Maisto vertes iSsaugojimas mokyklose.
Rekomendacijy leidinys

Co-funded by
the European Union



l‘: Co-funded by
the European Union

ALYTAUS REGIONO

ATLIEKY TVARKYMO CENTRAS
2026 m.
Leidinys yra projekto ,,EBICOS: Every Bite Counts Schools” dalis.
Projektq jgyvendina UAB ,,Ekonominés konsultacijos ir tyrimai” ir UAB Alytaus regioninis atlieky tvarkymo centras.
Projektas finansuojama Europos Sgjungos léSomis.
Pateiktos nuomoneés ir pozidiriai yra tik autoriy ir nebatinai atspindi Europos Sgjungos ar European Health and Digital

Executive Agency (HADEA) pozicijg. Europos Sgjunga ir dotacijos skyrimo institucija néra atsakingos uz $iuos
teiginius.



[urinys

lvadas 2
Peilis kaip tvarumo jrankis 3
¢ Pjaukite pagal produkto struktdrg, ne pagal jprot;j
¢ Skirtingos dalys — skirtinga paskirtis
¢ Pjavis kaip sprendimas: kokj darbq turi atlikti ingredientas
Lupimas: kada maziau reiSkia daugiau? 7
e Odelé kaip produkto apsauga
¢ Vanduo - ne tik plovimui
e Paruosimas pagal kitg gamybos etapq
Temperatira ir laikas: nematomi atlieky karéjdi..........ccee... 9
e Temperaturos sustabdymas
¢ Skonis kuriamas sluoksniais
e Umami — skonio gilumo paslaptis
Tekstiuira: kodél geras skonis ne visada iSgelbsti? ................. 13
e Traskumas: trumpiausiai isliekanti savybeé
e Drégmeé: skirtumas tarp sultingo ir Slapio
e Padazas: ne priedas, o tekstaros valdymas
e Tekstlry kontrastas
Patiekalo pristatymas: skonis dar pries pirmqg kgsnj............. 15
e Kaip sukurti patraukly patiekalo pavadinimg?
e Teminiai valgiarasc€iai: kai maistas tampa istorijos dalimi
e LeéksStés estetika ir spalvy psichologija
¢ Alergijos ir specialUs poreikiai be streso
Kaip valgyklos aplinka kei€ia pasirinkimus ..........c.ceceeeeeeenne 19
e Pirmas pasirinkimas daznai tampa pagrindiniu
¢ Didelé porcija dar nereiskia didesnio sotumo
¢ Pasirinkimas didina tikimybe suvalgyti
e Serviravimo sprendimai, kuriuos verta iSbandyti
Sandéliavimas: kaip iSsaugoti potencialq ...........ccccccececucunce. 22
¢ Nepalikite sandélio ,nematomu”
e Produkto atkdrimas




vadas

Kasdien mokykly virtuvése priimami Simtai sprendimuy.
Vieni jy atrodo visai nedideli — kaip supjaustyti
darzove, kada nukelti puodg nuo kaitros, kaip pateikti
patiekalq ar kur padéti produktus sandeélyje.

Taciau butent i$ tokiy sprendimy susideda galutinis
rezultatas — ar maistas isliks kokybiskas, ar vaikai
nores jj valgyti ir kiek jo nukeliaus j atlieky konteinerj.

Projektas EBICOS (,.Every Bite Counts in Schools*)
gimeé siekiant geriau suprasti §j keliq. Projekto metu
Alytaus regiono mokyklose analizuojami maisto
atlieky srautai, ieSkoma jy priezasciy, diegiamos
maisto Svaistymo prevencijos priemoneés, rengiamos
edukacijos ir kartu su mokykly bendruomenémis
ieSkoma sprendimy, kaip kuo daugiau pagaminto

maisto pasiekty vaiky [ékstes, o ne atlieky konteinerius.

Viena svarbiausiy projekto pamoky buvo paprasta —
maisto Svaistymas ne visada prasideda tada, kai
maistas jau lieka lékstéje. Daznai jj lemia visa grandiné
sprendimuy: nuo produkto paruosimo ir gamybos iki
patiekimo bei vaiky pasirinkimuy.

Todél Siame leidinyje sgqmoningai kalbame ne apie
receptus. Taip pat nesiekiame mokyti Zmoniy, kurie
savo profesijg iSmano i ilgameteés praktikos.
PrieSingai — tikime, kad didziausia Sio leidinio verté
atsiras tuomet, kai ¢ia pateikiamos jzvalgos susitiks
su jusy sukaupta patirtimi.

Dalis rekomendacijy gali pasirodyti pazjstamos. Kai
kurios — primins dalykus, kuriuos kasdien taikote
intuityviai. Kitos kvies pazvelgti j jprastus procesus kitu
kampu — remiantis Siuolaikiniais maisto technologijy,
elgsenos moksly ir vieSojo maitinimo tyrimais bei
gergja profesine praktika.

Sis leidinys nera taisykliy rinkinys. Jis veikiau yra
kvietimas dar kartq pazvelgti j kasdienius
sprendimus profesionalo akimis. Nes
profesionalumaq virtuvéje lemia ne vien gebéjimas
pagaminti gerq patiekalq. Jj lemia gebéjimas
iSsaugoti produkto verte kiekviename etape — nuo
pirmojo pjavio iki momento, kai paskutinis kqgsnis
pasiekia valgytojq.

Tikimeés, kad 8i medziaga taps ne instrukcijo, o
ikvépimu atrasti naujy idéjy, pasitikrinti jorastus
sprendimus ir dar labiau sustiprinti tai, kg jau kuriate
kiekvieng dienq — kokybiskq, vaikams patraukly ir
atsakingai gaminamag maistgq.



Peilis kaip tvarumo jrankis

Profesionaliose virtuvése produkto verté matuojama
ne tik kilogramais, kurie atkeliauja j sandélj. Tikroji verte
paaiskéja po pirminio paruosimo — kiek produkto lieka
gamybai ir kiek jo prarandama dar nepasiekus puodo
ar orkaites.

Patyre virtuvés darbuotojai Zino: tas pats 10 kg
darzoviy kiekis skirtingose rankose gali duoti
skirtingq rezultatq. Skirtumg lemia produkto
pazinimas — kur pjauti, kg pasalinti, o kg iSsaugoti. Tai
vadinama produkto iseigos valdymu (angl. yield
management) — siekiu islaikyti kuo daugiau
kokybiskos, valgomos produkto dalies.

Pjaukite pagal produkto struktirg,
ne pagal jprotj

Kiekvienas ingredientas turi savo natdralig struktarq:
skaidulas, sluoksnius, minksStesnes ir kietesnes dalis.
Geras pjuvis prisitaiko prie produkto, o ne kovoja su
juo.

Svoginas: panaudokite natdraliq konstrukcijq

Profesionalds viréjai svogiino Saknies dalj daznai
palieka iki paskutinio momento ne tik dél mazesniy
nuostoliy. Tai leidZia svogunui iSlaikyti formq ir padeda
greiCiau bei tiksliau supjaustyti.

inp tai pqdqryti? ............................................... >»
Taip sumazéja smulkiy atsiskyrusiy gabaleliy kiekis,

lengviau iSlaikyti vienodq pjavj ir greiCiau apdoroti
didelius kiekius.

{ 3 Nupjauname tik virsinéle, .{é;, Perpjauname per puse per Sakmies centry.

faknies dalies nepasaliname. T Kiekviena pusé turi Saknies dalj.

(3) Nulupame iSorin sluoksn, (4)) Darykime ilginius pjivius link Saknies,

bet jos neperpjasname,

-

Pjauname skersai - Saknies dalis u@j Paskutiné paZaliname Saknies dalj.

" laiko sluoksnius kartu. Gabaléliai vienodi, maZiau smulkiy nuostoliy.



Paprika: galvokite apie sieneles, ne apie séklas

Jprastai ruosiant paprikq pirmas veiksmas daznai
blna pasalinti kotelj, virSutine dalj ar perpjauti paprikg
per sékly kamergq. Taciau taip kartu su nevalgoma
dalimi gali bati pasalinama ir dalis tinkamo naudoti
minkstimo.

Profesionaliose virtuvése daznai taikomas priesingas
principas - pradéti nuo klausimo ne ,.kq turiu
pasalinti?”, o, kokiqg produkto dalj pirmiausia turiu
iSsaugoti?”

inp tai pqdqryti? ............................................... >

Gaunamos vienodesnés formos paprikos dalys. Jos
tolygiau kepa, lengviau islaiko tekstarq ir atrodo
patraukliau galutiniome patiekale.

Ziedinis kopiistas ir brokolis: dirbkite su Sakomis

Ziediniai kopUstai ir brokoliai daznai prarandami ne
dél netinkamy daliy, o dél netinkamos pjaustymo
krypties. Pradedant pjauti nuo Ziedyno virSaus,
suardoma natdrali struktdra — susidaro daug smulkiy
trupiniy, kurie lieka ant lentos arba véliau atsiskiria
gamybos metu.

Profesionaliose virtuvése pirmiausia ieSkoma
produkto struktiros: kur jis nataraliai dalijasi, o ne
kur patogiausia perpjauti.

Kaip tai padaryti?  eccaiimmmcniincnin. >
Gaunami vienodesni gabaléliai, maziau trupiniy, o
terminio apdorojimo metu ziedynai geriau iSlaiko

forma.

Profesionalus principas: ne smulkinkite produktqg -
iSardykite ji pagal jo nattraliq struktdrg.

(¢ ij Pastatykite paprika vertikaliai

(5: Pjaukite iilgai alia sékly kameros,
ant pjaustyme lentos. =

sekdami natliralia paprikos formag,

(3:; Sukite papriks ir nuimkite visas dideles sieneles (li.; Turésite kelias lygias paprikos dalis,
— aplink viduring dal]. ~ lhwrias lengviau vienodai supjaustyti.

@) Supjaustykite taip, kaip reikia:
Julienne, kubeliais ar juostelémis,

(&) Centre ks tik kotelis, ssklos
T ir minimali minkitima dalis,

Y i ')
':1,' k‘F verskite brokal] arba Hedin keplist 2) atskirikite didziasias Sakas nuo pagrindo,
n,tu l,wtgfl' B ] » piaudami jy natiraliose jungimo vietose.
Taip aitkiai matysite Zaky jungimo vietas,

{3:) Didelius FHedynus smulkinkite pjaudami 4ﬂ\
kotelius, o ne Fedy paviriiy.

Jei reikia maZesniy gabaléliy, jpjaukite
koted] ir perlaudkite - iedynas pats atsiskirs,

.@ Minkétaja koto dalj nulupkite ir naudokite (6) Rezultatas: tarking Biedynal, panaudotas

phal

pagal paskirt] - p puikia tinka sriuboms, katas i minimalios atliekos.

troZkiniams ar kepimui.



Apvalis produktai: stabilumas pries greitj

Dideléje virtuvéje greitis atsiranda ne i$ greitesnio
judesio, 0 i§ geresnés kontrolés. Nestabilus produktas
reikalauja daugiau jégos, daugiau korekcijy ir dazniau
lemia netikslius pjavius.

Profesionaliose virtuvése pirmasis pjtivis daznai
skirtas ne galutinei formai, o produkto paruosimui
tolesniam darbui - sukuriamas stabilus pagrindas.

Kaip tai padaryti?

1.Jvertinkite produkto formgq ir atraskite stabiliausig
padet;.

2.Nupjaukite plong krastg arba perpjaukite produktqg
pusiau, kad atsirasty lygi atraminé puse.

3.Padékite produktqg plokscia puse ant lentos.

4.Tik tada atlikite pagrindinius pjavius — griezinéliais,
kubeliais ar kita reikalinga forma.

Sis principas taikomas daugeliui apvaliy ar riedanciy
produkty: bulvéms, cukinijoms, moliigams,
burokéliams.

Stabilus produktas leidzia pjauti tiksliau, todel
maziau geros dalies pasalinama bandant pataisyti
formaq ar islyginti nevienodus gabalélius.

Profesionalus principas: pirmasis pjavis turi ne
suformuoti produktq, o paruosti jj efektyviam darbui.

1. BALTOJI DALIS

Svelniausia poro dalis,
Greitai minkitéja, turi $velny skonj,

Pereinamaji zona -

naudaofimui,

2. SVIESIAI ZALIA DALIS

dauvglausia tekstiliros I skonlo.
IElaike formg, tinka universaliam

Skirtingos dalys - skirtinga paskirtis

Profesionalioje virtuvéje produktas néra vertinamas
kaip viena vienoda Zaliava. Skirtingos jo dalys gali
turéti nevienodq tekstarg, skonio intensyvuma ir
paruosimo laikg.

Dalis ingredienty tampa atliekomis ne todél, kad jy
negalima naudoti, o todél, kad jiems pritaikomas
netinkamas gamybos budas.

Patyre viréjai pirmiausia klausia ne ,,ar Si dalis
naudojama?”, o, kokia jos stipriausia savybeé ir kur
ja galima panaudoti?”

Poras — vienas paprasciausiy pavyzdziy: Svelnios
dalys tinka greitam paruosimui, o kietesnes ir
intensyvesnio skonio dalys gali tapti skonio pagrindu
ilgesnio gaminimo patiekaluose.

Profesionalus principas: geras produkto
panaudojimas prasideda ne nuo recepto keitimo, o
nuo gebéjimo atpazinti skirtingy jo daliy potencialq.

3. TAMSIAI ZALIA DALIS

Kietesné, skaidulingesnd,
intensyvesnio skonio.
Reikalauja ilgesnio gaminimo,

TINKA:

|1l

:f" Trumpam kepimul
&

TAIKOMA IR KITIEMS
PRODUKTAMS:

Patiekalams, kuriuose poras
turi iflikti pastebimas

Brokolio kotas -
kita vekstira,
nie prastesnd dalis.

Q== |§

o)
'x_@,ﬁ

-Er Apkepams, apkepdliams

Ziediniy kopasty
lapai = tinka
kiteklam parvolimul,

TINKA:
@ ligai verdamiems patiekalams

ﬁ Sultiniams.

[:% Skon pagrindams

Lalumyny kotelial -
dalnai turi stipresn|
arormaty nal lapal.

Moy lailkai -
galima nawdoti
pasto, ulpilams.

V4



pjﬁvis kqip sprendimas: kokj darbqg turi Profesionalus klausimas néra ,kaip supjaustyti §j

atlikti ingredientas? produktg?”, o ,kq Sis produktas turi padaryti
patiekale?”.

Profesionalioje virtuvéje néra vieno ,teisingo”
pjaustymo budo. Tas pats ingredientas gali bati
ruoSiamas skirtingai, priklausomai nuo to, kokj
vaidmeni jis turi atlikti galutiniome patiekale.

Maisto tausojimas prasideda ne tada, kai ieskoma,
kur panaudoti liku€ius. Jis prasideda daug anksciau —
tada, kai priimamas pirmasis sprendimas apie
produktq.

Smulkesnis pjtivis padidina produkto pavirsiaus
plotg, todél ingredientas greiciau perduoda skonj
kitiems komponentams. Tokia technika naudojama
kuriant skonio pagrindq — sriuboms, padazams ar
troskiniams.

Profesionalus viréjas prie§ pjaudamas jvertina:

e kokiq produkto dalj verta iSsaugoti;

e kokiq tekstdrq reikia sukurti;

e kiek gamybos etapy ingredientas dar turés pereiti;
e kaip jis atrodys ir bus valgomas galutiniame

Stambeshnis pjtvis leidZia ingredientui iSlaikyti savo patiekale.

struktdrg, tekstarq ir tapti aiskiai atpazjstama

patiekalo dalimi Tikslas — ne sunaudoti viskg bet kokia kaina, o

pasirinkti tokj paruosimo biidg, kuris leisty produktui
atskleisti didZiausiq verte.

Pavyzdziui, ta pati morka gali bati:

» smulkiai pjaustyta kartu su svogiinu - kaip
skonio pagrindas;

o stambesniais gabaléliais — kaip matoma darzove
troskinyje;

¢ plonomis juostelémis — kai norima i§saugoti
traskumaq.




Lupimas: kada maziau

reiskia daugiau?

Profesionaliose virtuvése pirminis produkto
paruosimas néra tik valymo etapas. Tai pirmas
sprendimas, kuris lemia produkto iSeigq, teksttrq ir
skonj.

Patyre viréjai vertina ne tik tai, kg reikia pasalinti, bet ir
tai, kg verta iSsaugoti — nes daznai didziausia
produkto verté slypi arti pavirSiaus.

Darzoviy iSorinis sluoksnis daznai turi intensyvesnj
skonj, spalvq ir tekstarg nei vidiné dalis. Todel
profesionaliose virtuvése siekiama pasalinti tik tai, kas
trukdo kokybei.

Morkos: Sveitimas vietoje skutimo

Profesionalus metodas:

e morka nuplaunamag;

e pavirSius nusveiciomas standziu Sepeciu;
¢ pasalinamos tik pazeistos vietos.

Taip issaugoma daugiau produkto, o morka
nepraranda tvirto iSorinio sluoksnio, kuris padeda
iSlaikyti tekstdrqg verdant ar kepant.

Imbieras: Saukstelio technika

Peilis arba jprastas skustukas sunkiai prisitaiko prie
nelygaus pavirsiaus, todél kartu su odele pasalinama
dalis minkstimo.

Profesionaliose virtuvése daznai naudojamas
paprastas metodas:

¢ Saukstelio krastu braukiama per pavirsiy;
e pasalinama tik plona iSoriné dalis;

¢ lengviau pasiekiami islinkimai ir tarpai.

Principas pritaikomas placiau: kuo sudétingesné
produkto forma, tuo svarbiau rinktis jrankj, kuris
seka formgq, o ne jg nupjauna.




Odelé kaip produkto apsauga

Ne kiekviena odelé yra kliatis. Kartais ji padeda
produktui geriau iSlaikyti savybes.

PavyzdZiui, pasalinus cukinijos odele:
e gabalélis greiCiau praranda formg,
¢ minkstimas greiciau suyra,
¢ patiekalas tampa vientisesnis.

Palikta plona odelé:

¢ iSlaiko struktdrg;

e suteikia spalvinj kontrastq;

¢ padeda atpazinti ingredientq.

Tai ypac€ svarbu troskiniuose, apkepuose ir kituose
ilgiau kaitinamuose patiekaluose.

Vanduo - ne tik plovimui

Pirminio paruosimo metu vanduo gali biti
naudojamas produkto kokybei atkurti. Pavyzdziui, kai
kurios darzovés vysta ne todel, kad sugenda, o todél,
kad praranda dregme.

Saltas vanduo gali padéti atkurti struktdirg:
e morkoms;

e salierams;

¢ lapinéms darzovéms.

Profesionaliose virtuvése tai naudojama ne ,gelbéti
blogqg produktg”, o grgzinti tinkamos kokybés
ingredientq j geriausiq busenq.

Paruosimas pagal kitg gamybos etapq

Tas pats produktas gali buti ruoSiamas skirtingai
priklausomai nuo to, kas jo laukia véliau.

Bulvé, kuri bus kepama:
e pavirSius svarbus;
¢ vienodas dydis svarbus.

Bulvé, kuri taps kose:
e forma nebeturi reikSmeés;
¢ svarbiausia tinkamai pasalinti netinkamas vietas.

Profesionalus principas: nekurkite produkto savybés,
kurios véliau patiekalas nepanaudos.




Temperatura ir laikas:
nematomi atlieky ktréjai

Karstas produktas dar kurj laikq keiciasi: jo viduje
iSlieka Siluma, vyksta minkstéjimas, garuoja dréegme,
keiCiasi tekstdra.

Todeél patyre viréjai valdo ne tik gaminimo
temperatiirg, bet ir tai, kas vyksta po gaminimo.

Tikslas — kad geriausiq bukle patiekalas pasiekty ne
puode ar skardoje, o tada, kai jj renkasi valgantis
Zmogus.

Makaronai ir kruopos: planuokite visq produkto kelig

Svarbu jvertinti ne tik virimo laikg, bet ir tai, kas
produktui nutiks veéliau: ar jis bus laikomas Siltai,
maisomas su padazu, kepamas, naudojamas
apkepui ar pasildomas kitg dieng.

Jeigu pirmame etape produktas pasiekia maksimalig
minkstumo ribq, kiekvienas papildomas kaitinimas
blogins jo kokybe.

Jeigu makaronai véliau bus:

e maiSomi su karstu padazy;

¢ naudojami apkepams;

¢ pakartotinai Sildomi,
juos rekomenduojama virti 1-2 minutémis trumpiau
nei jprasta.

Kodeél? Makaronai toliau sugeria dregme net iSjungus
kaitrq. Ypac jei jie laikomi padaze.

Profesionalus metodas:

e Svirti iki tvirtos tekstadros;

e nukosti;

¢ jei naudojama veéliau — greitai sustabdyti kaitimq;
¢ padazqg maisyti kuo arciau patiekimo.

Dazna klaida: makaronai iSverdami iki galutinés
tekstdros, sumaisomi su padazu ir dar laikomi Siltai.
Per papildomas 20—30 minuciy jie toliau brinksta ir
tampa minksti.




Ryziai: birumas sukuriamas po virimo

Ryziy kokybe lemia ne tik vandens kiekis ar virimo
laikas, bet ir tai, kas vyksta po virimo.

Po kaitros iSjungimo ryziams reikia laiko stabilizuotis.

Profesionalus metodas:

¢ iSjungus kaitrq palaikyti uzdengtus apie 10-15
minuciy;

e tada supurent;;

e nelaikyti suspausty giliame inde.

Kodeél? Garai turi tolygiai pasiskirstyti. Jeigu didelis
kiekis karsty ryziy lieka suspaustas, apatinis sluoksnis
toliau gauna Silumos ir drégmés — ryziai praranda
biruma.

Jeigu ryziai bus naudojami kepimui:

e geriau naudoti atvésintus;

e pries laikymq paskleisti plonesniu sluoksniu;
 |eisti pasiSalinti pertekliniaoms garams.

Darzoves: galvokite apie paskuting minute lékstéje

Darzovés daznai praranda patrauklumg ne gamybos
metu, o laukimo laikotarpiu. Pavyzdziui, brokolis ar
Ziedinis kopustas gali bati tinkamai idvirtas, bet
perlaikytas karstoje talpoje.

Profesionalus metodas. Jei darzoveé dar bus:
e pasildoma;
e kepama;
e dedamaj apkepq,

pirmame etape ruoskite iki mazdaug 80-90 proc.
galutineés tekstiros. Palikite paskutinj etapg
galutiniam gaminimui.

Temperatiros sustabdymas — ne maziau
svarbus nei kaitinimas

Kai produktas pasieke tinkamaq bukle, svarbu
sustabdyti procesq. Dideliuose kiekiuose padeda:

e perkelti j vésesnjindg;

e paskleisti plonesniu sluoksniu;

e nelaikyti karstoje gamybos taroje ilgiau nei batina.

Didelése mokyklose makarony ir kity garnyry
nereikéty gaminti viso kiekio i$ karto anksti ryte. Virimo
etapy (partijy) isskaidymas priderinant prie skirtingy
pertrauky laiko yra geriausia prevencija nuo istizusiy
garnyry.




Skonis kuriamas sluoksniais, o ne vien

receptu

Du vienodai pagal receptq pagaminti patiekalai gali
bati vertinami visiskai skirtingai. Daznai skirtumaq

lemia ne ingredienty kiekis, o tai, kada ir kokia seka
jie panaudojami.

Profesionaliose virtuvése skonis kuriamas sluoksniais —
skirtingi ingredientai jdedami tuo metu, kai geriausiai
atsiskleidzia jy savybés. Toks pofzitiris leidzia iSgauti
sodresnj, labiau subalansuotqg skonj nekeiciant
receptdros ir nedidinant prieskoniy kiekio.

Ingredien-
tas

Svogunai

Pomidory
pasta

Garstycios

Sviestas

Sojy
padazas

Kietasis
siris

Kas vyksta?

Trumpai pakepinti
iSlaiko astresnj skonj,
ilgai kaitinami
karamelizuojasi ir
sukuria saldy pagrindq.

2-3 minutes apkepinta
riebaluose praranda
Zalig ragstumaq ir
iSrySkina umami skonj.

Kaitinamos praranda
dalj aitrumo, taciau
iSlaiko emulsuojancias
savybes.

Jdétas virimo pradzioje
suteikia sodrumo, o
imaisytas pabaigoje
(,montavimas sviestu”)
sukuria Svelnesne
tekstarq ir pilnesn;j skon;.

Nedidelis kiekis nekuria
azijietiSko skonio, bet
sustiprina bendrg
umami.

Nedidelis kiekis
sustiprina skonio gilumaq
net tada, kai pats sario
skonis beveik
nejauciamas.

Kada verta
taikyti?

Renkantis, ar
patiekale
norima
ryskesnio
svoguno
skonio, ar
sodresnio
fono.

Sriuboms,
troskiniams,
padazams.

Padazams ir
troskiniams.

Sriuboms,
padazams,
darzovéemes.

Troskiniams,
padazams,
ankstiniy
patiekalams

Darzoviy
apkepams,
sriuboms.




Ne visada reikia daugiau druskos

Jei patiekalas L, .
A . - - Pirmiausia verta pabandyti...
Kai patiekalas atrodo ,blankus”, pirmoji reakcija atrodo...

daznai buna jberti daugiau druskos. Taciau

dazZnai pakanka nedidelio pokycio. ) o .
Pernelyg riebus = Keli lasai citriny sulCiy arba

Aukstesneéje temperatiroje kai kurie skoniai suvokiami eI = 201 Svelnaus acto suteiks gaivumo.
silpniau, todél verdantis patiekalas gali atrodyti

nepakankamai sdrus ar nepakankamai ragstus. Pernelyg Ilge§nis'tro.§ki'nimqs arba .
Atvéses jis daznai atrodo gerokai intensyvesnio skonio. ragstus nedidelis kiekis saldumo pades

susvelninti skonj.

Todél patiekalq verta ragauti kuo artimesnés

_ S - Nedidelis umami Saltinis
temperatdros tai, kuria jis bus patiekiamas.

(pomidory pasta, grybai,
Blankus brandintas saris ar keli lasai sojy
padazo) gali sustiprinti bendrg

Umami - skonio gilumo paslaptis )
skonio giluma.

Umami daznai vadinamas penktuoju pagrindiniu Sviezios 7olelés arba traskus
skoniu. Jis pats nebatinai dominuoja, taciau Vienodas elementas suteiks skonio ir
sustiprina kity ingredienty skonio suvokimgq ir teksturos kontrasta.

suteikia patiekalui sodrumo. Natdralls umami
Nedidelis ragsties ar kartumo

Saltiniai:

« pomidory pasta; :zlrgjlsyg akc_entcs padés atkurti
. grybai; pusiausvyraq.

e brandinti sdriai;

e ankstiniai;

e sojy padazas.

Umami sluoksniavimas yra legalus ir sveikas budas
kompensuoti druskos trakumgq ir iSgauti gily skonj,
nepazeidziant maitinimo normu.

Nedidelis Siy produkty kiekis gali suteikti daugiau
skonio darzoviy patiekalams, net jei receptura beveik
nepasikeicia.




Tekstura: kodél geras skonis

ne visada isgelbsti patiekalg?

Zmogus jvertina maistq dar pries pajausdamas
skonj — pagal iSvaizdg, kvapgq ir tekstarg. Daznai
patiekalas lieka nesuvalgytas ne todél, kad buvo
blogai pagamintas, o todél, kad iki valgymo momento
prarado savo geriausiq busenag:

e traskds produktai suminkstéjo;

¢ sultingi tapo sausi;

e atskiros sudedamosios dalys pavirto viena mase.

Profesionalus tikslas — valdyti ne tik gamybq, bet ir tai,
kokia produkto tekstra pasieks valgytojq.

° o

Traskumas: trumpiausiai isliekanti savybeé

Traskumas yra viena greiciausiai prarandamy maisto
savybiy.

Kodeél? Trasky pavirsiy sukuria mazas drégmeés
kiekis produkto iSoréje. Kai maistas laikomas
uzdengtas ar sandariame inde, susidare garai grjzta
atgal j pavirsiy. Rezultatas: traskus — minkstas —
drégnas.

Kepti produktai: garai yra didZiausias priesas

Dazna situacija: produktas iskeptas tinkamai, bet po

20-30 minuciy nebeatrodo toks pats. Priezastis — ne

receptas, o laikymas. Profesionalus metodas:

¢ i8kepus nepakuoti ir neuzdengti is karto;

¢ leisti garams pasisalinti;

¢ vengti gilaus indo, kuriame produktai sukraunami
vienas ant kito;

¢ jei jmanoma - laikyti vienu sluoksniu.

Ypac aktualu:
e kepsneliams;
e apkepintoms darzovems;
o orkaitéje keptoms bulvéms.

Profesionalus principas: traskumas sukuriomas
orkaitéje, bet prarandamas laikymo metu.




Drégmeé: skirtumas tarp sultingo ir Slapio

Geras patiekalas néra nei sausas, nei permirkes.
Dregmeés valdymas ypac svarbus patiekalams, kurie
gaminami didelémis skardomis:

e apkepams;

e maltos mésos gaminiams;

e kruopy patiekalams.

Apkepai: problema daznai ne receptas, o
sluoksniavimas

Dideliuose kiekiuose apkepas elgiasi kitaip nei mazoje
porcijoje. Per storas sluoksnis:

 ilgiau pasiekia tinkamq temperatdrqg centre;

e krastai gali iSsauseéti;

e vidus tampa per minkstas.

Profesionalus orientyras: apkepo sluoksnis skardoje
dazniausiai neturéty virsyti 4-6 cm, jei siekiama
vienodos teksturos. Storesniems apkepams reikia:

* ilgesnio kepimo;

e Zemesneés temperatdros;

e drégmeés apsaugos.

Padazas: ne priedas, o tekstiros valdymas

Padazas daznai vertinamas kaip skonio elementas,
bet profesionalioje virtuvéje jis atlieka dar vienq
funkcijq — saugo produkto drégme.

Ypac kai patiekalas laikomas pries patiekimgq,
transportuojamas, pakartotinai pasildomas.

PavyzdZiui, makarondi be padazo — greitai sauséja ir
limpa. Makaronai su tinkamu padazo kiekiu — islaiko
drégme ir lengviau iSlieka patrauklds.

Taciau padazas turi bati valdomas:
per mazai — sausas produktas,
per daug — prarandama struktdra.

Vienoda tekstira grei¢iau nuvargina

Vienas profesionalios virtuves principy — tekstiiry
kontrastas. Zmogui patrauklesnis patiekalas, kuriame
yra keli pojaciai:

e minksta + trasku

e Svelnu + gaivu

e vientisa + gabaléliai

Todél kartais nereikia keisti recepto — uztenka pakeisti
paskutinj elementq. Pavyzdziai:

Trinta sriuba. Problema: visas patiekalas vienodos
tekstUros. Sprendimai:

e skrudintos séklos;

e traskds duonos kubeliai;

¢ dalis nesutrinty ingredienty.

Kruopy patiekalai. Problema: minksta + minksta.
Sprendimai:

e Sviezios darzoves;

¢ traskesnis komponentas;

e skirtingas darzoviy pjavis.

Apkepai. Problema: vientisa masé. Sprendimai:
e apskrudintas virsus;
¢ aiSkiai matomi ingredienty gabaléliai;
e nepervirti komponentai.




Patiekalo pristatymas:

skonis dar pries pirma kasnj

Pirmiausia ragaujame akimis ir vaizduote

Ar vaikas pasirinks paragauti patiekalo, priklauso ne tik
nuo jo skonio. Sprendimas daznai priimamas dar pries
pirmajj kgsnj — pamacius patiekalg, perskaicius jo
pavadinimq ar prisiminus ankstesne patirtj.

Elgsenos mokslai rodo, kad maisto pasirinkimg
reik§mingai veikia vadinamoiji pasirinkimo
architektiira (choice architecture) - tai, kaip
maistas pristatomas ir kokj pirmgjj jspiidj sukuria.’

Todél patiekalo pavadinimas néra tik informacija apie
jo sudet]. Jis padeda formuoti lkestj ir nukreipia
démesj j tai, kg vaikas pirmiausia pastebeés: skonj,
tekstUrg, spalvg ar istorijq.

Skonio pazadas veikia geriau nei sveikumo
pazadas

Natdralu noréti pabrézti, kad mokyklos maistas yra
sveikas. Taciau tyrimai rodo, kad vien sveikumo
akcentavimas nebatinai skatina vaikus rinktis tokj
patiekalq. Dalis Zzmoniy (ypa¢ vaiky) nesgmoningai
sveikg maistg sieja su mazesniu skonio malonumu.?

Tuo tarpu Stanfordo universiteto tyrime nustatyta, kad
darzovés buvo pasirenkamos reikSmingai dazniau
tuomet, kai jy pavadinimai akcentavo skonj, teksttrg
ar gaminimo budg, o ne haudq sveikatai.

Pavyzdziui, ,Traskios imbierinés zaliosios pupelés” buvo
pasirenkamos dazniau nei ,Sveikas Zaliyjy pupeliy
garnyras”?

Tai rodo paprastg principg: pirmiausia parduokite
skonj, sveikumas tebiinie maloni premija.

Gerosios praktikos mokyklose

JAV mokyklose jgyvendinama programa Smarter
Lunchrooms Movement rekomenduoja naudoti
kurybiskus, vaizduote Zadinanéius ir skonj
pabréziancius patiekaly pavadinimus kaip vienq is
nebrangiy priemoniy didinti sveikesnio maisto
pasirinkima.*

Praktikoje rekomenduojama:

e kurti jdomius dienos patiekaly pavadinimus;

¢ S anksto pristatyti rytojaus valgiarastj;

e jpavadinimy karima jtraukti pacius mokinius;

e teminius valgiarascius sieti su ugdymo veiklomis.

Tokios intervencijos nereikalauja papildomy produkty
ar recepty keitimo, taciau padeda pakeisti pirmaqjj
vaiko santykj su patiekalu.

" Thaler, R. H, & Sunstein, C. R. (2008). Nudge: Improving Decisions
About Health, Wealth, and Happiness.

2 Raghunathan, R, Naylor, R. W., & Hoyer, W. D. (2006). The Unhealthy =
Tasty Intuition and Its Effects on Taste Inferences, Enjoyment, and
Choice of Food Products. Journal of Marketing, 70(4), 170-184.

3 Turnwald, B. P (2019). Increasing Vegetable Intake by Emphasizing
Tasty and Enjoyable Attributes: A Randomized Controlled Multisite
Intervention for Taste-Focused Labeling. JAMA Internal Medicine,
179(8), 1051-1058.

4 Hanks, A. S, Just, D. R, & Brumberg, A. (2016). Marketing Vegetables in
Elementary School Cafeterias to Increase Uptake. Taip pat: Smarter
Lunchrooms Movement, Cornell Center for Behavioral Economics in
Child Nutrition Programs.



Kaip sukurti patraukly patiekalo
pavadinimg?

Geriausias pavadinimas néra pats karybiskiausias. Jis
padeda vaikui jsivaizduoti patiekalq ir sukelia norgq jj
paragauti.

Praktika rodo, kad veiksmingiausi pavadinimai
dazniausiai remiasi viena aiskia kryptimi.

Pavadinimas turi ne slépti patiekalq, o padéti jj
isivaizduoti.

Geriausiai veikia pavadinimai, kurie pabrézia tikrgjq
patiekalo savybe - skonj, tekstlrg, spalvg, gamybos
badq ar trumpaq istorijg. Venkite pazady, kuriy
patiekalas negali iSteséti.

Venkite Siy klaidy

X Akcentuojamas tik sveikumas: Pilno grado
makaronai su darZzovéemis

vV Geriau: Makaronai su orkaitéje keptomis darzovemis

ir Svelniu padazu

X Tikingredienty sqrasas: DarZoviy apkepas
vV Geriau: Orkaitéje keptas darZoviy apkepas su
traskia plutele

X Per daug abstraktu: Sveikuoliy salotos
v/ Geriau: Traskios morky ir obuoliy salotos

Kryptis

Skonio

pazadas

Tekstira

Gamybos
blidas

Istorija

Nuotykis

Personazas

Gamta

Spalva

Kodél veikia?

Leidzia
isivaizduoti
valgymo patirtj.

Sukuria aisky
|Gkestj dar pries
ragaujant.

Formuoja
kokybés jspudj.

Kuria emocinj
rysj ir pazjstamag
kontekstq.

Zadina
smalsumaq ir
norqg atrasti.

Ypac
veiksminga
jaunesniems
vaikams.

Kuria artimq ir
lengvai
atpazjstamag
vaizdinj.

Vaikai
pirmiausia valgo
akimis.

Pavyzdys

Traskios morky ir
obuoliy salotos

Auksinés
plutelés Zuvies
kepsnelis

Orkaiteje keptas

darzoviy
apkepas

Mociutés darzo
apkepas

Lobiy salos ryZiai
su darzovemis

Kiskio morky
salotos

Misko brokoliai

Vaivorykstes
salotos ¢ Rubino
spalvos
burokéliy sriuba




.

Teminiai valgiaraséiai: kai maistas tampa
istorijos dalimi

Pavadinimai dar stipriau veikia tada, kai tampa
platesnés istorijos dalimi. Teminiai valgiarasciai
padeda sukurti kontekstg, kuriame net jprasti
patiekalai tampa labiau laukiami ir lengviau priimami.

Toks sprendimas nereikalauja keisti recepty ar didinti
sqgnaudy — pakanka karybiskai pristatyti jau
gaminamus patiekalus ir susieti juos su tuo metu
mokykloje vykstanciomis veiklomis.

Dar didesnj poveikj galima pasiekti, jei patiekaly
pavadinimus kuria patys mokiniai. Bendrakiros (co-
creation) principas didina jsitraukimg ir padeda
formuoti pozityvesnj santykj su mokyklos valgykla.

Veikly ar valgiaraséio Patiekaly pavadinimy
tematika idéjos

Zemes spalvy sriuba
€ Zemes diena Misko trobelés troskinys «
Pievos salotos

Kiskio morky salotos -
# Misko savaite Migko brokoliai « Girios
grikiai
Galaktikos ryziai
4’ Kosmoso savaiteé Astronauty pietds *
Zvaigzdziy sriuba

Piraty lobio troskinys «
E¥ Nuotykiy savaite Lobiy salos ryziai »
Tyrinétojy makaronai

Vaivorykstés salotos ¢
Saulés spalvos molitgy
sriuba « Rubino burokéliy
salotos

(7 Spalvy savaité

Senelio darzo sriuba ¢
(¢ Derliaus Sventé Rudens spalvy apkepas
» Obuoliy sodo desertas

DzUkiskas darzoviy

B Lietuvos pazinimo troskinys « Aukstaitijos
savaite grikiai « Pajdrio Zuvies
kepsnelis

Italy mociutés
€ Pasaulio virtuviy makaronai ¢ Vidurzemio
savaite jaros salotos
Skandinavy Zuvies pietus




Lékstés estetika ir spalvy psichologija

Spalvy taisykleé lékstéje

Venkite monochromatinio (vienos spalvos) maisto
pateikimo. PilkSvas mésos kukulys, balta bulviy kosé ir
Sviesus milty padazas vizualiai nesuzadina apetito.
Taisyklé paprasta: lekstéje visada turi bati bent viena
ry$ki, kontrastuojanti spalva (pavyzdziui, ryski morky
juostelé, zali Zirneliai ar pabarstytos sviezios Zolelés).

~Saugus” maisto iSdéstymas

Pradinukai daznai turi stipry atmetimo pojatj, kai
skirtingi komponentai lekstéje lie€iasi arba susimaiso.
Rekomenduojama garnyrq, salotas ir pagrindinj
patiekalq leksteje iSdélioti paliekant aiskius tarpus. Dar
geresnis sprendimas pradinése klasése — naudoti
Iékstes su sekcijomis.

Padazy kontrolé

UZpylus padazq tiesiai ant mésos ar traskaus garnyro,
greitai prarandama tekstdra ir pakeiCiama patiekalo
iSvaizda. Padazqg rekomenduojama pilti Salia, 1ékstés
kraste. Tai suteikia vaikui psichologinj kontrolés
jausmaq - jis pats gali nuspresti, kiek ir ko nori mirkyti.
valgytojui ir paciam maistui.

Léekstés krasty Svara

Mechaninis maisto ,drébimas” i§ aukscio, kai
patiekalas praranda formg ar aptasko Iekstés krastus,
akimirksniu atmusa apetitq. Svaras lekstes krastai ir
tvarkingas maisto jdéjimas yra elementarus
profesionalumo standartas, rodantis pagarbqg
valgytojui ir paciam maistui.

Alergijos ir specialls poreikiai be streso

UniversalGs tirstikliai

Tradicinj padazy ir sriuby tirstinimq kvietiniais miltais
galima nesunkiai pakeisti alternatyvomis. Naudojant
trintas krakmolingas darzoves (pertrintas virtas bulves
ar morkas i§ to paties sultinio) arba kukurdzy
krakmolg, tas pats padazas taps saugus celiakija
sergantiems vaikams. Tai Zenkliai sumazina atskirai
gaminamy porcijy skai€iy ir taupo virtuvés resursus.

Nematoma atskirtis

Labai svarbu, kad alergisko vaiko leksté vizualiai kuo
maZziau skirtysi nuo bendraklasiy Iekstés. Pakeiciant
alergenq (pavyzdziui, kvietinius makaronus j
begliutenius), batina stengtis iSlaikyti tq pacig
patiekalo formg, spalvq ir pateikimo badg, kad
moksleivis nesijausty socialiai iSskirtas prie bendro
stalo.




Kaip valgyklos aplinka

KeiCia pasirinkimus

Net ir puikiai pagamintas patiekalas gali likti
nesuvalgytas, jei vaikas jo nepastebi, gauna per didele
porcijg arba neturi galimybés pasirinkti.

Todél maisto Svaistymqg lemia ne tik receptai ar
gamybos technologija. Ne maziau svarbu tai, kaip
maistas pateikiamas, kokia tvarka jis iSdéstytas ir
kiek sprendimy gali priimti pats vaikas.

Elgsenos mokslai rodo, kad tokie, iS pirmo zvilgsnio
nedideli pokyciai gali reikSmingai pakeisti Zmoniy
pasirinkimus, neapribojant jy laisvés rinktis.'

Pirmas pasirinkimas daznai tampa
pagrindiniu

Zmogus dazniau renkasi tai, kg pamato pirmiausia.
Todél produkty isdéstymas savitarnos linijoje néra
atsitiktinis — jis gali padéti sumazinti atliekas lekstése.

Geroji praktika:

v pirmiausia pateikti darzoves ir salotas;

v vaisius laikyti lengvai matomoje vietoje;

v/ desertus ar saldesnius produktus pateikti marsruto
pabaigoje.

JAV mokykly programa Smarter Lunchrooms
Movement parodé, kad vien pakeitus produkty vietq
ir jy matomumaq galima padidinti vaisiy bei darzoviy
pasirinkimq be papildomy islaidy.?

'Thaler, R. H,, & Sunstein, C. R. (2008). Nudge: Improving Decisions
About Health, Wealth, and Happiness.

2 Cornell Center for Behavioral Economics in Child Nutrition Programs.
Smarter Lunchrooms Movement



Didelé porcija dar nereiskia didesnio
sotumo

Vaiky apetitas labai skiriasi priklausomai nuo amziaus,
fizinio aktyvumo ir dienos ritmo. Todél vis daugiau
mokykly pereina prie principo: mazesné pirmoji
porcija + galimybeé papildyti.

Toks modelis leidzia:
e sumatzinti lekstése liekancio maisto kiekj;
¢ iSvengti situacijy, kai vaikas gauna daugiau nei
gali suvalgyti;
« iSlaikyti galimybe pavalgyti sociai tiems, kurie nori
pakartoti.

Si principg rekomenduoja ir Jungtiniy Tauty Maisto ir
Zemés Ukio organizacija (FAO), kalbédama apie
maisto Svaistymo mazinimaq vieSajame maitinime.?

Pasirinkimas didina tikimybe suvalgyti

Zmongs palankiau vertina sprendimus, kuriuos
priima patys. Todél net ir nedidelé pasirinkimo
galimybé gali sumazinti maisto atlieky kiekj.

Pavyzdziui, vaikui galima leisti pasirinkti:
e vienq is$ dviejy garnyry;

e vaisiy rasj;

e saloty kiekj;

e padazq.

Svarbu nepersistengti. Tyrimai rodo, kad pernelyg
didelis pasirinkimas gali apsunkinti sprendimo
priémimg ir net sumazinti pasitenkinimq pasirinkimu.*
Dazniausiai visiSkai pakanka 2-3 alternatyvy.

8 Cia laukiami tie,
kas nori pakartoti
porcijqg!

o

3 FAO. (2019). The State of Food and Agriculture: Moving Forward on
Food Loss and Waste Reduction..

“lyengar, S. S, & Lepper, M. R. (2000). When Choice Is Demotivating:
Can One Desire Too Much of a Good Thing? Journal of Personality and
Social Psychology, 79(6), 995-1006.



Serviravimo sprendimai, kuriuos verta
iSbandyti

¢ Patiekite mazesnémis partijomis

Dideliuose induose ilgiau laikomas maistas greiciau
praranda drégme, spalvq ir patraukliq iSvaizdqg.

Jei leidZia darbo organizavimas, geriau maistq
papildyti dazniau, bet mazesniais kiekiais. Taip jis
ilgiau atrodo vieZiai pagamintas ir islaiko geresne
tekstarq.

¢ Nepildykite indy iki krasty

Perpildyti indai atrodo netvarkingai, o beveik tusti —
nepatraukliai.

Profesionaliose virtuvése daznai siekiama, kad
eksponuojamas maistas uzimty mazdaug 2/3 indo
tario, o papildymas vykty reguliariai. Taip islaikomas
estetiSkas vaizdas ir geresné produkto kokybé.

¢ Naudokite porcijg formuojancius jrankius

Didelis samtis ar Saukstas beveik visada reiskia
didesne porcijg. MaZesni porcijavimo jrankiai padeda
natdraliai sumazinti pirmqjq porcijq, taciau kartu
palieka galimybe vaikui grjzti papildyti. Tokia praktika
daznai veiksmingesné nei i$ anksto ribojamos
porcijos..

* Leiskite maistui . kvépuoti”

Karsti patiekalai, sudéti j gily indq ir i$ karto sandariai
uzdengti, pradeda kaupti garus. Jie grjzta ant
produkto pavirSiaus ir greitai panaikina traskuma.

Jeigu technologija leidzia, po kepimo verta trumpam
leisti garams pasisalinti, o produktus laikyti vienu
sluoksniu, neperkraunant indo. Tai ypa¢ svarbu
orkaitéje keptoms bulvéms, darzovéms ir
apkepintiems gaminiams.

* ISlaikykite spalvy kontrastq

Jeigu visa serviravimo linija sudaryta i§ panasiy rusvy
ar pilky atspalviy patiekaly, ji tampa maziau patraukli.

Ryskesni elementai — SvieZios salotos, vaisiai,
zalumynai ar spalvingos darzoves — nataraliai
patraukia démesj ir padeda kurti Sviezio maisto jspudi.

* Matomiausia vieta - vertingiausiems
produktams

Lengviausiai pastebimi ir pasiekiami produktai
pasirenkami dazniau. Todél vaisius, salotas ar kitus
produktus, kuriy vartojimq siekiama skatinti, verta
isdestyti akiy lygyje ir savitarnos linijos pradzioje.




Sandéliavimas: kaip

ISsaugoti potenciala

Profesionalioje virtuveéje sandélis néra vieta, kur
produktai laukia savo eilés. Tai vieta, kur sprendziaoma,
kokios kokybés produktas pateks j gamybag.

Tas pats brokolis, laikytas skirtingomis sglygomis, gali
bati vienodai saugus vartoti, taciau visiskai skirtingas
pagal spalvq, tekstdrg ir skon.

Butent todél profesionalus sandéliavimas pirmiausia
skirtas ne galiojimo laikui pratesti, o produkto
potencialui iSsaugoti.

Kokybé pradeda mazeéti ankséiau nei
baigiasi galiojimo laikas

Vienas dazniausiy klaidingy jprociy — produktus
vertinti tik pagal tinkamumo vartoti datq.

Taciau profesionalioje virtuvéje daug svarbesnis
klausimas yra kada $is produktas pasieks auksciausig
kokybe?

Sis momentas daznai bdna gerokai anksc&iau nei
galiojimo termino pabaiga, todél planuojant gamybq
verta remtis ne vien FIFO (First In - First Out)
principu, bet ir produkto kokybés dinamika.
Pavyzdziui:
¢ Siandien idealiai sunokes pomidoras rytoj gali bti
tinkamas tik padazui;
e vakar traskios salotos po dviejy dieny gali bati
tinkamos tik troskiniui;
¢ lengvai suminksteje obuoliai gali tapti puikia
zaliava apkepams ar tyrelei.

Profesionali virtuvé planuoja receptus pagal produkto
bukle, o ne vien pagal tiekimo dataq.



Produktai veikia vieni kitus

Net tinkamai laikomi produktai gali grei€iau prarasti
kokybe dél savo kaimynuy.

Viena svarbiausiy priezasc¢iy — etilenas — natdralus
augalinis hormonas, kurj isskiria kai kurie vaisiai ir
darzovés. Jis spartina nokimgq, tac¢iau kartu trumpina
jautresniy produkty kokybés laikq.

Todeél svarbu ne tik temperatura, bet ir produkty

kaimynysteé.

Etileng iSskiriantys
a 4 Greta nelaikytini produktai

produktai
Obuoliai Saloto.s,.ialumyn.ai,
brokoliai, agurkai
) Zalumynai, agurkai,
Bananai _ .
kopustinés darzoveés
Kriauses Salotos, agurkai, brokoliai

Prinoke pomidorai  Zalumynai, agurkai

Avokadai Salotos, zalumynai

Sandeélis turi padéti priimti sprendimus

Profesionaliai organizuotame sandélyje nereikia
prisiminti, kuriuos produktus reikety sunaudoti
pirmiausia. Tai turi bati matoma is karto.

Tam padeda keli paprasti sprendimai:

 atskira lentyna arba dézé produktams, kuriy
kokybé pradeda mazéti;

 skaidrios talpos, leidZiancios jvertinti produkto
bUkle neatidarant dangciy;

* vieno sluoksnio laikymas jautresniems
produktams, kad nebadty suspaudziami;

 aiskiai pazymétos atidarymo datos ir paruosimo
datos.

Nepalikite sandélio ,,nematomu*

Daugelis virtuviy sandeélj tikrina priimdamos naujq
tiekimaq. Profesionaliose virtuvese taikomas kitas
principas — aktyvi sandélio rotacija.

Tai reiskia, kad pries sudarant dienos gamybos plang
trumpai jvertinama ne tik tai, ko triksta, bet ir tai,
kuris produktas Siandien yra geriausios bukleés ir
kurio kokybé pradés mazéti pirmiausia.

Tokia praktika leidzia koreguoti garnyrus, salotas ar
sriuby sudéetj dar iki tol, kol atsiranda atlieky.




Kokybe saugo ne tik temperatira

Tyrimai rodo, kad Svieziy produkty kokybe daznai
labiau blogina ne netinkama temperatdra, o drégmeés
praradimas ir mechaniniai pazeidimai.

Todél profesionaliose virtuvése verta atkreipti démesj j
kelis maZiau akivaizdzius aspektus.

Zalumynai

e plauti tik pries naudojimg;

e laikyti nesuspaustus;

e naudoti perforuotas talpas arba drégme
reguliuojancius jdéklus.

Grybai
¢ nelaikyti sandariuose plastikiniuose maisuose;
e naudoti popierines pakuotes arba originaliq
pardavejo tarq.

Sakninés darzovés

¢ pries sandeéliavimq pasalinti lapus, jei jie yra;

¢ vengti kondensato susidarymo keiciantis
temperatdrai.

Sie niuansai gali pailginti produkto aukstos kokybeés
laikg net keliomis dienomis

Produkto atkirimas: ne kiekvienas
pavytes produktas yra atlieka

Dalis darzoviy ir vaisiy pirmiausia praranda dregme
arba standumg, taciau jy skonis ir maistiné verte
iSlieka beveik nepakite. Tokiais atvejais produktq
daznai galima atgaivinti arba panaudoti kitame
technologiniame procese. Svarbiausia atskirti kokybés
sumazéjimq nuo gedimo.

Morkos, ridikéliai ir saliery stiebai

Trumpas mirkymas lediniame vandenyje (20-30 min.)
daznai leidzia susigrqzinti dalj traskumo. Tai ypac
naudinga ruosiant dviezias salotas.

Brokoliai ir Ziediniai kopUstai

Jeigu Ziedynai pradeda minkstéti, bet dar néra
pagelte ar pradéje gesti, jy nebeverta naudoti
Svieziaom pateikimui. Ta€iau jie puikiai tinka trintoms
sriuboms, apkepams, darzoviy tyréms, troskiniams.

Lapinés darZoveés

Jeigu néra gedimo pozymiy, lapus galima panardinti j
labai $altg (0-4 °C) vandenj 10-20 minugiy. Dél
osmosiniy procesy dalis vandens grjzta j Igsteles,
todél lapai atgauna standumg ir traskuma.

Po mirkymo zalumynus batina gerai nusausinti — kitaip

jie grei€iau pradeés gesti.

Tinka:

¢ salotoms;

e petrazoléms;
e kalendrai;

e krapams;

e Spinatams.

Netinka, jei matomas gleivejimas ar puvimo pozymiai.

Ne visada reikia bandyti produktqg grqzinti j prading
bUsenq. Kartais geriau pakeisti technologijq.

Produkto pokytis

Pavytusios salotos

Suminkstéjusios
morkos

Perprinoke pomidorai

Minkstéjantys brokoliai

Suminkstéje obuoliai

Minkstéjantys
zalumynai

Geresnis sprendimas

Atgaivinti Saltame
vandenyje

Salotoms po mirkymo
arba sriubai

PadaZzams ir sriuboms

Trintoms sriuboms ar
apkepams

Kepinioms ir tyrelei

Pesto, zoleliy sviestui,
padazams
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