °C) prie lengvy
: patiekaly, $paragy arba kaip aperityvas.

© WURZBURGER STEIN. Senas, tradicinis
© baltasis vokiskas vynas i$ Frankonijos,
gaminamas i$ Riesling vynuogiu.

- Sis zalsvokos spalvos vynas, kurj mégo
©ir .V, Geté, pasizymi subtiliu vaisiy,

- prinokusiy obuoliy aromatu, Siek tiek

- ragstoku skoniu.

© Tinka gerti prie zuvies, jary produkty,
baltos mésos, $paragu.

- XAVIER, consommé (pranc.).
. Koncentruotas jautienos sultinys su
- virtiniy teslos makaronais.

XAVIER, potage (pranc.). Sriuba, igvirta
¢ i trinty ryziy, praskiesta paukstienos
- sultiniu su tarkuoto sario kukuliais.

. XERES, ;1. CHERESAS.

XIANG GUI. Aromatingi kiniski grybai.
: 1§ ju Kinijoje verdama sriuba.

. Parduodami dziovinti. Prie$ verdant

: gerai iSmirkomi.

. ZABAIONE (it.). Populiarus desertas,

: patiekiamas Siltas, gaminamas i§

: kiausiniy tryniy, i$plakty su vandeniu,

o cukrumi ir Marsala vynu, kartais su trinta



citrinos Zievele. Patiekiama stiklinése
taurése su biskvitu.

Prancazy kulinarijoje analogiskas
desertas vadinamas sabayon.

ZAMPINO, ZAMPON. Populiarus italy
patiekalas, gaminamas i$ kiauliy kojy.
I§ koju iSimamai kaulai, jos jdaromos
ta pacia supjaustyta mésa ir iskepamos.
Patiekiamos supjaustytos kaip desra.

ZAREA. Putojantis rumuniskas vynas.

ZEFYRAS. Lengvai atsaldytas vaisiy
kremas, pagamintas i$ plaktos grietinélés,
pridéjus kiausinio baltymo, i$plakto

su cukrumi.

ZINFANDEL. Kalifornijos (JAV)
raudonasis vynas, kiles i§ Napos ir
Sonomos apylinkiy, gaminamas i$
Zinfandel vynuogiy. Rubino spalvos,
misko vaisiy kvapo, sodraus, stipraus
skonio, universalus amerikietiskas vynas
tinka prie raudonos mésos, makarony
patiekaly, sario.

ZINGARA, A la. Tarptautinéje kulinarijoje
pripazintas garnyras, patiekiamas su
mésos (versienos), paukstienos, kartais su
karstos desros patiekalais, susidedantis

i$ kumpio, stdyto liezuvio, virty gryby
(visi produktai supjaustomi juostelémis),
sumaisyty su demi-glace padazu,
pomidorais ir peletranu.

Taip pagamintas $is garnyras gali bati
patiekiamas su rostbifu ir omletu.

IAGARVYSNE . Lictuviska vysniy veisle.
Vaisiai vidutinio stambumo (apie 2,6 g),
apvalus, vienodo dydzio, transportabilas.

- Odelé blizgi, tamsiai raudona,

. prinokusiy - beveik juoda. Minkstimas
© tamsiai raudonas, sultingas, minkstas,

- saldziaragstis.

© Vaisiai vartojami $viezi, tinka perdirbti
© (pvz., likeriy gamybai). Auginama

- daugiausia galies $iauréje ir vakaruose.

1962 m. sodinta visoje Lietuvoje.

. ZALGIRIS. Lictuvisko midaus distiliatas,
gaminamas Stakliskese (Prieny r.).

- Spanguoliy sultys, vaistazolés ir kiti

- ingredientai suteikia aitrokg skonj ir

sodrig rusvo gintaro spalva. :
- Alkoholio — 75 proc. Nepaisant stiprumo,
- tai velnus gérimas. Gérimo autorius — :
- jzymus fermentatorius Aleksandras
Sinkevicius.
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ZALIEJI ZIRNELIAI (pranc. petits pois

© verts, skait. peti pua ver). Ankstinis

: darzovinis augalas. Vartojami iglukstenti
- i$anksciy. Gali bati apvalas ir lygas arba
- rauksleti. Derliaus dorojimo laikotarpiu
- gali bati vartojami zali, taciau kaip

: greitai gendantis produktas dazniausiai

. konservuojami - vieni arba su kitomis

. darzovémis, pvz., morkomis.

: Naudojami jvairiems priedams, salotoms
: gaminti. DaZzniausiai patiekiami kaip



352

© mésos, paukstienos, omleto, darzoviy
priedas. Pvz., vokiski zalieji zirneliai (su
© mésos sultiniu), angliski zalieji zirneliai
¢ (su $vieziu sviestu), zalieji zirneliai su

: kremu (su grietinés padazu).

Dar 7r. ZIRNIS.

- ZALIOSIOS SALOTOS. Zalios augaly,

- galviniy, cikoriniy ir kt. saloty dalys

- (lapai). Vartojamos kaip mésos, zuvies,

© paukstienos, laukiniy zveriy ir pauksciy
© patiekaly priedas, i$ jy daromos salotos
© su kitomis darzovemis, pvz., svoginy
 laigkais, ridikeéliais. Paskaninama actu,
 aliejumi arba grietine.

- ZARNOS. Paskersty gyvuliy vidaus

© organai, pritaikomi daugelyje sriciy.
Daugiausia juy sunaudojama desry

- gamybai.

© Zarnos skirstomos i plonasias ir storasias.
Plonosios zarnos: dvylikapirste, tuscioji
- ir kubing; storosios: akloji, gaubtine ir

. tiesioji. Zarnoms priskiriami paslés,

© stemplés, skrandziai (kiauliy) ir verseliy
- Sliuzeliai. Apdorotos galvijy ir kiauliy

- slapimo puslés naudojamos gaminiy

© 18 far$o apvalkalams. Pienu girdomy

- verSeliy skrandziai — $liuzeliai -

. naudojami kaip fermentiné medziaga

¢ (fermentas chimozinas),

: fermentiniy striy gamyboje.

: Kai kuriose salyse, pvz., Lenkijoje,

. Vokietijoje, i$ skrandziy ir Zarny

: gaminami nacionaliniai patiekalai.

. Anksciau analogiski patiekalai buvo

: gaminami ir Lietuvoje (Suvalkijoje).

: Pastaraisiais metais vis placiau desry

: gamyboje naudojami dirbtiniai

. apvalkalai. Jie gali bati baltymines,

- augalinés ir sintetinés kilmes.

- IASYS (Anserinae). Antiniy pauksciy

© (Anatidea) pauks¢iy poseimis. Naminés

- z3sys (Anser anser var. domesticus) kilusios
© i$ laukiniy pilkuyjy zasy (Anser anser).

© Minta Zole, sausais kombinuotaisiais

© pasarais, gerai jsisavina zaliuosius
pasarus. Kiausinius pradeda déti

10—11 mén. amziaus. Déslumas — 20—

© 100 kiauginiy per metus. Prieauglis
greitai auga — 2-3 mén. amziaus tinka

© maistui. Mésa kaloringa, turi apie 16 proc.
baltymuy, apie 35 proc. riebaly. Zasiena

: dazniausiai kepama arba troskinama.

- Riebalai isimami ir islydomi atskirai.

© Zasy taukai skanas ir gali bati vartojami
. Vietoj sviesto. Zasys jdaromos baltaisiais
: arba raudonaisiais giziniais kopastais,

© obuoliais, dziovintomis slyvomis ar

: makaronais, ryziais. Su Zgsiena paprastai
: valgomos morkos, salierai, porai,

: petrazolés, naudojami prieskoniai —

: pipirai, lauro lapai, kardamonas, kalendra,
© kmynai, mairtinas. Zinomi patiekalai:

: Zasis, jdaryta raudonaisiais guziniais

. kopustais; zasis, jdaryta rikyta Sonine.

. Lietuvoje zasys pradétos auginti XV a.

. Tarpukario metais — svarbus eksporto

. objektas: buvo isauginama iki 500 takst.
: zasu. Lietuvoje sumedziojama Siek tiek

. laukiniy zasy, ypa¢ zelmeniniy

o ir baltaskruosciy bernikliy.



Ju mésa skani, kepama, troskinama
su obuoliais, vynu, prieskoniais.

ZASIES SLAUNELES RAUSVAME PADAZE.
Slaunelés apkepamos riebaluose
keptuvéje, sudedamos j kaistuva,
uzpilamos riebalais, jJdedama supjaustyty
prieskoniniy darzoviy (morky, saliery,
petrazoliy, svogtiny) ir troskinamos. Kai
mésa suminkstéja, jdedama suziedéjusios
duonos, prieskoniy (imbiero, muskato,
gvazdikéliy), truputj uogienés, karameles,
cukraus ir citrinos sul¢iy, uzpilama
raudonuoju vynu ir dar keleta minuciy
patroskinama. Kiekviena $launelé
perpjaunama pusiau, uzpilama padazu

ir patiekiama su bulviy koge.

Si patiekala galima gaminti kartu
troskinant ir zasy kaklelius, jdarytus
mésos farsu, kose, subproduktais.

ZELATINA (pranc. gélatine, lot. gelatus —
susales, sustinges). 1. Gyviny jungiamojo
audinio kolageno perdirbimo produktas.
Skaidri, bespalvé arba gelsva. Neturi
skonio ir kvapo. Gerai brinksta

saltame vandenyje ir praskiestose
ragstyse. Sildoma isbrinkusi Zelatina
istirpsta — susidaro klampus tirpalas,
kuris ausdamas stingsta ir virsta geliu.
Gaminama paveikus chemikalais ir

ilgai virinant vandenyje galviju kaulus,
kremzles, sausgysles, odos, Zuvy
pramongs atlickas. Pagal grynuma
skirstoma j techning ir maistine.
Maistiné naudojama maisto pramongje,
kulinarijoje, konditerijoje. 2. 1§ kauly

arba specialiai parinktos mesos daliy
pagamintas milteliy arba lapeliy pavidalo
produktas. Vartojamas drebuciams arba
saldiesiems patiekalams gaminti.

- ZELE, 7 DREBUCIAL

ZEMAlflu KRUPNIKAS. Gaminamas i$

© medaus, cukraus, cinamono, muskato,

© roziy ziedy, raty, kadagio uogy,

- gvazdikeliy, degtinés. Medus, cukrus su

© prieskoniais verdami 10 min. Nukeliama

© nuo ugnies, supilama degtiné (santykis

© 3:1), pakaitinama uzdengtame inde.
Krupnikas palaikomas 8 val., perkosiamas.
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ZEMUOGE (Fragaria). Erskétiniy

- Seimos augaly gentis. Paplitusi Siaureés

. pusrutulyje. Lietuvoje populiari.

- Stiebas sliauziantis, lapai trilapiai,

- ilgakociai, ziedai dazniausiai balti,

- reciau — gelsvi arba rausvi. Vaisiai — mazi
- riesutéliai, subrestantys raudonos

© ,uogos” pavirdiuje. Jose yra cukraus

- (3,5-15 proc.), organiniy ragsciy,

- gelezies, fosforo, kalio, kobalto, rauginiy
- ir pektininiy medziagy, vitamino C,
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© B grupés vitaminy. Uogos valgomos

© $viezios ir perdirbtos. I jy gaminamos

© sultys, sirupai, kompotai, uogienés, zele,
© musai, vynai ir antpilai. Beje, kai kurie

© Zmonés yra jautriis Zemuogems — uogos
© jiems sukelia alergija. Furazijoje daznos
© paprastoji (Fragaria vesca), $laitiné
(Fragaria viridis), muskusiné (Fragaria

© moschata). Ananasiné zemuoge arba

* bragke (Fragaria ananassa) atsirado

© Europoje XVIII a. Dar 7r. BRASKE.

- ZI0BRIS (Vimba vimba). Karpiniy
© zuvy Seimos atstovas. Paplites Baltijos,
© Juodosios, Azovo ir Kaspijos jury
© baseinuose. Kino ilgis — iki 50 cm, masé —

- iki 3 kg. Zvynai nedideli, jy néra nugaros

© vagoje tarp galvos ir nugarinio peleko

© bei pilvo briaunoje uz pilviniy peleky.

© Ziobriy zuviena labai skani, nors kauléta

¢ irasakota. Vertinami karstai rakyti

© ziobriai. Lietuvoje nuo seno gyvos ziobriy
: rakymo bei valgymo tradicijos per

. Jonines. Jos buvo itin grazios Panemuniy
: zvejy kaimuose.

ZIRNIS (Pisum). Ankstiniy Seimos

- augalas. Virkscia $akota, lapai poriniai

© plunksniski. Ziedai drugio formos,

: vaisius — cilindriné arba plokscia

- ankstis, joje keletas lygiy arba raukslety

. grady su bespalve arba spalvota odele.

: Auginamas daugelyje $aliy. Labiausiai

: paplites sé¢jamasis zirnis (Pisum sativum),
© auginamas maistui ir pasarui.

© Turi daug baltymy, mineraliniy

© medziagy, vitaminy. Prinoke gradai

© valgomi virti, konservuoti, malami i

© kruopas ir miltus. Neprinoke zalieji

© zirneliai valgomi $viezi, virti ir

. konservuoti. Vartojami kaip darzoves,

. miiniuose su kitomis darzovemis, kaip
- sultiniy arba jvairiy valgiy priedai, pvz.,
- omletas su zaliaisiais Zirneliais.

© IMONIY MITYBA. Organizmo medziagy
apykaitos dalis — maisto émimas i§

© aplinkos, skaidymas, perdirbimas

Cir suvartojimas, vienas svarbiausiy

- gyvybés pozymiy. Mityba teikia energija
© gyvybei palaikyti, organizmui vystytis,

* augti, daugintis, kt. funkcijoms (ir

* darbui) palaikyti. Mityba turi didele

* reiksme vaiko augimui bei vystymuisi,

- suaugusiojo darbingumui, sveikatai,

- gyvenimo ir aktyvios veiklos trukmei,

organizmo prisitaikymui prie aplinkos.

Del nevisavertés mitybos sutrinka

© organy ir sistemy funkcijos, organizmas
© issenka. Per gausi mityba stimuliuoja

- cukraliges, aterosklerozes ir kt. ligy

© atsiradimg. Racionali mityba tokia,

© kai zmogus gauna reikiama kiekj

: medziagy, butiny normaliai organizmo
- veiklai. Jos pagrindas — subalansuotos

: mitybos désnis, pagal kurj labai

: svarbu optimalus suvartojamy maisto

¢ komponenty santykis. Svarbu ir maisto
: normos, rezimas, maisto jvairove.

. Organizmo energija susidaro maisto

. medziagoms oksiduojantis. Ji matuojama
- kilokalorijomis (kcal) arba kilodzauliais
o (kJ), 0 normuojama pagal zmogaus

: amziy, lytj ir darba. Vidutinio amzZiaus

: (31-50 m.) moterims, dirban¢ioms

: sédima darba, reikéty suvartoti



1 800 kcal per diena, o vyrams —

2200 keal. Dirbantiems vidutiniskai
aktyvy darba atitinkamai 2 000 ir

2500 keal, o dirbantiems fizinj darbg -
2500 ir 2 900 kcal. Jaunesniems zmonéms
(19-30 m.) apie 10 proc. daugiau, o
vyresniems (per 50 m.) tiek pat maZiau.

ZUVIENE. Lictuviy zuvy sriuba. I§ jvairiy
veisliy gélavandeniy zuvy (pagzliy, kuoju,
eseriy) i$verdamas tirstas sultinys su
svoguinais, prieskoniniy darzoviy (saliery,
petrazoliy) $aknimis ir prieskoniais
(druska, pipirais, kvapiaisiais pipirais,
lauro lapais). Perkostame sultinyje
i$verdami vertingesniy zuvy (lyno,
karpio, lydekos) gabaliukai. ] perkosta
sultinj sudedamos supjaustytos bulvés,
pastdoma. Baigiant virti sudedami nuo
kauly atskirti Zuvies gabaliukai.

Pries valgant j lekstes ar bendra sriubos
vaza jdedama sviesto ir smulkiai

supjaustyty krapy.

ZUVIES RAGELIAL. I zuvies nugarinés
paruosiama maltiniy masé su mirkytu
pyragu, riebaluose pakepintais svogunais,
kiauginiu, paskaninama druska, ¢esnaku,
pipirais, smulkintais petrazoliy lapeliais.
[§ masés suformuojamos lazdelés,
pridejus idaro, pavoliojamos i$plaktuose
kiauginiuose ir dzitvésiuose, islenkiamos
ragelio forma ir iSkepamos riebaluose.
Idaras: pakepinti svogunai, dziavésiai,
virti kiauiniai, druska, pipirai.

ZUVYS (Pisces). Stuburiniai saltakraujai
vandens gyvanai. Paplitusios visame
pasaulyje. Zuvys — svarbus verslo
objektas. Kai kurios, pvz., lasisos
(Norvegijoje), upétakiai, karpiai, sazanai,

© unguriai, auginamos zuvininkystés :
- ukiuose. Valgomos virtos, keptos, rikytos,
. dziovintos ir konservuotos. Ju mésoje :
© (zuvienoje) yra Zmogaus organizmo

© lengvai jsisavinamy baltymy ir riebaly

© (zuvy tauky). Beveik visy zuvy mésa

© valgoma, nors esama ir nuodingy zuvy

© (jaros drakonas, dygliapilve, jary

- pugzlys). Lietuvos géluose vandenyse yra
- apie 60 zuvy rasiy, Baltijos juroje (prie

© Lietuvos kranty) — apie 30. Ezeruose

- paplitusios kuojos, karsiai, lynai, lydekos,
© upése — Gsoriai, ziobriai, sapalai, strepeciai.
- Tvenkiniuose daugiausia auginami '
- karpiai, upétakiai. I$ jariniy daugiausia

- sugaunama strimeliy, bretlingiy, menkiy,
©i§ praeiviy Zuvy — didstinciy, jariniy syky, -
unguriy. Labiausiai vertinamos zuvys — :
- karpiai, lagisos, lynai, menkes, pleksnés,
- unguriai, upétakiai, Ziobriai.

© Dar zr. ZUVY KONSERVAI,

ZUVy PRODUKTAL.

- ZUVY KONSERVAL Sterilizuoti, gaminami
© 18 zuvy ir kai kuriy kity vandens gyviny.
: Skiriami nataralds (Zuvys savo sultyse,

© sultinyje ir drebuciuose) ir uzkandiniai

- zuvy konservai (zuvys aliejuje, su

. pomidory padazu, darzovémis, pastetai).
: Pas mus populiaras nataraliy Zuvy savo
. sultyse konservai, pagaminti

355
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© tuny. Zuvys drebuciuose gaminamos

© i§ silkiy, syky, unguriy, uzpilama

© zelatinos arba agaro tirpalu, kad nesuirty.
© Stauridés, skumbrés, sardinés, sudétos i

© dézutes, blansiruojamos, uzpilama siek
 tiek aliejaus. Siai grupei priskiriami ir

: menkiy kepeny konservai. Uzkandiniai

© konservai su kitais maisto produktais,

© su pomidory padazu, konservai aliejuje

© gaminami i$ blansiruoty, kepty ar

- rakyty zuvy (kilkiy, strimeliy, stauridziuy,
" sairy), kepty zuvy. Pastetai gaminami i§

© atsaldyty arba saldyty zuvy. Veziagyviy

© konservai gaminami i$ kraby ir kreveiy.
© Jaros moliusky ir dumbliy konservai

© gaminami i$ kalmary, midijy, laminarijy
© (jaros kopasty). Zuvy konservuose yra

© 4-23 proc. baltymuy, 7-66 proc. riebaly,
mineraliniy medziagy.

- ZUVY PRODUKTAI. Gaminami i Zuvy

- ir kai kuriy vandens gyviny. Zuvy

. produktuose yra 13-21 proc. baltymuy,

- iki 33 proc. riebaly, vitaminy A, D, iki

¢ 2 proc. mineraliniy medziagy. Skiriami
© maistiniai, medicininiai ir techniniai

: zuvy produktai. Maistiniai — tai

: gyvos, atsaldytos, saldytos, dziovintos,

© vytintos, rukytos zuvys, zuvy kepenys,

: nugaring kulinarijos gaminiai, ikrai,

: konservai, prezervai, maistiniai riebalai.
. Vertingiausios gyvos zuvys (karpiai,

: karsiai, karosai, upétakiai), kurias

- akvariume 15 °C temperataroje galima

© iglaikyti 2 dienas ir ilgiau. Atsaldytas

o iki -1 °C zuvis su ledais galima laikyti

© 3 dienas, $aldytos zuvys -10 °C
temperataroje islaikomos 1-2 mén.

© Sadymas pailgina zuvy laikymo trukme.
. Dazniausiai rikomos riebios ZUVYS.

. Liesos zuvys dazniausiai sadomos

© rakomos, vytinamos. Jos tinka ir zuvy

© nugarinés gaminiams. Vytinamos

© kuojos, karsiai, ziobriai. Rukytos zuvys

© tinka valgyti be kulinarinio paruosimo.
© Karstai (70-80 °C) zuvys isrikomos per
© kelias valandas. Taip rikomos karpinés,
- ersketinés, menkinés ir kt. zuvys.

© Saltai (18-40 °C) ritkoma kelias paras.

- Siuo badu riakomos kuojos, karsiai,
soriai, silkés. Geriausi ersketiniy ir

- Zuvy kulinariniai gaminiai — apkeptos,
© keptos, virtos zuvys, zuvys drebuciuose,
idarytos zuvys, Zuvy sriuby rinkiniai,

- zuvy ikry apkepai, keptos silkes, zuvys

- tesloje, ceburekai, rageliai ir kt.

© Prezervai - astrais uzkandiniai zuvy

: produktai, uzdaryti dézutése.

- ZUVY SRIUBA. Zuviené, sriuba, verdama
. dazniausiai i$ zuvy atlieky, galvy,

. ody, kauly, peleky, su darzovémis ir

: prieskoniais (pipirais, kvapiaisiais



pipirais, lauro lapais, muskatu). Sultinys
nukosiamas, uzvirinamas su vandenyje
i$plaktais miltais, paskaninamas grietine.
Taip pat galima paskaninti pakepinty
milty tyrele arba kiausinio tryniu.
Patiekiama su kukuliais, skryliais,
zaliaisiais zirneliais. Zuviené labai
populiari Rusijoje (ucha): verdama ir i
vertingy veisliy Zuvy, su petrazolemis,
salierais, svogunais, skaidrinama
trintais zuvy ikrais. Sultinys verdamas
i$ gélavandeniy Zuvy. Geriausiai tinka
eSeriai ir pagzliai. Zinomos sriubos i$
vegeliy, sterliy.

Dar zr. UCHA, ZUVIENE.

IVAIGZDANYZIS, BADIJANAS (Illicium
verum Hook). Ziedinis anyzius, priklauso
cintrinvytiniy Seimai. Tévyné — Pietryciy
Azija. Prieskoniams naudojami dziovinti
vaisiai (Fructus anisi stellati), juose gausu
aromatiniy eteriniy aliejy (5-7 proc.).

Zvaigzdanyziai aromatingesni uz anyzius.

Jie naudojami maisto pramongje,

likerio, kitokiy alkoholiniy gérimy

(pvz., ouzo, punso) gamyboje, taip pat
konditerijoje. Dera maisant su pipirais,
cinamonais, gvazdikeliais, imbieru, todél
zvaigzdanyzius galima naudoti gaminant
patiekalus i$ kiaulienos, zasienos,
antienos, vistienos. Kai kurie meégejai

© naudoja § prieskonj grogui i$ cukraus,
- karsto vandens ir romo gaminti.

© Populiari stipri arbata su cukrumi

" ir zvaigzdanyziu.

- IVERIENA, LAUKINIY PAUKSCIY MESA.

© Medziojamy zvériy, taip pat laukiniy

- pauksciy mésa pasizymi jai badingu

* skoniu ir kvapu, yra liesa (igskyrus

© ernieng ir kai kuriy pauksciy, pvz.,

- lokio, mésg), joje yra optimalus vandens,
© vitaminy ir baltymy kiekis. Taigi $ia

- mésg, ypac jauny zvériy bei pauksciy,
organizmas puikiai jsisavina. Zvérienos

- savybes priklauso nuo daugelio veiksniy:
- amziaus, lyties, mitybos, fiziologinés

- baklés pries sumedziojant, medzioklés

- mety laiko, pirminio apdorojimo,
transportavimo, saugojimo. Visuomet
vertingesné jauny ir suaugusiy (ne seny)
pauksciy ir zvériy mésa. Kai kurie jauny

- gvériy ir pauksciy kepsniai, pvz., serniuko, :
- kiskio, stirnos, fazano, yra delikatesiniai.
Europos $aliy kulinarijoje labiausiai

- vertinama briediena, kiskiena, stirniena,
. elniena, $erniena, meskos, danieliaus,

© muflono mésa. Valgoma bebro, nutrijos,
: udros mésa. Skaniausia laikoma fazany,
© jerubiy, slanky, kurapky, putpeliy, anciy,
: 735y, laukiniy karveliy mésa.
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SANTRUMPOS It. - italigkai Org. - organiniai
Jap. - japoniskai Oland. - olandiskai

Ala - kaip, panasiai kaip Jid. - jidis, zZydy kalba P - piety

Angl. - angliskai ha - hektaras Port. - portugaliskai

Arab. - arabiskai Hebr. - hebrajiskai Pranc. - prancuziskai

Arm. - arméniskai keal - kilokalorijos Proc. - procentai

Bulg, - bulgariskai Kin. - kinigkai Pvz. - pavyzdziui

°C - laipsniai (pagal Celsiju) kg - kilogramas Rum. - rumuniskai

cm - centimetras | - litras Rus. - rusiskai

Cek. - ¢ekiskai Lenk. - lenkiskai Suom. - suomiskai

Dan. - danigkai Lot. - lotyniskai S. - siaures

g - gramas m - metras t-tona

Gr. - graikiskai m. - metai Turk. - turkiskai

Ind. - indiskai min. - minuté Ukr. - ukrainietiskai

Isp. — ispaniskai mm — milimetras Vietn. - vietnamietiskai
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aprasymus, maisto gamyboje naudojamy Zaliavy charakteristikas, ivairiy organiniy ir mineraliniy

medziagy apibudinimus, kai kuriy valgiy ir gérimy gamybos principy aprasymus, ingredienty

tarpusavio derinimo principus, taip pat kity Ziniy, kurios gali bati naudingos propaguojant sveika

ir saikingg mityba.

Si knyga, kurios rasymas, kruopstus medziagos rinkimas, rengimas spaudai truko ne viena

desimtmetj, yra pirmasis bandymas isleisti kulinarijos terminy Zinyng lietuviy kalba. Ji skirta

placiam skaitytojy ratui - ir profesionalams, ir mégéjams, valgymo ceremonija vertinantiems kaip
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»Gurmano zinynas“ -
enciklopedinis leidinys. Jame pateikta
spalvinga, plati, profesionaliai parengta
informacija apie placiajai visuomenei
mazai zinomus, retai vartojamus
ypatingus ingredientus, maisto
gaminius, paruo$imo principus,
vartojimo paprocius, etiketa, aukstaja
maisto kultaros, tradicijas. Tai mokslo
ziniomis paremta knyga. Sis unikalus
darbas uzpildys spraga lietuvisky
kulinarijos knygy lentynoje.

Prof. habil. dr. Rita Aleknaité-
Bieliauskiené

91786 148053
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Zinyno autorius atlieka
edukacing veikla — pateikia issamia
maisto produkty, patiekaly ir gérimy
charakteristika, derinimo variantus,
formuoja vyny vartojimo kultara,
gurmaniska skoni. Zinyne aprasyti
populiariausi pasaulio padazai
ir prieskoniai, rekomenduojama
vartoti natiralius prieskonius,
kurie gerai auga Lietuvoje.

Knygoje gausu praktinio pobudzio
patarimy skaitytojui. Leidinyje
pateikti tarptautiniai profesionaliy
viréjy vartojami valgiy ir gérimy
pavadinimai, turintys lotyniskas,
prancuziskas, vokiskas ir kt. Saknis.

»Gurmano zinynas" bus
naudojamas ne tik profesionaliems
maisto gamintojams, maisto produkty
(prekiy) pardavéjams, bet ir kaip
mokymo(si) priemoné studentams,
o be to tiks visiems vartotojams,
besidomintiems mityba, maisto
technologijomis, maisto produkty
sudétimi ir jy maistine, energetine
verte.

Lietuvos edukologijos universiteto
Technologijy ir technologinio
ugdymo katedros lektorés

dr. I. Kepaliené ir B.Mielkuviené
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