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Temos studijy tikslai

Studentai turi:

Mokeéti paaiskinti {vairiy arbatos rii$iy skiriamuosius poZymius;

Mokeéti paaiskinti arbatos ir kavos tonizuojanti poveiki;

Pazinti {vairius prieskonius, Zinoti kokiems produktams ar patiekalams jie
naudojami;

Paaiskinti skirtumus tarp prieskoniy ir pagardy, zinoti ju pritaikyma.

ANENEN

Uzdaviniai

Susipazing su skonio prekémis studentai turi :

Zinoti skonio prekiy cheming sudétj ir struktira;
Sudéties itaka produkty vartojamosioms savybeés;
Mokeéti vertinti produkty kokybg;

Zinoti prekiy skiriamuosius poZymius;

Zinoti ju laikymo salygas ir realizavimo terminus.
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Skonio prekeés

Skonio prekés yra skirtingos prigimties produktai. Jy svarbiausias
komponentas — fiziologiSkai veikliosios medziagos, kurios zadina Zmogaus nerving
sistema ir veikia visa organizma arba tik jutimo organus, virSkinamaji trakta, todél
gerina maisto isisavinima. Daugelis skonio prekiy maistinés vertés neturi, nes jose
beveik néra pagrindiniy maistiniy medziagu. Siai grupei priskiriama arbata, kava, ju
gérimai, prieskoniai, pagardai, alkoholiniai ir nealkoholiniai gérimai.

ARBATA

Tai labiausiai paplites gérimas pasaulyje. Arbata pradéta gerti daugiau kaip
pries 5 tikst. mety Azijoje, i$ pradziy — zalioji, o véliau ir juodoji arbata. Skiriamos
dvi arbatmedziy rusys: kiniskasis ir indiSkasis. KiniSkasis arbatmedis uzauga iki 4m
aukscio, o indiskojo arbatmedzio aukstis gali siekti daugiau kaip 20m aukstj. Lapai
trumpakociai, standziu pavirSiumi, pailgi arba ovalts, dantytu pakrasciu. Apatiné
ziedpumpuriy ir jauny lapeliy pusé padengta pukeliais ir blizga kaip Silkas. Indiskojo
arbatmedzio lapai daug didesni uz kiniSkojo. Arbata dazniausiai auginama saulétuose
kalny Slaituose. Arbatos tgliai skinami rankomis ir per viena diena viena arbatos
skin¢ja nuskina nuo 10 tukst. iki 30 tikst. lapeliy ir pumpury. Arbatos tigliai skinami
nuo balandzio iki spalio ménesio. Geriausios kokybés arbata gaunama liepos-
rugpjicio ménesiais. Arbata yra auginama daugelyje pasaulio Saliy. Dazniausiai
arbata yra auginama Kinijoje, Indijoje (Asame, Dardzilinge), Sri Lankoje, Taivanyje,
Vietname, Indonezijoje, Afrikos Salyse, Kenijoje, Mozambike, Malavijoje,
Tanzanijoje, Kameriine, PAR. Siek tiek arbatos auginama P.Amerikoje, ypaé
Gvatemaloje.

Arbatoje yra daug ivairiy medziagy. Svarbiausios i§ ju — alkaloidai, rauginés ir
aromatinés medziagos. Arbata skatina, stimuliuoja zmogaus protinius sugebé&jimus.
Sis poveikis atsiranda dél jos sudétyje esandiy alkaloidy, kuriy svarbiasias — kofeinas.
Kofeino arbatoje yra apie 0,2%. Arbatoje esantis kofeinas stimuliuoja centring nervy
sistema, kelia darbinguma. Arbatoje yra gana daug rauginiy medziagy — tai arbatos
taninas, kuris raminamai veikia skrandi ir Zzarnyna. Jis formuoja arbatos
organoleptines savybes: antpilo skoni, spalva ir aromata. Kai kurios rauginés
medziagos mazina véziniy susirgimy galimybg. Aromata lemia daugiau kaip 100
vairiy junginiy, vadinamy arbatos eteriniu aliejumi. Arbatoje yra baltymy,
angliavandeniy, organiniy riigsciy. Arbatoje yra vitaminy — tai B grupés vitaminai,
kurie stiprina nerving sistema ir padeda iveikti stresa. Vitamino C yra tik zaliojoje
arbatoje. Taip pat yra vitaminy E, P ir K, kurie stiprina kapiliary sieneles ir suteikia
odai elastingumo. Yra gana nemazai mineraliniy medziagy, tokiu kaip kalis, fluoras,
gelezis, varis, manganas.



Pagal apdorojimo btida yra zalioji ir juodoji arbata. Kinijoje taip pat yra
gaminamos tarpinés arbatos: geltonoji, raudonoji, baltoji. Kinijoje ir Japonijoje
daugiausiai gaminama zalioji arbata.

Gaminant zaliaja arbata, ka tik nuskinti arbatzoliuy lapeliai kelias sekundes
pakepinami 100°C temperatiiroje. Taip sunaikinami lastelése esantys fermentai. Tada
arbatzolés apdorojamos uzvirintu vandeniu, po to iki 70-60°C atSaldytu vandeniu.
Tuomet ji, nepaisant visy jos sudétyje likusiy taniny, nebiina pernelyg aitri ar net
karti. Be to, iSsaugomas vitaminas C, kurio labai daug yra ka tik nuskintuose
arbatzoliy lapeliuose. Po to lapeliai dziovinami ir Siame etape jie igyja tamsiai zalig
spalva. Baigiamajame sijojimo etape atskiriami skirtingy dydziy lapeliai.

Juodoji arbata gaminama i§ ty paciy arbatkriimio tigliy, taciau jos gamybos
technologija yra kitokia. Ji susideda i$ 4 pagrindiniy procesu:

v’ vytinimas — ka tik nuskinti arbatzoliy lapeliai dZiovinami 8-24h. 25-
35°C temparatiiroje. Sio proceso metu lapeliai netenka didelés
dalies drégmés.

v' sukimas - vytinti arbatZoliy lapeliai sukami maSinomis,
nesutraiSkant paciy lapeliy. Suardomos lasteliy sienelés ir ore
esantis deguonis susijungia su lastelése esanciy skysciu — prasideda
fermentacijos procesas. Kartu i$ lapeliy paSalinimos taniny turincios
sultys. Tai trunka 30-60min.

v' fermentacija — tai sukimo metu i§ Iasteliy iSsiskirian¢io skys¢io
oksidacijos ir riigimo procesas. Ji lemia spalvos pasikeitima ir
biidingy aromaty atsiradima.

v' dZiovinimas — arbata dziovinama mazdaug 20min 85-100°C
temparatiroje. Tuomet arbata riiSiuojama pagal lapeliy dydi ir
siunciami i arbatos fasavimo fabrikus.

Geltonoji, raudonoji ir baltoji arbatos — tai dalinai fermentuotos arbatos.
Geltonoji arbata yra tik truputi fermentuota, raudonoji — artimesné juodajai ir yra
stipriau fermentuota. Sios arbatos daZniausiai gaminamos Kinijoje ir Taivanyje. Jos
daznai vadinamos Ulong arbatomis. Baltoji — tai nefermentuota kiniSka arbata,
gaminama i$ baltais piikeliais padengty arbatkrimiy pumpury.

Ant arbatos pakuociy daznai aptinkame sutrumpinimus. Jie reiSkia arbatos
rasiavimo laipsni ir pirmiausia juos reikia suprasti kaip nuorodas apie arbatzoliy
lapeliy dydi. Kartu su kilmés Salimi Sie sutrumpinimai nurodo arbatos kokybg.
Pavyzdziui, Tippy Golden — uztikrina, kad arbatoje yra smulkiy arbatos lapeliy,
padengty Sviesiais pukeliais. Flowery reiskia Svelnias ir sumulkias Zydincias lapy
dalis. Orange nuroda ne spalva, bet karaliSka kokybg. Pekoe — anksCiau skynimo
metu buvo vadinamas treCiasis lapas. Souchong reiskia kitus, senesnius lapus.
Fannings yra antri pagal mazuma lapeliai, gauti riSiavimo metu. Dust ir Powdery yra
smulkiausios dalys, kurias dar galima panaudoti. STP — Special Tippy Tea — tai
pacios auksciausios kokybés arbata pasaulyje auginama tik keliose plantacijose. GOF
— Golden Orange Fannings. GBOP-4 — Golden Broken Orange Pekoe — ketvirtas



laipsnis rodo, kad tai smulkintos arbatzolés. FTGFOP-1 — Fine Tippy Golden Flowery
Orange Pekoe-1 — nesmulkinti arbatzoliy lapeliai. TGFOP — Tippy Golden Flowery
Orange Pekoe. GFOP — Golden Flowery Orange Pekoe. FOP — Flowery Orange
Pekoe — tai senasis brity stambiy arbatzoliy zenklinimas, i§ ju gaunamas silpnas,
Sviesios spalvos uzpilas. OP — Orange Pekoe — antrasis arbatzoliy riiSiavimo laipsnis
pagal brity gradacija — tai arbata 1§ smulkiausiy jauny tglio daliy. Arbata labai
aromatinga. P — Pekoe — taip pat britiSkas riSiavimo laipsnis — tai trumpesnés ir
stambesnés arbatzolés nei OP, i§ ju gaminamos paprastos arbatos su stipriu uZpilu,
nelabai aromatingos. PS — Pekoe Souchong — stambiausios arbatozolés, kai skinamas
4, 5, 6 lapeliai. Gaunamas silpnas uZzpilas su dideliu tanino kiekiu.

Pagal formavimo biida arbata yra gaminama biri ir presuota. Dazniausiai
gaminama biri arbata. Ji biina tiek juodoji, tiek ir zalioji bei tarpinés. Presuota arbata
gaminama plokstely pavidalu 100-250g svorio ir plytiné zalioji arbata — 1-2kg svorio,
1§ nepjaustyty arbatzoliy tigliy, surinkty arba anksti pavasj, arba vélai ruden;.

Taip pat gaminama aromatizuota arbata. Ji gaminama i§ juodosios arbatos
arbatzoliy, kurios aromatizuojamos ka tik nuskintais ziedais arba esensijomis.
Paprastai aromatizuojamos arbatzolés, kuriy aromatas yra silpnas. Aromatizuojama
dviem bidais:

v’ natliralus aromatizavimas — kai kvepiantys Ziedai, vaisiai ar vaisiy
luobelés dedami arbatos gamybos metu.

v sintetinis aromatizavimas — kai pagaminta arbata ,,ikvépinama”
esencijomis, eteriniais aliejais ar kitomis aromatinémis medziagomis.

Aromatizuota arbata neriiSiuojama.

Arbata dar gali biiti fasuojama maiSeliuose. Jie daZniausiai gaminami i$
sulauzyty arbatzoliy lapeliuy, vadinamy fannings ir dust. Tokia arbata neriiSiuojama.

Dar gaminama tirpi arbata. Dazniausiai gaminama i§ prastos kokybés
arbatzoliy, kurios neturi gero aromato ir yra gana prasto skonio. Yra ruoSiamas stiprus
arbatos uzpilas, i ji dedama cukraus, citrinos esencijos ir jis yra dZziovinamas.

Fasuojama arbata | {vairias popierines, kartonines, metalines dézutes
(dazniausiai 50-500g svorio). Dézutés viduje biina pergamentinio popieriaus idéklas,
kad laikoma arbata nesudrékty. Garantinis arbatos realizacijos terminas — 6 ménesiai.
Laikyti arbata reikia sausose, gerai védinamose patalpose, kambario temperatiiroje,
santykiné oro drégmée — ne daugiau kaip 75%.

Arbatos gérimai gaminami i§ jvairios gera skonj ir aromatg turin¢ios augalinés

zaliavos. Arbatos gérimai neturi tonizuojancio poveikio, nes ju sudétyje néra
arbatzoliy, todél néra kofeino. Tai gérimai, kurie pasizymi maloniu skoniu, grazia
spalva, turi gana nemazai vitaminy. Pavyzdziui, mate, gaminama i§ P.Amerikoj
auganc¢io augalo bu genvilio; erskétuogiy, ramunéliy, pipirméciy, citrininés
melisos ir t.t. Siems gérimams gaminti naudojami dziovinti augaly lapai, Ziedai,

vaisiai, Saknys.



KAVA

Kava yra kilusi 1§ Etiopijos. Pradzioje buvo valgomos kavamedZio uogos arba
susmulkintos, sumaiSytos su gyviiny riebalais ir suvyniotos i rutuliukus. Véliau uogos
buvo naudojamos uzpilams gaminti. Kai prekiautojai kava atvezé i Arabija, pranasas
Muhamedas géré vyna, pagaminta i§ minkStosios kavos uogy masés. Ir tik véliau
pradétos naudoti uogose esancios viena arba dvi séklos, kurios vadinamos pupomis.

Neskrudintose kavos pupelése yra apie 1,3% kofeino, kuris turi atyvuojanti
poveiki galvos smegeny Zievei, stimuliuoja fizini aktyvuma, padidina dvasinio darbo
galimybes. Kofeinas paspartina Sirdies veikla, padidéja skrandzio sekrecija. Taciau
per didelis kofeino kiekis Zzmogaus organizmui yra Zalingas, ypa¢ sergant Sirdies ir
kraujagysliy ligomis. Pupelése taip pat yra baltymy (apie 14%), riebaly (12%), ivairiy
aromatiniy medziagy (apie 400 pavadinimy), kartumo suteikia rauginés medziagos.
Taip pat yra mineraliniy medziagy ir B grupés ir P vitaminy.

Kavamedis yra viszalis tropiky ir subtropiky juostose augantis medis, kurio
aukstis gali biiti 1ki 7m. Kavamedzio vaisius iSoriSkai primena vySnia. Jis yra
raudonos spalvos, ji dengia kietas apvalkalas, po kuriuo slepiasi sultingas, cukringas
vaisius. Kavos pupele dengia geltonas kietas apvalkalas, po juo yra Sviesiai pilkas.
Pacios pupelés yra geltonos, pilkos, zalios, melsvai pilkos spalvos. Spalva, kaip ir
pupelés dydis, priklauso nuo rasies. Yra du pupeliy minkstimo ir apvalkaly atskyrimo
metodai: ,,§lapiasis” ir ,,sausasis”. Po minkStimo atskyrimo pupelés fermentuojamos ir
dziovinamos. Tuomet nuo jy atskiriamas apvalkalélis, jos riSiuojamos ir pakuojamos.

Pagrindiniai kavamedziai: arabika, robusta ir liberika. Arabika — yra geriausia
kava, pasizyminti sodriu skoniu ir puikiu aromatu. Arabika auginama kalny $laituose,
kur iSkrenta daug krituliy. Ji yra absoliuti lyderé tarptautin¢je kavos Seimoje. Pailgos
arabikos pupelés yra puikaus skonio ir aromato. Pasaulingje kavos rinkoje ji sudaro
70-75%. Robusta — auginama zemesnése vietose, medZiai auga greitai, atsparis
ligoms ir derlingesni. Robustos skonis prastesnis, todél maiSoma su kity riisiy kavos
pupelémis, taip pat naudojama tirpiai kavai gaminti. Sios riisies kava uzima 25-30%
dali. Liberika — yra maZiausiai paplitusi kavamedZiy rtsis. Ji yra gana prasto skonio.
Sios pupelés naudojamos kavos gérimams ir tirpiai kavai gaminti. Ji uzima tik 1%
pasaulinés produkcijos.

Kavos kokybé priklauso nuo kavamedzio tipo ir vietos, kur ji subrandinta.
Kuo auksciau jiros lygio auginama kava, tuo geresné jos kokybé. Kava augina 70
pasaulio $aliy. Taciau daugiausiai kavos uzauginama Brazilijoje (apie 30% viso kavos
derliaus). Kavos Zzaliava yra jvairi, tod¢l vadinama gamintojy arba uosty, i§ kuriy
eksportuojama, pavadinimais. Pavyzdziui, arabika: Kolumbijoje auginama
Medellina, Colombia, Etiopijoje zinomiausia Harrar ir Ethiopia, Jameno — Mocha,
Kosta Rikos — Tarrazu, Gvatemaloje — Coban, Antiqua ir Guatemala; robusta:
Brazilijoje auginama Santos, Dominykos respublikoje — Santa Domingo, Indijoje -
Mysore ir Cherry ir kt.



Prekini kavos asortimenta sudaro Zzalios pupelés, skrudinta kava (pupelés,
malta, malta su priedais) ir tirpi kava.

Zalios pupelés yra vienos rasies ir pavadinimo $viesiai rusvos ar Zalsvos
spalvos, bekvapés ir prie§ naudojant jas butina paskrudinti.

Skrudinta kava gaminama i§ vieno pavadinimo kavos pupeliy zaliavos. Jos yra
skrudinamos mazdaug 200°C temperatiiroje kelias minutes, kol kava patamséja,
atsiranda kavai biidingas aromatas, pupelés netenka vandens, cukrus karamelizuojasi,

kinta rauginés medziagos. Jos yra aukSc¢iausios ir pirmos prekiniy rusiy. Malta kava
ruoSiama 1§ ne maziau kaip dvieju skirtingy pavadinimy kavos pavadinimuy, todél
maltos kavos skonis yra labai skirtingas. Malta kava su priedais — tai malta kava, i
kuria gali buti pridedama cikorijos, salyklo, dziovinty figy, ivairiy prieskoniy.

Tirpi kava. Si kava skoniu ir aromatu negali rungtyniauti su $vieZiai pagaminta
tikra kava. Ji gaminama i§ vidutinés ar zemos kokybés robustos kavos pupeliy
misinio. Yra ruoSiamas kavos uzpilas ir garinimo biidu atskiriamas vanduo. Pigiausios
tirpios kavos riisys gaminamos purskimo-dziovinimo budu ir yra milteliy pavidalo.
Geresnés kokybés kava dziovinama uzsaldant kavos gabalélius, i$ kuriy iSgarinamas
vanduo. Taip gaunama granuliuota kava.

Taip pat yra gaminama kava be kofeino. Geriausios kokybés pupelés turi
maziau kofeino ir paprastai daugiau kofeino yra robustos pupelése. Si kava yra

gaminama pupeliy pavidalo, malta ir tirpi. Kofeinas Salinamas i§ Zaliy pupeliy,
naudojant organinius tirpiklius ir garus. Tokios pupelés nepraranda savo skonio ir
aromato, taciau kofeino jose ne daugiau kaip 0,2%.

Pakavimas ir laikymas. Zalios kavos pupelés dazniausiai pakuojamos i 2-3
sluoksniy popierinius maiSus; Skrudintos kavos pupelés — 1 50-500g masés
polimeriniy medziagy paketus, taip pat biina sveriamos supakuotos i polietileno
maiSus po 3,5kg., 20kg maiSas; Skrudinta malta kava — { polimeriniy medZziagy
paketus 50-250g. ir 500g. pakelius, taip pat vakuuminius pakelius; Tirpi kava — |
baltos skardos dézutes, stiklinius ar plastikinius indelius. Si kava hermetizuojama,
istatant dézutés viduje po danglteliu aliuminés folijos membrana. Ji fasuojama ir {
vienkartinius pakelius 2,5-25g. Pakavimo vienetai zenklinami ant pakavimo taros
vieneto uzraSant: ,,vartoti iki...” (nurodoma data). Kava laikoma sausose, $variose,
gerai védinamose patalpose. Patalpy temperattra 18-20°C, santykin¢ oro drégmé — ne
daugiau 75%.

Zaliy neskrudinty kavos pupeliy garantinis laikymo terminas nenustatytas,
taCiau tinkamai laikomos savo vartojamyjy savybiy nepraranda 10-12 mety ir
daugiau. Skrudintos kavos pupelés laikomos priklausomai nuo pakavimo bido 3-6
ménesius. Malta skrudinta kava — 3-10 ménesiy. Tirpi kava — iki 8§ ménesiy.

Kavos gérimai. Nuo seno buvo ieSkoma kavos pakaitaly, taciau tokiy nerasta
iki Siol. Gérima, panasy i kava, galima pagaminti i§ cikorijos Sakny ir kitos augalinés
zaliavos. Cikorija — graizaziedziy Seimos augalas, kurio Saknyse yra apie 15%
angliavandenio inulino ir gliukozido intibino. Cikorijos Saknys dZiovinamos,
skrudinamos iki tamsiai rudos spalvos ir malamos. Skrudinant susidaro aromatingi
aliejai, primenantys kava. Cikorijos sausos medziagos gerai tirpsta vandenyje, todél



jos ekstraktas yra tirStas ir kvapnus. Cikorijoje néra kofeino ar kity alkaloidy, todél
neturi tonizuojancio poveikio. Kavos gérimai gaminami i§ skrudintos ir maltos
augalinés zaliavos: mieziy, avizy, rugiy, aZuolo giliy, kastony, erSkétuogiu, riesuty,
kaulavaisiy branduoliy, morky, kiaulpieniy Sakny ir kt. Skrudinant Sia zaliava
susidaro aromatinés ir skonio medziagos, Siek tiek primenancios kava. Skrudinta,
sumalta ir i$sijota Zaliava maiSoma pagal {vairias receptiiras.

Pagal receptiira kavos gérimai skirstomi | dvi grupes: su natiiralios kavos
priedu (kai { kavos gérima skonio ir kvapo pagerinimui pridedama iki 15% nattralios
kavos); ir be natiiralios kavos.

Kavos gérimai tonizuojanciy savybiuy neturi. Kavos gérimai gali buti ir tirpiis
(koncentrato pavidalo). Pavyzdziui, ,,Vasara” ir kt.

Kavos gérimai fasuojami kaip skrudinta malta kava, laikomi tokiomis pat
salygomis kaip kava. Ju terminai — diferencijuoti: su nattralios kavos priedu — iki 6
ménesiy; be natairalios kavos — 9-12 ménesiy.

PRIESKONIAI

Tai augaliniai produktai, turintys stipry, ilgai i$lickanti aromata ir dazniausiai
deginanti skonj. Aromatg ir prieskonij suteikia eteriniai aliejai, glikozidai ir alkaloidai.
Prieskoniai gerina maisto skonj, aktyvina vir§kinima. Jie turi antiseptiniy savybiy,
todé¢l pailgina maisto i$silaikyma. Kai kurie prieskoniai vartojami kaip vaistai.

Yra Zinoma daugiau kaip 150 {jvairiy prieskoniy. Placiausiai vartojama
mazdaug 20 prieskoniy, kurie vadinami klasikiniais prieskoniais. Priklausomai nuo
naudojamos augalo dalies, prieskoniai skirstomi { Sias grupes:

v' sékliniai
vaisiniai
pumpuriniai-ziediniai
lapiniai

ANER NI NI

Zieviniai
v' Sakniniai

Sékliniai — aromatinés medziagos yra susikaupg sé¢klose. Tai garstycios,
muskato rieSutai ir ziedai.

Garstycios esti 3-ju rasiy: baltosios, juodosios ir sarepto. Ju séklos turi iki
29% riebaly. Auginama Pavolgyje, S.Kaukaze, Kazachijoje. I§ sé¢kly spaudZiamas
aliejus, o i§spaudos sumalamos. Gaunami gelsvos spalvos milteliai, kurie turi malony
kvapa ir aitroka skonj. Naudojami pagardy gamyboje, medicinoje.

Muskato riesutas — tai atograzy medzio vaisiy sé€klos. Auginami Centr.
Amerikoje, Indijoje, Sri Lankoje. Pasalinamas minkstimas ir lukstas, po to paveikus
kalkémis, séklos iSdziovinamos. Tai ovalinés formos, rumbuotu pavir§iumi Sviesiai



rudos spalvos riesutéliai. Aromatas malonus ir stiprus, skonis astrus, deginantis. Kaip
prieskonis taip pat naudojami ir muskato ziedai. Vaisiaus séklas dengia apyvaisis
(macis). Subrendusiy vaisiy apyséklis nuimamas ir dziovinamas. Jis vadinamas
muskato ziedu. Tai plona 3-4cm ilgio ir 2-3cm plocCio trapi oranzinés ar geltonos
spalvos ploksteleés. Muskato prieskoniai vartojami mésos, konditerijos ir degtinés-
likerio gaminiams, bei kulinarijoje (mésos, zuvies, darzoviy patiekalams
aromatizuoti). Realizuojami nattiraliu pavidalu, skaldyti ir malti.

Vaisiniai - kaip prieskonis vartojami dziovinti vaisiai. Tai pipirai,
kardamonas, kalendra, vanilé, kmynai, anyziai, zvaigzdétieji anyziai ir kt.

Pipirai. Pladiai vartojami mésos, zuvies, degtinés-likerio produktams, bei
kulinarijos patiekalams aromatizuoti.

Juodieji pipirai — tai tropinio vijoklinio augalo nesunoke¢ iSdziovinti vaisiai.
Daugiausiai auginami Indijoje. Dziovinant pavirSius susirauksl¢ja, patamséja. Vaisiai
apvaliis, budingo aromato ir deginancio skonio.

Baltieji pipirai — tai to paties augalo sunoke i8dZiovinti vaisiai, nuo kuriy
pasalinta vaisiaus luobelé. Vaisiai apvalios formos, lygiu pavirSiumi, kreminés
spalvos. Aromatas Svelnus, skonis kur kas §velnesnis uz juodyjy pipiry.

Kvepiantieji pipirai — tai mirtiniy Seimos medzio i8dZiovinti neprinokg vaisiai.
Pipirais vadinami tik todél, kad savo forma panasis i tikruosius pipirus. Daugiausiai
auginami Jamaikoje. Biudingas stiprus, sudétingas aromatas, aStrus skonis. Tai
apvaliis zirneliai, kiek didesni uz juoduosius pipirus, tamsiai rudi su raudonu arba
juodu atspalviu. Realizuojami natiiraltis ir malti.

Raudonieji ankstpipiriai — gaunami i§ ankStiniy astriyjy pipiry veisliy.
Ankstelés i18dziovinamos ir malamos. Biidingas aStrus skonis ir gana silpnas kvapas.

Vanilé — orchidéjy Seimos vijoklinio tropinio augalo ankstelés. Auginamos
daugiausiai Meksikoje. Nesubrendusios ankstys fermentuojamos kol pavirsiuje
susidaro vanilino kristaly baltas apnasas. Vanilés ankStys yra elastingos, iSlenktos
arba susisukusios, tamsiai rudos 18-22cm ilgio ir 6-8mm ploc¢io. Vanilé fasuojama po
viena i stiklinius indelius.

Sintetinis vanilés pakaitalas — vanilinas — tai balti adatéliy pavidalo milteliai.
Taip pat gaminamas vanilino misinys su miltiniu cukrumi, kuris vadinamas vaniliniu
cukrumi. Jame yra 2,5% vanilino. Sie prieskoniai naudojami duonos, konditerijos,
degtinés-likerio, pieno produktams ir kulinarijos gaminiams aromatizuoti.

Kardamonas — tai imbieriniy Seimos augalo vaisiai, kurie sudziovinami dar
nesunoke. Tai tribriauné dezuté, kurios trijuose lizduose yra po 3-4 séklas.
ISdziovintos séklos esti Sviesiai rudos, o baltintos esti Sviesiai geltonos spalvos.
Kvapas astrus kamparo, skonis kartokas, Siek tiek deginantis. Sis prieskonis auginams
Indijoje ir Sri Lankoje. Naudojamas milty konditerijoje, degtinés-likerio ir mésos
gaminiams aromatizuoti. Realizuojami natiiraltis ir malti.

Kalendra - vienmecio zolinio augalo vaisiai. Jie yra apvaliis gelsvos ar
gelsvai rusvos spalvos. Tai astroko kvapo ir salstel¢jusio skonio prieskonis.
Naudojami duonos, pagardu, degtinés-likerio gaminiams, taip pat marinatams ruosti.



Kmynai — zolinio dvimecio skétinio Seimos augalo vaisiai. Vaisiai pailgos
formos, pilkai rusvos spalvos. Aromatas stiprus, skonis kartokas, deginantis.
Naudomaji duonos, degtinés-likerio gaminiams, raugintiems kopiistams aromatizuoti.

Krapai — taip pat skétiniy Seimos augalo séklos. Séklos yra pilkai rudos,
iStempto apskritimo formos. Krapy sé¢klose yra maziau eteriniy aliejy negu kmynuose,
bet sudétis panasi. Naudajamos rauginant agurkus, kitas darzoves.

AnyZiai — tai vienmecio aliejingo zolinio skétiniy Seimos augalo vaisiai. Séklos
pilkai gelsvos spalvos. Vaisiai, kuriuos sudaro dvi kiek iSlenktos séklytés. Jos yra
stipraus aStraus aromato ir saldoko skonio. Vartojami duonos, konditerijos, degtinés-
likerio gaminiams aromatizuoti, taip pat medicinoje.

ZvaigZdiniai anyZiai — tai magnoliniy Seimos viszaliy medziy vaisiai,
primentys zvaigzdg, susidedanciy i$ 6-8 kapsuliy, kuriy viduje yra Sviesiai rudos
spalvos séklos. Kvapas ir skonis panasus | anyziy. Realizuojami natiiraltis ir malti.

Pumpuriniai-ziediniai. Kaip prieskonius naudojami augaly Zziedai arba
pumpurai. Tai gvazdikéliai ir Safranas.

Gvazdikéliai — tai mirtiniy Seimos viszalio medzio neiSsiskleide ziedu
pumpurai, kurie blansiruojami ir dziovinami. Gvazdikélii sudaro ziedkotis (iki 10mm
ilgio) ir pumpuras. PavirSius kiek raukslétas, rudas, gali biiti ir baltas. Aromatas
stiprus, astrus, skonis deginantis. Vartojami degtinés-likerio gaminiams, mésos,
darZoviy, zuvies marinatams, konditerijoje, cigaretéms aromatizuoti. Realizuojami
nattraliis arba malti.

Sofranas — vilkdalginiy $eimos augaly i§dZiovintos Ziedy purkos (Ziedlapiai).
Tai lankstts, traplis sitlai tamsiai raudonos spalvos, turi stipry kvapa ir astry,
deginantj skoni. Suteikia mésos, ryziy ir darzoviuy patiekalams savita skonij ir aromata,
taip pat naudojami kaip raudonos spalvos maisto dazai.

Lapiniai. Placiausiai vartojami lauro lapai ir rozmarinas.

Lauro lapai — tauriojo lauro medzio lapai. Geriausi dvimecio ar senesniu
medziy rudeninio rinkimo lapai. Tai pailgos formos zalsvai pilkos spalvos, malonaus
savito aromato ir kartokai aStraus skonio. Vartojami mésos ir Zuvies pramonéje,
kulinarijoje (sriuboms, mésos bei zuvies patiekalams, darzoviy marinatams).
Realizuojami sveiki.

Rozmarinas — tai i8dziovinti amZinai zaliuojan¢io pusiau kriiminio augalo
lapai. Pasizymi kampara primenanc¢iu aromatu. Vartojamas kulinarijoje pirmiesiems
ir antriesiems patiekalams gardinti.

Zieviniai. Tai lauriniy $eimos tam tikros ru§ies medziy i§dziovinta Zievé. Tai
cinamonas.

Cinamonas — pagal kilmge skirstomas i ceilono, kiniska, vietnamietiska, indiska
ir javos. Zievés vamzdeliai yra $iurk§¢iu pavir§iumi, jvairiy atspalviy rudos spalvos.
Vamzdelio ilgis ne maziau kaip 10 cm. Budingas Svelnus aromatas, skonis — truputj
deginantis, kartokas. Labiausiai vertinamas ceiloniSkas cinamonas. Naudojamas
konditerijos, pieno gaminiams, kulinarijoje — antriems ir desertiniams patieckalams.
Cinamonas realizuojamas sveikas ir maltas.
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Sakniniai. Tai nuvalyti ir i§dZiovinti atograzy augaly Sakniastiebiai. Tai
imbieras ir ciberzolé.

Imbieras — tai imbieriniy Seimos augalo i§dZiovintos Saknys. Priklausomai nuo
apdorojimo jis biina baltas ir juodas. Daugiausiai imbiero iSauginama Indijoje. Tai
tvairaus dydzio ploksti Sakny gabaléliai, juy drozlés arba pilksvai gelsvi milteliai. Jie
yra aStraus ir deginancio, saldoko skonio bei Siek tiek aStroko aromato. Imbieras
vartojamas mesos, konditerijos, degtinés-likerio bei kulinarijos gaminiams
aromatizuoti.

Ciberzole — tai daugiamecio imbieriniy Seimai priklausancio augalo Saknys.Jos
tévyné — Indija ir Kinija. Ji turi astry kvapa ir karty skoni. Prekiné ciberzolé, dar
vadinama kurkuma, yra kartoki vos jauiamo aromato gelonos spalvos milteliai. Jos
dedama | mésos patiekalus, degtinés ir likerio, konditerijos gaminius.

Prieskoniy miS$iniai. DaZnai yra ruoSiami prieskoniy miS$iniai, kuriuose yra

druskos, dziovinty darzoviy, ivairiy prieskoniy, dekstrozés, natrio gliutamato. Visame
pasaulyje labai zinomas prieskoniy misinys yra Kari. Ji sudaro ciberzol¢, kardamonas,
muskato rieSutai ir ziedai, imbieras, kmynai, gvazdikéliai ir kt. [vairiose Salyse §io
misinio sudétis yra skirtinga. Spalva — nuo Sviesiai gelsvos iki ryskiai oranzinés, nuo
Svelnaus iki asStraus skonio, rySkaus aromato. Vartojami sriuboms, antriems
patiekalams pagardinti.

Vegeta — labai populiarus prieskoniy misinys. Ji sudaro dziovintos darzovés,
ivairiis prieskoniai, druska ir kiti ingradientai. Labai panaSus i vegeta yra Vigora,
Aroma prieskoniy miSiniai. Sie miSiniai i§ry$kina ir pagerina patiekaly skonij, nes
juose esantis natrio gliutamatas suteikia patiekalams sultinio prieskoni.

Taip pat gaminami jvairlis specialios paskirties prieskoniy miSiniai. Pagal
paskirti jie skirstomi:

mésos patiekalams,

darzoviy patiekalams,

zuviai,

paukstienai ir kt.

Paprastai nurodoma kam S$ie prieskoniai skirti, bet nenurodoma jy sudétis.

Prieskoniy kokybé ir laikymas

Kokybe apibudina forma, dydis, spalva, budingi to pavadinimo prieskoniams.
Juy aromatas ir skonis yra specifiniai, ryskiai iSreiksti, be pasaliniy kvapy ir prieskoniy.
Prieskoniy kokybe¢ nusako fiziniai ir cheminiai rodikliai: drégmés kiekis (8-14%),
peleningumas, eteriniy aliejy, trupiniy, neiSsivysciusiy prieskoniy kiekis, ju malimo
stambumas.

Vertinant prieskoniy kokybg jusliSkai, jie apzitirimi ir degustuojami.

Prieskoniai fasuojami | popierinius, polietileno ar kitu medziagy paketus,
kartonines, metalines dézutes, taip pat stiklinius indelius. Pramoniniam perdirbimui
skirti prieskoniai fasuojami po 1-5 kg. [ prekyba dazniausiai atvezami smulkiai fasuoti
po 1-50 g. Prieskoniy misiniai — 100-500 g. Prieskoniai laikomi Svariose, sausose,
gerai védinamose patalpose, kuriy santykiné oro drégme ne didesné kaip 75%, 20°C
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temperattiroje. Svarbu, kad laikomi prieskoniai nesudrékty ir neigyty pasaliniy kvapy.
Laikomi prieskoniai priklausomai nuo i$fasavimo biido 12-18 mén., malti prieskoniai
— 6-9 meén.

Pagardai

Pagardams priskiriame ivairios kilmés ir sudéties skonio produktus. Jy
paskirtis panasi kaip ir prieskoniy. Jie pagerina maisto skonj ir kvapa, Zadina apetita,
gerina maisto isisavinima. Pagardams priskiriame jvairius padazus, maistines riugstis,
krienus, garstycias, adzika.

Padazai — vartojami ivairiems patiekalams pagardinti.

Majonezas — tai labai kaloringas produktas, gaminamas i$ aliejaus ir vandens
emulsijos, su kiauSinio produktais, druska, cukrumi, actu ir jvairiais Kkitais
komponentais. Majoneze yra 50-80% riebaly. Tai biologiskai vertingas produktas,
nes jame yra polinesoCiyju riebiyjy riig8¢iy. Yra gaminamas Provansalio, Vilniaus,
Veiveriy, Daumanty, taip pat gaminamas su ijvairiais priedais: su kariu, krienais,
krapais, Cesnakais, grybais, paprika ir kt. Dar gaminamas pusriebis (40% riebumo) ir
sumazinto riecbumo majonezas, turintis 10-25% riebaly. Tai neriebus Vilniaus, Toks ir
kai kurie kiti majonezai.

Pomidory padazai — ruoSiami 1§ pomidory produkty su valgomaja druska,
cukrumi, actu, prieskoniais ir priedais — aliejumi, obuoliy tyre, citriny rugstimi,
Cesnakais, astrigja paprika ir kitais. Daznai jie yra vadinami ketcupais. Pagal skonj jie
yra skirstomi 1 Svelnius ir astrius. Pagal paskirti biina gaminami Saslykams, picai,
barbeque padazas ir kiti. Lietuvoje populiariis Suslaviciaus kecupai....

Taip pat gaminami padazai salotoms. Pavyzdziu, tikstancio saly, padazai su
krapais, morkomis, aliejumi, darZovémis. Tai skaidriis padazai, kuriuose tolygiai
i$sidéstg darzoviy gabaléliai. Tai riebaly neturintys padazai, skirti saloty gardinimui.

Gaminami saldiis padazai. Jie gaminami i§ trinty ar kiek pavirty vaisiy su
cukrumi. Tai spanguoliy, brukniy, obuoliy, abrikosy, sokoladinis, vanilinis padazai.
Jie skirti miltiniams patiekalams, desertams pagardinti, nes yra saldaus ar
saldziartigscio skonio.

Maistinés riig§tys. Vartojamos kaip konservuojanti priemoné, gaminant
konservus, marinatus, degtinés-likerio, konditerijos gaminius, ruoSiant salotas, kai
kuriuos mésos, zuvies ir darzoviy patiekalus. Dazniausiai vartojamas actas ir citrinos
rugstis.

Actas tai silpnas vandeninis acto riigSties tirpalas, gaunamas actartigStinio
rigimo buidu i$ spiritiniy tirpaly.Actas gaminamas dazniausiai 6%, 9%,10%, 12%,
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taip pat gaminama acto esencija turinti 70%-80% acto rugsties.Taip pat gaminamas
ivairiy vaisiy actas ( dazniausiai obuoliy), skirtas darzoviy salotoms pagardinti.
Citrinos riigstis — tai balti, bekvapiai, pusiau skaidris kristaléliai. Ji
gaminama smulkiakristaking ir stambiakristaliné. Grynos citrinos rugsties joje turi
biiti ne maziau kaip 99%. Fasuojama { kartonines dézutes arba pakelius po 30g.
Citrinos rugstis laikoma sausose, Svariose patalpose.
Taip pat naudojama pieno rugstis, vyno riigstis ir kai kurios kitos organinés
rugstys.
Druska - dazniausiai naudojamas natrio chloridas ir natrio gliutamatas.
Valgomoji druska — tai gamtinis kristalinis junginys, turintis 97 — 99,7% gryno
natrio chlorido ir kai kuriy kity cheminiy junginiy. Druska turi didel¢ itaka Zmogaus
organizmui. Ji jeina | daugelio audiniy sudétj, reguliuoja vandens apykaita organizme,
normalizuoja zmogaus nervy bei raumeny veikla. Druska aktyvina fermenty veikla,
palaiko daugeli svarbiy funkciju. Rekomenduojama druskos paros norma apie 10g.
Pagal gavimo biida druska yra skirstoma i :
v’ akmens druska — gaunama, kasant druskos klodus,
v nuosédiné — gaunama i$ druskingy ezery ir mineraliniy $altiniy,
v/ virintiné — gaunama i$garinus gamtinius arba dirbtinius natrio chlorido

tirpalus,
v nusodintiné - garinant sauléje jury ar stiriy eZery vandeni, supilta |
baseinus.
.Pagal druskos apdorojimo biida ji skirstoma i: smulkiakristaling, malta,
nemalta ir joduota.

Smulkiakristaliné — tai garinta druska, persijota per 0,8mm sieta.

Malta druska buina jvairiy tipu ( akmens, savisédé, nusodintiné) ir jvairaus smulkumo.
Pagal smulkuma skirstoma | numerius: nr 0, nrl, nr 2.

Nemalta druska biina luitiné, smulkinta, rupi ir gridiné.

Joduota druska — tai garinta arba smulkaus malimo druska su kalio jodido
priedu.Tokioje druskoje yra 1,9 mg/100g jodo.Taciau ilgiau laikant, kalio jodidas
skyla ir jodo konccentracija druskoje mazéja.

I parduotuves druska patenka smulkiai ir stambiai fasuota. Smulkiai fasuojama
1 polietileno maiSelius ar popierines paketé¢lius po 500g, 1000g. Stambiai fasuojama
daugiasluoksniuose arba plausy maisuose, kuriuose telpa iki 50 kg druskos. Laikoma
druska sausose patalpose, kuriu santykiné oro drégmé ne didesné kaip 75%, nes
druska yra higroskopiskas prokuktas. Joduota druska turi biti laikoma ne ilgiau kaip
6 mén. , kitai druskai laikymo trukmé nenurodoma.

Natrio gliutmatas — tai kristaliniai baltos spalvos, stiroko skonio milteliai. Jo
pagrinda sudaro gliutamatiné riigStis — natiiralus Sviezios mesos, darzoviy, kt. Svieziy
produkty komponentas. Pridéjus jos i produktus, galima pastiprinti ju nattralias
skonines savybes. Dazniausiai naudojamas gaminti prieskoniy misinius.
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Savikontrolés klausimai

Paaiskinkite kodél arbata taip vertinama pasaulyje.
Palyginkiye kuo skiriasi jvairiy spalvy arbata.
Apibudinkite geriausios kokybés arbata.

Paaiskinkite kuo skiriasi arbata nuo arbatos gérimu.
Parasykite kokia kavos cheminé sudétis.
Panagrinékite kavos asortimenta.

Paaiskinkite kokie rodikliai lemia kavos kokybe.
Parasykite kokios yra kavos laikymo salygos ir terminai.

ARSI ISR I o e

10 Paaiskinkite kodél naudojami prieskoniai.
11. Palyginkite kuo skiriasi pagardai nuo prieskoniy.
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