NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Projektas “Profesijos mokytoju technologiniy kompetencijuy tobulinimas sektoriuje
""Paslaugos asmenims'” (Nr. 09.4.2-ESFA-K-714-01-0012)

NACIONALINIU PATIEKALU GAMYBOS
KOMPETENCIJU TOBULINIMO
PROGRAMOS MOKYMO MEDZIAGA



NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

TURINYS

NACIONALINIY PATIEKALY GAMINIMO TECHNOLOGIJY NAUJOVES IR PLETROS TENDENCIJOS ....3

NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS PLETROS TENDENCHOS ......ccceeeeereerreerrereseereesseessnssssssesssessanenes 19
ITALISKOS VIRTUVES PATIEKALY GAMYBA.......c..ueeeeeeeeerreserresrvressvssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssnns 30
ITALISKOS VIRTUVES UZKANDZIY, SALOTUY IR SALTYJY PATIEKALY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS............ 30
ITALISKOS VIRTUVES PAGRINDINIY PATIEKALY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS ........ccoeeeeereerreeereresessanenes 36
ITALISKOS VIRTUVES SRIUBY RUOSIMAS IR PATIEKIIMIAS .......ccovrruerreerreeraesseessesssesssesseessssssessesssssassnes 42
ITALISKOS VIRTUVES DESERTY RUOSIMAS IR PATIEKIMIAS ........cecueeeeereereeseessessseessesssessssssessessssssesnes a7
ISPANISKOS VIRTUVES PATIEKALY PATIEKALY GAMYBA ........oooeeeeevvesevssvvessresssssesssssessssessans 50
ISPANISKOS VIRTUVES UZKANDZIY, SALOTY IR SALTYJY PATIEKALY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS ........ 50
ISPANISKOS VIRTUVES UZKANDZIY, SALOTY IR SALTYJY PATIEKALY TECHNOLOGINES KORTELES ......cocvevvrrenenen. 50
ISPANISKOS VIRTUVES PAGRINDINIY PATIEKALY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS ......cccveeurereeeveennenenneenne 56
ISPANISKOS VIRTUVES PAGRINDINIY PATIEKALY TECHNOLOGINES KORTELES ........oovveveeeceeeeecessessessessessssseees 56
ISPANISKOS VIRTUVES SRIUBY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS.........coeueereenresneeeesseesseessesssesseessessssssssssennes 62
ISPANISKOS VIRTUVES SRIUBY TECHNOLOGINES KORTELES .....oovoveecveiereseeeesessssessssseesssssssesssssessssssesssensnseees 62
ISPANISKOS VIRTUVES DESERTY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS .....cccveeureerrereeeenseessessesssesseessessssssesssennes 64
ISPANISKOS VIRTUVES DESERTY TECHNOLOGINES KORTELES .....veeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et es e ee e ee e 64
PRANCUZISKOS VIRTUVES PATIEKALY PATIEKALY GAMYBA........coccuveveeuveereessvvesvessevssssessssessans 66
PRANCUZISKOS VIRTUVES UZKANDZIY, SALOTY IR SALTYJY PATIEKALY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS ...66
PRANCUZISKOS VIRTUVES UZKANDZIY, SALOTY IR SALTYJY PATIEKALY TECHNOLOGINES KORTELES. ................. 66
PRANCUZISKOS VIRTUVES PAGRINDINIY PATIEKALY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS. ........cccoeerueererrrerreennes 74
PRANCUZISKOS VIRTUVES PAGRINDINIY PATIEKALY TECHNOLOGINES KORTELES ...ttt 74
PRANCUZISKOS VIRTUVES SRIUBY RUOSIMAS IR PATIEKIIMAS ......cccveerrereeireecrrisseesessnesseessessssssessenes 83
PRANCUZISKOS VIRTUVES SRIUBY TECHNOLOGINES KORTELES.........cvuvereeeeceseesseseessessssssssesesssessssssssssenssnsenees 83
PRANCUZISKOS VIRTUVES DESERTY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS ........ccoverueieeereinseenecsnesseessesssessesssennes 87
PRANCUZISKOS VIRTUVES DESERTY TECHNOLOGINES KORTELES ......vveviveereceiceeeeeetete e rereseees st seesesas s 87
LIETUVISKOS NACIONALINES VIRTUVES PATIEKALYU GAMYBA..........ooveurvervecvrcsrvrssersessrsssesssans 91
LIETUVISKOS NACIONALINES VIRTUVES PATIEKALY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS .......c.coveererreereereererseens 91
LIETUVISKOS NACIONALINES VIRTUVES PATIEKALY TECHNOLOGINES KORTELES ......cveveveveeeeeeeeeeceeeeveerereeeesesnan, 91
KOSERINIO MAISTO GAMYBA .......oocuveeeveevrevessvesssesssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssessses 104
ZYDISKOS VIRTUVES KOSERINIU BUDU SALTYJY PATIEKALY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS...........cc.u.... 104
ZYDISKOS VIRTUVES SALTYIY PATIEKALY TECHNOLOGINES KORTELES........ouoveeeverreceecreseeeseseesessessessseesssssnsenees 105
ZYDISKOS VIRTUVES KOSERINIU BUDU PAGRINDINIY PATIEKALY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS ........... 106
ZYDISKOS VIRTUVES PAGRINDINIY PATIEKALY TECHNOLOGINES KORTELES ......ovenreereeercieseecesseesessssseessessenes 106
ZYDISKOS VIRTUVES KOSERINIU BUDU SRIUBY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS .......cccveeeereeeruennersneeseenns 109
ZYDISKOS VIRTUVES SRIUBY TECHNOLOGINES KORTELES .........cvuveoeeereeresceeeseessssesssssssssessssesssessssssssssnsssssssenees 109
ZYDISKOS VIRTUVES KOSERINIU BUDU SALDUMYNU RUOSIMAS IR PATIEKIMAS........cccecuerrereuerruenes 109
ZYDISKOS VIRTUVES SALDUMYNUY TECHNOLOGINES KORTELES .......eieeeieieeeeeeeeceee ettt ee e en e 109



NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

NACIONALINIY PATIEKALY GAMINIMO TECHNOLOGIJY
NAUJOVES IR PLETROS TENDENCIJOS

Siuolaikinio iikio ir pramonés salygomis gaminamy gyviininés ir augalinés kilmés
maisto produkty (mésos, pieno, vaisiy ir darzoviy, griiddy produkty, prieskoniniy

augaly) panaudojimas nacionaliniy patiekaly gamybai

Vienas svarbiausiy Sio laikmecio ES vieSojo maitinimo jmoniy uzdaviniy —
aukstos kokybés, saugiy, biologiskai vertingy maisto produkty ir patiekaly kiirimas ir jy
pateikimas vartotojams. RySium su tuo, visame pasaulyje Siuo metu didelis démesys
kreipiamas ] maisto produkty bei patieckaly saugos ir kokybés aspektus, naujy kokybés
gerinimo biidy ir technologijy paieskas. Rinkoje pleciasi funkciniy produkty ir patiekaly,
turin¢iy mazesnius riebaly, cukraus kiekius ir papildyty biologiskai vertingais komponentais,
asortimentas. Pastaraisiais metais pastebimai kei¢iasi vartotojy poziiiris ; mityba ir maisto
produkty kokybe. Vis daugiau vartotojy pasisako uz natiiralius maisto produktus, pagamintus
be cheminiy priedy, naudojant vietines augalinés ir gyvininés kilmés Zaliavas. Nuolat didéja
»sveiky®, naudingy sveikatai maisto produkty bei patiekaly paklausa ir tai tampa viena i§
pagrindiniy kryp¢iy maisto produkty gamybos ir vieSojo maitinimo jmoniy darbuotojams.
Nuolat pleciasi padidintos vertés produkty bei patiekaly, papildyty biologiskai vertingais
komponentais, asortimentas. Sie produktai yra patraukliis vartotojams, ypaé jeigu jie islaiko
iprasty produkty ir patiekaly jusling kokybe, o jy maistinés savybés yra ne blogesnés uz
Jprastiniy.

[vairiy $aliy mokslininkai ir gamintojai intensyviai dirba, siekdami gerinti maisto
produkty ir patiekaly kokybe, diegiant naujas, paZangias technologijas, panaudojant tokiy
produkty kiirimui jvairius funkcinius (biologiskai veiklius) komponentus. Prognozuojama, kad
per artimiausig deSimtmet] tarp visy pasaulio Salyse gaminamy ir vartojamy maisto produkty
ne maziau kaip 40% sudarys funkciniai produktai. Pastaruoju metu mokslininkai ir maisto
produkty gamintojai daug démesio skiria netradiciniy zaliavy panaudojimo funkcinio maisto
gamyboje galimybiy tyrimams. Tai leidzia iSplésti naujai kuriamy produkty asortimenta, jy

funkcionalumg ir vartojimo sritis.
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Ivairiose Salyse atlikti vartotojy nuomonés tyrimai rodo, kad dauguma vartotojy
domisi funkcionaliaisiais maisto produktais bei patiekalais, kurie gali turéti teigiamg poveikj
sveikatai. Apklausus pirkéjus paaiskéjo, kad net devyni 1§ deSimties vartotojy nori pirkti
didesne biologing verte turincius produktus, nekeiCiant savo mitybos jprociy. Taciau, biitina
pazyméti, kad jvairiose Salyse ir netgi toje pacioje Salyje tarp atskiry vartotojy segmenty
suinteresuotumas ir turimy ziniy lygis apie sveikatg gerinanc¢ius maisto produktus reikSmingai
skiriasi. Lietuvoje, kaip ir daugelyje kity S$aliy, vartotojy démesys ir Ziniy lygis apie
funkcionaliuosius maisto produktus ir atskirus biologiskai vertingus komponentus skiriasi,

priklausomai nuo vartotojy amziaus lyties, iSslavinimo ir kity veiksniy.

1 lentelé. Lietuvos vartotojy poziuris j funkcionalyjy maistq - lyties jtaka (KTU MI duomenys)
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2 lentelé. Lietuvos vartotojy poziiris j funkcionalyjy maistq -amziaus jtaka (KTU
MI duomenys)
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Taigi, moterys labiau domisi funkcionaliaisiais maisto produktais, turi apie juos daugiau
informacijos ir linkusios daZniau juos vartoti.
Jauni vartotojai maziau linkg vartoti sveikatg gerinancius maisto produktus:
- 21-60 mety amziaus respondentai praktiSkai vienodai vertina maisto produkty
poveikio sveikatai svarbg;

- didéjant vartotojy iSsilavinimui, didéja $io maisto produkty pasirinkimo Kriterijaus
svarba;

- vyrai turi pastebimai maziau Ziniy apie prebiotiky ir probiotiky teigiama poveiki

sveikatai arba jie mano, kad tai jiems nesvarbu.
Maisto produktai/patiekalai ir vartotoju poziuris
Natiiralumo poreikis — neigiama nuostata prieS cheminiy priedy naudojimg

maisto produktuose ir patiekaluose. Sveikas, skanus, saugus, pigus, ilgai negendantis

maistas ir t.t. — ar visuomet tai suderinama? Vyresniems vartotojams svarbiau
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tradiciSkumas, jaunesni dazniau linkg eksperimentuoti.

Funkcionalusis maistas

Plataus vartojimo kasdien valgomas maistas, kuris, be tiesioginio poveikio
(mitybinés vertés) daro paildomg teigiamg poveik] misy organizmui. Jo gamybos metu
pridedama maisto veikliyjy medziagy arba i§ jo iSimamos tam tikros medziagos, taip suteikiant
maistui galimybe daryti papildoma teigiama poveikj miisy organizmui. Atsirado daugiau kaip

prie§ 30 mety Japonijoje.

Funkcionalusis maistas Siandien

Gaivieji gérimai, tarp jy energiniai ir sportininkams skirti gérimai, gridy
produktai, tarp jy skirti kuidikiams ir vaikams, kepiniai, konditerijos gaminiai (sausainiai,
saldumynai su biologiskai veikliomis medZiagomis), pieno produktai, ypa¢ jogurtas ir kiti
rauginti produktai, tepieji riebaly miSiniai, kai kurie mésos produktai, pasarai naminiams
gyvinams ir kt.

Pagrindiniai biologiSkai vertingi komponentai
(BVK):

- vitaminai ir mineralinés medziagos (Ca, Se, J);
- mono- ir poli- nesociosios RR;

- maistinés skaidulos;

- probiotikai;

- prebiotikai;

- synbiotikai;

- antioksidantai;

- fitocheminai junginiai;

- prieskoninés Zolés ir Kt.
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Lietuvos Zmoniy Zinios apie prebiotikus ir probiotikus — lyties jtaka

- beveik 35 % motery taip pat triikksta informacijos apie Siuos funkcionaliuosius
komponentus;

- omega-3 riebaly rugstys ir jy poveikis sveikatai praktiskai nezinomos daugumai vyry

ir mazesnei daliai (36 %) motery.
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3 lentelé. Zinios apie prebiotikus ir probiotikus - Iyties jtaka (KTU MIduomenys)
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4 lentelé. Zinios apie omega 3 riebaly riigstis - Iyties jtaka (KTU MIduomenys)
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Pagrindiniai veiksniai, turintys jtakos maisto produkty (patiekaly) kokybei:

- mikrobiologiné sauga;

- vartojimo trukmé;

- technologinés savybeés;

- juslinés savybeés.

Gaminamy produkty ir patiekaly kokybei ir saugai uztikrinti dazniausiai

naudojami technologiniai procesai yra temperatira, aktyvusis riigStingumas (pH),
aktyvioji drégmé, slégis. Priklausomai nuo pasirinkty technologiniy rezimy, keiciasi

produkto/patiekalo juslinés savybés bei iSeiga:

5 lentelé. Jautienos méginiy virimo nuostoliai

Grupé Masé iki virimo (g) Masé po virimo (g) Virimo
nuostoliai, %
I 705 455 35,5
I 685 520 24,1
" 710 450 36,6

Modernios mechaninés (inertiniy dujy, ultragarso, vakuumo jranga), Siluminés
Zemos temperatiiros cirkuliatorius) bei Saldymo jrangos (suskystinto azoto, ,,anti-
p ymo jrang y
griddle® iranga, iSmanusis Saldymo jrenginys ir kt.) pasiiila ir pritaikymas

nacionaliniy patiekaly gamybai

Temperatira

Auksty temperatiiry (kaitinimo) technologiniai rezimai: pasterizacija ir
sterilizacija.

Zemy temperatiiry (3aldymo) technologiniai rezimai: atvésinimas, $aldymas, uz3aldymas.
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Apdorojimas temperatiira naudojamas, nes produktai suminkstéja, juos lengviau
sukramtyti, pageréja maisto medziagy jsisavinimas, sunaikinama zalinga mikroflora, galima
pagerinti juslines savybes (skonj, kvapg ir pan.).

Trukumai: dalinai ar pilnai suyra kai kurie vitaminai, kitos biologiskai vertingos
medZziagos, atsiranda baltymuy, riebaly kity vertingy maisto medziagy nuostoliy, gali susidaryti

nepalankios sveikatai medziagos (melanoidinai, akrilamidas).

6 lentele. Bulveés verdamos 20 min.

Poveikis Sudytas vanduo Nesudytas
vanduo
Suskyla vitamino C 16 % 31 %
ISsiplauna 24 % 26 %

7 lentelé. Virimas garuose - minimaliis maistinés vertés nuostoliai.

Virimo
budas
vandenyje ga

vl

Koptstai praranda maisto medziagy, % 26 14

Zemy temperatiiry taikymas — susaldymas

SuSaldymas turi biiti atliekamas taip, kad biity minimalis fizikiniai, biocheminiai
ir mikrobiologiniai produkto pokyciai, atsizvelgiant i Saldymo jrenginj, jo pajégumus, paties
produkto pobudj (laidumas, storis, forma, pradiné temperatira ir kt.) bei gamybos apimtis.

Rekomenduojama suSaldyti kuo maZesniais kiekiais, kad susagldomas maisto
produktas grei¢iau praeity per maksimalios ledo kristalizacijos temperatiiros diapazong, kuris
dazniausiai btina nuo —1°C iki — 5°C.

Pries suSaldant maisto produktus, jie turi buti sudedami j specialiai tam skirtus
maiSelius, dézutes ar vakumuojami. Rekomenduojama produktus suSaldyti reikiamomis
porcijomis, kad biity patogiau juos sunaudoti gamyboje.

Susaldymas laikomas visiskai uzbaigtu tada, kai temperatira produkto viduje
arba tarp produkty pasickia -18 °C temperatiirg. Produktai turi bati suSaldomi kaip galima
greiciau.

10
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Imong¢je susaldyti maisto produktai gali biiti laikomi ne aukstesnéje kaip -18 °C
temperattiroje.

Susaldyty maisto produkty galiojimo terminas negali biiti ilgesnis kaip 30 pary,
i$skyrus Sviezias uogas, vaisius, darzoves, grybus. Jy galiojimo terminas turi biiti ne ilgesnis
kaip iki kito derliaus.

Susaldyti maisto produktai turi biiti pazyméti etikete su produkto pavadinimu bei
suSaldymo data ir valanda.

SuSaldomi maisto produktai (mésa, Zuvis, paukstiena jy pusgaminiai ir kt.) turi
atitikti maisto produkty kokybés ir saugos reikalavimus.

Susaldant maisto produktus, biitina vadovautis teisés aktais ir laikytis jrangos
gamintojo reikalavimy. Imoné turi biiti parengusi suSaldomy maisto produkty technologinius
aprasymus, nurodant maisto produkto tinkamumo vartoti terming ir susaldymo trukme arba tai

gali buti jtraukta | gaminamy patiekaly technologinius apraSymus.

SuSaldyty maisto produkty/Zaliavy atSildymas

SuSaldyti maisto produktai atSildomi Saldytuve, mikrobangy krosneléje ar kitoje
tam pritaikytoje jrangoje. Juos galima atsildyti ir po tekanciu, geriamojo vandens reikalavimus
atitinkanc¢iu, vandeniu. Tokiu biidu atSildomi maisto produktai negali turéti tiesioginio salycio
su vandeniu, pvz., jie gali biiti apvynioti plévele arba sudéti ; sandary indg. Kambario

temperatiiroje atSildyti uzsaldytus maisto produktus nerekomenduojama.

Susaldyti maisto produktai turi buti atSildomi taip, kad atitirpgs skystis neuztersty kity maisto
produkty ar jy pakuoCiy. Atitirpes skystis iSpilamas, po to produktai, jei biitina, nuplaunami
tekan¢iu vandeniu. Mitybiniu pozZiliriu geriau atSildyti létai, nes tuomet maZesni maisto
medZiagy nuostoliai.

Meésa laikoma atSildyta, jei gabalo viduje temperatiira yra 1 °C. Po atSildymo
mésa turéty biiti 1§ karto perdirbama. Plaunant mésos gabalg tekanciu vandeniu, jei reikia, su
Sepetéliu, sumazina pavirSiaus uzterStuma bakterijomis iki 80-95 %, nusausinant pavirsiy,
uzterStumas dar labiau sumazé¢ja. AtSildytos smulkintos mésos, mésos pusgaminiy ir
mechaniskai atskirtos mésos negalima pakartotinai susaldyti.

Atsildyta zuvj ir jos pusfabrikacius galima laikyti Saldytuve (iki 6 °C

11
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temperattiroje) ne ilgiau 12 val. Sudyta zuvj iSvalius, jei reikia, iSmirkius, reikty i§ karto toliau

perdirbti arba patiekti. Stidyta zuvis po jos iSmirkymo turi turéti ne daugiau kaip 3,5 % druskos.

Supjaustyti porcijomis zuvj rekomenduojama ne anksciau kaip 20 val. iki tolesnio apdorojimo.

Atsildyti neperdirbti Zuvininkystés produktai ir i§ véziagyviy bei moliusky gauti iSvirti ir

atSaldyti produktai turi biiti laikomi mazdaug 0 °C temperatiiroje. AtSildyty zuvininkystés

produkty negalima pakartotinai susaldyti.

Susaldytas darzoves, uogas, zalumynus rekomenduojama iskart termiskali
apdoroti, be

atSildymo.

Induy, temperataros jtaka vitaminams:

vitaminas C variniuose ir geleziniuose induose skyla daugiau dél oksidacijos,
alaviniai, nikeliniai, neriidijancio plieno, moliniai indai neturi jtakos;

B grupés vitaminai atsparis aukstai temperatiirai, bet neutralioje, Sarmingje aplinkoje
skyla greiciau;

vitaminai A ir D atspariis aukstai temperatiirai, bet juos labai veikia oro deguonis.

Temperatiira ir pagrindinés maisto medZiagos:

baltymai denatiiruoja ir koaguliuoja;
vitaminai skyla;

angliavandeniai keicia struktarg.

Riebaly kokybé ir jsisavinimas priklauso nuo:

lydymosi temeperattiros (geriau jsisavinami riebalai, kuriy lydymosi temperatiira
artima kiino temperatiirai, t.y. sviestas, paukstienos riebalai, o lajus jsisavinamas
blogai), riebaly rutuléliy pavirSiaus ploto (smulkios emulsijos jsisavinamos geriau);

Sviezumo (apkarte riebalai virskinami blogiau ir tokiy riebaly skilimo produktai pateke
1 krauja inaktyvuoja fermentus, ardo vitaminus A ir D, blogéja juslinés savybes), iki
100 °C riebalai praktiskai nepakinta, aukstesnéje gali skilti, pagreitéja jy oksidacija.
Aukstesnéje kaip 200 °C susidaro peroksidai ir hidroperoksidai, neigiamai veikiantys

organizmg, dar aukStesnéje temperatiiroje vyksta oksidacija ir polimerizacija.

Baltymai ir temperatiira:

kylant temperatiirai, baltymai denatiiruoja;
fermentai geriau skaldo denatiiruotus baltymus (geriau jsisavinami);

per didel¢ denattracija létina jsisavinimg. Geriausia denatiiracija, kai patiekalai
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verdami garuose.

Angliavandeniai ir temperatiira:

monosacharidai (paprastieji angliavandeniai) verdant nesikeicia;

disacharidai gali suskilti;

didziausi pakitimai, kai kaitinama sausai dél karamelizacijos, auksStoj temperatiiroj
laikant ilgiau, gali susidaryti akrilamidai. Akrilamidas susidaro, kaitinant
angliavandeniy turin¢ius maisto produktus aukstesnéje kaip 120°C temperatiroje (t.y
frititiriné, kepimas, skrudinimas). Tai bulvytés fri, bulviy traskuciai, krekeriai, kava.
Kuo ilgesné kaitinimo trukmé ir aukStesné temperatiira, tuo daugiau susidaro
akrilamido. Sie junginiai susidaro produktuose tarp aminoriigi¢iy ir gliukozés,
fruktozés, laktozes;

auksSta temperatiira skatina reakcijg, tuo paciu, kinta produkto spalva, kvapas ir skonis.

Galima isskirti dvi kryptis: patiekaly funkcionalumo , t.y., teigiamo poveikio

sveikatai didinimas ir naujy technologijy ir jrangos taikymas, siekiant pateikti netradicinés

sudéties, jusliniy ir kity savybiy patiekalus. DaZnai Sios kryptys biina susij¢ tarpusavyje ir

naujy technologijy taikymas leidZia vartotojams pateikti maZziau perdirbta, t.y., biologiniu

poziliriu vertingesn] patiekalg, pasizymint] patrauklia iSvaizda ir nepriekaiStingomis

juslinémis savybémis.

VieSajame maitinime galima sékmingai panaudoti fiziologijos, mitybos, maisto

mokslo, geny inZinerijos naujausius pasiekimus, surandant ry$j tarp geny/molekuliy ir

sveikata

gerinancio atskiry maisto komponenty poveikio ir taip padidinti gaminamy produkty bei

patiekaly funkcionaluma.

Funkcionalaus maisto taikymo vieSajame maitinime privalumai:

Sviezias, be konservanty maistas — geresnis poveikis sveikatai;

galimybé pasirinkti ir naudoti funkcionaliuosius komponentus (FK) , gaminant maista;
galimybé naudoti keletag FK viename produkte;

galimybe jdéti FK | patiekalg prie§ pat vartojima, sumaZinant galimus jy nuostolius
gamybos ir laikymo metu;

FK vartotojai gali prisidéti patys, valgant patiekalg.

Triakumai:
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- padidéja kaina;

- triikksta informacijos apie FK teigiama poveikj ir pan.;

- daznai tenka modifikuoti receptiiras, gamybos procesa, laikymo salygas ir pan.;
- tenka keisti produkto zenklinima;

- tenka jvertinti galimg FK poveikj produkto/patiekalo iSvaizdai, kitoms juslinéms
savybéms.

Molekuliné virtuvé — kulinarijos ir chemijos derinys

I maisto gamyba skverbiasi vis daugiau mokslo, ypa¢ chemijos. Pavyzdziui, kai
kurie garsiis restoranai naudoja centrifugas, kuriomis per keleta minuciy i§ darzoviy tyrés ar
rieSuty galima iStraukti aliejy. Net patyrusius viréjus, gurmanus Siandien galima nustebinti
molekulines virtuvés patiekalais. Tai reiskia, kad kartais pats paprasciausias valgis gali biti
patiektas visiSkai netikétai. Kai virtuvés meistrui atsibosta gaminti kotletus, jis juos pabando
sugriisti | pastos tutele... Galutinis variantas — tas pats maltinis, tik patiektas neatpazjstamai.
Tai, kas, atrodo, turéty biiti rugstu, gali pasirodyti saldu, ir atvirk$¢iai. Molekulinés virtuvés
patiekalai — kulinarijos ir chemijos derinys, kai specialia jranga bei naudojant tam tikras
technologijas derinami i§ pirmo zvilgsnio nesuderinami produktai ar keiiama jy struktiira.
Tokie patiekalai, kaip rikyto kumpio ir kiauSinio skonio ledai ar kietas alyvuogiy aliejus, gal
tikty ne kiekvieno skrandziui, taciau jy iSvaizda iSties traukia akj.

Pagrindinis molekulinés virtuvés principas yra, naudojant Siuolaikines
technologijas ir technikos pasiekimus, keisti maisto produkty tekstiirg, forma, skonj , aromatg

ir pan. pvz., meésg patiekti blyno formos ar ikrus persiky skonio.

Molekuliné virtuvé buvo populiari gana trumpai, nes nors tai jJdomu ir nejprasta,
kasdien tokiy patiekaly nevalgysi, visy pirma, dél aukstos jy kainos. Kai kurie virtuves Sefai
tvirtina, kad molekuliné virtuvé — jau praeinanti mada. Stai garsiausias tokios virtuvés
restoranas Ispanijoje jau uzsidares. Vis délto geriausi Lietuvos virtuves Sefai kai kuriuos jos
elementus ruosdami taiko ir dabar.

Skystas azotas naudojamas ir kaip virtuvés Sou elementas. Pvz., pasaldomi
morengai, kad jdéjus 1 1ékste jie garuoty, arba uzSaldomas aliejinis padazas, kuris pabyra i
lekste tarsi sniegas, o netrukus iStirpsta. Galima lankytojams pasitlyti specialiy molekulinés

virtuves patiekaly, tokiy kaip persiky, ciobreliy ar agurky skonio ikrai.
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Skysto azoto naudojimas patiekaly ruosime

Siandien kol kas vienintelis jtaisas virtuvéje, kuris naudoja 3altj, yra $aldytuvas,
taCiau yra ir kity budy Zemai temperatiirai panaudoti. Tarkim, ,,Anti-Griddle“ gali staigiai
susaldyti tirStus padazus ar kitus j mase¢ sutrintus maisto produktus iki -30 °C. Esminis
skirtumas tas, kad staigus temperatiiros kritimas sudaro kietg plutele, o vidus lieka tirStas.
,»Anti-Griddle” naudoja net baristai (kavos viréjai) — espreso kavai Saldyti ar barmenai —
kokteiliams paversti gaiviais saldainiais. ~ Dar vienas jrenginys ,,Pacojet” sugeba supjaustyti
stipriai suSaldyta maista ypac¢ plonai — 2 tikst. karty per minute apsisukantys asmenys
supjausto produktus tikstantyjy milimetro daliy storio sluoksniais, pavyzdziui, susaldytus
vaisius pavercia Serbetu.

Molekulinei virtuvei galima priskirti skysto azoto gaminimo jranga ir nemazai
produkty. Tarkime, lecitinas, kurio jdéjus j bet kokj skystj ir suplakus galima iSgauti daugybe
puty; agaro milteliai, su kuriais galima pagaminti zelé, ja pakaitinti ir patiekti Silta; vadinamieji

“santana” milteliai ir pan.
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Skysto azoto naudojimas patiekaly ruosime

Vis labiau populiar¢ja iSmaniyjy namy idéja, mat pinga technologijos,
leidzian¢ios sukurti tokj busta, taigi, iSmaniis sprendimai ateina ir ] virtuvg: Kauno
technologijos universiteto mokslininky grupé, kartu su lietuviska Saldytuvy gamintoja
»dnaige* sukiiré iSmaniojo Saldytuvo prototipg. Toks jrenginys turés jtaisyta vaizdo kamera,
kuri atpazins (pagal bruk$ninj kodg ar specialy radijo daznj skleidziantj lipdukg) viduje
esancius maisto produktus. Jei jy truksta, tada prietaisas sudarys pirkiniy sarasa, kurj galés
atsiysti mums j telefong ar net i$siysti ji j elektronine parduotuve, kad grizus i§ darbo pirkiniai
jau laukty prie dury.

Ivairtis jutikliai ir mikroprocesoriai tampa vis mazesni, todél juos jmanoma
montuoti anks¢iau nejmanomose buvusiose vietose. Masacusetso technologijos instituto
profesorius inzinierius Tedas Selkeris vadovavo projektui ,,Counter Inteligence®, kurio tikslas
— sukurti tokias technologijas, kurios grazinty zmones i§ restorany i namy virtuve. Vienas
originaliausiy inzinieriaus kiriniy — maistg ,ragaujantis“ SaukStas, kuriame prigriista
jvairiausiy jutikliy. Toks Saukstas gali nustatyti maisto temperatiirg, rigstinguma, tirStuma ir

net cheming sudétj: turint tiek Ziniy apie gaminama patiekalg galima siekti skonio tobulybés.

Vakuumas, ultragarsas ir Kkt.

Vakuuminis jvairiy produkty pakavimas jau jprastas, taciau yra ir kity biudy
vakuumui panaudoti gaminant maista. Stai ,,GastroVac® prietaisas verda maista vakuume —
tada darzoves galima idvirti esant 40 °C temperatiirai ir nesuardant jy struktiiros bei
nepasalinant maistingyjy medziagy, kas jvyksta virsijus 80 °C karstj.

Kitas Sio prietaiso panaudojimo budas: prietaiso puode iSsiurbiant ora, jis
i§siurbiamas ir i§ maisto produkty, o jleidus oro atgal, produktai ,.elgiasi® kaip kempinés ir

sugeria bet kokj skysti, esantj aplink.

Meésai paruosti naudojama pazangi jranga — Zemos temperatiiros cirkuliatorius
(“sous- vide”). Sis gaminimo biidas, kai mésa, Zuvis ar darzovés supakuojamos sandariame
vakuuminiame maiselyje, jdedamos j vonelg¢ su cirkuliuvojan¢iu vandeniu ir verdamos

7emesnéje nei 100 °C
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temperatiiroje, priskiriamas moderniai virtuvei ir dazniausiai naudojamas aukstos klasés
restoranuose. Taip paruosta mésa biina minksta, praranda mazai sul¢iy, o svarbiausia — i§laiko
vitaminus ir maistines medziagas, taigi, ir aukstg biologing verte. Verdama Zemoje 66 ar 68,
arba vos 57,8 °C temperatiiroje.

Ruosiant taip patiekalus, juos virti tenka ilgai. Taciau kai kurie restoranai §j biida
naudoja gana daznai. Paprastai virti zemoje temperatiiroje tenka iki trijy, bet kartais uztrunka
ir 15 valandy. Priklauso nuo to, ka gamini. Stai vieno restorano $efas firminj restorano
patiekalg — Sonkauliukus — 1éto virimo biidu gamina 12 valandy. Taip jis ruoSia ir antieng,
aviena, lasisa. Létai virty kiaulienos Sonkauliuky skonis intensyvesnis, mésa gerai nusiima nuo
kaulo, o lasisa iSlaiko grazig spalva, valgant tirpsta burnoje — mazai kramtyti tereikia. IS tiesy
taip gaminant jmanoma paruo$ti geresnio skonio, tinkamo kietumo maista, o kiek laiko virti,
priklauso nuo vir¢jo.

Yra knygy, kuriose iSvestos laiko apskaiciavimo formulés, bet jomis pasikliauti
negalima — viskg tenka patikrinti praktiskai. Léto virimo technologijas pradeda taikyti vis
daugiau restorany. Pvz., konvencinéje krosnyje 64 °C temperatiroje su lukstais pusantros
valandos kepami kiausSiniai, i§ kuriy gaminamas kararamelizuotas tryniy kremas ar kiti
komponentai.

IS esmés, netradiciniai maisto gaminimo budai, pasitelkiant Siuolaikines
technologijas, Lietuvoje néra dazni, apie tai neretai truksta informacijos, taciau kartais
labiausiai tam reikia noro.

Kita vertus, Lietuvos restorany virtuvése moderniis gaminimo btidai daznokai
neprigyja, nes naujosios gaminimo technologijos gana brangios, tad brangesni ir taip ruosti
patiekalai. Norint paragauti molekulinés virtuves patiekaly, uz vakarieng tenka sumokeéti 300-
450 1t, o tai jau brangu. Jei tik atsirasty poreikis, visi geriausi Sefai galéty pasitilyti molekulinés
virtuves patiekaly. Jie brangis, nes ilgai ruoSiami, be to, gaminant tokiu biidu trecdalis maisto
iSmetama, o juk produktai imami patys kokybiSkiausi. Dar reikia papildomo inventoriaus —
virtuve turi biiti pana$i j laboratorija, kur daug pipec€iy, mini Sauksteliy, mini svarstykliy,
Ivairiausiy priedy ir pan.

Atrastos beribés galimybés eksperimentuoti su maistu, kei¢iasi skonio
supratimas. Pasinaudojus paprastu grietin¢lés plaktuvu ir pridéjus truputj fantazijos,
Iprastinius produktus galima paversti futuristinés gastronomijos Sedevrais, o jais galima

nustebinti ir daug pasaulio maciusj gurmang.
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Apibendrinimas

Pasaulyje molekulinés virtuvés sgvoka jvairiai traktuojama. Kai kas jai priskiria
visus produktus, pagamintus naudojantis molekulinés destrukcijos technologijomis — tai
reiskia, kad produkto molekuliy sandara pakeic¢iama kita.

Mados kulinarijoje, kaip ir visur kitur, greitai keiciasi. Be sparciai besivystan¢io mokslo tai
salygoja ir kintantys mitybos jprociai. Tikétina, kad dabar populiari molekuliné kulinarija irgi
nueis ] antrg plang, o jos vieta uzims nattraltis ekologiski produktai. Taciau ar maistas yra tik
mados reikalas? Gal bit, pirmiausia jsiklausykime j miisy organizmg ir sickime geros

sveikatos...
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NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS PLETROS TENDENCIJOS

Nacionaliniy patiekaly gamybos statistiniai ir ekonominiai rodikliai, nacionaliniy
patiekaly gamybos plétros tendencijos lietuvoje ir uzsienyje, darbo jégos paklausa ir
pasilla

2012 m. pradzios LR Statistikos departamento duomenimis Salyje maisto
teikimo paslaugas teiké 121 jmoné, tarp kuriy buvo 3107 restorany, bary ir valgykly, juose

buvo 193,3 tikstanciai maitinimo viety:

Metai Imoniy Veikianciy Maitinimo
skaiCius | restorany, bary, | viety
valgykly skaicius,
skai¢ius tukst.
2008 143 3170 173,8
2009 106 2961 165,8
2010 121 3080 186,4
2011 93 3107 193,3

Mazéjant vieSajame maitinime jmoniy skaiiui, juose veikian¢iy maitinimo
vienety (restorany, bary, valgykly) skai¢ius nesumaze¢jo, o maitinimo viety kiekis juose
padidéjo 3,7 %., t.y., vyksta jmoniy koncentracijos procesas.

2011 m. investicijos ] restorany bei pagaminto valgio teikimo veiklg padidéjo 8,4 %,
lyginant su 2010 m. Tam tikras investicijy kiekio augimas fiksuotas ir $iy mety I-ajame
pusmetyje.

Vie$ojo maitinimo veiklos jmonés per 2007-2011 metus j Salies biudzeta sumokejo 908,2 min.
PVM ir 447,7 min. Lt kity mokesc¢iy. 2011 m. vidutinis mokétas PVM mazéjo nezymiai — tik 0,4 %
bendroje pardavimy sumoje. Kity mokesciy dalis, sumazéjo reikSmingaiau: nuo 10,9 % 2010 m. iki
8,4 % 2011 m.

Per 8 2012 m. ménesius vie$ojo matinimo teikimo paslaugos pabrango 2,3 %, kai
vartojimo infliacija (VKI) buvo 2,4 %. Restorany paslaugos pabrango 2,1 %, valgykly 2,6

%.
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Restorany ir pagaminto maisto teikimo jmoniy veiklg reikSmingai komplikavo per tg laika
46,1 % pabranginta elektros energija ir 36,6 % dujos.

Restoranuose ir pagaminto valgio teikimo jmonése pra€jusio pusmecio
pabaigoje dirbo 19,4 tukstancio darbuotojy (VMI duomenimis) ir jy skaicius, palyginti su
2011 K4 padidéjo 10,4 % - rySium su eilinio sezono pradzia. Jy vidutinis ménesinis darbo

uzmokestis buvo tik 814 Lt ir, palyginti su pra¢jusiy mety sezonu, nepadidéjo.

Nauji gamybos organizavimo principai: ryty Saliy (kiny, indy, tailandie¢iy ir
kt.) bei vidurZemio jiiros $aliy (pranciizy, italy, ispany) nacionaliniy virtuviy
esminiai ypatumai jtakojantys juy restorany tinkly plétra pasaulyje ir

lietuvoje bei statistiniai duomenys

Tolimyjy Ryty virtuveé — kultarinis-geografinis maisto gaminimo regionas,
apimantis didele dalj Kinijos, Japonija, Kor¢ja, Vietnamg. Paprastai Sioje virtuvéje
i§skiriamos kelios savarankiskos virtuveés, ta¢iau neatmestina ir tai, kad visos jos dalijasi
bendromis kultiirinémis tradicijomis, maisto produktais, kulinarine filosofija bei gamybos

principais.

Japonu virtuvé mums tokia pat paslaptinga ir egzotiska, kaip ir pati Japonija.
Japony kulinarai laikosi principo — ,,Ne sukurk nauja, o atrask ir atskleisk®.

Siuo metu japonai uzima pirma vieta pasaulyje pagal gyvenimo trukme. Tam
jtakos turi ir mazai cholesterolio turintis maistas. Japonijoje sakoma: ,,valgoma viskas,
isskyrus ménulio atspindj vandenyje®. Sis posakis Siek tiek perdétas, nes atéjes i§ Kinijos, kur
tikrai valgoma viskas. Japonai iSrankesni. Pavyzdziui, jie visiSkai negeria pieno, net laiko jj
nuodingu; Kitus pieno produktus pradéjo vartoti visiskai neseniai.

Japonijos geografiné padétis lémé maisto pasirinkimg. Auginti galvijus buvo
sunku, nes Zemé labai brangi, mazai ganykly, tad karviy praktiSkai neauginama. Kiaules ir
naminius pauks¢ius augina nedaugelis, todél Sie produktai néra paplite. Tad mésa, ypac
jautiena, laikoma daugiau vaistu, negu maistu. Japonus nuo seno maitina vandenynas.

Svarbig vieta nuo seno japony valgiaraStyje uzima Zuvis, kuri retai verdama,
dazniau valgoma Zalia arba kepta. Taip pat i§ vandenyno gaunami vandens augalai, dumbliai,
turtingi jodu, gelezimi, mineralinémis medziagomis, vitaminu B. Taip pat i§ vandenyno

gaunami jvairiis moliuskai, krabai, kalmarai, jiry agurkai ir kt. Valgant jiry gérybes,
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pasisavinami ne tik baltymai, bet ir jvair@is vitaminai bei mikroelementai, ypa¢ valgant Siuos
produktus, kaip japonai mégsta, termiSkai neapdorotus. Taip pat zuvies produktuose ir kitose

juros gérybeése, palyginti su mésa, maziau cholesterolio.

3pav. Kiny virtuveés patiekalai

Kinu virtuvé yra keliy stiliy, kuriy kilmés Salis yra Kinijos regionuose , 1§ kuriy
kai kurie tampa vis labiau populiarus kitose pasaulio dalyse — nuo Azijos iki Amerikos ,
Australijoje , Vakary Europoje ir Piety Afrkoje. Keturi pagrindiniai geros Kinijos maisto
kriterijai: spalva, kvapas, skonis ir tekstura.

Svarbiausi produktai

Tolimuosiuose Rytuose yra vartojama gausybé nejprasty jiros gerybiy.

Labai svarbus produktas Tolimyjy Ryty virtuveje yra su actu, druska, sezamy
aliejumi ir kitais prieskoniais marinuotos darZovés, kurios naudojamos apetitui sukelti ir tarp
atskiry patiekaly.

Pietinés regiono sritys gali pasigirti labai gausiais vaisiais. Vietiniai, nuo seno
sukultiirinti vaisiai yra li¢iai, persimonai, kaStainiai ir kiti.

Tolimyjy ryty regionas dél palankiy geografiniy ir klimatiniy saglygy yra ne tik
gausiausiai gyvenamas pasaulio regionas, bet ir pasizymi didziausia maisto produkty jvairove.
Cia valgoma beveik viskas, kas auga, plaukioja ar skraido.

Gamybos principai
TradiciSkai maistas termiskai apdorojamas S$iais biidais:
- kepimas riebaluose;
- virimas garuose;
- apskrudinimas nedideliame kiekyje riebaly;
- kepimas;
- greitas kepimas;
- kepimas ant ugnies;
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- jprastinis virimas — kaitinimas skystoje terpéje. Virimo tradicijos visose regiono
virtuvése pagimde ne tik sriubas, bet ir savotiska maisto kultiirg, kuomet Seima sédi

aplink didelj puoda ir kickvienas sau verdasi norimus produktus.

Tolimuosiuose Rytuose zinomi ir kiti, neterminiai patiekaly apdorojimo biudai,
dazniausiai skirti produktams islaikyti ilgg laikg. Tai yra dziovinimas, sidymas, rauginimas.
Maisto etiketas

Maisto etiketui skiriama labai daug démesio. Pagrindinis valgymo jrankis yra
lazdelés, kuriy naudojama pora. Jomis imamas maistas. Kadangi peiliai nenaudojami, o
atsikandimas yra nemandagus, tai nulemia ir pacia patickaly konsistencija: visi produktai turi

buti susmulkinti taip, kad tilpty j burna, arba tokie minksti, kad buty galima atgnybti.

4pav. Ryty Saliy valgymo jrankiai

Tolimyjy Ryty virtuvéje neegzistuoja patiekalo atskiram zmogui sgvoka. Cia
paplites dalijimasis: ant stalo stovi daugybé patiekaly, o visi turi savo lékSteles, | kurias dedasi
norimus valgius i§ bendry indy.

De¢l tokios valgio kulttiros praktiSkai néra ir patiekaly eiliSkumo, kuris apsprestas
Vakaruose (uzkandis, sriuba, pagrindinis patiekalas, desertas). Patiekaly patiekiama daugiau
ir jvairesniy. Kai kuriose virtuvése, pvz., japoniskoje, yra labai iSvystytas §is valgio kultiiros

aspektas.

VidurZziemio juros $aliy virtuvé
ItaliSka virtuvé — populiari visame pasaulyje. Tam jtakos tur¢jo gilios valgio
ruoSimo tradicijos, tinkamos klimato salygos ir sveikas maistas.
Produktai ir patiekalai
Italija — tai spageCiy, picy, alyvuogiy alicjaus, espresso bei kapucino kavos Salis.
Mikelandzelas rasé: Ko biity verta Romos virtuvé be Parmezano siirio. Kvapnus, tarkuotas,

supjaustytas smulkiais gabaliukais jis yra neatskiriama italisky patiekaly dalis. Jis sujungia
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visus patiekalo komponentus ir suteikia jiems savitg skonj.

5pav. Parmezano sirio nokinimo patalpa

Italiska virtuvé jvairi ir skirtinga visoje Italijoje. Tai ne tik tradiciniai makaronai
(it. pasta), bet ir gausybé vaisiy ir darzoviy (¢ia auga daugybé pasaulio augaly kulttiry, per 250
risiy vynuogiy), Zuvies, siirio patiekaly.

Italija garsi ir darzoviy paruo$imo menu. Darzovés ne verdamos, o troSkinamos
savo sultyse arba riebaluose. ISimtis nedaroma nei svogtinams, nei kitiems Zalumynams.

Visas socialinis gyvenimas Italijoje vyksta prie valgiais nukrauto stalo, todél
italai valgo daug ir neskubédami. Italiski patiekalai atrodo lengvi ir $viezi, todél italy virtuvé
laikoma viena sveikiausiy pasaulyje. Pietiis susideda i§ 3—6 patiekaly.
Pradzioje patiekiami Salti uzkandziai ar salotos. Véliau — pirmasis karstasis patiekalas,
dazniausiai tai biina makaronai, rizotas (risotto — karstas ryziy patiekalas su jvairiomis

darzovémis), sriuba

(zupa, minestrone), kosé (polenta — kukurtizy kos¢). Pasta gali buti makaronai arba
spageciai, lakstiniai ir pan. Pesce — zuvis, frito di pesce — svieste kepta zuvis. Piza —
pyragéliai su jvairiu jdaru, kuriems tesla uzminkoma su kiausiniais, lazanija ir kt. Lazanijs -
tai patiekals, gaminamas i§ makarony laksty apkepo, jdaryto mésa, striu (rikota arba

mocarela), darzovémis, pomidory padazu, kartais Spinatais ir kiauSiniy pasta:
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6pav. Lassagne
Manoma, kad lazanija atsirado Italijoje. Pats zodis ,,Jasagna“ kiles i§ graikiSko
zodzio ir d¢l to yra teorijy, teigianCiy, kad lazanijos kilmé gal¢jo buti i§ graikiSko makarony
patiekalo laganon. Siuo metu lazanija populiari daugelyje Vakary 3aliy.
Sriubos italy
virtuvéje

Minestrone

Minestrone — tai italiska darzoviy sriuba puodelyje, tradicinis italy patiekalas,
verdamas i§ darzoviy su pomidory pasta arba pesto padazu. Paprastai jai naudojamos

atitinkamo sezono darzoves.

Minestrone sriuba

Antrajam arba pagrindiniam patiekalui gali bati patickiamos jiiros gérybés, karsti
meésos, sirio ar darzoviy patiekalai. Kartu su pagrindiniu patiekalu patiekiamas garnyras i§
karsty darzoviy, saloty, ryZiy ar makarony.

Desertui patiekiami siiriai, vaisiai, espreso ar kapicino kava ir kiti gérimai.

Kapuccino kava
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Pranciizy virtuvé salygiSkai gali buti skirstoma j tris rasis:
1) bendrajg (klasiking);

2) regioning, t. y. paplitusig vienoje ar kitoje Pranciizijos srityje;
3) aukstajg, ypa¢ jmantrig virtuve.

Klasikiné prancizy virtuvé dar zinoma kaip ,,Haute kuisine" ir zZavinti
nuostabaus skonio tradiciniais patiekalais, Vakary pasaulyje tapo gero skonio simboliu.
Klasikiniai patiekalai gaminami daugelyje garsiyjy Pranciizijos restorany, taciau didzioji
dalis jy susitelkusi Paryziuje ir aplink jj.

Pasaulinio pripazinimo susilaukusi Pranciizijos ,,Haute kuisine" - tai maisto gaminimo
sistema, kuri regioninius patiekalus Siek tiek pakeité ir pritaike juos imantriems epikiirininky
jgeidziams.

Klasikingje pranciizy virtuvéje privalu laikytis keleto paprasty, taciau labai svarbiy

taisykliy: turi buti naudojami tik auksc¢iausios kokybés produktai, geriausia jranga ir vir¢jo
talentas. Receptai yra nekei¢iami ir jy biitina grieZtai laikytis. Taigi, prieStaraujant placiai
paplitusiai nuomonei, deréty pasakyti, jog biiti klasikinés pranciizy virtuves Sefu visai ne
karybinga profesija

Pranciizy kulinarijos menas garsus visame pasaulyje. Pranciizijos virtuvé
laikoma viena populiariausiy Europoje. Tuo labiau, kad su kulinarija susijusiy patiekaly
yra pranciiziskos kilmeés.

Pranciizy valgiy skonis labai skirtingas: Svelnaus ir astraus skonio patiekalai,
aromatingi, prieskoningi, kaloringi ir maistingi. Atskiros Pranciizijos sritys ir provincijos turi

Savo

specifiniy prieskoniy bei patiekaly. Nors virtuvés ir maisto ruoSos skirtumai Salies regionuose
akivaizdiis, taciau bendras visos pranclizy virtuvés bruozas — darZoviy ir Sakniavaisiy
naudojimas. Tai bulvés, ankstinés pupelés, kopustai, pomidorai, baklazanai, petrazolés,
salotos ir jvairiy rusiy svogiinai, naudojami gaminant uzkandZius, antruosius patiekalus,
garnyrus, sriubas. Pranciizy virtuvéje daugiau kaip 3000 padazy, patenkinanciy net paciy
iSrankiausiy gurmany poreikius. Kiekvienas Pranciizijos rajonas turi savitas kulinarijos
tradicijas: Tuliizoje — pupos puodeliuose, pajiiryje, ar¢iau Marselio — Zuvies sriuba, Ruane —
kepta antiena ir desrelés, Gavre — biskvitai, Elzase ir Lotaringijoje — tirSta koptsty sriuba.
Patiekalams vartojami mésos produktai: verSiena, jautiena, aviena, paukstiena,
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zvériena, reciau — kiauliena. Mésa dazniausiai verdama, kepama ir troskinama. Prie jos atskirali
duodama artiSoky, zZaliyjy saloty, kopiisty arba pomidory ir agurky saloty.

Sriubos daugiau paplitusios skaidrios ir pertrintos. Mégstamos zuvienés, ypac
pajtrio krastuose. Skirtingai negu muisy kraste, pranciizai Zuvienes partig§tina actu arba verda
su makaronais. Mégstamiausios skaidrios sriubos — riigStyniy, petrazoliy, pupeliy, Zirniy ir
pan., karstieji patiekalai — kotletai, kukuliai i§ zuvy, paukstienos kepsniai, antrekotai,

karbonadai. Ypac garsi pranciiziSka svogiiny-siirio sriuba:

Surio sriuba

Gana populiarts valgiai ne tik i kiauSiniy, jvairiis omletai, taciau ir saldieji
patiekalai
— ledai, suflé¢, putésiai, tortai, kompotai. Pranciizai nevengia ir jvairiy padazy. RuoSiami

garnyrai i$ kruopy, kefyro, grietinés, varskés su grietine, grietinélés.

Pranciizai labai grieztai laikosi valgiy gamybos technologijos taisykliy, nuo
kuriy priklauso ir patiekaly skonis. Buidingas technologijos bruozas — mésa, baigiant kepti,
apibarstoma cukraus pudra. Tada biina skanesnis padazas.

Pranciizy virtuvéje naudojami prieskoniai: ¢iobreliai, builis, rozmarinas, dasis,
mairiinas, peletriinas, juozazolé, kalendra, pipirai, lauro lapai, petrazolés, svogtnai, ¢esnakai
ir kt. Kitas budingas pranciizy virtuvés bruozas — tai vynuogiy vyno, konjako bei likerio
naudojimas jvairiems padazams, patiekalams ir net sriuboms gaminti. Valgiams gaminti taip
pat placiai naudojamas alyvuogiy aliejus.

Zuvis vis dazniau valgoma vietoj mésos. Pagal riebuma pranciizai salygiskai
grupuoja zuvis | tris grupes: neriebi (menke, eSerys, végéele, pleksné), pusriebé (sardiné), riebi
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(karpis, silke, lasisa, tunas, ungurys).
Tradiciniai saldieji patiekalai — plakta grietinélé su cukrumi, $vieziy ir

konservuoty vaisiy kompotai, ledai.

Sluoksniuotos teslos pyragaitis

Greito maisto restorany (amerikietiSko mitybos stiliaus) populiarumo priezastys ir

restorany plétra pasaulyje ir lietuvoje bei statistiniai duomenys.

Darbo jégos migracija bei vietinés darbo jégos paklausa ir pasiila plintant ir
pleciantis nacionaliniy patiekaly gamybos imonéms, nauji gamybos organizavimo
principai pritaikant kity Saliy virtuviy savitas nacionaliniy patiekaly gamybos

technologijas

AmerikietiSka virtuvé — viena i$ vakarietiSkos uzjiirio virtuvés, kurios tradicijos

paplitusios JAV bei jos kaimyninése Salyse.

Siaurés Amerika garsi savo kulinarijos paveldu, amerikietiskai maistas
gaminamas beribiuose §iuo Zemyno plotuose, besidriekian¢iuose nuo Aliaskos iki riby. Sios
virtuvés maisto gaminimo budui susiformuoti padé¢jo valgiy paruosimai, kuriuos naudojo
pirmieji emigrantai i§ Europos. Tais laikais atvykéliai jau naudojo keptuves bei puodus,
daugelis amerikietiSky patiekaly troSkinami arba kepami iki Siol. Kai kurie valgiai gali gerokai
skirtis tarpusavyje, priklausomai nuo sudedamyjy ir vietiniy valstijos gyventojy kultiiros
tradicijy.

Svarbiausi patiekalai amerikie¢iy virtuvéje — darzoviy ir vaisiy salotos (be jy
neapsienama nei per pusryCius, nei per pietus, nei per vakarieng¢), mésa ir paukstiena su

darzoviy garnyru, vaisiy desertai. Didelj populiarumg turi Zaliosios salotos, kurios | stalg
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paduodamos natiiralios ir stambiai pjaustytos, o ant stalo jos dar ir paskaninamos jvairiais
prieskoniais. Zaliosios salotos, kaip ir stikliné vandens su ledu, batinos per pusry¢ius arba per
pietus. Jos pasiidomos pagal skonj, palaistomos acto ir sviesto uzpilu, apibarstomos

petrazolémis.

Jautienos troskinys

Pirmieji patiekalai — sriubos-piuré, sultiniai arba vaisiy sriubos. Neturi
populiarumo barsciai, koptstiené. Antrieji patiekalai — neastriis, mazai stidyti pagal skonj
gaminami jautienos,

neriebios kiaulienos, vistienos, kalakutienos valgiai. Nacionalinis valgis — rostbifas.

Gruzdinti vistienos gabaliukai

Amerikie¢iy uzkanda pries karstuosius patiekalus — vanduo ar limonadas su ledu
bei jvairios salotos, daZnai pagardintos keliais aliejy, padazy uzpilais. PamégdZiojant angly
virtuvés tradicijas, JAV kulinarai dazniausiai pateikia mésos valgius su dviejy rusiy
darzovémis, taCiau auginami ir kukuriizai, molitigai, ryziai, amerikietiSkoje virtuvéje
naudojami gana skirtingai. Taip pat Amerikoje iSrastas kokteilis ganétinai sodriai papildo

Salies valgiarasti.

28



NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Po deserto geriama kava, re¢iau — arbata. Nors pirmieji patiekalai — sriubos —
nelabai mégstamos, taciau juos kompensuoja jvairlis gérimai: pienas, gazuoti vaisvandeniai
(kokakola, pepsikola), alus, distiliuotas kukuriizy viskis, dzinas ir jvairiausi kokteiliai, Salta
nesaldi arbata su citrina ir ledu, prie$ valgj — ledinis vanduo. Vartojamas vynas (sausas baltasis
ir Sampanas, raudonasis ir saldusis) daznai turi pranciziskus pavadinimus (ta¢iau neturi
pranciizisko vyno savybiy).

JAV - patogaus ir greitai gaminamo maisto, pavyzdziui, gruzdinty kukuriizy (spragésiy —
popcorn), bandeliy su karsta desrele (hotdog) ir kepty vis¢iuky tévyné. Amerikoje daugiau
negu bet kur kitur suvalgoma jvairios sandaros mésainiy. Taciau Sie amerikieciy patiekalai
laikomi nesveikais miisy organizmui, jie turi jtakos dideliam svorio padidéjimui, atsiradusioms

sveikatos problemoms, tarp jy Sirdies ligoms, diabetui ir kt.

Meésainis (Hamburger)

DaZnas pietavimas greito maisto restoranuose yra susijes su tuo, ka sveikatos
apsaugos pareigiinai vadina amerikieCiy ,,nutukimo epidemija”. Smarkiai saldinti gaivieji
gérimai yra taip pat labai populiariis. Tokie gérimai sudaro 9 procentus vidutinio amerikieciy
kalorijy suvartojimo.

Sunkmetis — galimybiy metas jsitvirtinti greitojo maisto jstaigoms. Kai jprasti
restoranai ir kavinés Lietuvoje verZzési dirzus, ¢ia, nors ir nelengvai, pradéjo kurtis naujos

greitojo maitinimo jstaigos, o senbuves s€kmingai plété veikla.

Rinkodaros agenttiros ,,Brandscape® vadovo Mindaugo Lapinsko teigimu,
greitojo maisto jstaigos sunkmet] iSgyveno nevienodai. Pavyzdziui, Jungtinése Amerikos
valstijose restorany tinklas ,,McDonald's* dirbo pelningai, o ,,Burger King* sekési gerokai
prasc¢iau. Tai, eksperto teigimu, Iémé orientavimasis j skirtingas vartotojy grupes: ,,Burger
King* sunkmeciu nusitaiké j vartotojus, kuriuos daugiausia palieté krizé — jaunus vyrus, 0

,»McDonalds* pasirinko maziausiai krizés paliestus klientus, tod¢l dirbo s€ékmingai.*
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Kad restorany tinklas spar¢iai juda j priekj, savaitras¢iui ,,Ekonomika.lt*
patvirtino ir

»McDonald’s* vykdomasis direktorius Baltijos Salyse Tomasas Navrockis. ,,Kai daugelis
imoniy per kriz¢ dirbo ugnies gesinimo rezimu, greito aptarnavimo restorany tinklas
»McDonald‘s“ augo ir uzémé didesne rinkos dalj Baltijos Salyse®, — komentavo T. Navrockis.
Pasak pasnekovo, jmon¢ ateinanciais metais Baltijos Salyse ketina investuoti 38 milijonus eury
ir iki 2014 mety iSplésti restorany tinklg iki 35. Esg Siemet Vilniuje planuojama atidaryti vieng
nauja restorang ir du rekonstruoti. ,,McDonald's* vadovas taip pat pamingjo, kad Lietuvoje

rinka yra konkurencinga ir su kitais greitojo maisto tinklais dél kainy reikia pakovoti.

ITALISKOS VIRTUVES PATIEKALY GAMYBA

ITALISKOS VIRTUVES UZKANDZIY, SALOTY IR SALTYJY PATIEKALUY
RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

ITALISKOS VIRTUVES UZKANDZIY, SALOTUY IR SALTYJY PATIEKALY
TECHNOLOGINES KORTELES

1.CERVOTONNATO — 4VAL. 650C TEMPERATUROJE RUOSTA ELNIENA /

TUNO PADAZAS/KROSTINI SU BARAVYKALIS; 2.JUROS VELNIO

CARPACCIO — DUMU SKONIS IR KVAPAS / JORINES SRAIGES / ZALIOS

SALOTOS;
3.ANTIPASTI FRUTTI DI MARE — KALMARAI / KREVETES / KEPTA PAPRIKA /
BAKLAZANAI 4 BURATTA — MINKSTAS MOZZARELA IR GRIETINELES SURIS IS
APULIJOS / BRASKES / BAZILIKAI; 5.PANZANELLA — DARZOVES / ZALUMYNAI /
“VAKARYKSTE*“ DUONA.

Elnienos nugarinés nuvalymas

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (kg / vnt.)
Bruto Neto
1. Elnienos nugariné 2,710 1,670

Gamyhbos technologija:
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Nuvalyta elnienos nugariné panaudojama elnienos tartarui. Netinkama naudoti tik 300 gramy.

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Virtas elnienos kumpis 160 130

2. Kapario uogos 17 15

3. Kaparéliai 7 5
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4, Dziovinti mini pomidorai 22 20
5. KarniSonai 22 20
6. Saloty mix‘as 17 15
7. Tuno padazas 120 110
8. Baravykai 30 20
9. Pranciiziskas batonas 45 40
10. Sviestas 22 20
11. Laiskinis svogiinas 3 2
12. Rozmarinas 5 4
13. Druska 2 1
14. Pipirai 2 1
ISeiga: 1 porec. 474 403

Gamybos technologija:

Elnienos kumpj pamarinuojame Zolelémis, druska, pipirais ir uZvakumuojame. Verdame
zemos temperatiiros puode 65°C+ 4,5 val. Atvésiname, pjaustome plonais griezinéliais ir
patiekiame ant Marche lentos su tuno padazu, krostini su baravykais ir pagardais.

Jiiros velnio carpaccio su sraigémis
(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. R. juros velnio filé 80

2. Jurinés sraigés 100 30
3. Marche dziovinti pomidorai 12 10

4. Kaparéliai 6 5

5. Meélinieji svogiinai 5 3

6. *Vazonélis 3 2

7. Pomidoras 20 10

8. Alyvuogiy aliejus 12 10

9. Saloty mix‘as 12 10
10. Druska 2 1
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11. Pipirai 2 1
ISeiga : 1 porec. 80/30/18

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Jiiros velnio filé nusivalom nuo pléviy. Padruskiname, papipiriname ir partikiname apie 3 min.
Susukame j konditering plévele ir uzsaldome. Pjaustome 1 mm storio griezinéliais ir iSklojame
lékste. Jurines sraiges atSildome ir pamarinuojame su kaparéliais, smulkiai supjaustytais
svogiinais, laisSkiniu ¢esnaku ir alyvuogiy aliejumi. Sraiges iSdéliojame per 1€kstés viduri,
dekoruojame saloty mix‘u, dziovintais marche pomidoriukais ir laiskiniais ¢esnakais. Zuvies
carpaccio apslakstome likusiu marinatu.

Antipasti frutti di mare
(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Marinuota paprika (jvairi) 62 60

2. Baklazanai 35 30

3. Krevetés 16/20 b/g 40 30
4. Kalmarai 60 60

5. Rukola 12 10

6. Pesto (baziliky padazas) 5 4

7. Alyvuoges 10 10

8. Mini pomidorai 30 28
9. *Vazonelis 2 1

10. Druska 1 1

11. Pipirai 1 1

12. Alyvuogiy aliejus 15 14
13. Vazonélis 1 1

14. PetraZoleés 2 1

ISeiga: 90/30/60/10/14/28/5

*7alia dekoro detalé
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Buratta salotos
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Burato siiris 155 150
2. Braskeés 85 80
3. Bazilikas 5 3
4. Balzamiko kremas 10 8
S. Alyvuogiy aliejus 22 20
6. Pistacijy rieSutai 1 1
7. Kedro riesutai 2 1
8. Sultenés 11 10
ISeiga: 1porcija
Gamybos

technologija: Burato

stir] pléSiame pusiau.

BraSkes perpjauname

per pusg.

Dalj baziliko supjaustome juostelémis.

Patiekiame ploksciose lekstése. Viska apslakstome balzamiko kremu, alyvuogiy
aliejumi. Ant virSaus pabarstome smulkinty smulkinty pistacijy bei kepinty kedro

riesuty.
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Panzanella salotos
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Romane salotos 55 50

2. Pomidorai 100 15

3. Cherry pomidoriukai 30 30

4. Alyvuogiy aliejus 32 30

5. Agurkai 60 50

6. Alyvuogeés 55 50

7. Bazilikai 15 10

8. Jurinés sraigés 100 60

9. Meélyni svogtinai 25 20
10. Duona 60 50
11. Baltas vynas 22 20
12. Druska 2 1

13. Pipirai 2 1

14, *Vazonélis 3 2

15. Cesnakas 12 10

ISeiga: 240\45\60

*7Zalia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Supjaustome svogilinus pusziedziais ir apkepame. Supjaustome darzoves. IS pomidory
i$spaudziame sultis ir sumaiSome su medumi. Duong supjaustome ir pamirkome vyne.
Baziliko lapelius supléSome. Visus Siuos ingridiantus sumaiSome.

Patiekiame ant ,,Marche “ lentos su virtomis jurinémis sraigémis.
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ITALISKOS VIRTUVES PAGRINDINIY PATIEKALY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS
ITALISKOS VIRTUVES PAGRINDINIY PATIEKALY TECHNOLOGINES KORTELES

1.0SSO BUCCO DI MARE — VYNE TROSKINTAS JUROS UNGURYS IR
DARZOVES / JAUNOS BULVES / PANKOLIAI; 2. MARLINO (KARDZUVE)
STEIKAS /GREMOLATA
(CITRINU ZIEVELES, CESNAKAI PETRAZOLES) / PASTA PRIMAVERA; 3.TUNAS,
KEPTAS ANT VIENOS PUSES / POLENTA / BROKOLIAI / PESTO PADAZAS;
4,0SSO BUCO — TROSKINTI VERSIENOS KULNIUKAI/POLENTA/TROSKINTOS
DARZOVES; 5.SALTIMBOCCA — VERSIENOS KEPSNELIAI/ PARMOS KUMPIS /
SALAVIJAI/ PASTA; PEPERONCCINO; 6. PIENINIS PARSIUKAS KEPTAS
KROSNYJE / SVIEZIOS VOVERAITES
/ JAUNOS BULVYTES / SALAVIJAI

0Osso buco di mare
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Jirinis ungurys 300 250
2. Saliery stiebai 20 15

3. Morkos 20 15

4. Baby bulves 120 100
5. Pankoliai 25 20

6. Svogtinai 25 20

7. Paprika (raudona) 35 25

8. Pastarnokas 40 20

9. Baltas vynas 105 100
10. Zuvies sultinys 102 100
11. Paprikos milteliai 2 1
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12. Druska 2 1

13. Pipirai 2 1

14. Pomidory pasta 12 10

15. Miltai 15 12

16. *Vazonélis 3 2

17. Alyvuogiy aliejus / Sviestas 22112 20/10
ISeiga: 2501100\100\80

*7Zalia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Darzoves nuvalome ir supjaustome.

Ungurj supjaustome steikais ir suriSame, tada apvoliojame miltuose ir

apkepiname. Darzoves pakepiname, supilame vyng ir dar Siek tiek pakepiname,

kol vynas nusigaruos. Tada supilame zuvies sultinj, pomidory pastg ir viska

kaitiname iki uzvirimo.

Ungurj ir darzoves sudedame | troSkinimo indg ir troskiname 100 laipsniy temperatiiroje
apie 2h 30min.

Patiekiame su jaunomis bulvémis, troSkintomis darZovémis ir pankoliu.
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Kardzuvé ,,Marlinas* su pasta

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Marlino file 180 160

2. Pasta tagleteli 112 110

3. Cukinija 12 10

4. Paprika 15 10

5. Zalieji Zirneliai 12 10

6. Porai 15 10

7. Cili pipiriukas 8 5

8. Cesnakas 10 8

9. Citrina 80 80

10. Alyvuogiy aliejus 22 20

11. Baltas vynas 52 50

12. *Vazonélis 3 2

13. Sviestas 22 20

14. Petrazolé 3 2

15. Druska 2 1

16. Pipirai 2 1

17. Dziugas 12 10

ISeiga: 160\150

*7Zalia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Smulkiai supjaustome darzoves ir jas pakepiname.

Pasiidytame vandenyje iSveradme pasta. ISvirus sumaiSome su pakepintomis darzoveémis,

jdedame gabalélj sviesto, skoniui pagerinti jJdedame tarkuoto dziugo stirio.

Marlino filé pamarinuojame su pakepintais, petrazolémis, citrinos zZievele, druska ir

pipirais. Filé lengvai apkepame i§ abiejy pusiy. Patiekiame su pasta.
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Tunas keptas ant vienos pusés

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (kg / vnt.)
Bruto Neto
1. Tuno filé 0,018 0,15
2. Salavijas 0,002 0,002
3. Petrazolés 0,002 0,002
4. Druska 0,001 0,001
5. Pipirai 0,001 0,001
6. Aliejus 0,02 0,02
7. Morkytés 0,035 0,03
8. Sparaginés pupelés 0,035 0,03
9. Bulvés(virtos) 0,055 0,054
10. Sojos pupelés 0,035 0,03
11. Karaliskos pupelés 0,025 0,02
12. Mini pomidorai 0,045 0,04
13. Putpeliy kiauSiniai 2vnt 2vnt
14. Pesto padazas 0,32 0,03
15. Kaparéliai 0,006 0,006
16. Anciuviai 0,006 0,006
ISeiga: 250gr.
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Osso bucco verSienos kulniukai

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Troskinti verSienos 500 500
kulniukai

2. Mini pomidorai 45 45

3. *Vazonélis 2 1

4. Tarkuota citrinos zZievelé 12 8

5. Petrazolés 12 8

6. Cesnakas 3 2
ISeiga: 500/45/16/2

*7alia dekoro detalé

Saltimbocca* verSienos kepsneliai

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. VersSienos nugariné 200 180
2. kumpis 18 18

3. Makaronai 105 100
4. Cesnakas 25 20

5. Peperonccino pipiriukai 2 1

6. Baltas vynas 52 50

7. Sviestas 62 60

8. Stris dziugas 25 20

9. Petrazolés 3 2

10. Salavijas 3 2

11. Druska 2 1

12. Pipirai 2 1

13. Alyvuogiy aliejus 22 20
14. Pastarnokai 55 20
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ISeiga:

180/150/100/20

Gamybos technologija:

Makaronus iSveradme pastidytame vandenyje. Keptuvéje apkepame smulkiai pjaustytus

¢esnakus, kol graziai pagels. Jdedame sauja kapoty petrazoliy, peperoncino pipiriukus ir

gabalélj sviesto.

Sudedame virtus makaronus, dziugo sirj ir viskg gerai iSmaiSome.

Ikaitiname keptuve, i ja jpilame alyvuogiy aliejaus ir apkepame verSienos kepsnelius su

kumpiu ir Salaviju. Kepame i§ abiejy pusiy po 3min, pilame balto vyno ir idedame gabalélj

sviesto.

I Iékste sudedame paperoncino pipiriukus iSdéliojame kepsnelius ir dekoruojame

pastarnoky traskudiais.

Pieninis parSiukas keptas krosnyje

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Parseliai 5000 1800
2. Rudas padazas 520 500
(pusgaminis)
Rudas padazas ,,Braun* 57 57
Virtuvinis vynas 208 208
Vanduo 312 312
3. Cesnakas 50 10
4. Druska 10 10
S. *Vazonelis 10 10
6. Aliejus 220 220
7. Sviestas 220 200
8. Pipirali 10 10
9. Svogitinai 320 300
10. Baravykai 520 500
11. Grietinéle 520 500
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12. Bulviy kukuliai (gnocchi) 1100 1000
13. Italiska duona 400 400
ISeiga: 1 porec. 546

*7Zalia dekoro detalé

ITALISKOS VIRTUVES SRIUBY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS
ITALISKOS VIRTUVES SRIUBY TECHNOLOGINES KORTELES

1.RIBOLITTA —ITAL.PASILDYTA / DARZOVES / PUPELES / VAKARYKSTE
DUONA / PARMOS KUMPIS;

2.PAPPA AL POMODORO — TOSKANIETISKA TIRSTA POMIDORU SRIUBA SU
,VAKARYKSCIA“ DUONA;

3.ERIUKO SONKAULIUKU SRIUBA — PERLINES KRUOPOS / PUPELES /

SAVOJOS KOPUSTAS
Ribolitta su zampone

(patiekalo pavadinimas)

KONTROLINIS AKTAS Nr. 193

Zampone deSra
Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Kiauliy odelés 200 200
2. Kiauliy kojos 1000 400
3. Kiaulienos Soniné 150 100
4. Kiaulienos kumpis 500 450
5. Paprikos milteliai 2 1
6. Muskato rieSutas 2 1
7. Druska, pipirai 3 2
8. Ciobrelis 2 1
9. Rozmarinas 2 1
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10. Morkos 80 70
11. Svogtinai 80 70
12. Cesnakas 30 30
13. Lauro lapai 2 1
14. Kiausinis 45 40
15. Grietinélé 55 50
ISeiga: 1150 1000

Gamybos technologija:

Kiauliy kojas i§verdame su darzovémis. Atvésiname ir nukauliname. Kiaulienos

Soning ir kumpj sumalame per stamby sietelj. Gauta far$a sumaiSome su kiaulés kojy mésa.

Dedame kiausSinj, grietinéle. Nuskaniname muskato rieSutu, paprikos milteliais, druska,

pipirais ir viskg gerai iSmaiSome. Gautg mas¢ dedame ] kiaulienos odelg ir susukame,

ivyniojame ] konditering plévelg, suriSame Spagatu ir suvakumuojame. Verdame Zemos

temperattros puode 65°C+ 6 val.

Riboli §r

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Zampone 110 100
2. Baltosios pupelés 100 110
3. Bulvés 100 80
4. Morkos 60 40
5. Svogiinas 30 20
6. Saliery stiebai 15 12
7. Savojos koptstai 40 20
8. Ciobrelis 2 1
9. Rozmarinas 2 1
10. Lauro lapas 2 1
11. Druska, pipirai 3 2
12. Ciabata 50 50
13. Alyvuogiu aliejus 22 20
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14, Pomidory pasta 12 10

ISeiga: 1 porc.

Gamybos technologija:

Stambiai supjaustome darzoves. Pupeles iSmirkome vandenyje. Lengvai
apsikepiname salierus, morkas, svogiinus. Dedame likusias darzoves ir prieskonius, idedame
pomidory pastos ir uzpilame vandens. Verdame ant silpnos ugnies, kol iSvirs pupelés.

Patiekiame su duonos trupiniais, alyvuogiy aliejumi ir zampone desra.
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Pappa Al Pomodoro

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Pomidorai koncervuoti(lupti) 0,4 0,3
2. Prieskoniai 0,001 0,001
3. Druska 0,001 0,001
4. Alyvuogiy aliejus 0,013 0,013
5. Cukrus 0,0075 0,0075
6. Alyvuogiy aliejus 0,025 0,025
7. *Vazonélis 0,001 0,001
8. Cesnakas 0,008 0,007
9. Pomidorai 0,25 0,25
10. Duona (dziovinta) 0,200 0,100
11. Kedro riesutai 5 5
ISeiga: 300

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Sviezius pomidorus nublansiruojame,

nuimame odga. Nuvalytus ¢esnakus

pakepiname ant sviesto.

Pakepintus ¢esnakus ir koncervuotus pomidorus dedame j blanSiruotus pomidorus

ir viskg troskiname apie 1h kol pomidorai sutirstéja.

Baigiant troskinti sudedame prieskonius ir Siaudeliais supjaustytus Svieziy baziliky lapelius.
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Eriuko Sonkauliuku sriuba
(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Lesiai 30
2. Chorizo desra 10
3. Svogtinai 20
4. Cesnakai 10
5. Alyvuogiy aliejus 20
6. Pomidorai savo sultyse 100
7. Perlinés kruopos/avinzirniai 30
8. Baltos pupelés 20
9. Ciobreliai, lauro lapai
10. Pipirai, papriky milteliai
11. Savojos kopustai 20
12. Sultinys 200
13. Miltai 5
14. Erienos $onkauliukai 100
ISeiga: 1porc.

Gamybos technologija:

Erienos $onkauliukus jtriname ¢esnakais, ¢iobreliais, druska bei pipirais ir palaikome apie

30min. Pupeles, perlines kruopas/avinzirnius pamirkome Saltame vandenyje maziausiai

6val.

Erienos $onkauliukus apvoliojame miltuose ir lengvai apkepiname.

Pakepiname pjaustytas darZoves, sudedame trintus pomidorus, perlines

kruopas/avinzirnius, pupeles, lgSius ir apkepintus érienos Sonkauliukus.Viska uzpilame

sultiniu, pagardiname prieskoniais ir uzverdame. Sriubai uzvirus, puoda uzdengiame folija

ir troskiname orkaitéje 130°C temperatiiroje apie 2,5val. Reikalui esant jpilameuzvirinto

sultinio.

Patiekiama su kepinta chorizo desra ir kapotais zalumynais.
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ITALISKOS VIRTUVES DESERTY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS
ITALISKOS VIRTUVES DESERTY TECHNOLOGINES KORTELES

1.PANNA COTTA/ SVIEZIOS UOGOS;
2.PANNA COTTA / SPANGUOLIU ZELE / AISTROS VAISIUS-

PASIFLORA;
3.ZIEMOS CITRINA — CITRINU SERBETAS

Panna cotta su SvieZiomis uogomis
(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Creme brulee (pusgaminis) 140 100
Nr.594
2. Rudas cukrus 8 6
3. Braskes (Sviezios) 25 20
4. Zelatina 0,05-2,6 12 10
S. Uogy miSinys 25 20
6. Rudas cukrus 12 10
7. Bazilikas 1 1
ISeiga: 190

Gamybos technologija:
IS vanilés iSimame séklas, supjaustome ankstj ir viska sudedame i grietinéle, uzviriname ir,

nuolat maisant, verdame ant silpnos kaitros 5min.

KiausSinius su cukrumi i§sukame iki baltumo.

Dar kartg uzviriname grietinéle, perkosiame, kad atskirti vanile. Pilant plona srovele
grietin¢le jmaiSome ] kiauSiniy ir cukraus miSinj.Mase supilstome j karS¢iui atsparius
indelius, kuriuose bus patiekiama. Indelius sustatome j gilésne skardg ir iki pusés
pripilame vandens ir kepame iki 160°C jkaitintoje orkaitéje 30min.ISkeptus atvésiname,

uzbarstome cukrumi ir karamelizuojame, sustingdiname Saldytuve.
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Pana cotta

(patiekalo pavadinimas)

KONTROLINIS AKTAS Nr. 203

Pana cott mini
Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Grietinélé 6005 6000
2. Cukrus 1005 1000
3. Vanilinis cukrus 105 100
4, Zelatinos lapeliai 160 160
5. Spanguolés 2005 2000
6. Cukrus 1005 1000
7. Zelatinos lapeliai 50 50
ISeiga: 30 porc. 6500/2500

Gamybos technologija:

Grietinéle uzviriname ir iStirpiname cukry. Siek tik atvésiname ir iStirpiname Zelatinos

lapelius. Gautg mase iSpilame j skardg ir laitkome Saldytuve apie 4 val. Spanguoles uzviriname

su cukrumi, jei reikia papilame vandens. Viska nukoSiame, iStirpiname Zelating ir i§pilame |

skarda. Laikome Saldytuve apie 4 val.

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Vanilinio kremo putésiai 150 100

2. Spanguoliy zelé 60 50

3. Grietinélé 100 60

4. Vanilinis cukrus 22 20

5. Raudonojo vyno zelé 25 20

6. Pasiflora / Méta 250/ 15/1

ISeiga: 1 porc. 150/60/20/15
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Gamybos technologija:

Uzviriname grietin¢le ir iStirpiname vanilinj cukry. Paviriname ant mazos kaitros, kol

grietin¢lé sutirstés, ir atvésiname. Su apvalia 6 cm. skersmens formele iSspaudziame abiejy

zelé formeles. | 1€kste pilame vanilinj padaza, dekoruojame pasifloros vaisiaus minkstimu,

raudonojo vyno zelés kubelias ir métos Sakele.

KONTROLINIS AKTAS Nr. 209

Raudono vyno Zelé
Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Raudonas vynas 1000 1000

2. Cukrus 252 250

3. Gvazdikélis 2 1

4. Cinamono lazdelé 3 2

5. Zelatinos lapeliai 20 20

ISeiga: 800

Gamybos technologija:

UZviriname vyna, sudedame cukry, prieskonius, pakaitiname ant mazos kaitros apie 15

min. Atvésiname iki 60°C ir iSmaiSome Zelatinos lapelius. I$pilame j skarda. Laikome $altai,

kol sustings.

Ziemos citrina (citrinu Serbetas)
(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Citrinos 140 50
2. Citrinos Serbetas Nr. 112 60 60
3. Zalio obuolio sirupas 10 10
4. Cukraus pudra 10 10
ISeiga: 120
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ISPANISKOS VIRTUVES PATIEKALY PATIEKALY GAMYBA

ISPANISKOS VIRTUVES UZKANDZIY, SALOTY IR SALTYJY PATIEKALY
RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

ISPANISKOS VIRTUVES UZKANDZIY, SALOTY IR SALTYJU PATIEKALY
TECHNOLOGINES KORTELES

1.BOLINHOS DE BACALHAU — SUDYTOS MENKES SPURGOS
PORTUGALISKAI/ SALOTOS/REMOULADE PADAZAS; 2.RANKOMIS
PJAUSTYTAS SERANO KUMPIS IS TERUELL / ARBUZAS / MELIONAS /
BAZILIKAS; 3.RANKOMIS PJAUSTYTAS SERANO KUMPIS / 5 RUSIU
ALYVUOGES IS TERUELIO/ VYTINTI POMIDORALI; 4.JURINES SRAIGES
IR DARZOVES / AIOLI SU SAFRANU; 5.KARALISKOS KREVETES GRILL /
TABBOULEH SALOTOS IS BULGHUR KRUOPU / POMIDORALI /
PETRAZOLES; 6. TAPAS

Bolindos de Bacalhau( Spurgu atleidimas)

(patiekalo pavadinimas)

urgu masé(Bolindos de Bacalhau

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Stdyta menké 1200 1000

2. Bulvés 1000 900

3. Svogtinai 80 60

4. Cesnakas 25 20

5. Petrazolés 100 80

6. Uoginé¢ paprika 2 1

7. Muskato rieSutas 2 1

8. KiauSiniai 6vnt. 6vnt.
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9. Pipirai 2 1
10. Pienas 2000 2000
ISeiga: 20porciju 2200

Gamybos technologija:

ISmirkome menke apie 36 valandas, pastoviai keisdami
vandenj. ISmirkius verdame piene ant silpnos ugnies

apie 20 minuciy.

ISvirus Zuvies mésa nuimame nuo kauly ir smulkiai sukapojame
kuteriu. Bulves iSverdame su lupenomis, jas nuvalius
sugriidame.

Sukapojame petrazoles ir viska gerai

sumaiSome. Sauksteliu suformuojame

spurgas.

Kepame riebaluose 160°C temperatiiroje, kol graziai apskrus.

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Menkiy spurgy masé 110 95
2. Saloty miksas 35 30
3. Ridikéliai 22 20
4. Marche dZiovinti pomidorai 11 10
5. Alyvuoges 17 15
6. *Vazonélis 3 2

7. Alyvuogiy aliejus 17 15
8. Remoulade padazas 62 60

ISeiga: 1porcija 95\30\60

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Sauksteliu suformuojame spurgas.

Kepame riebaluose 160°C temperatiiroje 6min.Patiekiame ant Marche lentos su zaliom

salotom ir remoulade padazu.
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Serano kumpis su arbiizu ir melionu
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Serano kumpis 62 60

2. Arbiizas 160 140
3. Melionas 160 140
4, Kedro riesutai 3 2

5. Balzamiko kremas 12 10
6. Alyvuogiy aliejus 15 12

7. Bazilikas 8 5

8. *Vazonélis 3 2

ISeiga: 1porcija

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Arbiizg ir meliong nulupame.

Dalj arbtizo ir dalj meliono supjaustome trikampeéliais, likusius i§sukame
rutuliukus. Patiekiame 1ékstéje viska apslakstant balzamiko kremu bei alyvuogiy
aliejumi. Ant virSaus apibarstome kepintais kedro rieSutais bei Sviezio baziliko
lapeliais.

Alvvuogiu salotos su vytintu kumpiu
(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / Kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Vytintas kumpis 55 50

2. Staliska duona 52 50

3. Alyvuogés juodos/zalios 100 100

4, KarniSonai 17 15

5. Anciuviai 6 5)

6. Dziovinti mini pomidorai 30 15
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7. Druska 1 1
8. Pipirai 1 1
9. Kaparéliai 10 10
10. Alyvuogiy aliejus 20 20
11. Petrazoles 2 1
12. Laiskinis ¢esnakas 2 1
13. Konservuoti ¢esnakai 10 10
14. Konservuoti svogiinéliai 10 10
ISeiga: 185/50/30/20/2

Jiurinés sraigés su Svieziom darzovém ir aioli padazu

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Jurinés sraigés 120 120
2. Morkos 24 20
3. Saliery stiebai 20 20
4. Agurkai 20 20
5. Lauro lapai
6. Kvapieji pipirai
7. KiauSinis lvnt. 40
8. Alyvuogiy aliejus 20 20
9. Cesnakas 2 2
10. Safranas
11. Citrinos sultys 20 20
12. Druska
13. Svieziy darzoviy misinys/rinkinys | 150 150
ISeiga: 120/50/150

Gamyhbos technologija:
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Jiirines sraiges gerai nuplauname po Saltu vandeniu. | puoda sudedame sraiges,
prieskonius, uzpilame vandeniu, pasiidome ir verdame apie 3val., kol sraigés taps
minkstos.

Kiausinj plakame ir labai plona srovele pilame aliejy, kol masée taps vientisa ir standi.
Pagardiname trintu ¢esnaku, Safranu bei citrinos sultimis, druska,.

Patiekiame su Svieziomis pjaustytomis darzovémis.

KaraliSkos Kkrevetés grill
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Krevetés karalisSkos su galvomis S vnt. S vnt.

2. Cesnakai 20 20

3. Imbieras 20 20

4. Kalendra 0,5 0,5

5. Petrazolés 0,5 0,5

6. Alywvy aliejus 30 30

7. Citrina 1/2 vnt. 50

8. Pipirai, druska

9. Cili pipiras 1 vnt.

10. *Vazonélis 3 2

ISeiga: 4 porcijos | 250\50

Gamybos technologija:

Cesnaka, ¢ili pipirg ir imbierg susmulkiname ir sumaiome su alyvuogiy aliejumi. Gautu
marinatu uzpilame pastdytas karaliSkas krevetes. Marinuojame maZiausiai 20min.
Prieskonines Zoleles, Cesnakg sumaiSome su alyvuogiy aliejumi ir susmulkiname su
smulkintuvu. Gautg Zoleliy padazg pagardiname citriny sultimis pipirais bei druska.

Krevetes kepame ant groteliy i$ abiejy pusiy apie Smin. kol jgaus grazig rausva

spalva. Patiekiame su prieskoniniy Zoleliy padazu.
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Tapas: Aso bianco

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

11. Migdolai 205 200
12. Cesnakas 15 12
13. Minkstimas 110 90
14. Darzoviy sultinys 600 600
15. Balto vyno actas 16 15
16. Baltos vynuogés 210 200
17. Druska 2 1

18. Pipirai 2 1

19. Alyvuogiy aliejus 32 30
20. *Vazonélis 3 2

ISeiga: 4 porcijos | 250\50

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Migdolus nuplikiname ir nulupame. Lengvai apkepiname.

Cesnakg i$spaudziame j trintuve, suberiame duong bei migdolus ir triname po truputj

pildami darzoviy sultin;.

Galiausiai supilame aliejy, nuskaniname druska bei

pipirais. Patiekiame su per pus¢ perpjautomis

vynuogemis.
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ISPANISKOS VIRTUVES PAGRINDINIY PATIEKALY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

ISPANISKOS VIRTUVES PAGRINDINIY PATIEKALY TECHNOLOGINES KORTELES

1.ZARZUELA DE MARISCOS — KATALONISKAS JUROS GERYBIU TROSKINYS
PATEIKIAMAS TERAKOTOJE: DVIEJU RUSIU ZUVIS / KREVETES / LANGUSTINAI
/ KRIAUKLES / PICADA-MIGDOLAI/CESNAKAI/DZIUVESIAI; 2.JUROS VELNIAS /
OMARAS / SAFRANINIAI RYZIAI/ MIDIJOS / BISQUE PADAZAS; 3.ASTUONKOJIS

/ BULVE / VYTINTI POMIDORIUKAI / AIOLI PADAZAS / ZOLELES; 4.ZUVIS
DRUSKOJE; 5.PAELLA VALENCIANA.

Zarzuela de mariscos

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Jaros velnias 65 60
2. Oto filé 65 60
3. Baltos kriauklés 55 50
4. Midijos 55 50
5. Midijy mésa 22 20
6. Kreveciy uodegélés16x20 35 30
7. Krevetés16x20 30 25
8. Langustinas 35 30
9. Svogiinas 40 30
10. Cesnakas 15 13
11. Migdoly rieSutai 25 20
12. Balta duona 25 20
13. Pomidorai savose sultyse 53 50
14, Alyvuogiy aliejus 80 75
15. Papriky milteliai 6 5

16. Safranas 0,5 0,5
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17. Druska/ pipirai 2/2 1/1

18. *Vazonélis 3 2

19. Cili pipiriukas 3 2

20. Baltas vynas 52 50
ISeiga: 1porcija

*7Zalia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Sumalame duonos dziuvésélius, migdoly rieSutus ir skiltele ¢esnako. Gautg mase
sumaiSome su aliejumi.

Susmulkiname svogiinus, likusj ¢esnakg ir

apkepame. Supilame smulikntus pomidorus ir

patroskiname.

Skoniui pagerinti dedame druskos, Safrano bei paprikos milteliy. Viskg sumaiSome su
Zuvies sultiniu ir pakaitiname apie 10min.

Keptuvéje apkepame Zuvj bei jlros gérybes, jpilame raudong Zuvies sultinj ir paverdame
5-6min. Jdedame Sauksta migdoly rieSuty masés ir viskg pakaitiname kol sutirstés

Patiekiame keramikingje keptuvéléje.
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Jiuros velnias su omaru ir bisque padazu
(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Jiiros velnias 180 140
2. Omaras 500 115
3. Bisque 115 110
4. Svogtinas 15 10
5. Arborio ryziai 60 120
6. Sviestas 35 30
7. Safranas
8. Baltas vynas 55 50
9. Siris ,,Dziugas* 22 20
10. Sush Nori lapai 17 15
11. Midijos 45 40
12. Druska 2 1
13. Pipirai 2 1
14. Alyvuogiy aliejus 12 10
ISeiga: 1 orcija

Gamybos technologija:

ISverdame Safraninius ryZius. Apkepiname jiiros velnio filé i§ abiejy pusiy ant
keptuvés, baigiame kepti orkaitéje 175°C+ apie 8 min., pastidytame. Vandenyje iSverdame
omarg apie 15 min., kartu ir midijas. | 1ékste pilame bisque padaza, dedame juros velnio
fil¢, ant jo 1/5 omaro, Salia su Saukstais formuotais Safraniniais ryZziais. Dekoruojame

midijy geldelémis ir jiros dumbliy traSkuciais.
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AStuonkojis su $afraniném bulvém, pomidorais
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Ne
1. AStuonkojis (virtas) 90
2. Morkos 50
3. Svogiinai 50
4. Lauro lapas 1
5. Kvapieji pipirai 1
6. Druska
7. Bulvé 100
8. Anciy taukai 300
9. Safranas 0,02
10. Pupelés (baltosios) 50
11. Paprikos milteliai 3
12. Olandiskas padazas 60
13. Saloty mix‘as 15
14. Dziovinti pomidoriukai 15
15. Aliejus (Zalias) 15
16. Chaves svogunéliai 2
17. Pastarnokas 30
ISeiga: 1 porcija

Gamybos technologija:

AStuonkoji nuvalome ir nuplauname po Saltu vandeniu. Jdedame j puoda su pasidytu
vandeniu, prieskoniais bei darzovémis ir verdame apie 2 val. kol suminkstés.

Bulve verdame anciy taukuose 100°C temperatiiroje apie 30 min. IStraukus i3
tauky

pabarstome Safrano milteliais, kad jgauty grazig geltong spalvg ir aromata.

Mirkytas pupeles iSverdame pasiidytame vandenyje su paprikos milteliais.

Pastarnoka supjaustome iSilgai plonom juostelém, kurias iSkepame frititirin¢je kol
graziai pagels ir apskrus.

Astuonkojj patiekiame su zaliom salotom, dziovintais pomidoriukais, confit bulve,
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virtomis pupelémis ir olandisku padazu. Patiekla dekoruojame kapotais chaves svogunéliais,

zaliu aliejumi ir pastarnoko traSkuciu.

Dorada (druskoje)
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai

Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto
15. Olandiskas padazas(pusg) 150 140
16. Sviestas 125 124
17. Prieskoniai(pipirai) 0,3 0,3
18. Druska 5 5
19. Citrinos 7,5 15
20. Kiausiniai 1800 1800
21. Virtuvinis vynas 30 30
22. Prieskoniai(pipirai) 20 20
23. Druska 500 500
24, Salotos prie §vz.zuvies(pusg) 400 400
25. Mini pomidorai 200 200
26. Prieskoniai(pipirai) 1,2 0,8
27. Zalios alyvuogeés 80 80
28. Juodosios alyvuogeés 80 80
29. *Prieskonis vazonélis 12 9,6
30. Petrazolés 13,2 12
31. Alyvuogiy aliejus 22 20,8
20. Druska 1,2 1,2
21. Meélyni svoguinai 10 9,2
22. Bulvés 350 300

ISeiga: 2360

1 porcija: 236

*7Zalia dekoro detalé
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Paella valenciana

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Svogiinai 45 35
2. Paprika 80 60
3. Ryziai 60 120
4. Kalmarai 30 25
5. Pomidorai savo sultyse 40 40
6. Putpelé (pusé) 90 80
7. Midijos 35 30
8. Krevetés s/g 45 40
9. Zalieji zirneliai 25 20
10. Alyvuogiy aliejus 22 20
11. Safranas 0,00001 0,00001
12. Cesnakas 10 8
13. *Prieskoniy vazonélis 1 1
14. Druska 1 1
15. Pipirai 1 1
ISeiga: 1 porc.

*7alia dekoro detalé
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ISPANISKOS VIRTUVES SRIUBU RUOSIMAS IR PATIEKIMAS
ISPANISKOS VIRTUVES SRIUBY TECHNOLOGINES KORTELES

1.GAZPACHO — SALTA DARZOBVIY SRIUBA; 2.SOPA DE AJO — CESNAKUY
SRIUBA

Gazpacho sriuba
(patiekalo pavadinimas)

KONTROLINIS AKTAS Nr. 11-16 Gaspadio sriuba(pusg.)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (kg / vnt.)
Bruto Neto
1. Svogiinai 0,033 0,028
2. Vanduo 0,120 0,120
3. Druska 0,006 0,006
4. Pomidorali 0,25 0,17
5. Paprika jvairi 0,3 0,22
6. Prieskoniai 0,007 0,006
7. Agurkai 0,17 0,14
8. Sultys 0,28 0,28
9. Citrina Sviezia 0,28 0,08
10. Alyvuogiy aliejus 0,011 0,01
ISeiga: 1kg
Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Gaspacio sriuba(pusg.) 0,2 0,2
2. Pomidorai mini 0,02 lvnt.
3. Agurkai 0,02 0,002
4. Krevetés 16\20 0,12 0,12
ISeiga: 25
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Sopa de ajo

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

_ Bruto Neto

1. Cesnakai 100 80

2. Alyvuogiy aliejus 10 10

3. Sviestas 30 30

4, Ciobreliai 3 2

5. Bulvés 150 120

6. Vistienos sultinys 1000 1000

7. Grietinélé 200 200

8. Parmezanas 50 50
ISeiga: 250

Gamybos technologija:

Cesnakus nulupame, sudedame j nedidelj kepimo inda, apslakstome

aliejumi, uzdengiame folija ir kepame 220°C orkaitéje apie 20min, kol ¢esnaky

skiltelés taps auksinés spalvos.

Puode i§lydome sviesta, beriame susmulkintus svogiinus, ¢iobrelius ir kepiname, kol

svogtnai suminkStés. Sudedame kepty ir Svieziy ¢esnaky skilteles. Sudedame susmulkintas

bulves, uzpilame sultiniu ir verdame, kol bulvés ir ¢esnakai suminkstés. Sutriname sriubg

blenderiu, supilame grietinele, jdedame druskos ir pipiry. Patiekiame uzbars¢ius parmezano

strio.
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ISPANISKOS VIRTUVES DESERTU RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

ISPANISKOS VIRTUVES DESERTY TECHNOLOGINES KORTELES

1.CREMA CATALANA; 2.FLAN DE NARANJA — APELSINY KREMAS

Creme catalana

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto
1. Pienas 500 500
2. Grietinélé 250 250
3. Vanilés ankstis 1 vnt. 1 vnt.
4. Apelsino zievele 1 vnt. 1 vnt.
5. Cinamono lazdelé 1 vnt. 1 vnt.
6. KiausSinio tryniai 8 vnt. 8 vnt.
7. Cukrus 250 250
8. Kukurtizy krakmolas 50 50

ISeiga: 150

Gamybos technologija:

Kaitiname pieng, grietinéle, vanile, apelsino Zievelg ir cinamong, kol

uzverda. Nuimame nuo ugnies ir leidziame jam atvésti.

IS pieno ir grietinélés miSinio iSimame vanile, apelsino Zievele ir cinamono lazdelg.

IStirpiname kukuriizy krakmolg 4 SaukStuose pieno miSinio, jmaiSome jj atgal j likusj

pieng. SumaiSome pieng su kiauSiniais ir cukrumi, supilame ji i kar§¢iui atspary inda

ir vir§ vandens vonios kaitiname, kol kremas sutirstés, bet neleidziame uzvirti.

Supilame j formele ir leizdiame atvésti kelias valandas ar per nakt;.
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Flan de naranja
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1 Grietinélé 200 200
2 Apelsiny sultys 100 100
3. Kiausiniai 3vnt. 120 g.
4 Cukrus 70 70
ISeiga: 490

Gamybos technologija:

Karamelizuojame 3 Saukstelius cukraus ir plonu sluoksneliu supilame i1 kepimo formeles.
KiauS$inius sumaiSome su cukrumi, supilame grietinélés ir sul¢iy miSinj, ir maiSome, kol
cukrus istirps. Sia mase uzpildome formeles. Jas statome j gilia skarda su vandeniu, kad
apsemty iki pusés ir kepame iki 110 - 120°C jkaitintoje orkaitéje. Desertas bus paruostas,

kai jo vidus bus panaSus i1 drebucius.
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PRANCUZISKOS VIRTUVES PATIEKALY PATIEKALY GAMYBA

PRANCUZISKOS VIRTUVES UZKANDZIY, SALOTY IR SALTUYJY PATIEKALY
RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

PRANCUZISKOS VIRTUVES UZKANDZIY, SALOTY IR SALTUJU PATIEKALY
TECHNOLOGINES KORTELES

1.BRETANES AUSTRES NO.2; 2.MIDIJOS A LA MARINIERE — BALTAS
VYNAS / DARZOVES; 3.JURU SUKUTE/PARMEZANO KREPSELIS / SALOTOS
SU SVIEZIOMIS UOGOMIS; 4.JURINES SRAIGES IR DARZOVES ALA
PROVENEALE / AIOLI SU S AFRANU; 5.NICOS SALOTOS A LA MARCHE —
TRUMPAI KEPTAS TUNAS / ANCIUVIAI/ DARZOVES / KAIMISKAS
KIAUSINIS; 6.FOIE GRAS — TRIUSIS DREBUCIUOSE PAGAL GERARD
DEPARDIEU RECEPTA / MORKU- VANILES PADAZAS; 7.FOIE GRAS /
MARCHE DZEMAS / VAISINES DUONOS TRASKUTIS; 8.,,SRAIGES DARZE* —
VYNUOGINES SRAIGES ESCARGOT / 8VNT / RIDIKELIAI / SALOTOS /
JUODOS DUONOS ,,ZEME*

Sviezios austrés
(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

7. Austreés 6 6

8. Citrinos 153 150

9. Meélyni svogiinai 50 20

10. Sviestas 0.2-1.6 12 10

11. Raudonojo vyno actas 20 20

12. Krapai 2 10

13. Salotos ,,Réziuké™ rukola 10 8

ISeiga: 586
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Italiskai paruostos midijos

(patiekalo pavadinimas)

Eil. nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Midijos 1000 800

2. Svogtinai 62 60

3. Cesnakas 8 6

4. Porai 22 20

5. Saliery stiebai 22 20

6. Alyvuogiy aliejus 65 60

7. Pipirai 3 3

8. Lauro lapai 1 1

9. Pomidorai savose sultyse 200 200

10. Baltas sausas vynas 200 200

11. Druska 8 7

12. 5 —iy pipiry misinys 3 2

ISeiga: 1000

Gamybos technologija:

Cesnaka, valytus svogiinus, saliery stiebus, porus apkepame alyvuogiy aliejuje.

Dedame pomidorus s/s, tada pilame baltg vyng ir verdame sultinj 10 min. Po to i verdantj

sultin] sudedame prieskonius, dedame nuplautas midijas ir dar verdame 15 min.
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Salotos su juros Sukute
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. | Sdris ,,Dziugas* 32 30
2. | Juros Sukute 60 50
3. | Sultenés 17 15
4. | Sviezios uogos 35 30
5. | Citrina 55 50
6. | Alyvuogiy aliejus 22 20
7. | Cherry pomidoriukai 22 20
8. | Zalias aliejus 12 10
9. | *Vazonélis 2 1

10. | Zirniy ankstys 17 15
11. | Daigintos lecernos 6 5

ISeiga: 50\110\15\10

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Dziugg sutarkuojame ir iSkepame orkaitéje 160 laipsniy temperatiiroje, formuojame
apskritimus apie 10 cm skersmens. Martini taurés pagalba suformuojame stirio
krepselius. | vidy dedame salotas su uogomis, Zirneliy ankstis.

Juros Sukute apkepiname ir taip pat dedame j stirio

krepseli. Viska apslakstome citrininiu padazu.

Dekoruojamelecernos daigais bei zaliu aliejumi.
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Jiurinés sraigés su Svieziom darzovém ir aioli padazu
(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Jirinés sraigés 120 120
2. Morkos 24 20
3. Saliery stiebai 20 20
4. Agurkai 20 20
5. Lauro lapai
6. Kvapieji pipirai
7. KiauSinis lvnt. 40
8. Alyvuogiy aliejus 20 20
9. Cesnakas 2 2
10. Safranas
11. Citrinos sultys 20 20
12. Druska
13. Svieziy darzoviy misinys/rinkinys | 150 150
ISeiga: 120/50/150

Gamybos technologija:

Jurines sraiges gerai nuplauname po Saltu vandeniu. | puoda sudedame sraiges,
prieskonius, uZpilame vandeniu, pasiidome ir verdame apie 3val., kol sraiges taps
minkstos.

Kiausinj plakame ir labai plona srovele pilame aliejy, kol masée taps vientisa ir standi.
Pagardiname trintu ¢esnaku, Safranu bei citrinos sultimis, druska,.

Patiekiame su Svieziomis pjaustytomis darZoveémis.
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Nicos salotos
(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Kiausinis lvnt. 40

2. Sviezias tunas 85 75

3. ItaliSka duona 55 50

4. Kaparéliai 10 10

5. Konservuotos pupelés 35 30

6. Alyvuogés zalios/juodos 42 40

7. Meélynasis svoglinas 25 20

8. Mini pomidorali 52 50
9. Bulvés (virtos) 100 60
10. Safranas 001 001
11. Anciuviai 17 15
12. DzZiovinti mini pomidorai 40 20
13. Salotos (Romaine) 55 50
14. Kaparéliai 10 10
15. Alyvuogiy aliejus 30 30
16. Druska/pipirai 2 2

17. Prieskoniy vazonélis 3 3

18. Sojos pupelés 30 20
19. Sviezias agurkas 44 34
20. Garstycios 55 50
21. ArtiSokai 35 30

ISeiga: 48/75/50/ 150/60/180/
5
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Foe gras — triusis drebuciuose su morku-vanilés padazu
(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Triusio terinas 110 100
2. Morky — vanilés kremas 65 60
3. Saloty mix‘as 15 12
4. Sauléje dziovinti pomidorai (savo | 15 12
gamybos)
5. Lazdyno rieSutai 6 5
6. Dziovintos spanguolés 12 10
7. Morkos 12 10
8. Saliery gumbai 12 10
9. Zalias aliejus 20 18
10. Laiskinis ¢esnakas 2 1
ISeiga: 60/32/100

Gamybos technologija:
Dedame morky krema ir su konditerinémis Sukomis perbraukiame. Per vidurj statome terino
gabaliuka, Salia salotas, ant virSaus morky, saliery Siaudelius. Dekoruojame mini

pomidoriukais, dZziovintomis spanguolémis, lazdyno rieSuty trupinéliais, bei laiSkiniu ¢esnaku.
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Foje oras anciu kepenélés

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (kg / vnt.)
Bruto Neto
1. Anties kepenélés (Saldytos) 0,06 0,055
2. Amaretas 0,002 0,002
3. Prieskoniali 0,002 0,002
4. Druska 0,002 0,002
5. Dziovinta duona su vaisiais 0,03 0,026
6. Dzemai (apelsiny,vysniy) 0,064 0,06
7. Duoninés lazdelés 0,022 0,02
8. Rukola 0,002 0,002
9. Bazilikas 0,002 0,002
ISeiga: | 50/70/5/5
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Sraigés darze

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Sraiges 100 95
2. Sviestas 35 35
3. Bazilikas 8 8
4, Petrazolés 8 8
5. Italiska dauona 40 40
6. *Vazonélis 6 5
7. Petrazolés 6 5
ISeiga: 95/35/10

*Zalia dekoro detalé
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PRANCUZISKOS VIRTUVES PAGRINDINIY PATIEKALY RUOSIMAS IR
PATIEKIMAS

PRANCUZISKOS VIRTUVES PAGRINDINIY PATIEKALY TECHNOLOGINES
KORTELES

1. VIDURZEMIO JUROS BARZDOTE (RED MULET) / SILTOS LESIU IR
DARZOVIU SALOTOS; 2. KEPTA PRANCUZISKA MENKE / POMIDORU-
ANCIUVIU
PADAZAS; 3. JUROS VELNIAS / OMARAS / SAFRANINIAI RYZIAI / MIDIJOS /
BISQUE PADAZAS; 4. JUROS VELNIAS ANT IESMO / PROVANSISKAS
DARZOVIU TROSKINYS RATATOUILLE; 5.BEAUF A
LABOURGUIGNON/DARZOVES IR MISKO GRYBAI
/BURGUNDISKAS VYNAS; 6. TROSKINTI AVIENOS KULNIUKAI/ BULVIU IR
SALIERU KREMAS (MOUSSELINE); 7. NAVARIN — JAUNO OZIUKO KOJA
TROSKINTA SU DARZOVEMIS / 0ZKOS SURIO TRUPINIAIL; 8.FAT DUCK / ANTIES
KRUTINELE A LA ORANGE / FOIE GRAS /MOLIUGU DZEMAS/TRASKUCIAL,
9.ANTIES KULSELE CONFIT / SILTOS LESIU IR DARZOVIU SALOTOS

Barzdoté su leSiukais
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Barzdotés filé 200 120
2. Lesiai 112 110
3. Morkos 12 10

4. Poras 6 5

5. Zali Zirneliai 11 10

6. Cukinija 12 10

7. Jauni $pinatai 17 15

8. Ceri pomidoriukai 32 30

9. Miltai 12 10
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10. Grietinéle 12 10

11. Alyvuogiy aliejus 22 20

12. Rudas padazas 22 20

13. *Vazonélis 3 2

14. Druska 2 1

15. Pipirai 2 1
ISeiga: 1 porcija

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija: Isvirdame lesius. Darzoves smulkiai susipjaustome ir

apsikepiname. SumaiSome karstas l¢Siy salotas. Jdedame rudo padazo bei grietinélés.

Barzdotés fil¢ apvoliojame miltuose ir iSkepame keptuvéje

Kepta pranciiziSka menké/pomidoru-andiuviu padazas

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

15. Menké 400
16. Pomidorali 25
17. Pomidorai savo sultyse 100
18. Svogtinai 15
19. Cesnalai 15
20. Alyvuogés 20
21. Kapareliai 5
22. Anciuviai 10
23. Paprikos milteliai 1
24, Raudonas vynas 50
25. Pipirai, druska
26. Alyvuogiy aliejus 40
27. Spinatai 10
28. Miltai 20
29. Bazilikas, petrazolés
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ISeiga:

1porc.

Gamybos technologija:

Smulkiai supjaustome svogiing ir ¢esnaka. Sukapojame anciuvius ir prieskonines Zoleles.

Puode pilame aliejy ir pakepiname svogiinus, an¢iuvius bei smulkintg cesnaka. Pilame raudong

vyng ir nugariname. Supilame susmulkintus pomidorus savo sultyse, pomidory kubelius,

alyvuoges bei kaparélius.Viska paverdame ant mazos kaitros apie 10min., suberiame kapotas

prieskonines zoleles ir pagardiname pipirais bei druska.

Menke pasiidome, pabarstome pipirais, apvoliojam miltuose ir apkepiname keptuvéje i$

abiejy

pusiy kol jgaus grazig auksing spalva.

Jiuros velnias su omaru ir bisque padazu

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
30. Jiros velnias 180 140
3L Omaras 500 115
32. Bisque 115 110
33. Svogiinas 15 10
34. Arborio ryziai 60 120
35. Sviestas 35 30
36. Safranas
37. Baltas vynas 55 50
38. Siris ,,Dziugas* 22 20
39. Sush Nori lapai 17 15
40. Midijos 45 40
41. Druska 2 1
42. Pipirai 2 1
43. Alyvuogiy aliejus 12 10
ISeiga: 1porc.
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Gamybos technologija:

ISverdame Safraninius ryzius. Apsikepame jtiros velnio fil¢ i$ abiejy pusiy ant

keptuvés, baigiame kepti orkaitéje 175°C+ apie 8 min. Pasiidytame vandenyje iSverdame

omarg apie 15 min., kartu ir midijas. | 1ékste pilame bisque padaza, dedame juros velnio filé,

ant jo 1/5 omaro, Salia su Saukstais formuotais Safraniniais ryziais. Dekoruojame midijy

geldelémis ir jiiros dumbliy traskuciais.

Jiiros velnio ieSmeliai
(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty maseé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Jiiros velnias 250 170

2. Mini pomidorai 65 60

3. Cukinija 22 20

4. Petrazolés 10 80

5. Druska 1 1

6. Pipirai 1 1

7. Alyvuogiy aliejus 10 10

8. Darzoviy ratatouille 120 120

9. *Vazonélis 1 1

ISeiga: 170/60/20/20/120
*Zalia dekoro detalé
Elnienos kulniukai burgundiskai
(patiekalo pavadinimas)
Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Elnienios kulnai su kaulu 300 250

2. Svogiinas 22 20

3. Morkos 22 20

4. Salieras 10 8

5. Cesnakas 10 8
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6. Dziovinti grybai 22 20
7. Raudonas vynas 102 100
8. Alyvuogiy aliejus 35 30
9. K/r $oniné 20 18
10. Marinuoti $alotiniai 25 20
svogilinai
11. Bulveés 80 40
12. Druska 2 1
13. Pipirai 2 1
14. *Vazonélis 3 2
15. Miltai 22 20
16. Pomidory pasta 60 50
17. Zvérienos sultinys 150 150
ISeiga: 1 porec. 250/40/20/18/20/150

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija: Gaminama taip pat kaip ,,Elniena Burgundiskai®. Technologiné

kortele NR. 171. Tik serviruojant kartu su padazu sumaiSomi bulviy rutuliukai ir balzamike

marinuoti Salotiniai svogiinai.

Troskinti avienos kulniukai

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Avienos kumpis 2200 1800

2. Aliejus 200ml 200ml

3. Alyvuogiy aliejus 320ml 320ml

4. Pipirali 30 30

5. Druska 20 20

6. Cesnakas 120 72

7. *Vazonelis 200 160

8. Bulves 2000 1333
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9. Rudasis padazas ,,Braun‘ 1100 1100
10. Ciabatta 700 700
ISeiga: 1 porc. 573,5

*7Zalia dekoro detalé

Oziuko navarin

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Oziukas 200
2. Meélyni svogiinai 60 40

3. Morkos 80 60

4. Bulvés 150 100
5. Saliery stiebai 20 15

6. Pomidory pasta 15 10

7. Baltosios pupelés 100 120
8. Spinatai 12 10

9. OZkos stiris 12 10
10. Ciobreliai 3 2

11. Rozmarinas 3 2

12. Grietinélé 22 20
13. Sviestas 22 20
14, Savojos kopiistas 60 50
15. Baltas vynas 105 100
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16. Alyvuogiy aliejus 22 20

17. Miltai 22 20

18. Druska 2 1

19. Pipirai 2 1
ISeiga: 1 porc.

Gamybos technologija:

Oziuko gabaliukus apvoliojame miltuose ir apkepiname. Taip pat apkepiname ir dalj
darzoviy. Dedame j skardg ir uzpilame baltu vynu, jpilame 0,51 vandens, dedame
prieskonines zoleles. Skardg uzdengiame folija ir kepame orkaitéje 130°C apie 1,5 val.

Stambiai supjaustome bulves ir morkas.
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Pusziedziais susipjaustome svogiinus ir saliery stiebus. Viska apsikepiname, sudedame parg
brinkintas pupeles ir pomidory pastg. Nuskaniname druska, pipirais ir jpilame vandens.
Troskiname ant 1étos ugnies apie 40 min., kol suminkstés pupelés. Troskinj pilame j kepimo
indelj, dedame Spinatus, oziuko gabaliukus, apibarstome ozkos stirio trupiniais, jpilame
grietinelés ir kepame orkaitéje 160°C+ apie 10min.

Fat duck su apelsinais
(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Anties filé 200 180
2. Apelsinai 320 120
3. Molitigy dZemas 35 30

4. Padazas hoi sin 35 30

5. Bols casis 20 20

6. Pastarnoky traskutis 80 30

7. Anties kepené¢lés 100 80

8. Aliejus 22 20

9. Druska 2 1

10. Pipirai 2 1

11. *Vazonelis 3 2

ISeiga: 180/120/30/80

*7alia dekoro detalé

Gamybos technologija:

Antieng pamarinuojame druska, pipirais, bols likeriu ir uZvakumuojame. Verdame
zemos temperatiros puode 57°C+ 2,5 val. Atvésiname. Apelsinus nuzieviname ir
iSmésinéjame. Antieng apkepame keptuvéje, baigiame kepti orkaitéje 175°C + 8-12 min.
Apelsiny skilteles lengvai apkepiname, sumaiSome su moliligy dZemu ir hoi sin padazu.
Apskrudiname anciy kepenéles. | 1ékSte dedame apelsinus ant virSaus jstrizai pjautg kritinéle,

apskrudintas kepenéles ir dekoruojame pastarnoky traskuciais.
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Anties kulSelé

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (kg / vnt.)

Bruto Neto
1. | Anties Slaunelé(confit) 0,25 0,25
2. | Kiaulienos taukai 0,10 0,10
3. | Prieskoniai 0,002 0,002
4. | Virti lesiai 0,06 0,12
5. | Morkos 0,007 0,005
6. | Svoglnas 0,007 0,005
7. | Horiro desra 0,007 0,005
8. | Paprika 0,007 0,005
9. | Prieskoniai 0,002 0,002
10. | Sviestas 0,025 0,022
11. | Rudas padazas(braun) Nr11\46 0,05 0,05
12. | Turkiski zirniai 0,022 0,02
13. | KaraliSkos pupelés 0,022 0,02
14. | Vazonélis 0,002 0,002

ISeiga: 2501140\50120\20
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PRANCUZISKOS VIRTUVES SRIUBY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

PRANCUZISKOS VIRTUVES SRIUBY TECHNOLOGINES KORTELES

1.SOUPE AU PISTAU — PAVASARINE DARZOVIU SRIUBA/ SRAIGES /

BAZILIKU PADAZAS /

PARMEZANAS; 2.LIONO SVOGUNU SRIUBA / PRANCUZISKA DUONA / COMTE
SURIS; 3.NAMINE LESIU SRIUBA / PUPELES / AVINZIRNIAI / ZVERIENOS

FRIKADELES;

3.BISQUE / KREMINE VEZIU KIAUTU SRIUBA

Pavasariné darZoviu sriuba
(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
15. Baltosios pupelés 50
16. Bulvés 50
17. Morkos 30
18. Svogtinai 20
19. Saliery stiebai 20
20. Savojos kopustai 30
21. Ciobreliai
22. Lauro lapai
23. Ciabata duona 40
24, Alyvuogiy aliejus 20
25. Pomidorai savo sultyse 30
26. Pomidorali 20
27. Darzoviy sultinys
28. Pipirai, druska
ISeiga: 1porc.

83



NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Gamybos technologija:

Pupeles nuplauname ir uzmerkiame Saltame vandenyje maZziausiai 6val.

Ciabatg susipléSome gabaléliais aps$lakstome alyvuogiy aliejumi ir apkepiname orkaitéje kol
igaus aukso spalva.

Stambiai supjaustome darzoves. Apkepiname lengvai svogiinus, salierus ir morkas dedame
likusias darzoves supilame trintus pomidorus, prieskonius ir darzoviy sultinj. Verdame ant
silpnos ugnies kol i§virs bulvés ir pupelés. Sudedame smulkinta savojos kopiista ir dar

paverdame apie Smin. Patiekiame su skrudinta duona ir alyvuogiy aliejumi.

Svogiiny sriuba
(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
29. Svogtinai 800 600
30. Sviestas 85 80
3L Miltai 35 30
32. Tamsus sultinys 151
33. Comte siiris 300 300
34. Brendis 100 100
35. Baltas vynas 800 800
36. PranciiziSkas batonas 400 400
37. Rudasis cukrus 70 70
ISeiga: 4porc.

Gamybos technologija: Svoglinus supjaustome pusziedziais. Jkaitiname keptuve ir
apkepiname svogiinus iki jgaus auksine spalva, supilame cukry ir pakepiname, kol svogiinai
susikaramelizuos. Tada supilame baltg vyng ir nugariname alkoholj. Supilame tamsy sultinj,
nuskaniname druska, pipirais ir paviriname ant 1€tos ugnies apie 30 min. Pranctiziskg batong
susipjaustome jstrizomis riekelémis apie 1,5 cm storio ir pakepiname orkaitéje 180°C apie 8
min., kol graziai parus. Svoglny sriubg pilame ] serviravimo dubenélj, supilame brendj,
Jmetame apkepintus duonos gabalélius ir uzberiame tarkuotu striu. Viskg pasauname j orkaite

180°C apie 10 min., kol graziai uzkeps siiris. Dekoruojame ¢iobrelio Sakele.
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Naminé leSiu sriuba

(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Lesiai zali 105 100

2. Chorido desra 62 60

3. Svogiinas mélynas 80 75

4. Cesnakas 13 10

5. Alyvuogiy aliejus 32 30

6. Pomidorai savo sultyse 1010 1000

7. Avinzirniai 105 100

8. Baltos pupelés 103 100

9. Druska 3 2

10. Pipirai 2 1

11. Ciobrelis 2 1

12. Lauro lapai 2 1

13. Sultinys 1200 1200

14. Zvérienos farias 440 360

15. Baravykai 45 40

16. Saris 45 40

17. Saliero stiebai 80 75

18. Paprikos milteliai 12 10

ISeiga: 4porec. 1000

Gamybos technologija:

Pupeles ir avinZirnius pamirkome vandenyje maziausiai 6 valandas. Prieskonines

darzoves smulkiai sukapojame. Pomidorus supjaustome kubeliais. Choriro desrg taip pat

supjaustome kubeliais.
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Desra apkepame su darzovémis, supilame sultinj, pomidorus, suberiame I¢Sius,
pupeles bei avinzirnius. Verdame ant silpnos ugnies kol suminkstés pupelés bei avinzirniai.
IS Zvérienos farSo suformuojame 10-15 gr. dydzio rutuliukus ir sumetame j sriuba.
Sudedame prieskonines Zoleles ir dar paverdame apie 10min.

Patiekiame karstus indelyje su siiriu ir baravykais uzkepta duonele.

Bisque
(patiekalo pavadinimas)
Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Saliery stiebai 1000 900
2. Morkos 1000 800
3. Svogtinai 800 600
4. Cesnakai 100 80
5. Pomidorai savo sultyse 1000 1000
6. Pankolis 100 90
7. Alyvuogiy aliejus 20 20
8. Pomidory pasta 100 100
9. Grietinélé 500 500
10. Molitigas 500 500
11. Tigrinés krevetés 16/20 400 250
12. Kreveciy lukstai
13. Druska 2 2
14, Pipirali 2 2
15. *Vazonelis 3 2
10 porc. 2,5 kg

*7alia dekoro detalé

86



NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

PRANCUZISKOS VIRTUVES DESERTU RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

PRANCUZISKOS VIRTUVES DESERTY TECHNOLOGINES KORTELES

1.CRCME BRULEE PAGAL MARCHE; 2.5 OKOLADINIS PUDINGAS COULANT;

3.KRIAULE VIRTA

RAUDONAME VYNE / OZKOS SURIO KREMAS / RAUDONO VYNO ZELE

Creme brulee pagal Marche
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. | Grietinélé 2000 2000
2. | KiauSiniai 30 1200
3. | Cukraus pudra 500 500
4. | Vanilinis cukrus 20 20
ISeiga: 4000

Gamybos technologija:

Orkaite jkaitiname iki 160°C. I§ vanilés iSimame séklas, supjaustome ankstj ir

viskg sudedame j grietinéle, uzviriname ir, nuolat maiSant, verdame ant silpnos kaitros Smin.

KiauS$inius su cukrumi i§sukame iki baltumo. Dar kartg uzviriname grietinélg, perkoSiame, kad

atskirti vanilg.Pilant plona srovele grietinéle jmaiSome j kiauSiniy ir cukraus miSinj.

Eil.Nr. Produkty pavadinimai

Produkty masé / kiekiai (kg / vnt.)

Bruto Neto
1. | Creme Brulee(pusg.) 0,15 0,13
2. | Cukrus rudas 0,01 0,01
3. | Braskeés 0,055 0,05
4, | *Vazonélis 0,001 0,001
ISeiga: | 150/1/55//1

*7Zalia dekoro detalé
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Sokoladinis pudingas
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
v Bruto Neto
12. | Sokoladinio kekso tesla 0,155 0,15
13. | Apelsiny dZzemas 0,02 0,02
14. | *Vazonélis 0,001 0,001
15. | Ledai 0,042 0,04
16. | Sokoladas Kariina 0,02 0,02
17. | Cukraus pudra 0,003 0,003
ISeiga: 1509
*Zalia dekoro detalé
PV(ONTROLINIS AKTAS Nr. 12/16
Sokoladinio kekso teSla(pusg.)
Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. | Juodas Sokoladas 0,273 0,267
2. | Cukrus 0,2 0,2
3. | Miltai 0,028 0,027
4. | Sokoladas kartina 0,273 0,267
5. | Sviestas 0,269 0,267
6. | KiauSiniai 5 5
ISeiga: 1kg
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Kriau$é virta raudoname vyne

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Kriause 100 80

2. Raudonas vynas 1000 1000

3. Cinamono lazdelé 15 12

4. Gvazdikélis 2 1

5. Cukrus 200 200

6. Grietin¢lé 102 100

7. OzZkos siirio kremas 18 15

8. Vazonélis 3 2

9. Cukraus pudra 2 1

10. Raudono vyno zelé 20 15

ISeiga: 1 porec. 100/60/15

Gamybos technologija:

Supilame vyng ] puoda, sudedame prieskonius, cukry ir uzviriname. Kriause

nuskutame iki kotelio, nupjauname apacig, kad stovety. Aplink kotelj prismaigstome

gvazdikéliy. Vynui uzvirus statome kriause | puoda, kad pilnai apsemty ir ant mazos kaitros

verdame apie 15 min. | sléginj sifong supilame grietinélg, iSmaiSyta su ozkos strio kremu.

Krema purSkiame j lekSte, ant jo statome atvésintg vyne virtg kriauSe¢. Dekoruojame raudono

vyno Zele, métos Sakele ir cukraus pudra.

Raudono vyno Zelé
Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
Raudonas vynas 1000 1000
Cukrus 252 250
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3. Gvazdikeélis 2 1

4. Cinamono lazdelé 3 2

5. Zelatinos lapeliai 20 20
ISeiga: 800

Gamybos technologija:

Uzviriname vyng, sudedame cukry, prieskonius, pakaitiname ant mazos kaitros apie

15 min. Atvésiname iki 60°C ir iSmaiSome Zelatinos lapelius. ISpilame j skarda. Laikome

Saltai, kol sustings.
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LIETUVISKOS NACIONALINES VIRTUVES PATIEKALY GAMYBA

LIETUVISKOS NACIONALINES VIRTUVES PATIEKALY RUOSIMAS IR
PATIEKIMAS

LIETUVISKOS NACIONALINES VIRTUVES PATIEKALY TECHNOLOGINES
KORTELES

1.NAMU GAMYBOS VISTU KEPENELIU PASTETAS SU OBUOLIALIS,
PATEIKIAMAS SU SVIESTU IR KARAMELE APLIETAIS ROJAUS
OBUOLIUKAIS;
2. KAPOTA JAUTIENA SU KIETO SURIO DROZLEMIS, ZALIOMIS SALOTOMIS,
ACTO IR ALIEJAUS PADAZU; 3. SKAIDRUS PAUKSTIENOS SULTINYS.
BLYNELIAI SU ANTIENOS JDARU UZSIKASTI; 4. TIRSTA BULVIENE SU
ZIRNIAIS VIRTA SU SVIESIU ALUMI, PAGARDINTA SALAVIJAIS, KEPINTA
SONINE IR DESRELEMIS; 5. GRIETINES IR BRENDZIO PADAZE TROSKINTI
BARAVYKAI SU BULVIU GRIEZINELIAIS IR DZIOVINTAIS POMIDORALIS.
PATEIKIAMA KEPIMO POPIERIAUS RYSULELYJE; 6.
TRIUSIENOS MALTINIS SLUOKSNIUOTOJE TESLOJE SU APELSINU SULCIU,
KAPARELIU IR DIZONO GARSTYCIU PADAZU; 7. ERIENOS KEPSNYS SU
KAULIUKU, PATIEKIAMAS SU KEPTOMIS DARZOVEMIS IR BULVIU
VEDARALIS; 8. KEPTA PLEKSNE SU SPIRGUCIAIS, KEPTOMIS VOVERAITEMIS
IR VIRTOMIS BULVEMIS; 9.PYRAGAS ,,SIMTALAPIS®“ SU VANILINIU KREMU
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Vistienos kepeny paSetas su karamelizuotu obuoliu
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. | Vistienos kepenélés (Saldytos) 1800 1800

2. | Obuoliai 500 400

3. | Svietas 300 300

4. | Val.svoginai 670 650

5. | Cesnakai 90 80

6. | Brendis 120 120

7. | Druska 6 5

8. | Pipirai 4 3

9. | Alyvy aliejus 45 40
ISeiga: 1300

10. | Obuoliai $viezi 120 120

11. | Cukrus 100 100
Kepto: 60

12. | Vistienos pastetas su obuoliais 80 70

13. | Karamelizuoti obuoliai 12 12

14. | ,,Aspikas* 6 5

15. | Sviestas 12 12

16. | Tosteriné duona 22 20

17. | Zalio obuolio sirupas 8 7

18. | Méta Sviezia 2 1
ISeiga: 1\100\20\7\1

Gamybos technologija:

Vistienos kepenéles atSildome ir apkepame ant riebaly 5-10 min.

Dedame smulkintus svogiinus ir ¢esnaka, dar pakepiname ir uzpilame brendzio.

Atskirai ant sviesto pakepame kubeliais pjaustytus obuolius(nuvalytus be odos ir

sékly). Pastetg sukuteriuojame ir po to sumaiSome su keptais obuoliais.

Dedame | kamera +2+6 laipsniy temperatiiroje keliom valandom, kad sustingty.(kameroje

laikome iki 12h)
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Obuolius nuplauname, iSimame Serdj ir supjaustome griezinéliais.

I ikaitintg keptuve pilame cukry ir karamelizuojame obuolio griezinélius i$
abiejy pusiy. ISimame ir padedame ant sviestinio popieriaus, kad lengviau
atlipty.

Vistienos pastetag dedame j formele, ant virSaus-karamelizuotg obuolj, patepame
aspiku. Ant virSaus-suformuotg sviesto rutuliuka.

Tostering duong

akepame*“salamanderyje*. PuoSiame

métos lapeliu ir zalio obuolio sirupu.
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Kapotos jautienos uzkandis
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Jautienos filé Sald. 100 60

2. Citriny Svz. 32 30

3. Rukola §vz. 15 12

4. Kons.mini pomidorai 2vnt. 12

5. Kons.kelmuciai 4vnt. 12

6. Pievagrybiai §vz. 10 8

7. Val.svogiinai 6 4

8. Molitgy sé¢klos 4 4

9. Kons.kaparéliai lvnt 5
Kons.anciuviai lvnt 5

10. Permazano drozlés 12 10

11. Balzamiko padazas“Condi shelf“ | 8 7
Garstyc¢iy padazas 8 7

12. Balzamo actas 4 3

13. Brendis 4 3

14. Penkiy pipiry miSinys 2 1

15. Druska 2 1
ISeiga: 1\180

Gamybos technologija:

Saldyta jautienos filé pjaustome lapai plonais griezinéliais ir i§déliojame j antry patiekaly

1ekste ratu. Svogiing supjaustome smulkiais kubeliais ir uzbarstome ant jautienos.

Uzpilame balzamiko padazu. Paskaniname druska ir pipiry miSiniu.

Visg kitg dedame kaip parodyta nuotraukoje. Garsty¢iy padazg sumaiSome su brendziu ir

balzamo actu ir juo paskaniname salotas bei jautiena.
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Paukstienos sultinys su blyneliais
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Antienos filé (Saldyta) 550 500
2. Val.morkos 120 100
3. Kepti svogiinai(Nr.8) 120 100
4. Lauro lapai 1 1
5. Juodieji pipirai(malti) 4 3
6. Aliejus 22 20
7. Sviestas 60 50
8. Druska(aromatiné) 6 5
9. Kepti spirgai(Nr.9) 50 50
ISeiga: 1\500
1. Lietiniai blyneliai 1500 1400
2. Antienos jdaras 850 800
3. Aliejus 80 70
ISeiga: 20 vnt. po 100g
1. Vistienos sultinys 220 200
2. Blyneliai su antiena 200(2vnt.) 200
3. Sviezi krapai 3 2
ISeiga: 1\200\200\2

Gamybos technologija:

Antieng at$ildome, nuplauname, nusausiname, supjaustome
gabaliukais. Paruostg antieng troskiname puode 1h ant silpnos
kaitros su prieskoniais. Svogiinus ir morkas atskirai
susmulkiname ir apkepiname su riebalais.

Virtg mésa, spirgus sumalame stambia mésmale ir sumaiSome su keptomis morkomis ir
svogiinais.
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Imame lietinj blyng(70g) ir jsukame antienos jdarg(80g). Suvyniojame j ruloniukg ir
nupjauname galiukus, kad buty taisyklingos formos.

Apkepiname keptuvéje 1§ abiejy pusiy, kad jgauty grazy gelsva

atspalvj. Atleidziame vartotojui ne Zemesng¢je nei 68-75 laipsniy

temperatiiroje.

TirSta bulviené su Zirniais
(patiekalo pavadinimas)

Eil.Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Vistienos sultinys Nr. 18 2000 2000

2. Bulvés (valytos) 900 900

3. Svogtinai (valyti) 160 160

4. Saliery Saknys 340 250

5. Aliejus 42 40

6. Alus Sviesusis 300 300

7. Druska 6 5

8. Pipirai 4 3

9. Desreles 32 30

10. Karstai rikyta Soniné 32 30

11. Petrazolés 2 1

12. Virti zirniai 110 110

ISeiga: 2 300

Gamybos technologija:

Svogiinus supjaustome, pakepiname su aliejumi, ssudedame supjaustytas bulves ir saliery
Saknis, supilame sultinj ir verdame kol darZovés suminkstés. Tuomet suberiame virtus
zZirnius, supilame aly, pagardiname prieskoniais ir uzviriname.

Patiekiant sriubg jpilame i lekSte. Lékstes centre ant sriubos sudedame keptas desreles ir

Soning, papuoSiame petrazolés lapeliais. Patiekiame 68-70°C temperatiiros.
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Grietinés ir brendZio padaze troSkinti baravykai

(patiekalo pavadinimas)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Bulvés 102 60
2. Baravykai (Saldyti) 200 150
3. Alyvuogiy aliejus 10 10
4. Sviestas 0.2-1.6 11 10
5. Cesnakai 12 10
6. Sauléje dziovinti pomidorai 30 30
7. Kepti porai (Siaudeliais) Nr. 1 1
34
8. Vistienos sultinys Nr. 18 20 20
9. Grietinelé 35% 10 10
10. Brendis 5 5
11. Vazonélis * 3 2
ISeiga: 290

*7alia dekoro detalé
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Triusienos maltinis
(patiekalo pavadinimas)

Triusienos farsas (pusgaminis)

Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Triusis (su kaulais) 800 500
2. Pesto padazas Nr. 64 100 100
3. Bazilikas Svz. 5 2

4. Petrazolés Svz. 22 15
5. Vorcesterio padazas 20 20

6. Grietinelé 100 100
7. Kiausinis 1 vnt. 40

8. Alyvuogiy aliejus (] farsa) 20 20

9. Svogtinai 36 30
10. Cesnakai 22 20
11. Alyvuogiy aliejus (kepti) 15 15
12. Pipirai (juodieji, malti) 1 1
13. Aromatiné druska 20 20
14. Pipirai (baltieji, malti) 1 1

ISeiga: 600

Gamybos technologija:
TriuSieng sumalame, dedame smulkintas Zoleles, pesto padaza, pakepintus svogiinus ir

Cesnaka, pilame grietin¢le ir vorgesterio padaza, imuSame kiauSinj, pagardiname Svieziai

maltais juodaisiais ir baltaisiais pipirais ir druska, gerai iSmaiSome.
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Eil.nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Morkos 252 200
Sulciy iSeiga: 100

2. Apelsiny sultys 200 200

3. Svogiinai 36 30

4. Alyvuogiy aliejus 20 20

5. Cesnakai 18 15

6. Cukrus 20 20

7. Kapaaréliai/Alyvuogés 40 40
(zaliosios b/k)

8. Sviestas 60 60

9. Garstycios 30 30

10. Pipirai (baltieji, malti) 1 1

11. Aromatiné druska 10 10

ISeiga:

600

Gamybos technologija:

Morkas nuskutame, nuplauname ir iSspaudZiame sultis.

Svogiinus ir ¢esnakus nuvalome, supjaustome kubeliais ir pakepiname puode su alyvuogiy

aliejumi. Tuomet pilame morky ir apelsiny sultis, dedame garstycias ir sviesta, verdame kol

v e

sudedame kaparélius/Zaligsias alyvuoges ir uzviriname.

KONTROLINIS AKTAS Nr. 125
Triusienos kotletas (patiekimui)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / Kkiekiai (g /
vnt.)
Bruto Neto
1. Triusienos farSas 150 150
(pusgaminis) Nr.123
2. Alyvuogiy aliejus 10 10
Kepto: 120
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3. Bemielé sluoksniuota tesla 85 70
4. Kepti porai su paprikomis 20 20
Nr.34
5. Keptas bazilikas 2 1
6. Cukinija 21 20
7. Garsty¢iy-morky padazas 70 70
Nr. 124
ISeiga: | 320

Gamybos technologija:

I8 paruosto triusienos farSo suformuojame apskritg kotletg. IS bemielés sluoksniuotos teslos

iSpjauname du kvadratélius, viename jy Ziedu iSspaudziame apskritimg ir dedame vieng ant

kito. | iSspaustos teSlos vieta dedame kotleta. Kepame konvekcingje orkaiteje apie 20 min.

Patiekiame 80°C temperatiiros karstyjy patiekaly 1ékstéje papuosus keptais porais ir baziliko

lapu. Salia pilame

padaZzo.

Erienos kepsnys su kauliuku

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Avienos nug. s/k (Saldyta) 300 180

2. Alyvy aliejus 45 40

3. Druska 3 2

4. 5-1y pipiry misSinys 3 2

5. Rozmarinas 2 1
Kepto: 160

6. Cukinija 42 40

7. Baklazanai 42 40

8. Raudona paprika 25 20

9. Geltona paprika 25 20

10. Uzkepti pomidorai Nr.07/45 70 70
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11. Balzamiko padazas ,,Condi shef* 5 4

12. Rukola 6 4

13. Rudas padazas su raudonu vynu 55 50

14. Védarai 85 80
ISeiga: | 1/160/180/80/4/4

Gamybos technologija:

Avienos nugaring su kaulu nuvalome nuo pléviy, paskaniname prieskoniais, patepame alyvy

aliejumi ir kepame peciuje 180° 7 min. (vidiné temp. 76°C). (Uzkeptus pomidorus galima kepti

kartu su aviena).

Darzoves nuplauname po tekanciu vandeniu. Cukinija supjaustome griezinéliais, paprika

skiltelém (iSimame séklas) ir apkepame ant griliaus. Paskaniname prieskoniais ir po to 2 — 3

min. | peciy 180°C.

I antry patiekly 1¢kste pilame paSildyta rudg padaza, per vidur; dedame avienos nugaring su

kauliuku, Salia bulvinj védarg ir griliuotas darzoves. Paskaniname balzamiko padazu ir

puosiame rukolos Sakele.

Atleidziame kaip parodyta nuotraukoje ne Zemesnéje nei 68 - 75°C.

UzKkepti pomidorai

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto
1. Pomidorai (Sviezi) 80 70
2. Parmezanas ,,Dziugas 5 4
3. 5-1y pipiry misinys 2 1
4. Druska 2 1
5. Petrazolés (Sviezios) 3 2
6. Dziuveseéliai 3 2
7. Alyvy aliejus 6 5
ISeiga: 70

Gamybos technologija:

Pomidora perpjauname pusiau.

Pjiivi pabarstome tarkuotu parmezanu, druska, pipirais, smulkinta ir padZiovinta petrazole,

dzituveséliais.

101



NACIONALINIY PATIEKALY GAMYBOS KOMPETENCUY TOBULINIMO PROGRAMA

Papilame truputj alyvy aliejaus ir kepame konvekcinéje orkaitéje 5 - 7 min. 180°C.

Kepta plekSné su spirgudiais ir voveraitémis

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produkty pavadinimai Produkty masé / kiekiai (g / vnt.)
Bruto Neto

1. Pleksné (Sviezia) 300/400 400 320

2. Druska 3 2

3. 5-1y pipiry misinys 3 2

4. Alyvy aliejus 22 20

5. Sviestas 12 10

6. Miltai 30 25

7. Citrina 6 5
Kepto: 320

8. Spirguciai (kepti) 32 30

9. Voveraités (Saldytos) 30 25

10. Virtos bulvés 210 200

11. Petrazolés, krapai 3 2

ISeiga: 1/320/55/200/2

Gamybos technologija:

Pleksne iSvalome ir pamarinuojame druska, pipirais, citrina.

I ikaitintg keptuve su riebalais dedame miltuose apvoliotg Zuvj, apkepiname
1§ abiejy pusiy ir dedame j peciy 10 min. 180°C.
Keptus spirgucius sumaiSome su blansiruotomis voveraitémis, paskaniname

prieskoniais.

I antry patiekaly 1¢kste dedame kepta plekSne. Ant virSaus keptus spirgucius su
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voveraitémis. Patickiame su karStomis — virtomis bulvémis 68°C - 76°C.

Pvragas ,,Simtalapis“

(patiekalo pavadinimas)

Eil. Nr. Produktypavadinimai Produktymasé / kiekiai (g / vnt.)

Bruto Neto

1. Pyragas ,,Simtalapis* 110 110

2. Braskés 3 vnt. 3 vnt.

3. Métos

4. Cukraus pudra 5 5

5. Vanilinis kremas 40 40

ISeiga: 1 porc.
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KOSERINIO MAISTO GAMYBA

ZYDISKOS VIRTUVES KOSERINIU BUDU SALTYJUY PATIEKALY RUOSIMAS IR
PATIEKIMAS

Pratarme

Gilios Zydy virtuvés tradicijos

Zydy taisyklinga maitinimasi reglamentuoja kasrutas, t.y. maisto produkty
pasirinkimo bei valgiy gaminimo sgvadas, taip pat valgymo ritualas.

Zodis , koSerinis* ver¢iamas kaip ,.tinkamas®, ,,teisingas®, ji galima taikyti bet
kam — maistui, daiktui, netgi Zzmogui. Vadovaujantis kasrutu, besglygiSskas pirmumas
teikiamas augalinés kilmés maistui.

MeésisSkiems patiekalams gaminti pagal kaSruto nuostatas tinka tiktai jautienos,
avienos, paukstienos taukai, margarinas arba augaly aliejus. Sviestas nevartotinas, nes tai —
pieno produktas.

Draudziama vartoti maistui kiauliena, pléSriiny bei pauk$¢iy giesmininky mésa.
Kiaulienos paprastai nevalgo karSty Saliy gyventojai — arabai, Zydai, netgi arménai, nors yra
krikS¢ionys. Tam, kad mésa tapty tinkama valgyti, ji pirma iSmirkoma, pasiidoma, véliau
perplaunama. Siy veiksmy ritualinj batinuma lémé higieniniai tikslai. Antai mésa mirkyti
privalu pradéti ne véliau kaip po trijy dieny paskerdus gyvulj.

Zydy virtuvéje vartojama daug gyviing baltymy: Zuvies, mésos, kiauginiy,
naminiy pauksciy, verSienos, didelis kiekis gyviuny riebaly: sviesto, zasies ir vistos tauky. O
prie jy derinami lengvai jsisavinami angliavandeniai — cukrus, medus, jvairlis gaminiai i$
kvietiniy milty. Zydy virtuvei badinga ir tai, kad Zuvis ir mésa daZniausiai verdama arba
troSkinama, retai — kepama. MaZzai naudojama darZoviy (populiariausios pupos ir pupelés)
aliejaus, gryby, jiiros gérybiy.

Zydy virtuvéje daug originaliy patiekaly, netikéty deriniy: mésa, trogkinta su
vaisiais, pasaldintos bulvés arba ridikas, virtas meduje, cukrintos morkos.

Pagal taisykles pietiis turi prasidéti nuo zuvies arba silkés, po to — sriuba,
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paprastai mésiska, véliau mésa, kartais ir su garnyru. Ir galiausiai — arbata su saldumynais.
Zuvi uzkandziams daZniausiai Zydai patickia far§iruota, i§ sriuby mégstamas

stiprus viStienos sultinys su kukuliukais i§ macy.

Medus — zydy virtuvés saldumyny skyriaus ,,virSininkas“. Jis naudojamas
gaminant visus saldumynus, su juo ruoS$iami netgi pagrindiniai patickalai (troSkinamos
morkos, ruosiami ridikai ir pan.). Teiglech ir Farfel — patys populiariausi saldumynai. Tai
meduje i8virta tesla, kuri laikoma vienu populiariausiy saldumyny ir malti macai su rieSutais
meduje. Juos gaminant reikia uzvirti cukry su medumi, po truputj déti maltus macus ir rieSutus,
virti, kol sutir§tés, daznai pamaiSant, iSkloti i didel¢ skardg 1,5-2 cm sluoksniu, atSaldyti ir
supjaustyti. Imberlech ruosiamas i§ morky, cukraus, apelsino zieveliy, ji tai pat gamina ir i§
macy.

Kaip daugelio patiekaly priedus zydai naudoja spanguoles, bruknes (Siy deda |
kiauSinieng, gamindami uogienes ir t.t.), migdolus, imbiera, cinamona.

IS gérimy Zydy virtuvéje populiariis antpilai, kurie gaminami 1§ braskiy, vySniy,
avie¢iy, juodyjy ir raudonyjy serbenty, slyvy, Sermuksniy. Sventinio gérimo reputacija yra
pelngs midus, gaminamas 1§ apyniy, medaus, mieliy, cukraus ir vandens. Lietuvoje taip pat
galima rasti koSerinés degtinés, koSerinio vyno.

Pagal uZsienio spauda

ZYDISKOS VIRTUVES SALTYJY PATIEKALY TECHNOLOGINES KORTELES

1. FARSMAK — TRADICISKAS KAPOTOS SILKES UZKANDIS SU KIAUSINIU; 2.
VISTU KEPENELIU PASTETAS; 3. MARINUOTA SILKE; 4. TRADICINES
BUROKELIU SALOTOS

FarSmak — tradiciSkas kapotos silkés uzkandis su kiauSiniu

1 kg silkiy, obuoliy, cukraus, 1 virtas kiauSinis, 1 svoglinas.
Piene arba vandenyje iSmirkytas silkes nulupti, iSimti kaulus ir su svoginu

sumalti mésmale. Obuolius smulkiai sutarkuoti, apiberti cukrumi. Viska sumaisyti, sudéti |
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pailga pusdubenj ir uzbarstyti kapotu kiauSiniu.

Visty kepenéliy pastetas:

1 kg kepenéliy, 150 g svogiiny, 150-200g. Riebaly, ¢esnako.

Kepenis apkepinti nedideliame riebaly kiekyje, sumalti kartu su svogiinais. |
sumaltg mas¢ déti paspirginty vistos ar Zgsies tauky su spirguciais ir smulkiai sutrinti ¢esnako.

Viska gerai i§sukti, sudéti § dubenj, puosti smulkiai sukapotu kiauSiniu.

Marinuota silké
1 kg silkiy, 300 g. svogtiny 3-4 lauro lapeliai, 6-7 pipirai, actas, cukrus.
Piene arba vandenyje iSmirkytas silkes supjaustyti vidutiniais gabaléliais.
Marinatas — j vandenj sudéti pipirus, lauro lapelius, cukry ir actg. Pavirinti 1-2 minutes. Silke

uzpilti atauSusiu marina. Patiekti po 12- 24h.

Tradicinés burokéliy salotos
Virtus burokeélius supjaustyti plonais Siaudeliais. Svogiinus nulupti ir smulkiai

supjaustyti Siaudeliais. Viskg sumaiSyti ir uZpilti specialiai paruoStu aliejumi.

ZYDISKOS VIRTUVES KOSERINIU BUDU PAGRINDINIY PATIEKALY RUOSIMAS IR
PATIEKIMAS

ZYDISKOS VIRTUVES PAGRINDINIY PATIEKALY TECHNOLOGINES KORTELES

1.CIMES — TROSKINTOS DARZOVES SU MESA; 2. KUGELIS; 3.FARSIRUOTA
ZUVIS;

4. TRADICINIAI VISTIENOS KOTLETAI

Cimes — troskintos darZovés su mésa

lkg morky, 1kg jautienos mésos, 2 Saukstai milty,, % SaukStelio druskos, 3 Sauksteliai cukraus.

Nuskusti morkas ir supjaustyti griezinéliais. Sudéjus j gilig keptuve, uzpilti
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vandeniu, kad apsemty. 2 val. virti ant silpnos ugnies. Po to sudéti gabalais supjaustyta mésa.
Tolygiai paskirs¢ius mésg ir morkas, virti dar 1.5-2 val. Nupilti truputj nuoviro ir jberti milty,
druskos ir cukraus, viska sumaiSyti ir gauta tyrele uzpilti mésg ir morkas. Dar 3 val. Virti ant

silpnos ugnies, kol padaZzas ir morkos truputj patamsés. Stebéti, kad neprisvilty.

Kugelis (1 variantas)

200 gvermiseliy (ar kitokiy smulkiy makarony), 360-400 g varSkés, 3 kiauSiniai, 150-
200 ml grietinés, 50 g cukraus, Ziupsnelis druskos, raziny, 40 g Sauksty malty dzitvéseliy, 40
g rudojo cukraus pabarstyti ant virSaus (kad kepant susidaryty traski plutel¢), 20 g sviesto.
VermiSelius iSvirti pasiidytame vandenyje (tik nepervirti - jie labai greitai
iSverda). O kol verda makaronai, gerai sumaisyti varske, kiauSinius, grieting, cukry ir druska.
Suversti nuvarvintus makaronus, kar§tu vandeniu perlietas razinas ir viskg permaiSyti. Masg¢
supilti 1 riebalais iSteptg ir dziliveséliais pabarstytg kepimo indg. Ant virSaus uzbarstyti malty
dzitivéséliy ir rudojo cukraus bei pamétyti sviesto gabaliuky. Kepti 180° C temperatiiros

orkaitéje 45-60 min. Valgyti su grietine.

Kugelis (1 variantas)

Kugelis (2 variantas)

Bulves sutarkuoti su svogtinu, nupilti Siek tiek skyscio. Imusti kiauSinj, supilti
grieting, miltus, druska, mairtinus, iSmaisyti ir kepti taukais iSteptoje skardoje apie 1 val.

Valgyti su spirguciais.
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Idaryta Zuvis (FarSiruota Zuvis)

1 kg zuvies, 50g bandelés, 100-200 g pieno, 1 kiauSinis, 70 g. Svogiiny,50 g. Morky, 30g
burokeéliy, druskos, pipiry.

Siam patiekalui labiausiai tinka stambios Zuvys.
I$valyti Zuvj, neperpjaunant jos iSilgai, ir supjaustyti jg 1.5-2 cm plocio gabalais. Galvg atskirti
ir i§valyti. Akis i$pjauti. Pelekus nupjauti, Zuvj nuplauti po Salto vandens srove. Atsargiai
astriu peiliu i8pjauti zuvies filé ir iSimti kaulus.
FarSas: mésmale sumalti Zuvies file, svogiinus, iSmirkytg piene bandele, jplakti kiauSinj, iberti
druskos ir malty pipiry. FarSu prikimsti zuvies odelg ir galva. Puodo dugng ikloti griezin¢liais
supjaustytais svogiinais, burokéliais ir morkomis. Jdéti laupo lapelj, pipiry. Zuvies gabalus
sudéti ant darzoviy, uZpilti $altu vandeniu, pastidyti. Zuvies kaulus ir pelekus nuplauti, sudéti
1 marlés maiSel]j ir jmesti { puoda. Virti ant silpnos ugnies 1,5. Atidengtame puode. Vanduo
neturi kunkuliuoti. Spalvai pagerinti daznai naudojamas Safranas arba svogiino lukstai.
I§virusig zuvj iSimti ir sudéti ant pailgos lékstés. Zuvies galva ir uodega padéti ant lekstés
galuose. Kiekvieng Zuvies gabalélj papuosti morkos griezineliu, o likusiomis morkomis —
lekstes krasta. Zuvj uzpilti perkostu sultiniu ir at3aldyti. Sultinys turéty biiti labai koncentruotas

ir greit sustingstantis.

Tradiciniai viStienos kotletai

1 kg vistienos,1 svogiinas, 3-4 Cesnako skiltelés, 20g baltos duonos, 50g riebaly, 1 kiauSinis.
Vista iSskrosti, nuplauti, nupjaustyti nuo kauly mésg su odele, permalti kelis

kartus su svogiinais ir ¢esnakais, sudéti iSmirkyta balta duong, jmusti kiauSinj, viska gerai

sumaiSyti, padaryti maltinius, apvolioti dzilivésé¢liuose ir apkepinti. ISkepus sudéti |

troskintuva ir 10 min troskinti orkaitéje.
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ZYDISKOS VIRTUVES KOSERINIU BUDU SRIUBY RUOSIMAS IR PATIEKIMAS

ZYDISKOS VIRTUVES SRIUBY TECHNOLOGINES KORTELES

1. SULTINYS SU MACOS KUKULIAIS; 2. TRADICINE PUPY SRIUBA

Sultinys su macos kukuliais

Y2 svogtino, 100-120 g. milty, 1-2 kiauSiniai

Nuvalyta vistieng uzpilti Saltu vandeniu, sudéti morka, svogiing ir virti
uzdengtame puode. ISvirus perkosti ir vel uzvirinti, | verdant] sultinj sudéti kukulai¢ius ir
pavirinti 10-15. Kukulai¢iai daromi : kiauSinius suplakti su taukais, druska ir vandeniu.
Sudéjus miltus, uzminkyti tirstg tesla. Tesla apie valanda palaikyti $altai. Suvolioti rutuliukus

ir 30min virti sultinyje.

Tradiciné pupy sriuba

100 g. pupy, 50 g. Zirneliy, 30 g. perliniy kruopy, 50-70 grietinés
Pupas 1Sbrinkinti ir pusiau apvirti, tada sudéti Zalius zirnelius ir perlines kruopas,

baigti virti. Uzbalinti grietine.

ZYDISKOS VIRTUVES KOSERINIU BUDU SALDUMYNY RUOSIMAS IR
PATIEKIMAS
ZYDISKOS VIRTUVES SALDUMYNUY TECHNOLOGINES KORTELES

1.TEIGLACH — MEDUJE VIRTI SALDUMYNAI; 2. IMBERLACH — MORKU,
APELSINU IR IMBIERO SALDUMYNALI 3. LEKACH — MEDAUS KEKSAS; 4.
TRADICINIS OBUOLIU PYRAGAS

Teiglach — meduje virti saldumynai

6 kiauSiniai, 3 stiklinés milty, 40 g. aliejaus, 3 stiklinés vandens, 2 stiklinés cukraus ir 2

stiklinés medaus.

KiauSinius iSplakti, supilti aliejy, suberti iSsijotus miltus. Be vandens uzminkyti
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vidutinio tirStumo tesla. ISminkyta tesla padalinti i kelias dalis. IS kiekvienos dalies padaryti
ziedelius.

I gily puodg su sandariu dang¢iu supilti vandenj, medy, suberti cukry. Viskg gerai sumaisyti ir
gerai uzdengus puodag uzkaisti virti. Kai tik sirupas uzvirs skubiai sudéti visus ziedelius ir vél
sandariai uzdengus virti ant ugnies 40-45min. Puodg galima atidengti tik akimirkai - pamaiSyti
pyragélius ir patikrinti jy virimo eigg. Virti Teiglach kol parusves. ISvirusius Teiglach po vieng
iSgriebti grabStuku, sudéti ant sudrékintos lentos, pabarstyti cukrumi arba sumaltomis

aguonomis.

Imberlech

1 kg morky, 1 kg cukraus, 100 g apelsiny zieveliy, 200 g riesuty, imbiero

Morkas nuskuti, nuplauti, smulkiai sutarkuoti. Tarkius sumaisyti su cukrumi,
sudéti apelsiny ar citriny zieveles. Virti ant silpnos ugnies uzdengtame puode tol, kol morkos
sugers visus skysc¢ius. Tada sudéti susmulkintus apdZiovintus rieSutus ir imbierg. Gautg mase
paskleisti ant sudrékintos lentos, sluoksnj i8lyginti sudrékintu SaukStu arba metele ir taip laikyti
10-12 val. Sustingusig mase supjaustyti kvadratéliais, apversti apacia j virSy, dziovinti 2-3

dienas, katkart4mis pavartant. Vartojami, kai graziai apdzitista.
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Lekach — medaus keksas

1 stikliné vandens, 1 stikliné cukraus,] stikliné vandens, 3 Saukstai aliejaus, 2
kiauSiniai, 0.5 Sauksteliai sodos.

IS medaus, cukraus ir vandens i$virti sirupg. Taciau dazniausiai lekach kepamas
po teiglach. | likusj sirupg po teiglach gaminimo kol nesustingo supilti butel; kefyro ir
1SmaiSyti. Kai sirupas ataus, ipilti aliejy, imusti kiau$inius, jberti soda, iSmaiSyti, iberti nedaug
milty ir iSsukti grietinés tirStumo tesla. Supilti | keptuve su auksStesniais krastais. Tesla turéty

uzpildyti tik puse keptuves ttirio, nes lekach pakyla dvigubai.

Tradicinis obuoliy pyragas

800-1000g obuoliy, pagal skonj cukraus, 50g mieliy, 2.5 stiklinés milty, 200 g sviesto arba
aliejaus,

0.5 stiklinés pieno, 50 g grietinés.

Mieles sumaiSyti su cukrumi, atskiesti Siltu pienu ir padéti Siltai, kad pakilty. |
miltus jdéti grieting, mieles, pieng, iStirpintg sviesta ir uzmaiSyti vidutinio tirStumo tesla.
Obuolius stambiai sutarkuoti, razinas iSmirkyti. Obuoliy mas¢ sumaiSyt su razinomis ir
cukrumi. Teslg iSkocCioti, apiberti maltais dzitivéséliais ir sukrésti obuoliy masg. Pyrago

krastelius sujungti perpintais teslos voleliais.
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