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Pasaulis yra didelis kaip rauginty kopasty stating,
0 mes, zmoneés, mazyciai kaip laktobakterijos toje
statinéje. TacCiau galime bati, kaip ir ta bakterija,
labai svarbus visiems dalykams, kurie vyksta sta-
tinéje ragstant kopustams. Jeigu dauguma musy
elgiamés kaip padori Lactobacillus plantarum,
tai viskas einasi kaip i$S pypkés. Bet jei atsiranda
kity bakterijy ar mieliy perteklius, rigimas staiga
tampa katastrofa. Taip ir nutiko su misy pasau-
liu, jsiverzus virusui... taciau tas virusas staiga
mus priverté suprasti, kaip svarbu gebéti pasira-
pinti savimi ir savo Seima. Visame pasaulyje buvo
iSpirkti laisvi Ukiai, sodybos, darzoviy seklos ir
vi§éiukai. Zmonés pradéjo ruostis, kaupti maisto
atsargas, prisiminé tai, kg buvo uzmirSe per pas-
targjj Simtmet;.

Maisto atsargy ruosimas kurj laika buvo lai-
komas juokingu bobuciy uzsiémimu. Kamgi ¢ia
stengtis auginant braskes ir verdant uogienes,
jei gali bet kada nueiti | parduotuve ir nusipirkti
Svieziy braskiy. Bet kada ir i$ bet kur. Tiesg pa-
sakius, bet kokiy - be skonio, be kvapo, be sezo-
no, vezioty po visg pasaulj. Uogiené neskanu ir
nesveika, nes ten daug cukraus ir viskas isvirta.
Tais laikais a$ mielai susirinkdavau uogieniy sti-
klainius i$ draugy, kuriems jy partpindavo ripes-
tingos mamos ar mociutés. Ir valgydavau jas su
naminiu jogurtu ar kefyru. O madingi, sveikai be-
simaitinantys draugai pirkdavo jogurtg su uogy
skonio priedais... Bet tada prasidéjo pandemijair



zmonés makaronus iSpirko, atvezti braskiy tapo
sudétinga, o namie net uogienés néra. Ir maisto
atsargy ruoSimas vél pamazu grjzo j mada.

Taciau atsargy sandéliukas néra vien mais-
to atsargos istikus parduotuviy krizei. Sande-
liukas - tai vieta saugoti patiems skaniausiems
delikatesams, gardumynams, kuriais smagu pa-
vaisinti netikétus svecius, taip pat ten galima jsi-
sukti uzpuolus blogai nuotaikai. Ne veltui patys
madingiausi pasaulio restoranai jdémiai tyriné-
ja visus jmanomus konservavimo bddus, susti-
prinancius produkty skonj ir pradziuginancius
vieno ar kito seniai praéjusio sezono kvapais ir
skoniais. Tai misy mety ir sezony saugykla, tose
lentynose - saugumo jausmas, nes ilgi Zzmonijos
tokstantmeciai paliko maisto atsargy svarbos
pojit]. Siame i$protéjusiame pasaulyje gera gy-
venti zinant, kad jeigu vél prasidés pandemija,
karscCiai, SalCiai, audros ar karas, mes sandéliu-
ke tikrai turésime braskiy uogienés, rauginty ko-
pasty ir dar Sio bei to.

Pradéjes ruosti atsargas - konservuoti, rau-
ginti, dziovinti, stdyti ir kitaip saugoti maista,
Zzmogus staiga it tikras Ziurkénas viskg pradeda
tempti j savo urvelj. Pasaulis prisipildo galimybiy
surinkti ir iSsaugoti uogas, vaisius, Zoleles, darzo-
ves, grybus. Ir kartu pradeda mokytis, kaip sunau-
doti viska, net vySniy ir slyvy kauliukus, pakirmiju-
sius gryby kotelius. Viska juk galima panaudoti ar

sunaudoti, ypac¢ kai iSmoksti i$ visy ,atlieky” pa-
sigaminti gurmanisky produkty. 15 vy$niy kauliu-
ky galima pasidaryti nuostabaus acto, migdolais
dvelkiancio sirupo ar rausvo desertinio likerio, i$
netinkamy maistui gryby - nepakartojamo, so-
draus sojy padazo pakaitalo.

Konservavimo tradicijos kiekviename kras-
te yra labai savitos. Kaip i$laikyti maisto atsargas
ir kg kada konservuoti, labai priklauso nuo Salies
klimato. Taciau tie badai ir labai panasas. Visur
maistas dziovinamas, sidomas, rauginamas, taip
pat konservuojamas su cukrumi arba actu, laiko-
mas riebaluose, konservuojami pieno produktai.

Siuo metu dauguma tradiciniy atsargy ruo-
Simo ir laikymo bddy yra pakeitusi elektra. Mes
Saldome ir marinuojame, dzioviname elektrinése
dziovyklése. Prasidéjusi energijos krizé ir karas
verCia pagalvoti ir apie energijos taupyma, todel
labai svarbu prisiminti visus senovinius atsargy
ruoSimo badus. Juolab kad i$ energijos krizés is-
lipti bus vis sunkiau... Dabar pats metas prisimin-
ti ir atgaivinti senuosius konservavimo budus,
iSgyvenusius takstantmecius, kai dar nebuvo nei
elektros, nei dujy. Tam, kad turétume atsargy,
kad jy pasiruoStume kuo pigiau ir kad jaustumés
saugus. Ir tam, kad pasaulis vél tapty saugi vieta
masy vaikams ir jy vaikams. Gal tai ir smulkmena,
taciau smulkmenos daug dazniau nei dideli daly-
kai pakeicCia pasaul;...



Raugintos saldziosios paprikos yra vienos i$ skaniausiy darzoviy. AS jas daz-
niausiai rauginu kartu su zaliais pomidorais, kiek pasmulkintais agurkais,
¢esnakais ir aitriosiomis paprikomis.

Reikeés:
300g raudony, geltony, zaliy saldziyjy papriky
tinka ir ne visai sunokusios)
300g nedideliy puszaliy pomidory
300g aqurky
keliy ¢esnako skilteliy
kalendry sekly
vynuogiy, serbenty, krieny lapy
sirymo (11 vandens - 30 g druskos)

Paprikas supjaustome skiltelémis arba tik iSpjauname kotelj su séklalizdziu.
| nepjaustytg paprika galima jdéti agurkg ar pomidora, taip ji geriau islai-
kys forma. Mazus agurkus paliekame nepjaustytus, didesnius supjausto-
me nemazais grieziniais. Darzoves sudedame | rauginimo indag, sumetame
prieskonius, lapus, uzpilame strymu ir paslegiame. Rauginame kambario
temperatdroje 3-5 dienas, véliau iSneSame j vésia vieta. Paprikos ir pomido-
rai - ilgai rauginamos darzoves, todél ragaujame po poros menesiy.









Kartais, sezonui baigiantis, aitriosios paprikos nespéja prinokti. Sunokusias
geriausia yra dziovinti, o Zalios tam nelabai tinka. Tokias galite uzraugti, ir
visg ziema turésite kuo gardinti sumustinius, kepsnius, troskinius ir sriubas.
Itin skani Svelni trinta molitigy sriuba, apibarstyta smulkintomis raugintomis
aitriosiomis paprikomis.

Reikés:
0,5kg Zaliy aitriyjy papriky
srymo (11 vandens - 35 g druskos)

Papildomy prieskoniy Siam rauginiui nereikia, uztenka ir paciy aitriyjy pa-
priky .kandumo”. Bet jei norisi, galima jdéti Cesnaky, gvazdikeliy, imbiero ar
Zvaigzdanyziy, kad suteiktume rytietiSko pikantiSkumo. Paprikas perpjau-
name per puse ir iSkrapStome séklytes (batina uzsimauti pirstines ir jokiu
badu neliesti akiy ar nosies) arba, jei norime astresnio rauginio, paliekame
nepjaustytas su séklomis. Puseles graziai sudedame j rauginimo inda, uzpi-
lame sdrymu, paslegiame ir rauginame kambario temperatdroje 5 dienas,
o véliau iSneSame j vesig vieta. Ragaujame po 1-2 ménesiy.



Blna mety, kai atsargy sandéliuke rikiuojasi pomidory salsos, padazai, pa-
satos ir raudoni, saldds, sunoke pomidorai stiklainiuose. O bdna, kad pomi-
dorai, pragjus ankstyviems rikams, nespéja sunokti ir Gkininkas lieka su pil-
nais karuciais Zaliy, nejkandamy vaisiy... Tac¢iau padorus taupus Ukininkas
turi iSmokti sutvarkyti ,nepaklusny” derliy. Tada ir sugalvojama, kaip juos
uzkonservuoti: verdamos uogienés, ruosiami relisai, rauginiai ir stdiniai.
Rauginti Zali pomidorai - tikras Ziemos ir ankstyvo pavasario gardumynas
ir nuostabus ilgai virty troskiniy ir zieminiy sriuby pagardas. Zali pomido-
rai - ilgai rauginamos darzoves. Dél kietos odelés ir nesunokusiems pomido-
rams badingo sutraukianc¢io skonio pomidorai turi bati rauginami bent kelis
ménesius, todél dazniausiai pradedami valgyti tik ziema. Visi Zino agurkine
sriuba, bet kazkodeél nedaug kas verda sriubg su raugintais pomidorais, o ti-
kraiverta... AS nesunokusius pomidorus raugiu keliais badais - nepjaustytus
vidutinio dydzio, kad bty galima valgyti kaip garnyra prie mésos, ir smulkiai
supjaustytus, smarkiai pagardintus jvairiais prieskoniais, kad baty galima
skaninti verdamus patiekalus.






Reikés:

1kg zaliy pomidory
keliy ¢esnako skilteliy
Siek tiek juodujy ir kvapiyjy pipiry gradeliy,
laury lapy
jvairiy lapy (serbenty, vysniy, azuolo, vynuogiy)
krapy sékly
sdrymo (11 vandens - 30 g druskos)

Zalius sveikus pomidorus susluoksniuojame j rauginimo inda su &esnako skiltelémis, vy$niy, serbentuy,
azuolo arba vynuogiy lapais bei Sakelémis, krapy séklomis, juodaisiais ir kvapiaisiais pipirais, laury la-
pais. Tada uzpilame strymu, paslegiame ir paliekame bent savaitei kambario temperatiroje, kad jrigty.
Jei raugiate rugséjo meénes;j ir turite galimybe rauginius laikyti lauke, terasoje ar pavésingje, galite i$
karto nesti ten ir palikti iki SalCiy, taip raugtos darzoves sukaupia daugiausia rasiy geruyjy bakterijy ir yra
naudingiausios. AtSalus jneSame j vidy ir laikome vésiai.

Reikés:

1kg zaliy pomidory
keliy ¢esnako skilteliy
prieskoniniy zalumyny (saliery, petrazoliy, krapy, svoginy laisky)
arba rytietisky prieskoniy (zvaigzdanyzio, cinamono lazdelés,
gvazdikeéliy, kalendry sékly, imbiero $aknies)

309 druskos

Nesunokusius pomidorus supjaustome kubeliais, jpjaustome ¢esnako, jdedame jvairiy prieskoniniy za-
lumyny arba, jei mégstate, rySkesniy rytietisky prieskoniy. | pomidorus jmaiSome druska ir supilame juos
j rauginimo inda. Sio rauginio normaliai paslégti neiseina, vis tiek kas nors iskyla j pavirsiy, todél jj reikia
kartais pamaisyti, kad nepradéty pelyti pavirsius, arba uzdengti specialiu dangteliu su kamsgiu orui is-
leisti. Rauginame pora savaiCiy vésiausioje namy vietoje arba lauke. Supjaustyti pomidorai jrigsta gero-
kai greiCiau ir juos valgyti galima iSkart, kai tik jrigsta, nors skaniausi buna pastovéje bent ménes;j.



Tai tinkamos rauginti darzoves, tik raugti reikéty labai jaunas ankstis, kol jos
be pupeliy ar nesukramtomy plausy. Ypac tinka vijoklinés ilgosios kiniskos,
uzauginancios iki metro ar ilgesnes ankstis, nesjos labai minkstos, trapios ir
ilgai nesukietéja. Tik labai neiSraiskingas jy skonis, todél as jas labiau mégs-
tu raugti misiniuose, o jei raugiu vienas, jdedu daugiau stipresniy priesko-
niy: aitriyjy papriky, krapy sékly, Sicuano pipiry, gvazdikéliy.

Reikés:

Tkg SvieZiy, labai jauny Sparaginiy pupeliy
keliy Cesnako skilteliy

1 aitriosios paprikos
krapy, kmyny, kalendry sékly,
gvazdikeliy, zvaigzdanyzio, Sicuano
pipiry ar kity mégstamy prieskoniy
sarymo (11 vandens - 30 g druskos)

Pupeles nuplauname ir nepjaustytas sudedame j rauginimo inda su priesko-
niais, Cesnakais, aitrigja paprika. Jei i$ karto pupeliy neturime labai daug,
tai galima papildomai jdéti jy ir véliau (taip visad darau, kai naudoju ilggsias
pupeles, kurias auginu $iltnamyje). Uzpilame strymu, paslegiame ir laikome
kambario temperatlroje apie savaite, tada iSneSame j vésig vieta.

Pupelés rugstailgiau nei kitos darzovés, todél ragauti geriausia po ménesio.



Rauginimui tinkami kieti, sultingi, rigstds rudeniniai obuoliai, ypa¢ antani-
niai, taip pat kietos zieminés kriausés. Obuoliy Zmonés dédavo | statinés
dugna raugdami kopustus. Taciau galima uzsiraugti ir vien obuoliy - jie labai
skanUs su paukStiena ar pastetu. AS viename stiklainyje raugiau ir obuolius,
ir kriauSes, vis tiek daug jy nesuvalgau. Apacioje déjau nepjaustytus obuolius,
arCiau virsaus - perpjautus per puse ar ketvir€iuotus. Pjaustyti greiCiau iSrags
ir juos suvalgysime pirmus, o véliau ateis eilé ir sveikiems obuoliams. Be to,
kai yra supjaustyty, pieno rdgsties bakterijos greiCiau gauna maisto, t. y.
cukraus, ir rauginys greiciau jrigsta. Jei raugiate tik nepjaustytus obuolius,
j siryma jmaisykite valgomajj Sauk$ta medaus, cukraus ar rupiy ruginiy milty.

Reikés:

1kg kiety rigsciy obuoliy ir kiety kriausiy
krieny, gzuolo, juodyjy serbenty ir
vysniy lapy
keleto juodujy pipiry gradeliy, laury
lapy, keliy ¢esnako skilteliy
sarymo (11 vandens - 30 g druskos)

(%8

Tv. medaus, cukraus ar ruginiy milty

Obuolius nuplauname, didesnius perpjauname per puse, mazesniy nepjaus-
tome. Sudedame | rauginimo indg prieskonius, obuolius, lapus ir uzpilame
sturymu. Paliekame kambario temperatlroje apie savaite, véliau iSneSame
j vésig vieta.

Valgome po 2-3 savaiciy.









