Q PANINFO.LT Grilio sezonas sugrizta: ekspertas pataria, kaip jam pasiruosti

Lauke kepamos mésos aromato iSsiilge grilio mégejai trina rankomis - orai
pagaliau Syla, dienos ilgeja, tad vakarais ir savaitgaliais, kai nelyja, tik ir maga
ikurti malkas ar anglis grilyje. Grilio ekspertas, didziausios Lietuvoje grilio kepeju
grupes ,Facebook” puslapyje ,Lithuania grilling & smoking” ikurejas Tomas
Petryla primena, kaip paruosti ziema nenaudotas kepsnines, ir Zeria patarimu
tiems, kurie grilio sezona atidaro pirma karta.

,Vis daugiau lietuviy atranda grilj ir uzsiima kepimu lauke. Vien musu parduotuvése
kepsniniy pardavimai pernai ugteléjo 20 proc., groteliy ir ieSmy - 13 proc., o kepsniniy
aksesuaru nupirkta net triskart daugiau nei 2017-aisiais. Populiariausios iSlieka vienkartinés
kepsnineés, kurios ypac tinka tais atvejais, kai iSvyka i gamta zmoneés sugalvoja impulsyviai ir
nenori gaisti laiko ieSkodami senos kepsninés ir ja tvarkydami. Jau ir Sjmet ju nupirkta
gerokai per tukstantj“, - sako V. Druliene.

Ji pastebi, kad groteles Lietuvoje renkasi Siek tiek daugiau zmoniy nei ieSmus, taciau tiek
vienu, tiek kity pardavimai auga panaSiu tempu, apie 15-20 proc. per metus.

IS kepsniniy aksesuary didziausia paklausa - kepsniniu Sepeciu, znypliu ir kity jrankiu, ju
rinkiniu. Taip pat didesnése ,Maximos“ parduotuvese galima rasti karsciui atspariy
pirstiniu, prijuosciu, teptuky ir svirksty marinatui bei kity priedu, kurie pravercia ne tik prie
grilio, bet ir virtuveje.

Norint jsigyti gera kepsnine, nebutina Sukuoti specializuoty parduotuviu. Antai Lietuvoje
populiariausiu, lietuviy sukurto prekinio zenklo ,Kamado Bono“ keramikiniy kepsniniy nuo
Siol galima rasti pragjusia savaite atidarytoje ,Maxima XXXX"“ parduotuveje sostinés
»Akropolyje“.

Uztat svarbiausia grilio meistrui - iSsirinkti tinkama mésa. Jos pasirinkimas Lietuvos
parduotuvése taip pat auga. ,Atsizvelgdami j pirkéju pageidavimus, Siam grilio sezonui
paruosSéme ne viena naujove. Nuo Siol didZiosiose ,Maxima XXX“ parduotuvése pirkéjai gali
rasti platy kepti kepsninése skirty jautienos produkty pasirinkima: tai ir misy paciy
gaminami jautienos maltiniai mésainiams, brisketai (krutininé), keliu rusiu didkepsniai,
vadinamieji ,steikai”, Sonkauliai bei kiaulienos Sonkauliai. Mazesnése ,Maxima XX"“
parduotuvéese taip pat prekiaujame tiek musy paciu, tiek tiekéju paruostais jautienos
maltiniais mésainiams, kiaulienos Sonkauliais“, - vardija V. Druliené.

Kaip paruosti kepsnine?
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Pasiruosti naujam grilio sezonui, jei ziema lauke nieko nekepéte, nesudétinga. Grilis - ne
virykleé, jo priezitrai nebttini specialus valikliai ar chemikalai, uztenka tik paprasto Sepecio
ar didesnés kempinés.

,Kaip ir visus ilgai nenaudotus daiktus, grili pirmiausia reikia iSvalyti. Jei jis buvo laikomas
sausoje patalpoje, uzteks tiesiog nuvalyti dulkes, o jei lauke - vertétu atidziau iSvalyti tiek
iSore, tiek vidu, ypac jei paskutinj karta po kepimo jo neisvaléte. Po Ziemos nuo drégmeés gali
buti susidare Siek tiek pelésio, ji taip pat bitina pasalinti”, - vardija T. Petryla.

PaprascCiausias ir geriausias budas grilj ir kepimo groteles ,dezinfekuoti” - iSkaitinti jas
aukstoje temperatiroje. Taip pat groteles naudojima vertéty nugremzti groteliy Sepeciu ir
nuplauti vandeniu. Kad prie groteliy neliptu maistas, grilio ekspertas pataria pries kiekvieng
kepima jkaitusias groteles sutepti maistiniu aliejumi.

Grilis - ne zaislas, tad jame kepant maista butina laikytis bendry saugumo taisykliu:
nestatykite grilio arti pastatu, medziy ar krumu, jei netoliese sukiojasi vaikai - jspékite juos
apie ugnies ir karscio pavojus.

Metalinis ar keramikinis?

Jei zmogus grilio dar neturi, kaip ji iSsirinkti? T. Petryla iSskiria dvi svarbiausias grupes: tai
metaliniai ir keramikiniai griliai.

»Metaliniai griliai yra pigesni ir lengvesni transportavimui. Tai jy pliusas. Minusai - jie
rudija, sunku islaikyti stabilia temperatira skirtingomis oro salygomis, naudoja daug angliu.
Atviry metaliniy kepsniniu meniu bus itin siauras, iS principo, galésite kepti tik tai, kas
gaminama tiesioginiu budu virs zariju.

Keramikinés kepsnines yra brangesneés ir sunkesneés, jos gali sverti nuo 50 iki 130
kilogramu, uztat ju privalumu sarasas kur kas ilgesnis. Pirma, jos stabiliai iSlaiko
temperatura bet kokiomis oro salygomis, todél jusu grilio sezonas galés testis iStisus metus,
net ir SalCiausig ziema. Taip pat jos naudoja maziau angliu, o kepiniy meniu - itin platus, nes
jos yra daugiafunkces: tai ir grilis, ir rukykla, ir krosnis viename. Keramikinéms kepsninems
suteikiama ilgesné garantija, o rimti gamintojai net suteikia neribota garantija, tad tai yra
ilgaamzis daiktas”, - vardija T. Petryla.

Grilio ekspertas taip pat pabrézia, kad nesvarbu, ar grilj ka tik isigijote, ar naudojate jau
kelinta sezong, norint uztikrinti jo ilgaamziskuma butina ji tinkamai naudoti ir priziureti.
Pirma ir svarbiausia grilio meistry taisyklé - niekada nenaudokite degiu skysciu, vietoje to
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rinkités ekologiskus uzdegtukus arba angliy jkurimui skirtus elektrinius prietaisus.

Ir dar: deréty naudoti tik kokybiskas anglis, o jei temperattra pernelyg pakyla -
neslakstykite zariju vandeniu. Temperatiira grilyje reguliuokite didindami ir mazindami
deguonies tiekima, taip pat paskirstydami zarijas. Metalinéje kepsninéje, jei norite
temperatira padidinti, nubraukite pelenus ir surinkite zarijas j vieng vieta, o jei norite
temperatira sumazinti - iSsklaidykite. Keramikinéje kepsninéje temperatiira reguliuokite
tiesiog sklendeémis.

Nuo 15 minuciu iki 16 valandu

T.Petryla pastebi, kad kiekvienas meistras atranda savo budus, kaip ir kiek laiko kepti ivairig
mesa. Visgi iprastai jautienos ir kiaulienos kepsniai, mésainiai, desrelés, SasSlykai, zuvis ir
juros gerybeés kepami trumpai, iki 15-20 minuciu, didesnéje temperatiiroje. Tuo metu rukyta
vista, rukyta zuvis grilyje gali uzsibiti ilgiau, o pagaminti kiaulienos ir jautienos Sonkaulius,
jautienos krutinine, kiaulienos mente, Sonine ir kitus didelius mésos gabalus gali uztrukti
nuo 4 iki 16 valandu.

Grilio ekspertas priduria, kad baigus kepti kepsninéje nereikéty palikti maisto likuciu, ja
pravartu iSvalyti: jkaitinti ir tuomet nugremzti groteles Sepeciu. Taip pat karts nuo karto
butina iSvalyti pelenus. ISvalyta ir atvésusi grilj T. Petryla rekomenduoja apdengti specialiu
dangalu. Taip pavasarj iSvengsite ziedadulkiy ir kartu apsaugosite medines bei metalines
kepsninés dalis nuo dregmes lietaus atveju.




