Q PANINFO.LT Per metus Europoje iSmetama 88 mln. tonu maisto: Sefas Povilas
Zuoza patare, kur panaudoti suvytusias morkas

Rugsejo 29-gja Europos Komisijos iniciatyva Lietuvoje pirma karta minima Tarptautine
informavimo apie maisto $vaistyma diena. Si diena skirta supazindinti visuomene su vis
daugiau nerimo keliancia statistika - Europoje kasmet iSmetama 88 mln. tonu maisto, kurio
verté - 143 mln. euru. ,Rimi Lietuva“” iniciatyva Salyje atlikto tyrimo duomenimis, keturi is
penkiu, arba 80 proc., apklaustuju maista iSmeta bent 1-2 kartus per savaite. Kaip planuoti
maistaq, ji iSlaikyti Sviezia ilgesni laika ir iSvengti kasdienio jo iSmetimo gaminimo metu?
Siuos klausimus rauginant morkas aptaré renginiu organizatoré ir TV laidy vedéja Agné
Grigalitiniené bei tvaraus ukininkavimo ,Farmers Circle” projekta su kolega Sefu Evaldu
Zaliuku jgyvendinantis $efas Povilas Zuoza.

Suvytusias morkas pataria rauginti

Misu tévai ar seneliai raugindavo tik agurkus, pomidorus, kopustus, tac¢iau apie raugintas
morkas iki Siol girdéje toli grazu ne visi. ,Kadangi morkos daznai netycia paliktos suvysta -
puiki ju iSmetimo alternatyva yra surauginimas. Ruosiant morkas rauginimui i jas taip pat
galima deéti petrazoliu kotus, kuriuos dazniausiai iSmetame - ¢ia jie priduos puikaus skonio”,
- rekomenduoja dvieju ,Michelin“ zvaigzduciy restorane ,Noma“ Kopenhagoje stazavesis
Sefas Povilas Zuoza, primindamas, jog petrazoliu kotai, kaip ir gerai nuplautos morky
nuopjovos ar lupenos, puikiai tinka sultiniams virti.

Siq idéja ,Rimi Lietuva“ iniciatyva surengtame gaminime prisipazino jau kuris laikas
praktikuojanti ir Agné Grigalitniené: ,AS nemégstu vargti virtuvéje ir sultinius verdu
dideliais kiekiais. Vienu kartu iSsivirusi sultinius Saldau juos mazomis talpomis. Atsildyti jie
puikiai tinka gaminant sriubas, padazus, troskinius. Taip galima sutaupyti ne tik maisto ar
laiko, bet ir elektros energijos - nebereikia kiekviena karta ilgai virti atskiry patiekalu.”

Geriausias pasirinkimas - vietines kilmes

P. Zuoza pripazista, kad labai daug produktu galima saldyti, svarbu, jog Saldiklyje butu
-18°C laipsniu. ,Jeigu temperatiira Zzemesné, maistas praranda visas maistingas medziagas,
- paZymi $efas. - Mes i$ tiesy nelabai Zinome, kur reikia laikyti produktus. Stai ir morky
pavyzdys - daznai Zzmoneés jas deda j Saldytuva, nors laikomos spinteléje jos Sviezios isliktu
zymiai ilgesnj laika. Juk prekybos centre niekada morky nepamatysite Saldytuve. Taigi, labai
lengva pasitikrinti ir pasilyginti, kur jus laikote i namus parsinestus produktus ir kur jie stovi
parduotuvéje, kad kuo ilgesnj laika islikty Sviezi.“

Pasakodamas apie morky rauginimo procesa, P. Zuoza uztikrina, jog rauginimui jokiy
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specialiy ziniy ar priemoniu nereikia. , Tiesiog supjaustykite morkas, sumaisykite su
kapotomis petrazolémis ir ju kotais, laiSkiniu svoginu, ¢esnaku. Véliau uzberkite
optimaliausia kiekj, 2 proc. nuo maseés, druskos ir uzdenkite. Jeigu jbertuméte daugiau
druskos, pradety veistis kitos, nereikalingos bakterijos, kurios sugadinty skonj, tad su
druska reikéty elgtis atsargiau, - pazymi Sefas. - Kartais morkos nattiraliai gali buti gana
sausos. Tokiu atveju reikéty uzpilti jas vandeniu ar iS anksciau rauginty morkuy likusio
skyscio ir uzspausti sunkesniu daiktu, kad visa masé butu apsemta.”

Pasak P. Zuozos, morkos kambario temperatiiroje vidutiniskai rauginasi 3-7 dienas, tad
vertéty kasdien patikrinti ju skonj ir rauginti tol, kol butent jums jos bus gardziausios:
,Raugintos morkos puikiai tiks prie Zuvies ar mésos patiekaly, o kitiems jos tampa
nepamainomu uzkandziu ir vienos. Suraugintas morkas laikykite Saldytuve, kur jos gali

stoveti iki ménesio. Pamatysite, kiek laiko sutaupysite prie kiekvieno patiekalo nepjaustant
naujy salotu.”

RECEPTAS

Fermentuotos morkos (raugintos)
Gaminimo laikas - 10 min.
Porcijos - 4

Sudetingumas - lengva
Ingredientai:

400 g morky

100 g svoguny

20 g petraZzoliy

12 g nejoduotos smulkios druskos
50 ml vandens

Priemonés:

Pjaustymo lentele, dubuo, peilis, darzoviu pjaustyklé (mandolina)
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Gaminimo eiga:

- Morkas nulupti, supjaustyti 1-3 mm storio griezinéliais.

- Supjaustyti svogunus 1-3 mm storio pusziedziais.

- Smulkiai supjaustyti petrazoles.

- Viska sumaisSyti, déti i stiklainius ir uzslégti, kad skystis apsemtu morkas.

- Palikti kambario temperaturoje nuo 3 iki 7 dienu. Nelaikyti tiesioginéje saulés
Sviesoje.

- Ragauti kiekvieng dieng ir, kai surugimo lygis tiks, déti i Saldytuva. Ten laikyti galima
iki 30 dienu.

Pastaba: Prieskonines Zoleles ir darzoves reikia pjaustyti astriu peiliu. Zoleliy negalima
kapoti, taip jos praranda maistines vertes ir vitaminus. Bukas peilis nepjauna, o traisko.
Rauginimui naudokite ne joduota druska. Geriausiai tinkama juros garinta druska, jei tokios
neturite, naudokite akmens rupig druska.

Pjaustykles



https://www.imperija.lt/katalogas/virtuves-irankiai-ir-aksesuarai/tarkos-pjaustykles-smulkintuvai-ir/

