Q PANINFO.LT KTU mokslininkés patarimai roziniam savaitgaliui - kaip tinkamai
paruosti Saltibarscius?

Lietuviai Saltibarscius skanauja jau nuo XVIII amziaus - Sis rozinis patiekalas - iki
Siol neatsiejama lietuviskos vasaros dalis. Per daugeli metu Saltibarsc¢iams pavyko
iSlaikyti populiaruma, bet keitési ju sudétis ir gamybos technologijos. Artéjant
Vilniaus Saltibarsciu festivaliui, KTU mokslininke dalijasi izvalgomis apie Sio
unikalaus patiekalo transformacijas bei sveikatai palanku jo paruosSima.

Kauno technologijos universiteto (KTU) Juslinés analizeés mokslo laboratorijos vadove Aelita
Zabulioné jsitikinusi, kad didZiausia $altibar$¢iy nauda - ju universalumas. Sis patiekalas
gali lengvai transformuotis nuo lengvo uzkandzio iki labai sotaus patiekalo. Be to,
SaltibarsSciai prisideda prie sveikatai palankios mitybos formavimo, nes labai paprastai gali
buti pritaikomi prie individualiy mitybos poreikiu.

»Pasirinkus tradicinj Saltibarsciy recepta kaip jkvépimo Saltinj, patiekala mes galime
,palengvinti”. Pavyzdziui, padidinus tarkuotu agurkuy kieki, gausime vandeningesnij, bet tuo
paciu ir mazesnj kaloringuma turintj varianta. Norint lengvo uzkandzio, galima tiesiog
kefyra ar rugpienj pagardinti trupuciu druskos ir Svieziomis Zolelémis”, - apie Saltibarsciy
ruosimo ypatumus pasakoja KTU mokslininkeé.

Tinkamas produktu paruosSimas

Tarp mokslininky vieningo atsakymo, ar Saltibarsc¢iai sveikas patiekalas, ar ne, néra. Pasak
A. Zabulionés, yra daugybeé niuansu, kuriuos turétume jvertinti pries paskelbiant verdikta.
Patiekalo palankuma sveikatai lemia vartojimo daznis, kompozicija, bendrai konkretaus
asmens pasirinktos mitybos jvairoveé ir kiti aspektai. Sis produktas vartojamas isskirtinai
Siltuoju sezonu, todél mokslininké atkreipia démesj i komponenty jautruma aplinkos
salygoms.

,Rigpienis, jogurtas ar kefyras, naudojami Saltibarsc¢iy gamybai, yra sveikatai palankis
fermentuoti, tac¢iau ,gyvi“ produktai. Juose gausu naudingy mikroorganizmu, bet terpe
palanki ir zalingy mikroorganizmy dauginimuisi. Dél to pagamintus Saltibarscius iki
vartojimo reikéty laikyti Saldytuve ir stengtis, kad karstoje aplinkoje jie butu kuo trumpiau®,
- pastebi A. Zabulione.

Démesj reikétu atkreipti ir j jvairias naudojamas zoleles, lapines darzoves bei agurkus. Juos
rekomenduojama kruopsciai nuplauti po tekanc¢iu vandeniu. Taip uztikrinama
mikrobiologiné sauga.

»Ypatingo démesio reikalauja kiausSiniai - prie$ virima juos reikia kruopsciai nuplauti sodos
tirpalu, o uzbaigus procedura, nuvalyti ir aplinkinius pavirsius. Minkstai virti kiauSiniai
turéty buti suvartojami nedelsiant. Tad norint Saltibarscius valgyti ilgesni laika, geriausia
kiausSinius virti kietus ir j bendra patiekalo mase ju iS karto nedéti”, - akcentuoja
laboratorijos vadove.

KTU mokslininké primena, kad ilgiau palaikius maista Saldytuve, bitina jsivertinti, ar
produktas nerodo gedimo pozymiu - ar nepasikeité iSvaizda, spalva, neatsirado pasalinis
kvapas. Kilus jtarimams - Saltibarsc¢iu nevartoti.
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Technologijos keicia Saltibarscius

Kalbant apie Sj rozinj patiekalg, jdomiausia tai, kad didele itaka jo receptui turéjo
technologijos. Pasak A. Zabulionés, anksc¢iau Saltibarsciai budavo gaminami ne su
burokeéliais, o su apvirtais ir smulkiai pjaustytais lapkociais. Dabar tokie Saltibarsciai -
labiau gastronominé pramoga nei kasdienybe.

»Dabar iSmokome rudens derliy - burokélius, iSsaugoti gerokai ilgiau nei anksc¢iau. Visus
metus turime jvairiausiy darzoviu bei zalumynu ir tai néra blogai. Ilgesné tinkamumo
trukme yra kuriama ne konservantais, o naudojant vakuumines pakuotes, zemos
temperaturos pasterizacija, laikyma kontroliuojant aplinkos temperatura ir dregni“, - sako
A. Zabulione.

KTU mokslininké Sypsosi, kad seniau Saltibars¢iuose buvo galima rasti ne tik paprastus
pavasarinius komponentus - svoginuy laiskus, krapus, rigstynes, bet ten galéjo atsidurti ir
virta mésa, zuvis, kruopos, Sparagai, ziediniai kopustai ar net véziy uodegelés.

,Nors man sunku jsivaizduoti tokius derinius ant modernaus stalo, bet panasu, kad tai buvo
ne tik greitas ir paprastas patiekalas. Turbit nuo pat Sio recepto atsiradimo buvo
suvokiama, kad jis gali transformuotis i kazka labai prabangaus ir imantraus”, - teigia A.
Zabulione.




