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namines varymo receptu
Procesai, aparatai,
valymas
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l. PAGRINDINIAI NAMINES
RUOSIMO ETAPAI

Pries imantis varyti namine, reikéty jsidéméti, kad
ne is bet kokios paprastos naminés galima pasiruosti
subtilaus skonio ir geros kokybés gérimy. Pavyzdziui,
pirmojo varymo naminé is cukriniy runkeliy ir iSspau-
dy visiskai netinka kokybiskiems géerimams ruosti, ta-
ciau ji labiau dera taisant prastus, aitraus ir gaizaus
skonio gerimus. _ 1

IS kvieciy ar kitokiy grady isSvaryta naminé dazniau-
siai naudojama ruosSiant kokybiskus stiprius gerimus.
Tam tikru badu iS vaisiy ir uogy isvaryta naminé yra
beveik tokios pat kategorijos, kaip ir gauta is kvieCiy
bei taip pat tinkama puikiems gérimams paruosti. IS
bulviy iSvaryta naminé pagal savo ypatybes, palyginus
su dviem auksciau minétomis naminés rusimis, uzima
tarpine padet.

Namines varymas i$ krakmolingosios zaliavos ap-
Ima tokius pagrindinius etapus:

1) grudy daiginima,

2) tirpalo ruosima i$ daiginty griduy,

3) rauginima,

4) varyma.

Kiekvienas paruosimo etapas turi savo ypatybes ir
jam skirtg laika. Jeigu nepriekaistingai atliksite visas
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nurodytas proceduras ir paminétas rekomendacijas,
tai isvaryta naminé bus kokybiska, o zaliava busite tau-
piai sunaudoje. Jeigu skirtingais etapais atliktinas pro-
ceduras apdairiai derinsite, tai namines issivaryti su-
gebesite per kur kas trumpesn| laika.

ligiausiai trunkantis etapas — gridy daiginimas ar-
ba salyklo ruosimas. Atsizvelgiant j gruduy rus;j, jie gali
buti da_iginﬂami nuo 5 iki 17 dieny. Cukraus susidary-
mas ir rauginimas trunka nuo 3 iki 14 dieny. Varymo
trukmé priklauso nuo paruosto raugalo kiekio ir turi-
mo naminés varymo aparato nasumo. Namine varant
IS dviejy kibiry raugalo, procesas tesiasi 6-8 valan-
das.

Grudy daiginimas

Sitas etapas dar vadinamas salyklo ruosimu. La-
bai kokybiskos naminés galima issivaryti tik is tinkamo
salyklo. Skirtingy javy grudai daiginami: kvieCiy — 7-8
dienas, rugiy — 5-6 dienas, mieziy — 9-10 dienu, avizy
- 8-9 dienas ir sory — 4-5 dienas. Gridus daiginant,
juose susiformuos aktyvieji fermentai, kurie cukraus su-
sidaryma i$ krakmolo gerokai paspartins. ISkilus buti-
nybei, salykla reikety kiek padziovinti, taCiau tuomet
fermenty poveikis sumazéty 20 procenty ir atitinkamai
pailgety grudy daiginimo trukme. '

Ruosiant salykla, reikia atlikti keletg privalomy pro-
cedury: grudus perrinkti, juos mirkyti, daiginti, pasa-
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linti Zelmenis ir dziovinti. Sias procediras aptarsime
kalbédami apie miezius.

Grudus persijoja retu ir tankiu sietu, tada 50-55°C
temperatiros vandeniu perplauna 2-3 kartus. Gri-
dus mirko svariame emaliuotame inde, j kurj ligi pu-
ses pripila vandens. | vandens pavirsiy isplaukusius
grudus ir Sapus nugriebia. Grudus | vandenj geriau-
sia berti saujomis, o ne visus i§ sykio - tada leng-
viau galesite isrankioti Siuksles. Vandenj turite keisti
kas 7-8 valandas. Kai patirsite, kad luobele be var-
go galite atskirti nuo grudo minkstimo, grudo odelé
yra sueizejusi ir jau kalasi diegas, 0 grudag sulenkus,
jis nelizta, mirkyma turite nutraukti ir pradéti salyklo
daiginima.

Pirmiausia grudus 3 cm sluoksniu suberia | kepa-
maja skarda, uzdengia drégnu audeklu ir pastato |
tamsig patalpa. Joje nuolatos privalo buti ne auksStes-
ne kaip 17,5°C temperatura, o oro drégnumas netur;
virsyti 40 procenty. Per pirmasias 5 dienas grudus kas
6 valandas védina, maiso, o audekla suvilgo. Paskui,
kad buty prarandama kuo maziau krakmolo, patalpa
nevedinama, o kad oro temperatura joje per likusias
proceduros dienas nedidéty, gridai maisomi ir vesi-
nami. ' |

Pagrindiniai pozymiai, atskieidziantys, kad turite
liautis daigine grudus, yra Sie: daigai iStjso iki 5-6 mm,
o saknelés iki 12-15 mm, grudai netenka , miltinio” sko-
nio, perkandami traska, jy aromatas panaseja j agurkuy
kvapa, o $aknelés sukimba.

8
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Tada salykla paberia siltoje sausoje patalpoje ir siek
tiek apvytina. Paskui salykla dziovykloje dziovina, kol
jo drégnumas sumazeéja ligi 3-3,5%. Temperatura dzio-
vykloje neturi buti aukstesné nei 40°C. Kad salyklas is-
dzioves, pajusite paciupinéje, jo liko maziau nei buvo
pries pradedant dziovinti, o Saknelés, grudus trinant
rankose, lengvai atsiskiria. Salyklg trina rankomis, at-
skiria diegus ir persijoja sietu. Salyklg laiko sandaria-
me inde sausoje patalpoje.

Tirpalo ruosimas
iS daigintu grudu

Si procediira dar vadinama salyklo pieno gamini-

mu. Siam reikalui geriausia naudoti salykly misinj, san-

tykiu 2:1:1 sutaisytg iS mieziy, rugiy ir sory salyklo. Sa-
lykly misinj uzpila 60-65°C temperaturos vandeniu, pa-
laiko 10 minudiy ir tada vandenj nupila. Paskui misinj
smulkiai sumala kavamale arba sugruda grustuveje, o
tada vel uzpila svieziu 50-55°C temperaturos vandeniu
ir kruopsciai maiso (sitlome naudoti maisytuva), kol
gaunamas vientisos konsistencijos baltos spalvos skys-
tis. IS sykio galima supilti ne visg vandenj, otik1/3ar 1/
2 indo turio. '

1 | vandens ir 6-8 kg bulviy imama 0, 19 kg salykly
misinio; 1 | vandens ir 2 kg kvieCiy arba rugiy imama
0,16 kg salykly miSinio, 0 0,7 | vandens ir 2 kg zirniy -
0,13 kg misinio. -
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Rauginimas

Raugalo paruosimui grudai keletg dieny mirkomi,
siltoje patalpoje tris dienas daiginami, 12-14 valandy
dziovinami, taciau ne taip intensyviai kaip ankstesniuose
etapuose. Paskui grudus grustuku rupiai susmulkina ir
uzpila vandeniu (santykiu 1:3), jberia cukraus (1 kg gri-
dy imama 200 g cukraus), jmaiSo mieliy (1 kg gridy
imama 50 g mieliy) bei deda salyklo (tokiu santykiu,
koks nurodytas ankstesniame skyriuje). Pagamintg mi-
sinj, retkarcCiais pamaiSydami ir nugriebdami pavir$iuje
atsiradusias putas, siltoje patalpoje laiko 10-15 dienu.
Darant raugalg, indas uzklojamas audiniu ar marle, nes
raugalo kvapas masina vabzdzius.

Paruostas raugalas biina ypatingo, kiek karstelé-
jusio skonio, jo pavirSiuje iSnyksta putos, iS jo beveik
neissiskiria dujos, nors pajudinus inda i§ dugno bur-
buliukai dar gali kilti. Raugalo kvapas taip pat pakinta
— pasidaro svelnesnis (rugSciai saldus), ne toks ast-
rus.

Sugebéjimas teisingai nustatyti, kad raugalas jau
yra subrandintas, gana svarbus, jeigu norite |SS|varyt|
kokybiskos naminés. Jeigu namine varysite i§ perne-
lyg tigai brandinto raugalo, ji bus prastesnio skonio, o
jeigu naudosite per menkai brandinta raugala, tuomet
gausite naminés gerokai maziau. Vis délto tikrasis nu-
simanymas apie tai, kad raugalas yra tinkamai subran-
dintas, nejmanomas be patirties, nes kiekvienai zalia-
VvOs rusiai yra budingi savi, ypatingi poZzymiai.
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Patyre degtindariai zino, kad rugimo procesas bu-
na jvairus: banguojantis, pavirsinis, putojantis, misrus.
Pvz. rauginant bulves pavirSinis rugimas néra norma-
lu. Jis rodo, kad susilpnejo mieliy veikla ir raugalg rei-
kia papildyti svieziomis mielémis. Kai rugstant susida-
ro per daug puty, misa daznai iSsilieja per krastus ir
zaliava nueina perniek. Yra daugybeé bldy Siam proce-
sui uzkirsti kelig. Dél to naudojamos priemones, truk-
dancios susidaryti putoms, t. y. aliejus arba lydyti tau-
kai, nors daznokai inda su raugalu i$ Siltos patalpos
perstato | vesesne, o paskui po 2-3 dieny, kai ragimo
intensyvumas bina atsluges, inda vel pernesa j anks-
tesne vietg. Dar galima naudoti gerai jrugusig mieline
teslg arba salyklag be jokiy priedu.

osvarbus rugimo komponentas yra mielés. Jq bio-
masé sudaryta is mikroskopiniy grybeliy, kurie ir suke-
ia rugima. Varant namine, mieles gali atstoti ir kiti pro-
duktai, pavyzdziui, pomidory pasta. Atsizvelgiant | pa-
stos koncentracijg, jos imama 2-3 kartus daugiau nei
mieliy. Siems tikslams naudojamas ir apynio (Humu-» _
lus) nuoviras.

=

[
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NAMINES VARYMAS

Naminei i§ raugalo varyti ir valyti naudojami nami-

nés varymo ir rektifikavimo (rektifikuoti - suskirstyti mi- -

Sinj j sudétines dalis pagal juy virimo temperattra) apa-
ratai. Juos nesunku pasidaryti is namuose turimy me-
dziagy. Atsizvelgiant j talpa, kurioje kaitinamas rauga-
las, audintuvo risj, valymo bida, ir naduma, galima pa-
sigaminti skirtingos konstrukcijos minétus aparatus. Ap-
tarsime pagrindines siy aparaty ypatybes.

Aparatai naminei
varyti ir valyti

Naminés varymo aparatas — tai dvi vamzdziu su-
jungtos talpos (zr. 1 pav.), o varymo technologija tokia:
raugalas kaitinamas, iSsiskiriantys garai kondensuoja-
mi ir skystis valomas (zr. 2 pav.).

Norédami iSsivaryti namineés,
jus privalote:

1. Kaitinti talpa 1, kad isiskiriantys garai su spiritu

kilty vamzdziu 2;
B BN BN OBE BN BN BN BN AR BN BR BN BE BN BN BN BN BN BN NN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN N BN NN NN NN
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naminé

1 pav.
kaitinimas -~ ausinimas
raugalas  mmmmme——— alkoholio garai ————————s naminé
f
i
i
valymas
2 pav.

2. Talpoje 3 garus ausinti tol, kol jie susikonden-
SUO0S Ir virs skysciu;

3. Namine valyli nuolatos ar atskirai;

4. Namine surinkti talpoje 4;

5. Laikytis saugumo technikos taisykliy.
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Naminés varymo nasumas yra tuo didesnis, kuo is
raugalo kiekio, kurj sutariate esant mato vienetu, iSva-
rote daugiau namines, kaitindami raugalg sunaudoja-
te maziau energijos, jums pavyksta visapusiskiau val-
dyti namines varymo procesa Ir sugebate namine ge-
riau iSvalyti. Retsykiais nepaisoma nasumo, sunaudo-
jama daug Zaliavos bei energijos, nes norima iSsivaryti
labai kokybigkos naminés. Pavyzdziui, XVIII-XIX a. Ru-
sijoje ketindami issivaryti 1 | naminés, sunaudodave
apie 30 kg kvie€iy ir rugiu.

ISvarytos naminés kokybé priklauso ne tik nuo za-
liavos, bet ir nuo to, ar laikotés pasirinktam varymo
budui keliamy reikalavimy, nuo aparato sudetingumo,
nuo pasirinktos technologijos ir jos taikymo bei nuo
namines valymo budy. ISstudijave Sioje knygeléje pa-
teiktas bendro pobudzio zinias, galesite pasigaminti
kiek tinkami jvairiy konstrukcijy aparaty naminei va-
ryti. '

Pries pradedami gaminti jusy démesj patraukus;
aparata, turetumeéte perskaityti visy aparaty aprasy-
mus, nes norint isvengti kartojimosi, apie kai kuriuos
komponentus ir proceduras uzsimename tik vienoje
vietoje. Nereikety manyti, kad bet kuris musy ¢ia pa-
teiktas aparatas yra pavyzdinis. Veikiau priesingai —
tai jvairiy mazgy rinkiniai, kurie, pavyzdziui, 6 budo ir
5 budo ausintuvai, gali bati naudojami vietoje vienas
Kito.

Aptarsime kai kuriuos dazniausiai naudojamy kon-
strukcijy aparatus naminei varvti.

14

1 budas

1 — Saltas vanduo

2 — platus negilus dubuo

3 — namines surinktuvas, dubenélis
4 — produktas, namine

5 — talpykla, puodas

6 — zaliava, raugalas

/ — kaitintuvas

Cia pateiktas pats papraséiausias aparatas nami-
nei varyti, kuriame vamzdj atstoja oras. Kaitinant rau-
galg susidaro alkoholiu prisotinty garuy, kurie kildami
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virsun susilie€ia su saltu dubens 2 dugnu, kur jie kon-

densuojasi ir virte lasais sruva | talpa 5.

2 budas

4 pav.

Sis aparatas panasus j pateiktajj 1 bdde, tadiau yra
sudetingesnes konstrukcijos ir nasesnis, juo isvaroma

16
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Svaresné naminé. Pastarasis aparatas patraukia demes;
konstrukcijos paprastumu, jj gaminant galima naudoti
jau gatavas sudétines dalis, be to,naming juo varyti
galésite visur: ir bute, ir susiruose iskylauti | gamta,. Vis
délto paminétini sie aparato trukumai: del tarpo, esan-
éio tarp puodo 5 ir dubens 2, netenkama dalies nami-
nés. Siuo aparatu varant naming, tenka naudoti daug
Silumos, be to, iSvarytoje namingje bina gana daug
fuzelio (fuzelis — Salutinis spirito varymo produktas -
skaidrus Sviesiai gelsvas, nemalonaus kvapo). Be to,
nepatogu kartas nuo karto nuiminéti dubenj 2, nes is
talpos 3 tenka ispilti namine.

3 budas

Sis aparatas naminei varyti yra patobulinta ir gana
nasi 1 budo atmaina.

Piltuvas 9 turi buti padetas arba ant pintines, nu-

‘pintos i$ vielos, arba ant trikojo, kuris statomas | tal-

pykla 7. Tris keturias plokstes 10 reikia privirinti prie
piltuvo 9. Vamzdzio gabalas 6 prilituojamas prie tal-
pos, o tada j jj jstatomas vamzdelis 5. Susikondensa-
vusi naminé vamzdeliu 5 suteka | surinktuvg 3. Jeigu
vamzdelis 5 aparate bus guminis, tai jis turi bati i$ kars-
Giui ir rugsciai atsparios gumos.

Ausintuvo 12 ir talpyklos 7 sandura istisai aptepama
tesla. Taigi jeigu slégimas kartais pernelyg padidety, apa-
ratas nesprogty. Varant naming, tesla sulaiko alkoholiu
prisotintus garus, todél patalpoje tvyros ne blogai valy-
tos naminés kvapas, o sviezios duonos aromatas.

2—1297 17



5 pav.
1 — kaitintuvas 9 - piltuvas
2 — naminé - 10 - ploksté
3 — naminés 11 — tes/a
surinktuvas 12 — ausintuvas
4 — raugalas 13 — saltas vanduo

9 — vamzdelis
6 — vamzdZio
gabalas

14 — Salto vandens
liekimas ir Salto

vandens
/ — talpykla nutekejimas
8 — IS vielos nupintas
KrepsSys

.............O..................OOOO
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Toks aparatas naminei varyti daromas is piprastvo
greitavirio (greitpuodzio): is greitavirio 1 dangcCio voz-

6 pav.

tuvai iSimami, o ju vieton jspraudziami kamscial vamz-

deliui 3 ir termometrui 2. Vamzdelis 3 su Ciaupu 4 yra
SUjungtaS su priverstinio ausinimo sis_t"ema 5, kuria te-
ka vanduo (vandens jtekejimo Ir iétekejlm_O kryptys pa-
rodytos schemoje). Kuo vanduo saltesnis, tu? apara-
tas veikia nasiau. AuSintuvas stikliniu v_amzd2|u5 Su-
jungtas su kolba 6. Vamzdelis yra ilglﬂlmauru.gal'u, KU-
ris kolbos dugna turi beveik siekt, taC|aLf neliesti.

| kolba 5 jpilama 3—4 cm storio vinr?tq_ Yandens
sluoksnis, j kurj panardinamas siaurasis St!,. kllnlp vamz-
delio galas — Sitaip atsiranda varldens uzdoris. Ta_d§
kolba jstatoma | talpykla, pripilta salto vandens. Pries
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3 : TP ? 5 ' ing is alo ar aro-
pradedant varyti namine, ausintuva 5 Zarnomis sujun- S!S a.paratas naudo;ama§ naming 1s raug Anlole
gia su vandentiekio Ciaupu, kurj atsuka ir paleidzia van- matinio tirpalo varant nedideliais kiekiais (0,: l;p, ). dn
denj. Tada, palengva didinant liepsnos kaitruma, rau- asbesto tinklelio 2, suspausto St?avt?d;i;?:lkilkau:n;é%?aiei
gala imama kaitinti, kol jis pradeda virti. Raugalui uzvi- d_a[“ﬁ k_olba 3sv!l<Uf|05 ang_avs ISP Ny R
rus, liepsna sumazinama, kad jis virty tolygiai. virsutinio kamscio skyle |kisamas termome ras g O]

Kai kolba 6 prisipildo mazdaug iki puseés, ja nulei- ' soninio kamscio skylg jstatomas vamzdethG I(gu Clau-
St j - - ' | | | Si /. Kolba pasi-
dzia taip, kad ausintuvo vamzdelio galas nebity pani- , pu 5), kuris kolba .le:"’NElla SU aUS!nn_J:’L"( | tg -
'es | naming, ir tada naminé varoma nenaudojant van- r e!’]kamva- tokio gy_le?: Bad SKYS'US, IS KUro varo
dens uzdorio. Baigus varyti namine, kaitintuvas isjun- ming, uzimty 2/3 jos turio.
glamas, aparatas iSmontuojamas, visos talpyklos ir _ )
vamzdziai iSplaunami. | 6 budas
| 4
S budas _ T e
1l 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 | ~ 5
\ \ - \1 2 S—— . ,;
| | T /I
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|1 : 8 pav.

Siame aparate naudojama vandens vonia 1, lasy
rinktuveé 3 ir ypatingos rusies priverstinis vandens au-
Sintuvas 6. Kolba 2 jdéjus j talpa su vandeniu 1, gauna-
ma vandens vonia. | kolba 2 dedama keramikos $ukiy,

. S0 EPPCLLEB 000000000000 TF8T
0000000900000 00000000000000008080066 e -- ¢cos608N0OOOSIOGSS
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lfgd raugalas tolygiai virty. Lady rinktuvé 3 gaudo skys-
Cio lasus, kurie kartu su garais pakliuva j vamzdj, todél

| talpa 1 jpilama vandens (ne daugiau nei 2/3 jos
turio) ir uzvirinama. Daznai yra daroma tokia klaida:
kai misinys pradeda virti (1. y. jo temperatira btina 78°C)

9 pav.

| Rusijoje labiausiai paplites butent Sios konstrukci-
JOS aparatas naminei varyti. Jis vadinamas distiliavimo
aparatu arba distiliavimo aparatu su gyvatuku.
Distiliavimo aparatas yra sudarytas is didelés tal-
pos 1, uzdengiamos dangéiu 2. | kurj jstatomas ter-
mometras 3 bei vamzdelis 4 su &iaupu 5. Vamzde-
Ii§ Jungiasi su gyvatuku 6, panardintu j talpg 7, pri-
pilta Salto vandens. Per talpg 7 vanduo turi tekeéti.
Mineto aparato nasumas yra 0,6-0,8 | naminés per
vglapdq. Vieng karta iSvarius, gaunama 32242° na-
mine.
...li....i.i..‘...il........OQ...0.0
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Ir pernelyg intensyviai kaitinamas, raugalas patenka |
vamzd| Ir namines varymas liaujasi. Kad aparatas vél
veikty, reikia isplauti vamzdj. .

Kai raugalas jkais, ir jo temperatura bus 80°C, lieps-
na sumazinama tiek, kad raugalas pradéty virti tolygiai
Ir J| buty galima bet kada ,suvaldyti®.

Kai raugalas |kaista iki 98,5°C temperaturos, tai ro-
do, kad raugale alkoholio jau beveik néra ir intensyviai
pradejo garuoti fuzelis. Taigi, raugalo temperaturai esant

- 98,5°C naminés varyma reikia nutraukti. Varyma galima

nutraukti ir raugalui maziau jkaitus, taciau tuomet rau-
gale liks qalis alkoholio, o fuzelio kiekis sumazes.

Montuojant aukscCiau aprasytg aparata, talpa 1 gali
atstoti bidonas pienui, kanistras, ketinis puodas, greit-
puodis Ir kt.

8 budas

Siame aparate matome papildoma talpa pripilta
vandens, kuri naudojama naminei valyti ir jos koncen-
tracijai didinti. Jis yra sudarytas is talpos 1, dviejy ter-
mometry 2, vamzdelio 3, kuris atstoja apsauginj voztu-
va, feigu slegimas pernelyg padidety, vamzdelio 5 su
jame jtaisytu Ciaupu 4, kitos talpos 6, ausintuvo 7 ir
kolbos 8, | kuria teka namine.

Jeigu pasigaminsite Sj aparata, tai proceduras atli-
kite tokia tvarka: pirmiausia pasildykite j talpa 6 jpilta
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1

vandenj, tada kaitinkite talpoje 1 esandia Zaliava ir pra-
dekite varyti naming. Alkoholiu prisotinti garai keliauja
per talpg 6, kurioje esancio vandens temperatiira turi
buti 80-82°C (spiritas uzverda jkaites ligi 78°C). Ga-
rams skverbiantis per vandenj, alkoholio ir vandens ga-
ry misinio komponentas - vandens garai — kondensuo-
jasi ir lieka talpoje 6, o naminés gary koncentracija di-
deja. Tada alkoholio garai patenka j ausintuva 7 ir susi-
kondensave teka j kolba 8.

Suprantama, kad tam tikra alkoholio gary dalis kon-
densuojasi talpykloje 6, todél ¢ia esantis vanduo at-
skiedziamas alkoholiu. Baige varyti namine, vanden; i$
talpos 6 supilkite j talpa 1 ir dar sykj iSvarykite.

9 budas

Sios konstrukcijos aparate raugalas kaitinamas ga-
rais, o spiritas valomas dviejose papildomose talpose.
11 pav. parodytas aparato dalis 1, 2 ir 3, gali atstoti bet

0600060006000 000OCGOGPBSNOIOIOIOLONDOOBDLOLOOOPOEOROOOOBES
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11 pav.

1 — pakura, 2 - talpykla vandeniui, 3 — vamzdis, 4 -
vamzdynas vandens garams, 5 — raugalo talpa, 6 - ter-
mometras, 7 — vamzdynas spirito garams, 8 — stiklainis,
9 — garo rezervuaras, 10 — vamzdis, kuriuo garail keliau-
ja | filtra, 11 — filtras su varinémis plokstelemis, 12 -
gyvatukinis vamzdynas, 13 — ausintuvas, 14 - areomet-
ras, 15 — namines rinktuvas.

koks kitas agregatas, tinkamas tiekti pakankama van-
dens gary kiek|. '
Vamzdynas 4 turi buti iSlankstytas kaip gyvatukas.
Jis kaitinamas duju degikliu, todel garai stumiami to-
liau. Skverbdamiesi per raugala j talpa 5, garai prisiso-
tina alkoholiu. Kai raugalas pernelyg jkaista, jis gali plus-
teléti j vamzdyna. Jeigu prie vamzdzio, kKuriuo rauga-
las gali nuteketi, pritaisysite stiklainj, tai raugalas su-
bégs | §j stiklainj ir toliau netekés. Siam tikslui galite
® O 0 O 0O O O OO OO OO O O OO0 P OO OOOSTESTSVPES
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Qaydoti paprasciausig 3 | stiklainj: jj dangteliu sanda-
rial uzdarykite, dangtelyje iSpjaukite dvi skyles, | kurias

|statysite vamzdelius.

- Gary rezervuaras 9 - tai talpa su dangteliu, | kurj
|kisami vamzdziai 7 ir 10. Pageidautina, kad apatineje
gary rezervuaro dalyje buty jrengta iSleidimo anga su
Ciaupu. Gary rezervuare i$ dalies kondensuojasi fuze-
Iis, kuris suteka j rezervuaro dugna.

Filtras 11 — tai talpa, sujungta su vamzdziais 10 ir
12, su dangteliu ir sulituotomis varinémis plokstelémis.
Ant ploksteliy sieneliy kondensuojasi fuzelis, kuris
vamzdziu 10 teka ant gary rezervuaro 9 dugno, o i§va-
lyti alkoholio garai, peréje gyvatuka 12, taip pat kon-
densuojasi ir srovena j rinktuvag 15. Filtro ploksteléms
geriausiai tinka muSamojo muzikinio instrumento — lék&-
Ciy — bronziniai skrituliai.

Namines koncentracijai nustatyti tinka areometry
rinkinys, kuriy skalés padalos yra nuo 0,8 ligi 1,0.
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1. NAMINES VALYMAS

Naminé - tai miSinys, sudarytas ne tik is etilo alko-
holio ir vandens, bet ir i$ jvairiy priemaisy, kurias buti-
na atskirti bei pasalinti. Kiekvienai nepageidautinai me-
dziagai pasalinti naudojamas tam tikras valymo meto-
das, tadiau dazniausiai pasitenkinama j namine jberiant
kalio permanganato ir medzio anglies. Jeigu mineti na-
minés valymo biidai taikomi teisingai, tai iS geros za-
liavos iSvaryta naminé buna labai kokybiska (,skaidri
lyg kristolas"). Jeigu tokig namineg isvarytumete pagal
,ypatinga"“ recepta, tai tokio ,gerimo” apskritai nebuty
galima nusipirkti uz jokius pinigus.

Pateikiame keleta senovisky budy naminei valyti:

,Kaip pagerinti prasta degtinés skonj”

PrieS naminés varyma, atsizvelgdami | katilo dyd],
iberkite nuo trijy ligi $esiy saujy persijoty berzo malky
peleny, sumaisyty su keliomis saujomis druskos. An-
tra karta namine varykite be peleny ir be druskos.

,Kaip nuslopinti bloga naminés aromata”
| 6 | namineés jpilkite 1 | Sviezio pieno ir varykite taip,
kad sruty skaidri namine.
Arba: j 12,3 | naminés suberkite 400 g berziniy mal-
ky angliy. Laikykite tol, kol visi angliukai nugrims, o
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namine pasidarys skaidri. Tada namine nupilkite, san-
tykiu 2:1 atskieskite vandeniu (viena dalis — vandens),
iberkite 800 g raziny ir dar karta iSvarykite.

Noredami pasiruosti visiSkai iSvalytos naminés, tu-
resite jg chemiskai valyti, dar sykj specialiu badu vary-
ti, filtruoti ir palikti stoveéti. Kad ir kokiu bidu valytuméte

namineg, visada turite imti kambario temperattros na-

ming, gauta po pirmojo varymo, nes priemaisas is la-
bail koncentruoto spirito sunkoka iSskirti, o spiritui esant
karstam, kai kuriy medziagy apskritai nejmanoma i$-
valyti. Paskui naminé maiSoma su kalio permanganato
tirpalu: 1-2 g kalio permanganato imama 1 | naminés
(reikiamag kalio permanganato kiekj i$ anksto reikia is-

tirpinti mazame virinto vandens kiekyje). Tada tirpalas |

pilamas | naming, kruopsciai iSmaiSoma ir paliekama,
kol iskrenta nuosédos ir naminé nuskaidréja (8-10 va-
landy). Paskui naminé iskoSiama per marle ir specialiu
blidu dar sykj iSvaroma.

Distiliuojant labai koncentruotg namine, pagal 1 len-
teleje isdestytus duomenis, naminé skiedZiama van-
deniu, kol jos koncentracija pasidaro 40-45°. Po to na-
mine supilama | katilg ir labai intensyviai kaitinama iki
60°C temperatlros, o tada palengva Sildoma, kol jkaista
ligi virimo temperaturos, t. y. iki 83,5-84,5°C.

Pirma gauta frakcija (t. y. atskirtoji skys¢iy misinio
dalis), kurios tdris buna 3-8%, skaicCiuojant nuo alko-
holio turio (1 1 45° nevalyto spirito yra 40 ml), naudoja-
ma tik techniniams poreikiams. Sioje frakcijoje yra la-
Kiyjy priemaisy.

A N B E N ENEENEEENNENEENE NN N NN NEFEREEEEEEEEEIETYY
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Antroji frakcija ima skirtis namine intensyviai kaiti-
nant iki 96-97°C temperatiros. 1§ pastarosios frakcijos
Ir sutaisomi gerimail.

Trecioji frakcija — tai nedideles koncentracijos alko-
holis, prisotintas fuzelio (1 | nevalyto spirito buna 60-
80 ml Salutiniy spirito varymo produkty). Pasiryzeéliai
treciaja frakcija gali isvaryti dar karta,

Atlikus distiliavima, naminé valoma jg leidziant per
jvairius filtrus. Visy geriausia naming dar sykj praskies-
ti iki 40-45°. Daugelis degtindariy tenkinasi naming fil-
truodami aktyviaja anglimi, kurios galima nusipirkt vais-
tinése. Kur kas paprastesneé iseitis — naudoti paciy pa-
sigamintas medzio anglis. Kad medzio anglys geriau
sugerty priemaisas, galite taikyti Siuos pirminio medie-
nos ruoSimo bddus:

- prie$ degdami anglis, nuo medzio nulupkite zie-
Ve, '

— i$ trinky iSpjaustykite sakas,

— trinkoms iSmuskite serdis.

Be to, angliy neruoskite is trinky, supjauty is seny
medziy (kuriy amzius daugiau nei 50 metuy).

Medzio angliy absorbcija (sugérimas) priklauso nuo
medzio rasies. Cia pateikiame medziy sarasa (pirmo-
sios medzio rusies absorbcija didziausia, paskutines —
maziausia): bukas, berzas, pusis, liepa, egle, gzuolas,
drebulé (epuseé), alksnis ir tuopa. Pirmujy keturiy rusiy
medziai yra brangus ir kadaise naudoti tik ruoSiant ypac
kokybiska degtine. Medzio anglys gaminamos taip: su-
kuriamas lauzas, o kai malkos sudega, taciau lauzas
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dar kaip reikiant tvoskia karsc¢iu, anglys sukraunamos
| talpa, pelenai nupuciami. Tada talpa sandariai uzda-
roma Ir laukiama, kol anglys iSblésta. Tuomet jos is-
imamos, atvesinamos, porupiai sugridamos ir sijoja-
MOS.

Anglis uzpila namine (1 I naminés imama 50 g an-
gliy) ir, skystj 3—4 kartus per dieng suplakdami, palie-
ka stoveti. Po trijy savai¢iy naminé dar palaikoma sa-
vaitg, bet jau nesuplakama. Po to namine iSkoSia per
flanele.

Naudojamas ir toks valymo biidas: j naminés inda,
|berkite 400 g kokybisky raziny, suberkite 35 g smul-
kial supjaustyty naslaités Sakny ir palaikykite 12 dienu.
Tada namine iSkoskite per flanele. Sitokj spirita skies-
kite tik Saltu virintu vandeniu, nes antraip spiritas pa-
bala.

Aromatinei naminei valyti naudojami sudétingesnés
konstrukcijos filtrai. Tokie filtrai gaminami i§ medzia-
gos, vatos, smelio ar medzio anglies. Audeklo filtras
daromas is standzios medziagos, i$ kurios siuvamas
kugio formos maisas. Smélio filtras ruosiamas i$ $va-
raus rupiojo smelio, sijojamo per sieta (jo akutés dydis
- 1 mm). ISsijotas smelis plaunamas tekand&iu vande-
niu, o paskui 30-40 minuciy virinamas ar kaitinamas.
Sitaip apdorotas smeélis iki panaudoumo lalkomas san-
dariame inde. -

Sudetinis filtras montuojamas taip: | nemetalin;
piltuvg dedamas dvigubas marlés sluoksnis, ant ku-
ro supilamas 20-30 mm storio paruosto smélio klo-
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das, o pastarasis uztiesiamas antru marlés sluoks-
niu. Siuo filtru per valanda galésite isvalyti mazdaug
1 I namines. Smelj gali atstoti grustos anglys, suber-
tos | maisel| (vietoj apatinio marlés sluoksmo imkite
audekla).

<
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lll. NAMINES, SPIRITO IR
DEGTINIY SALDINIMAS

Saldinimui naudojamas sirupas, kuris ruosiamas 1
kg cukraus verdant 1 | vandens (putas graibykite tol,
kol jos Kils). Paskui sirupg atausinkite ir laikykite dvi
savaites, kad jame likes smulkusis ,,dumblas” nusésty
| dugna. '

Spiritg maisant su sirupu ar medumi, iSsiskiria du-
Jos, gautas misinys ima Silti. Kai dujos liausis iSsiskirti,
procesas bus baigtas. Tada j miSinj jmetama keletas
aktyviosios anglies gabaléliy ir kruopsciai iSmaiSoma.
1-2 valandas palaikoma kambario temperatiiros pa-
talpoje Ir paskui kosiama per tanky audinj. Gérima i$-
pilsto | butelius ir 3—4 paras laiko 3-4°C temperatiiroje.
Atlikus sias proceduras, degtiné jgauna malony skonj,
O spirito prieskonis beveik pradingsta.

Naminei saldinti tinka ir uogiené: 3 | naminés imki-
te 3-4 saukstelius uogienés.

=

é

i
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IV. NAMINES, SPIRITO IR
DEGTINIU SPALVINIMAS

Jeigu krokg (Crocus) uzpilsite degtine ir j misinj jpil-
site siek tiek vaivory, girtuokliy (Vacinium uliginosum)
arpba melyniy sulCiy bei palaikysite, tai uzpilas jgaus
gelsvai rausvg spalva. Kai kas degtine uZpila ne visig-
kal sunokusio apelsino Zieveles, pomerantinio citrin-
medzio (Citrus aurantium) zieveles arba graikinio rie-
suto vidines pertvaréles.

Geltona spalva, kaip ir auksaspalve, gérimas nuda-
zomas naudojant kroka, kuris tinka norint gauti pacius
jvairiausius geltonos spalvos atspalvius. Geltonos spal-
VoS gerimo pasiruosite namine uzpyle melisg (Melissa),
veronikg (Veronica) arba metg (Mentha), o taip pat petra-
zoles, krieno (Armoracia) arba saliero (Apium) lapus. Kai
kada spiritas varomas su kroku, o gauta esencija laiko-
ma tamsioje vietoje ir sandariai uzkimstame butelyje.

Jeigu dziovintas mélyniy uogas uzpilsite spiritu, tai
turésite raudonos spalvos gérimo. Siai spalvai gauti dar
pasitelkiamas karmino (raudonos spalvos maistiniai da-
zai) ir vyno akmens (kalio vandenilio tartratas) misinys
(ruosiamas komponentus maisant santykiu 6:1), kuris
sutrinamas | miltelius ir iStirpinamas kar$tame vande-
nyje. Pagamintas tirpalas iSkoSiamas ir maiSomas su

degtine.
ti.........OOOOOGOOO!'...#..........
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Skais¢iai raudona spalvg gausite 4 g maistiniy da-
7y sumaise su 4 g iSvalyty vyno akmens milteliy, misinj
virindami 1,1 litro vandens. Skystj palikite nusistoti, is-
kogkite per marle ir laikykite, kol jo prisireiks. Siuo tir-
palu spiritg galésite dazyti jvairiy atspalviy skaisciai rau-
dona spalva — kuo daugiau dazy jpilsite, tuo gérimo
spalva bus ryskesne.

Violetiné spalva. Karminu Siek tiek dazytg spiritg
koSkite per oziazolés (Pimpinella) arba kraujazoles
(Achiliea) ziedus. | karminu nuspalvintg spirita galite
ilasinti keleta koncentruoto meélyniy arba santalmedzio
(Santalum) nuoviro lasy. O dar paprastesnis budas -
spiritu uzpilkite saulégrazy seklas.

Sviesiai melyna spalva. Degtine ko$kite per oZia-
zolés arba kraujazolés ziedus.

Zydra spalva degtiné nusidazys degtine uzpylus ru-
giageliy ziedus.

Jvairius geltonos, raudonos ir violetines spalvos at-
spalvius gausite | namine jmaise skirtingy rusiy uogie-
niy.

Zalia spalva. Tris keturias saujas builio (Anthriscus)
sugruskite, padékite ant plono audeklo, jj statykite |
piltuva, ir koskite degtine. Be to, degtine galite uzpilti
juodujy serbenty lapus, maisyti jg su sultimis, isspaus-
tomis i$ petrazolés lapy bei svoguny laisky. Jeigu nau-
dosite Sviezius svoguny laiskus, tai juos nuplaukite, su-
meskite j karStg vanden;j ir du kartus uzvirinkite. Paskui

sudékite j Salta vandenj, per audeklg is laisky isspaus-

kite sultis, kurias sidabriniame samtelyje virkite tol, kol

F
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Ju sumazes per puse. Uzbaige visas $ias procediras,
busite pasiruo$e zaliy dazy.

Ruda spalva. Variniame dubenélyje iStirpinkite smul-
Ky cukry ir kaitinkite kol cukrus patamsés. Gauta mase
atskieskite karstu vandeniu arba Sildytu spiritu ir laiky-
kite §tikliniame sandariai uzdarytame inde.

Sviesiai ruda spalva. Norédami gauti $viesiai rudos
spalvos naminés, varydami namineg, | raugala jdékite
miskines sidabrazolés (Potentilla erecta) Saknu.

Namine dazyti geriausia pirmiau jg pasaldinus, kad
paskui gerimo spalva nepakisty ir jis nesusidrumsty.

5
N
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V. AROMATINIMAS
IR SKANINIMAS

Noredami naminei suteikti kvapa ir ypatingg skonj,
galite naudoti bemaz visas valgomasias uogas bei vai-
sius, prieskonius, kai kurias Zoleles, Ziedus ir $akne-
les. Augalus. gérimy aromatinimui degtindariai ruogia
S anksto, dziovina juos ir laiko sandariuose induose.
Patogiau atsargas ruosti ne ig dziovinty augaly, o i$ jy
gaminti uzpilus ar nuovirus, kurie uzima maziau vietos
Ir geriau issilaiko.

Aromatingosios medziagos, naudojant tirpiklius —
spirita ar vandenj — i$skiriamos i$ augalinés zaliavos.
Pries apdorojimg Zaliava biitina susmulkinti. Pats pa-
prasCiausias blidas minétoms medzZiagoms iSskirti —
zaliavg uzpilti spiritu. Atlikus Sig procedira ir palikus
uzpilg stoveti, naminé mai$osi su aromatinémis medzia-

gomis, kinta jos skonis. Zaliava, uzpilta spiritu, laiko-
ma, kol visos aromatingosios augalo medziagos istirps
spirite.

Tirpalas kartkartémis perkosiamas. Paskui juo vel
uzpilama Zzaliava ir inde suplakama. Augaluose esan-
Cios aromatinés medzZiagos geriausiai tirpsta tuomet,
kai zaliava uZpilama 45-50° tirpikliu. Jei naminé yra di-
desnés koncentracijos (tai nustatoma areometru), tuo-
met tirpalas, pagal 1 lenteléje pateiktus duomenis, yra
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skiedziamas. Tam tikrais laiko tarpais zaliavg vis kei-
iant $viezia ir ja uzpilant ta pacia namine, gaunamas
didesnes koncentracijos uzpilas. Tq patj tikslg galite
pasiekti zaliava virindami sandariai uzdarytame inde ir
paskui nuovirg palikdami nusistoveti. Virti tekty 10-15
minuciy.

Ruosdami antpilg sugaisite nuo 3 iki 5 savaiciu:
gaminimo trukmeé priklauso nuo zaliavos rusies ir ga-
mybos metu naudojamy temperatury. Jeigu uzpilg pa-
kaitinsite iki 50-60°C, tai kai kuriy rusiy zaliava pri-
trauks per 5-8 dienas. Toks uzpilas vadinamas ,,sku-
buciu®. Butelius, | kuriuos supilstéte gérima su zalia-
va, sustatykite ant mediniy sijeliy, jtaisyty | vandens
pripiltg kKatilg, pakaitinkite ir pasitieksite neblogo uz-
pilo.

Varydami nuovirus, galite pasiruosti koncentruoty
tirpaly, labai prisotinty aromatinémis medziagomis bei
eteriniais aliejais. Pastarosios medziagos gerimo sko-
nio beveik nepakeicCia, taciau suteikia pageidaujama
aromata.

Norédami suteikti aromata, galite pervaryti ne tik
nuovirus, bet ir uzpilus: paimkite kokio nors priesko-
nio, smulkiai sugruskite, uzpilkite verdanciu vandeniu
(400 g prieskonio imkite 3,5 | vandens), sandariai uz-
darykite ir palikite para pastoveti. Tada jpilkite dar2,51
vandens ir varykite, kol vis dar bus jauciamas priesko-
nio kvapas. Paskui jberkite svieziy prieskoniy ir dar karta
pervarykite. Pastargjg procedura galite pakartoti ir tre-
Cig kartg. Toks vanduo vadinamas tris kartus valytu.
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Jeigu 200 g sio vandens jpilsite | 1,2 | namings, tai ge- skoniai intensyviai tirpsta, todél naminés skonis visi$-
"imo skonis primins naminés skonj, kurig varant | rau- 2 kai pakinta. Aromatines priemones gali atstoti ir kvap-
gg buvo jdeta prieskoniy. 3 niosios bei i$ vaisiy pagamintos arbatos.

Jeigu augaly ir prieskoniy maidysite | raugala, tai
varant naming aromatas bus vos juntamas. Kad kva-
pas buty stipresnis, vandeniu, kuriuo atskiedZiate ray-
galg, is pradziy uzpilkite jasy i$sirinktus prieskonius ir
palikite pastovéti. IS prieskoniy galite i$sivirti nuoviro ir
tada juo atskiesti raugala.

Raugalg ruoSiant rekomenduojame naudoti aroma-
tinj vandenj ir aromatines priemones déti | gary rezer-
vuara, parodytg 11 pav. Sitaip i$varytai naminei bus
budingas neiSsivadéjantis kvapas, o nemalonaus fu-
zelio aromato neliks né zenklo. Aromatingai naminei
iSvaryti pageidautina tarp pakuros ir talpos, talpos ir
gary rezervuaro jtaisyti ne tiesius vamzdzius, o gyvatu-
KUS iIr juos papildomai $ildyti. Galite sildyti ir gary re-
zervuara, jeigu jis metalinis. Sis procesas ~ tai aroma-
tiniy priemoniy Sutinimas perkaitintu ir alkoholio Priso-
tintu garu.

Varydami uzpilus, galésite pasiruosti didelés spiri-
to koncentracijos aromatiniy gerimy. Norint naminei su-
teikti pageidaujama skonj, po i§varymo jl maiSoma su
uzpilais, paruostais i$ ty padiy augaly, o pati naminé
tuo tarpu dar paliekama stoveéti. Pavyzdziui, namine,
kuria buvo uzpiltos citrinos Zievelés, idvarius, Ji dar sy-
K| uzpilama ant $vieziy citriny zieveliy.

Prieskoniy, naudojamy naminés skoniui pagerinti,
kiekiai nurodyti 2 lenteléje. Stipriuose gerimuose prie-
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38 1 39




Vi. AREOMETRAS

Norint nustatyti, kiek procenty alkoholio yra turio
vienete, t. y. vadinamajj gérimo .Stipruma®, tenka spe-
cialiu prietaisu — areometru — matuoti lyginamajj skys-
Cio svorj ir po to pazilréjus j 3 lentele suzinoti, kiek
skystyje yra alkoholio.

Areometras - tai stiklinis j apadia platéjantis vamz-
delis, kurio gale yra stiklinis rutuliukas, uzpildytas ma-
zyCiais plieniniais Sratukais. Virutiné areometro dalis
yra is plono stiklo, todél §j prietaisa reikia saugoti kaip
savo akj ir laikyti ji specialiame dékle.

Lyginamajam misos svoriui matuoti reikalingas are-
ometras, kurio skalé nuo 1,000 ligi 1,080, o naminés
lyginamajam svoriui — areometras su skale 0,820-
0,880-0,940; 0,940-1,00. '

Areometrg, galite ir patys pasigaminti: | 60-80 mm
llgio megintuvelj jdékite maza sunky svarelj (Srata, Svi-
no gabalelius) ir mégintuvélj uzdarykite kamgéiu, | ]
istatydami plong medinj 100-150 mm strypel). Mégin-
tuvelj panardina j 20°C temperatiros distiliuoto vandens
pripilta inda ir kaitaliodami svarelio mase nutaiko taip,
kad plonasis medinis strypelis beveik panirty j vande-
nj, ir tokioje padétyje strypelyje padaro Ipjova. Paskui
80 cm? distiliuoto vandens istirpina 20 g cukraus ir j §j
tirpalg panardina mégintuvelj (dabar plonasis strypelis
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ky$o i$§ vandens). Sioje padétyje strypelyje daroma ki-
ta jpjova. Atstuma tarp dviejy jpjovy strypelyje c_:lalapa 1
10 lygiy daliy — taip pagaminamas prietaisas, kLl[IO Kiek-
viena padala atitinka 2% cukraus koncentracqq. Mg-—
tuojant skaidiuojamos padalos vir$ panirimo ygio. Taip
pat daromas areometras naminei, tik atliekant k'a_llbr_a-
vima reikalingas 40° arba 80° koncentracijos spirito tir-

palas.
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VIl. ,,PAPRASTOSIOS* NAMINES

NAMINE, ISVAROMA PER 2 VALANDAS

10 kg cukraus, 100 g mieliy, 3 | pieno, 30-40 | van-
dens. Visus komponentus supilkite | skalbimo masina.

NAMINE, ISVAROMA PER PARA

5 kg cukraus, 500 g mieliy, 11 pieno, 1 Kg Zirniy.
Siuos komponentus uzpilkite 15 | Silto vandens ir pali-
kite 1 parai, o paskui iSvarykite. ISeiga - 5 |,

NAMINE, ISVAROMA PER PARA
(antrasis budas)

S kg cukraus, 500 g mieliy, 3 stiklinés pieno, 4 su-
ralkyti kepaliukai duonos, sugriidamos 25 vidutinio dy-
dzio bulvés, visa taj uzpilama 25 | $ilto virinto vandens
Ir iSmaisoma. Laikykite 1 para, paskui iSvarykite.

NAMINE IS CUKRAUS

6 kg cukraus, 200 g mieliy, uzpilama 30 | $jlto van-
dens ir kruop$d&iai iSmaiSoma. |dekite rySuliukg dzio-
vinty krapy bei serb_entq lapy, kad namineé |gauty kva-
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pa. Siltoje patalpoje rauginkite 6-7 dienas, tada ISvary-
ite. 1Seiga — 6 1.

klteb‘:zr?a iSqirsi tvirtinant, kad is 1 kg. cukr%gs esq ga:

lima gauti 1 | namines. Jeigu naudOSIt(::'vngSIUS .ap?gi

tus naminei varyti, tai is 7 kg cukraus nsswa.rysiltew

kokybiskos namineés. Papildomg c_ukrags klgk;(o Siuo

atveju nereikia, nes tas cukrus vis tiek virs atliekomis.

NAMINE IS KRAKMOLO

10 kg krakmolo atskieskite 20 | vandens ir uivirinkitg
kaip kisieliy. Jdékite 500 g mieliy, iber:klte 1 l.<g cukraus ir
rauginkite 3-5 dienas. Paskui isvarykite. Iseiga - 11 |

NAMINE IS SIRUPO

6 | bet kokio sirupo atskiedziama 30 | vanggns, imai-
Soma 200 g mieliy ir rauginama 7 dienas. Iseiga - 7 |.

NAMINE IS POMIDORU PASTOS

1 | pomidory pastos iSmaisykite 30 | vgpdgns, ipil-
kite 0,5 | alaus ir jberkite 10 kg cukraus. SII’F?je pa’Fal-
poje rauginkite tol, kol misinys jrugs, o tada isvarykite.
ISeiga yra 7-8 |.

NAMINE IS MEDAUS
3 kg medaus istirpinkite 27 litruose var.ldens,.jpilkv
te 3 | sirupo, jdékite 300 g mieliy. Rauginkite 7 dienas,
tada iSvarykite. Iseiga—-71. - o
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nas. Po to atskieskite du kartus mazesniu kigkiu van-
dens nei sunaudojote namines. Miéin‘i isvarykute: Isya:—
rytas naminés kiekis turi prilygti pirmlnlam_ jo§'k|ek|u1.
Tada nuo 2-3 apelsiny rupestingai nulugklte.ae\_/eles,
uzpilkite iSvaryta namine. Siltoje pa_talpge Ialkyk|t§ §-
8 dienas, po to perkoskite. Galite Siek tiek pasaldinti.

NAMINE IS UOGIENES

6 | pradejusios riigti uogienés atskieskite 30 | Silto
vandens, jmaiSykite 200 g mieliy ir jberkite 3 kg cuk-
raus. Tamsioje patalpoje rauginkite 3-5 dienas, o pas-
Kui isvarykite. I1Seiga— 9 1. Jeigu cukraus nejbersite, tai
iSeiga bus 6 |.

NAMINE IS SULCIY

NAMINE IS SALDAINI . B
X 9 | parduotuvéje pirkty sulciy, 250-300 g mieliy.

S kg saldainiy su jdaru istirpinkite 20 litry vandens. Tamsioje patalpoje, 20°-24°C temperatiroje raugina-
Rauginkite 4-5 dienas, paskui i$varykite. ISeiga - 5 1. ma 14 dieny. Kai rigimas liausis, idvarykite. ISeiga 2-
3.

NAMINE IS CHALVOS

- 10 kg chalvos iSmaisykite 15-20 litry vandens. |dé-
kite 20 g métos, kad isnykty chalvos kvapas. Raugin-
kite 8 dienas, o tada iSvarykite. ISeiga bus apie 10 1.

NAMINE IS DZIOVINTY VAISIU

2 kg dZiovinty obuoliy arba kriauSiy uzpilkite 10 |
vandens ir uzvirinkite. Tada jberkite 3 kg cukraus bei
|dekite 300 g mieliy. Tamsioje patalpoje rauginkite 7
dienas, jmeskite rySulélj dziovinty Ciobreliy (T hymus) 2
ir iSvarykite. 1$eiga - 3,5 1. ] g

APELSINY SKONIO NAMINE 1 @

ISdziovintas apelsiny Zieveles (cedrag) uzpilkite du
kartus varyta namine (santykiu 1:5) ir laikykite 7 die-

s 90
TR EEEEEEEEERE NN N NN NN N N NN NN NENENNEJNJE ;N

45

44




VIil. ,.YPATINGOSIOS“ NAMINES

NAMINES SU ANYZIAIS

Naminé su anyziais Nr. 1
(megstamas Petro | gérimas) ,

Sugruskite 200 g anyziaus sékly, uzpilkite 10 } is-
valytos bei du kartus iSvarytos namineés ir laikykite 4
savaites, kad pritraukty. Paskui jpilkite 5 | vandens ir
Svarykite. | iSvaryta namine jberkite 200 g sutrinty any-
ziaus sékly ir palaikykite dar 4 savaites, kad pritraukty.
Tada isfiltruokite ir atskieskite minkstu $altinio vande-
niu, kKurio imkite 1/3 turimo naminés kiekio.

Naminé su anyziais Nr. 2
Rupiai sutrinkite 1,2 kg anyZiaus sekly, uzpilkite 6
itrais isvalytos ir du kartus i$varytos namines. Palaiky-

kite 3 dienas, kad pritraukty. Tada jpilkite 9 | ISvalytos ir
du kartus isvarytos naminés. I18varykite.

Naminé su anyziais Nr. 3
Sugruskite 300 anyziaus sékly, jberkite 150 g Su-
trinty krapy sékly, uzpilkite 10 | du kartus varytos na-
mines ir laikykite 4 savaites, kad pritraukty. Praskieski-
te 51 vandens ir iSvarykite. I$varytos naminés kiekis
turi prilygti pirminiam jos kiekiui, t. y. 10 |. Tada | nami-
ne jmeskite 1-1,5 kg citrinos zieveliy, 20 g imbiero, jber-
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kite 20 g valgomosios druskos ir laikykite 4-5 savai-
tes, kad pritraukty. Paskui isfiltruokite.

Naminé su anyziais Nr. 4
Sugruskite 400 g anyziaus sekly, 50 g kmyny, 40 g
naslaités saknu, 45 g dziovinty citrinos zieveliy ir uzpil-
kite 7,5 | isvalytos bei du kartus iSvarytos namineés ir
ISvarykite.

Naminé su anyziais Nr.5
Smulkiai sutrinkite 200 g anyZiaus sékly, uzpilkite
jas 5 | du kartus varytos namines ir laikykite 15 dieny,
kad pritraukty. Uzpila praskieskite 2,5 | vandens ir va-
rykite tol, kol gausite 2,5 | namines. Tada pagal skon;
pasaldinkite koncentruotu sirupu ir isfiltruokite.

Naminé su anyziais Nr. 6
1,2 kg rupiai smulkinty anyziaus sékly, 2,5 g nas-
laités sakny ir 60 g druskos uzpilkite 12,5 | valytos bei
du kartus varytos namines ir 2 dienas laikykite, kad

pritraukty, o tada isvarykite.

Naminé su anyziais Nr. 7
Smulkiai sugruskite 200 g sviezio anyziaus, uzpil-
kite 12 | du kartus varytos namines ir 4 savaites laikyki-
te, kad pritraukty. Tada, kaitindami silpna ugnimi, iSva-
rykite, kad gautumeéte 9-10 | namines. IS 1,6 kg cuk-
raus ir 1,2 | vandens isvirkite sirupa, juo pasaldinkite

- namine. Sumaise turesite baltos spalvos tirpala. | jj su-

leiskite 1 kiausSinio baltyma ir kruopsciai iSmaisykite -
C BN O BE BN BN BE BN BN BN BN NN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN NN BN BN OB N N N N N N I
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misinys nuskaidrés. Keletg dieny misinj vienodais lai-
ko tarpais suplakite, o paskui perkoskite.

Naminé su anyziais Nr. 8
400 g svieziy anyziaus sekly, 200 g badijono (lli-
cium), 200 g kalendros, 50 g pankolio (Foeniculum) uz-
pilkite 12 | du kartus varytos naminés, laikykite 4 savai-
tes, kad pritraukty, paskui ivarykite. | 10 | gautos na-

mines pilkite misinj, paruosta i§ 1,6 | vandens ir 3,3 kg
cukraus, iskoskite.

Naminé su anyziais Nr. 9
Imkite 400 g anyziaus, 12,5 | naminés ir kaitinkite
silpna ugnimi. Prie gyvatuko galo, pro kurj lada nami-
ne, pririsg 50 g susmulkinto ir suvynioto j audeklg any-

ziaus (naminé turi srati per §j anyziy), iSvarykite. Kad

namine nusidazyty zalia spalva, susmulkinkite 50 g
dziovinty berzo lapy, suvyniokite | medziagos skiaute-
l¢ ir pririskite prie gyvatuko galo, i$ kurio laga naminé.

VYSNINES

Naminé is vysniy Nr. 1
Vysnioms iSimkite kauliukus, mink$tima, sutrinkite
Ir sudekite j inda. Jj pastatykite posiltiéje patalpoje. Vys-
niy minkstima raugindami, indg uzdenkite danggéiu ir
laikykite 2 dienas, neuzmir§dami retkargiais pamaisyti.
Vysniy kauliukus sugriskite ir kai vy$niy minkstimas

.0...'..'.‘..0....'........Oli......

48

bus iSrliges, sumaise su minkstimu, isvarykite. Tinka-
ma vartoti naminé bus bespalvé. Kai varant naming, |
ims tekéti neskaidri, ja rinkite | atskirg inda. Drumsta
namine galima ivaryti dar karta. Vysniy kauliukai isva-
rytai naminei suteikia ypatingg migdoly skonj ir kvapa,

Naminei varyti tinka ir dziovintos vysnios. Pirmiau-
sia jas uzpila karstu vandeniu, o paskui, kai vysnios
iSbrinksta, grida. Toliau viskas daroma taip, kaip ap-

radyta auks$ciau (Siuo atveju ragimas trunka ilgiau).

Naminé i$ vySniu Nr. 2 (saldzioji)

Vys$nioms iSimkite kauliukus, minkstima sugruskite
ir indg 2 dienoms pastatykite | vésia patalpa, kad iSsi-
skirty sultys. Tada minkstima iSspauskite per audekio
skiaute, o iSspaudas sumaisykite su grastais vysniy kau-
liukais ir uzpilkite 3,5-4,5 | prancuziSkos degtines (zr. ati-
tinkamo varymo bitido aprasyma) bei iSvarykite. Gauta
namine atskieskite vy$niy sultimis (santykiu 2:1), pride-
kite cukraus, rapestingai iSmaisykite ir isfiltruokite.

Naminé i$ vysSniy Nr. 3 (saldzioji)

30-36 | vysniy iSimkite kauliukus, minkstimag _ié-
spauskite per medziagos skiautg arba du kartus su-
lenktos marlés gabala. 1Sspaudas ir vysniy kauliukus
sugriskite, suberkite j kibira, uzpilkite prancuziska deg-

~ tine (Zr. atitinkamo varymo budo aprasyma), jpilkite 1,2 |

pieno ir iSvarykite. ISvarytg naming sumaisykite su vyél-
niy sultimis ir cukraus pudra bei isfiltruokite (1 | nami-
nés imkite 3 | suléiy ir 500-600 g cukraus pudros).
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Naminé i$ vy$niy Nr. 4 (saldzioji)

5 I du kartus varytos namines, 65 g cinamono, 25 g
kardamono, 15 g gvazdikeliy, 15 g muskato riesuty,
0,6 I vandens, 4 saujos grusty vysniy kauliuky. Varyki-
te tol, kol ims sriiti grynas vanduo. ISspauskite $vieziy
vysniy suliy, supilkite | Indg ir palikite nusistoveti, o
kai tirsCiai nuseés, perkoskite. Sultis perpilkite | Katila,
[berkite cukraus ir virinkite, kol sulCiy sumazés 1/3. Ta-
da jberkite cinamono, kardamono sekly, gvazdikéliy,
uzdenkite dangdiu ir sumazine viryklés liepsna, trog-
Kinkite (miSinys neturi uzvirti), o po to atvésinkite. 1,21
sulCiy imkite 400 g cukraus, 15 g cinamono, 6 g kar-
damono ir 10 g gvazdikéliy. Pagamintomis sultimis at-
skieskite iSvarytg namineg (santykiu 2:1; viena dalis —
namines), iSmaisykite ir igfiltruokite.

Naminé i$ vy$niy Nr. 5 (saldzioji)

Namine iSvalykite jbére | |a medzio angliy (Zr. sky-
riy, kuriame pateikti namines valymo metodai). Vys-
niy minkstima ir gristus vysniy kauliukus uzpilkite
namine ir iSvarykite. Naminei laikyti paruostg butel;
pripildykite Svieziy vysniy ir uzpilkite ISvaryta nami-
ne taip, kad ji vy$nias uzliety 8 cm storio sluoksniu.
Ar uzpilting jau tinkama vartoti, patirsite pagal jos

300 g cukraus).
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NAMINE IS VYNUOGIY

| 10 | vynuogiy iSspaudy jberkite 5 kg cukrgus, ima!-
Sykite 100 g mieliy, uzpilkite 30 | vandens. 7 dienas lai-
kykite, o paskui 2 kartus isvarykite.

NAMINES IS KRIAUSIY

Naminé i$ kriausiy Nr. 1 |
1Svirkite 10 | aptresusiy kriauéiq,vib_erklte 400 g: cuk:
raus, jmaisykite 40-50 ¢ mieliti.ir uzpilkite 1-1,5 ll/ain2
dens. 7 dienoms pastatykite j Siltg patalpg, 0 pasku

kartus iSvarykite.

Naminé i$ kriausiy Nr. 2 - |

Inda ligi pusés prikraukite Ia-uk'!niqukriausu Jr Eia:;
kykite — lai jos sutresta. Paskul krlauseisugr::f i
rauginkite 15-20 dieny, o tada 2 kartus isvaryKite.

NAMINES SU
GVAZDIKELIAIS

Namine su gvazdikéliais.Nr. ,.,1 N
100 g smulkiai sugrusty gvazdikélu% u%p.llklfe .6 I.du
kartus varytos naminés, butelj sandarial uzkimskite ir 7

dienoms pastatykite j Silta pataipa g[bg §aul§kait01§, 0
paskui iSvarykite. I8 2 kg cukraus iSvirkite sirupg, juo

atskieskite namine ir laikykite dar para, tada iSfiltruoki-

te.
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S Naminé su gvazdikeliais Nr. 2
u_gru.skltve 800 g gvazdikéliy, 800 g raziny, 100 g
gvazdiko ir uzpyle 12 | du kartus varytos namines, lai-

Kykite 12 dieny. Paskui i$varykite |
. a _
dinkite sirupu. "yKite ir pagal skonj pasal-

| .Nén.ﬁné Su gvazdikéliais Nr. 3

| 'kl t_)utelg gd-eklte 10 g gvazdikéliq, uzpilkite namine ir
ai ){klte 17 dienuy, kad pritraukty. Paskui atskieskite van
deniu (santykis'2:1; viena dalis — vandens) ir i§varyki:
Ie, k?d gautume-te.p_radinj namineés kiekj, kuriuo buvo-
e- u'zpyl.e gvazdikélius. Razinas sugruskite (11 nami-
2:: ;n;ikrﬁ:g g \::;:jr?s%,l.jm)eskite gvazdikeliy (1 | nami-

S S IKelius) ir, uzpvle i8 |
!alkyklte 34 dieny. Tada perkoékFi)tS;,ejpirzigtiigirglze;
lmklt.e -1 saukstelj) ir isfiltruokite. Galite pasaldinti (1 |
namines - 100 g cukraus). (

3 N‘an?iné Su gvazdikéliais Nr. 4
: -u.sn?ullflnkl’.[e 90 g gvazdikéliy, uZpilkite juos 12 |
amines ir laikykite 7 dienas, kad pritraukty. Paskui jber-

kite 200 g gvazdikeliy ir is - .
o Y Ir iISvarykite. Saldji '
mines berkite 400 g cukraus. iIndami 12 | na-

NAMINES IS SVENTAGARSVES
(Archangelica)

1 Ngm_iné su Sventagarsve Nr. 1
| 2 kg dznvov!nt_os sventagarsves sakny smulkiaj su-
Pjaustykite, uzpilkite 5 | du kartus varytos namineés, lai-
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kykite 3 dienas, kad pritraukty. Paskui jpilkite 6 1 du
kartus varytos naminés ir isvarykite.

Naminé su Sventagarsve Nr. 2
Sugriiskite 500 g svieziy $ventagarsves sékly, uz-
pilkite 10 | du kartus varytos naminés ir 3 dienas lai-
kykite, kad pritraukty. Tada isvarykite. Namine varyki-
te, kol ji lada skaidri ir nejgauna balzgano atspalvio.
Pagal skonj pasaldinkite cukraus sirupu ir isfiltruoki-

te. o -

Naminé su Sventagarsve Nr. 3

120 g $ventagar$ves, 100 g cinamono, 100 g kar-

damono, 50 g citrinos Zzieveliy uzpilkite 18 | namines.
Laikykite 4 dienas, kad pritraukty, O tada iSvarykite.

NAMINE SU JAZMINAIS

Nuskintus jazminy ziedus (200 g) uzpilkite 4 | na-
minés ir intensyviai kaitindami, iSvarykite. Pasaldinkite
sirupu ir palikite nusistoveti.
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VIRSKINIMA SKATINANTI

NAMINE

Sumaisykite 400 g métos, 400 g salavijo (Salvia),
400 g anyziaus, 100 g miskines sidabrazolés (Potentil-
la erecta) ir 100 g imbiero. Misinj uzpilkite 12 | du kar-
tus varytos naminés. Siltoje patalpoje, kasdien suplak-
dami, laikykite 21 dieng, o paskui isvarykite.
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KAITINTAS
ANTPILAS

y ?-——2-| dii-ovintq citrinos Zieveliy uZpilkite 8-9 | nami-
sﬁf ullr kliaan-kyklte pakrat, kad pritraukty, o paskui ISvarykite
I sugruskite 100 g cinamono. 35 ke-

. "o . . ! VaZd )
qu, 4§_g badijono (lllicium), 45 g kardamonc(;:J 1g Og m'Lk,lz
matf[) medq}toks_erieskonis) Ir 4 muskato rie’éutus. Tuo-
€l paruostg misinj suberkite j storo stikio butelj ir uz-

glaistykite. Galiausiaj

namine isfilt ita i .
pasaldinkite sirupu. € ruokite ir pagal skonj

NAMINE IS RAZINUY

) SL.Jmai§.3‘/;l.(it.e 800 g raziny, 400 g kardamono ir SU-
gr-us.klte.. Mlglng uzpilkite kibiru du kartus varytos nami-
nes Ir laikykite 7 dienas, paskui iSvarykite

NAMINES SU KARDAMONU

N Na[niné Su kardamonu Nr. 1
upiai sugruskite 800 g kardamono. Misinj uzpilki-

te 4 I naminés ir lajkyki '
iy ykite 3 dienas, kad pritrauk
kui jpilkite dar 3,5 | namines ir iévarYkits. - ras
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Naminé su kardamonu Nr. 2

50 g kardamono, 25 g anyziaus, 20 g gvazdikeliy,

15 g Sventagarsvés uzpilkite 12 | namines. Laikykite 7
dienas. kad pritraukty, tuomet ivarykite.

Naminé su kardamonu Nr. 3
100 g kardamono, 1,2 kg citrinos zieveliy, 200 g Ci-
namono, 100 g miskines sidabrazolés, 100 g gvazdi-
keliy, 100 g naslaites saknies, 40 g anyziaus uzpilkite

121 namineés. Laikykite 3 dienas, kad pritraukty, pas-

kui isvarykite.

NAMINES IS BULVIY

Naminé is bulviy Nr. 1

Nuplaukite ir sutarkuokite 10 kg bulviy. Tada su-
malkite 6 kg avizy, uzpilkite avizinius miltus verdanciu
vandeniu ir kruopsciai iSmaisykite. Maidydami, dalimis
dekite tarkuotas bulves. Po 3 valandy supilkite 37 | van-
dens ir dar sykj iSmaidykite. Tada jdékite 1,8 | mieliy ir
dar sykj i$maisykite. Inda sandariai uzdenkite Ir tam-
sioje patalpoje laikykite 3-4 dienas, kol iSkris nuose-
dos ir ims kilti burbuliukai. Tuomet nedelsdami iSvary-
Kite.

Naminé i$ bulviy Nr. 2
Nuplaukite ir sutarkuokite 20 kg bulviy, jas maisy-

" dami, sudékite j uzvirinta ir iki 60°C atvesintg vanden,).

Iberkite 1 kg milty, siek tiek susmulkinty kvietiniy siau-
dy ir ripestingai iSmaisykite. Kal misSinys pasvieses,
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sKystj nupilkite, 0 nuosédas vél uzpilkite 50°C tempe-

raturos vandeniu, iSmaisykite ir palaikykite kiek ilgiau
nei pirmg syk|. Tada skystj nupilkite ir sumaisykite su

anksciau nupiltu skystiu. |maisykite mieliy (5 | imkite

100 g mieliy) ir rauginkite 10-15 dieny, o paskui idva-
rykite jprastu bidu.

NAMINES SU
CINAMONU

Naminé su cinamonu Nr. 1
jal Sviezio cinamono, uzpil-
Kite 12 | du kartus i$varytos namines, inda sandariai
uzdenkite, palikite 7 dienoms Siltoje patalpoje arba jsau-

lyje, o tuomet i$varykite. Pasaldinkite cukraus sirupu
(1,2  vandens imkite 400 g Cukraus).

Naminé su cinamonu Nr. 2
Sutrinkite 400 g cinamono, uzpilkite 5 | du kartus
varyltos naminés ir laikykite 15 dieny. Paskui pilkite
2,5 | virinto vandens ir, nestipriai kaitindami, varykite
kol privarvinsite 2,5 | namines, kurig pagal skonj pa-

saldinkite sirupu, paruostu naudojant cinamono nuo-
vira.

Naminé su cinamonu Nr. 3

90 g cinamono, 45 g kardamono, 15 g mairiino,
Saujg rozmarino, saujg, Salavijo, 4 naglaités $akneles

uzpilkite 12 | du kartus varytos namineés. 3 dienas lai-
Kykite, kad pritraukty, paskui iSvarykite.

o6

Naminé su cinamonu Nr. 4 o

Smulkiai sugruskite 400 g cinan)orlo,: u€p|-|k|t'e 25 |
verdand¢io vandens, indg sanda_ri.at -uikm?sknevlr_[dde—
kite j véstancia orkaite. Kal orkgnte YISISkal gtaus, inda
perneskite j Silta patalpg Ir Iaikyklt'ev ten viena para{
Prie$ varyma suplakite. Kai busite isvare 0,51 noarguI
nes, j inda jpilkite 0,5 | vandens., o véliau dar 0,9 1.
Nesiliaukite vare, kol neprilasinsite dar 1 | namln?s. ,
Tuomet 2 kg cukraus istirpinkite 1,2 | nugvnrg, parucl)sgo
i$ cinamono, ir isvirkite sirupa..§uma|.s¥\lflte 1’2.,., u
kartus varytos namines ir pirmaj| b.ut.eu., isvarytg |sk Cl-
namono vandens, bei sirupa. Tada_ gplllilrte 3,5 IEu _ ar:
tus varytos naminés ir likusig namine, |S\_/a-ryt3 IS CIISta
mono vandens, vél iSmaisSykite, sandarial ugr':{a.:y | eﬂ
ir Siltoje patalpoje laikykite 3 dienas, O paskui isfiltruo
Kite.

Naminé su cinamonu Nr. 5 ,
1,2 kg dziovinty obuoliy uipilk!te 12 | du ll<artus va
rytos namines ir isvarykite. Sutrlnkutg 200 g c:ngmpr:c:i:
suberkite j iSvaryta namine, sancfiarlavll uzl.qm?knte. ir la "
kykite 7 dienas. Tada, kaitindami pacia silpniausia ug
nimi, iSvarykite.

Naminé su cinamonu Nr.'6
Sugriskite 400 g cinamono, uzpilkite 2,5 | d_u ka;—
tus varytos naminés ir laikykite 7 dienas, kad pritrauk-

" ty. Po to i$varykite, pagal skonj pasaldinkite sirupu ir

isfiltruokite.
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NAMINE SU .l
LEVANDA - ‘
l

100 g susmuikinty levandos Ziedy (Lavandula), 25 @

gvazdikeliy, 25 g cinamono, uzpilkite 12 | du kartus va-
rytos namings ir 7 dienas palikite pritraukli. Tada | ant-

pilg jdekite medumi aptepta duonos rieke ir varykite
kaitindami ant silpnos ugnies.

, Naminé sSu cinamonu Nr. 7
ryJ[OS(:]Oa g _sujmnto cinamono uzpilkite 6 | du kartus va
mines arba namine, iSvaryt ' o
tc , asurozmarinu (zZzr %
atitinkamus nurodymu | on
S), 7 dienas palaikykite Siltoi
talpoje ir varykite. 1S ZiY i J abal Komoon
. IS pradziy ims laséti labai k
ary . oncen-
truota naminé, o paskui srus balsva, kvapni ir saldi

:/nai;yéklf, tkc:)l neprades laséti beskoné ir bekvapé na
. PO t0 visas dalis sumaisykite | |
e o | | , Pagal skonj pasal-

i;slt"? surupu_lr 5—7 dienas palikite nusistovéti. Kuo il-
giau s namine bus brandinama, tuo bus skaid > |
skanesne. ' ot

GAIVINAMOJI NAMINE

. Skumaiiéyikite Ir sugruskite 100 g cinamono. 100 g
quus1 antc; r:(eslutlé, 100 g muskato Ziedy, 30 g gvézdike‘—
, alendros, 200 g tikrosios pi JOS ries
g kalend ) pistacijos riesut
209 mmkme_s sidabrazolés, 90 g roziy ii;dlapiq pli;
t eal:{?qlrgzrzarmo Ir salavijo, 4 naslaités $aknis ir ui;:;ilki-
ve'stanéi; oiiw'ts varytos namines. Antpilg pastatykite |
aitg, o paskui 3 dienas j austandi '
dekite dar 3—4 kartus (kai uzpi s ne orkaneis I
ite ¢ ka al uzpilas bus ne orkaitéje. in-
Sr?d8|lta_| suvym?klte ir palikite siltoje vietoje). Tad; kar:
dymaer(r;li iaont(glazos ugnies, isvarykite. |dékite 100 g sal-
ycyrrhiza) Saknies ir laikyki |
. yKite 3 dienas
kad prlltra.uktq. Tuomet atsargiai nupilkite pagal sko t
pasaldinkite ir isfiltruokite. | A
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NAMINE SU
LAURO VAISIAIS

800 g lauro uogy smulkial sugriskite ir uzpilkite 12 |

du kartus varytos naminés. 3 dienas laikykite, kad pri-
traukty, tada iSvarykite.

NAMINES SU
CITRINY ZIEVELEMIS

Namineé su citrinu Zievelémis Nr. 1
1,2 kg rupiai sutrinty citriny Zieveliy, 60 g druskos

uzpilkite 12 | du kartus varytos naminés. 3 dienas pali-
kite pritraukti, tuomet isvarykite ir pasaldinkite 1,2 kg

Sirupo.
Naminé su citriny zievelémis Nr. 2
Citrinos Zieveles uzpilkite du kartus varyta nami-
ne ir 3 savaites laikykite, kad pritraukty (1:5). Tada
antpila atskieskite 2,9 dalimis vandens ir iSvarykite.
13varytos naminés kiekis turi prilygti tam, kuriuo bu-
vote uzpyle citrinos zieveles. Nulupkite nuo trijy nedi-
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de.li.q ci}rir)q.plonq zieveliy sluoksnj. Jas sudékite | bu-
tglg Ir uzpl!klte ISvaryta namine. éiltoje patalpoje pali-
kite 5-8 dienoms, kad pritraukty, o tuomet isfiltruoki-

te. Galite Siek tiek pasaldinti (1 | naminés imkite 200 ®
cukraus).

Naminé su citriny Zievelémis Nr. 3
400 g citrinos zieveliy, 400 g naslai¢iy uzpilkite 12 |
du kartus varytos namines. Laikykite 6 dienas, kad pri-

traukty, o paskui, kaitindami ant sllpnos ugnies varyki-
te tol, kol prilaSinsite 6 | namines,

Naminé su citriny Zievelémis Nr. 4
(saldzioji)

| :?0 Citriny zieveles uzpilkite 5 | du kartus varytos na-
mlnef, 3,5 | vandens, jmeskite 4 pomerantiniy citrin-
r:r_medzuq (Citrus aurantium) arba 5-6 svieziy apelsiny
zuﬁe\{eles, Iberkite saujg sugrastos kalendros ir 4 gvaz-
dikelius. Jsaulyje arba $iltoje patalpoje laikykite 30 die-
ny. Tada namine varykite, kol prilaginsite 2,5 |. Pasal-
dinkite sirupu ir igfiltruokite.

NAMINES SU
VAISTINE GELSVE

Naminé su vaistine gelsve Nr. 1
| '1 5 kg vanstltnés geisves (Levisticum officinale) uz-
pilkite 12 | naminés ir 7 dienas laikykite, kad pritrauk-

ty. Paskui iSvarykite ir pagal skonj pasaldinkite siru-
pu. '

®
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Naminé su vaistine gelsve Nr. 2
1,2 kg vaistineés gelsvés, 0,6 kg anyziaus, 0,6 kg
Sventagarsvés (Archangelica) uzpilkite 12 1 namines.
L aikykite 7 dienas, kad pritraukty, paskui isvarykite Ir
pagal skonj pasaldinkite sirupu. Pasiruosite raudonos
spalvos kvapnios namines.

NAMINES SU AVIETEMIS

Naminé su avietémis Nr. 1 ,
400 g $vieziy avieciy uzpilkite 12 | namines ir 2 die-
noms palikite pritraukti, tada isvarykite ir pagal skonj
pasaldinkite.

Naminé su avietémis Nr. 2
800 g $vieziy avieCiy, 35 g smulkiai supjaustytos
naSlaités (Viola) $akny uzpilkite 12 | du kartus varytos
namings, laikykite 6 dienas, po to isvarykite.

NAMINE SU
MANDARINAIS

Mandarino zieveles uzpilkite du kartus varyta na-
mine (santykis 5:1) ir laikykite 7 dienas, kad pritraukty.
Tada uzpila atskieskite du kartus mazesniu namines
kiekiu. kuriuo buvote uZpyle zZieveles, ir varykite, kad
prilaintuméte tiek namines, kiek antrg karta jpylete.
Paskui atidZiai, neliesdami baitojo posluoksnio, nulup-
kite mandariny Zieveles (1 | naminés imkite 5-6 man-
dariny Zieveles), jas uzpilkite iSvaryta namine ir siltoje

&0.........00..OOOOOIGOOOOQOOOGOQ...
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patalpoje laikykite 5-8 dienas. Tada isfiltruokite ir pa-
gal skonj pasaldinkite.

NAMINE SU
MIGDOLAIS

Sugruskite 800 g karciyjy migdoly rieSuty, skieski-
te vandeniu, kol susidarys kisieliaus tirStumo tyrelé. Ja
supllkite | storo stiklo butelj. Jj sandariai uzkimskite,
aptepkite tesla ir pastatykite j véstandia orkaite. Per dvi
dienas butelj j auStanciag orkaite dékite 5-6 kartus. Indg
galite jkisti ir j krosnj, tik jg vidutini$kai prikGrenkite. Po

to isfiltruokite, jberkite 100 g raziny, uZpilkite 6 | du kar-

tus varytos naminés ir iSvarykite. Namine pagal skon;
pasaldinkite.

NAMINES SU KADAGIO UOGOMIS
(Dzinai)
Naminé su kadagio uogomis Nr. 1
1,6 kg kadagio uogy sutrinkite ir uzpilkite 8 | du kar-

tus varytos namineés. Laikykite14 dieny, kad pritrauktu,

PO 1o varykite, kol privarvinsite 3/4 naminés, kuria uz-
pylete uogas.

Naminé su kadagio uogomis Nr. 2
11 du kartus varytos naminés imkite 40 g sutrinty
kadggio uogu, 20 g anyziaus, 10 g kvapniujy pipiry,
59 JU.OdngL{ pipiry, 5 g kmyny, 5 g Salavijo, 5 g kalen-
dros ir 5 g saliero sekly. Uzpilg laikykite 14 dieny, o
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paskui varykite, kol prilasinsite 3/4 pirminio namines
kiekio, po to isfiltruokite.

MASKVIETISKA
NAMINE

8 g miskinés sidabrazolés (Potentilla erecta), 8 g
imbiero, 8 g anyziaus, 8 g métos uzpilkite 1 | du kartus
varytos naminés ir palikite pritraukti 3 savaites. Po to
ipilkite 1,5 | vandens ir varykite, kol privarvinsite 1 | na-
MINES.

NAMINES SU METOMIS
Naminé su métomis Nr. 1

4 saujas dziovinty méty uzpilkite 3 | du kartus vary-
tos namineés ir laikykite 3 dienas, kad pritraukty, o tuo-
met idvarykite. Sauja zaliy juodyjy serbenty lapy uzpil-
kite namine ir laukite, kol gérimas pazaliuos. Is 1,2 kg
cukraus, istirpinto 0,6 | vandens, idvirtu sirupu naming
pasaldinkite ir isfiltruokite.

Naminé su métomis Nr. 2
200 g meéty, 25 g pelyno (Artemisia absinthium),
15 g rozmarino, 25 g $alavijo, 15 g kardamono, 10 g
gvazdikeliy uzpilkite 12 | namines, inda sandariai uz-
darykite ir palikite Siltoje patalpoje arba isaulyje 3 die-
nas. Paskui iSvarykite ir pagal skonj pagardinkite siru-
pu.
Naminé su métomis Nr. 3 _
800 g metuy, 1,2 kg medaus, 60 g druskos uzpilkite
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12 | du kartus varytos namines, 3 dienas laikykite, kad

pritraukty, tada isvarykite.

Naminé su métomis Nr. 4

400 g méty, 50 g pelyno (Artemisia absinthium), 3
50 g anyziaus, 50 g Salavijo, 35 g rozmarino, 20 g ci- £
namono, 20 g gvazdikeliy, 20 g kardamono uzpilkite
25 | valytos namings, inda sandariai uzdarykite ir Silto-

je patalpoje laikykite 3 dienas. Paskui iSvarykite ir isfil-
truokite.

UZPILTINES
NAMINES

Naminé antpilams Nr. 1
121 iS duonos isvarytos naminés sumaisSykite su
12 I minksto saltinio vandens ir 600 g vyno akmens (ka-
ilo vandenilio tartratas). Tuomet varykite, kol prileisite
6 | namines.

Namine antpilams Nr. 2
0,6-0,8 kg smulkiai supjaustyty rugstyniy uzpilkite
12 I namineés ir isvarykite. ISvarytos naminés skonis bus
panasus j prancuzisky naminiy skon,;.

Namineé antpilams Nr. 3
1/3 indo turio priberkite uogu, is kuriy darysite uz-
pila, uzpilkite namine ir iSvarykite. I1Svarytg namine at-
skieskite 1/3 virinto vandens ir kruopsciai iSmaisykite.
Si naminé jgaus uogy aromata ir uzpilas maloniai kve-
pes.
L B BN BN BN BN BN BN BN BE BN BN BN BN BN BN BN BN BN NN OB NN OB NN NN N NN N ON N N N N N N N
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NAMINES SU PERSIKAIS

Namineé su persikais Nr. 1

2 kg persiko lapy uzpilkite 121 du kartus varytos
namines, palaikykite 2-3 savaites, kad pritraukty, ir i$-
varykite. Po to imkite po 400 g persiko ir kar¢iojo mig-
dolo branduoliy ir sugruskite. Trintus branduolius skies-
Kite pienu, kol paruosite kisieliaus tirStumo tyrele. Ja
istrinkite per sietelj. Branduoliy tyrele sukréskite j iSva-
rytg namine ir laikykite, kad pritraukty, 2 savaites. Pas-
kui isfiltruokite. -

Naminé su persikais Nr. 2

800 g persiky branduoliy smulkiai sutrinkite. Tada
skieskite vandeniu, kol paruosite kisieliaus tir§tumo ty-
relg. Jg supilkite j storo stiklo butelj. Pastarajj sandariai
uzkimskite, aplipdykite tesla ir per dvi dienas apie 8-
10 karty pastatykite j véstancia orkaite. Paskui ifiltruo-
kite, jberkite 100 g raziny, uzpilkite 6 | du kartus vary-
tos namines ir isvarykite. Pagal skonj pasaldinkite siru-

pu.

Naminé su persikais Nr. 3

Sugruskite 400 g persiky branduoliy, atskieskite 6 |
namines, tyrele supilkite j storo stiklo butelj, jj sanda-
riai uzkimskite, aplipdykite tesla ir 3 dienoms pastaty-
kite j vidutiniskai prikirenta krosnj. Butelj 3 dienas pro-
tarpiais galite pastatyti j véstancig orkaite, tadiau $ig
procedurg turite kartoti ne' maziau 12 sykiy. Tuomet i$-
filtruokite ir iSvarykite. | namine suberkite po saujg Za-
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liy berzo, juodujy serbenty, ievos lapy, 1/2 saujos me-

ty ir laikykite 1 diena. Paskui iskoskite ir pagal skonj

pasaldinkite.

NAMINES SU PELYNU

Naminé su pelynu Nr. 1
400 g anyziaus, 200 g smulkiai sukapoto pelyno uz-
pilkite 12 | naminés ir isvarykite.

Naminé su pelynu Nr. 2
800 g anyziaus, 200 g pelyno uzpilkite 12 | nami-
nés. 14 dieny laikykite, kad pritraukty, o tada isvaryki-
te.

Namine su pelynu Nr. 3
300 g pelyno virsunéliy, 60 g druskos uzpilkite 12 |
du kartus varytos namines ir laukite 7 dienas, kol prl-
trauks. Tada jdekite 1,2 kg medaus ir iSvarykite.

Naminé su pelynu Nr. 4

1,5 kg glezny pelyno ugliy virsinéliy sumaisykite
su 100 g sventagarsves ir 100 g naslaités sakny, 100 g
raudonelio (Origanum) lapy, 50 g anyziaus, 50 g badi-
jono (lllicium) ir, uzpyle 12 1 du kartus iSvarytos nami-
nes, palikite 4 savaitems, kad pritraukty. Paskui vary-
kite, kol prilasinsite 8 | namineés. | ja supilkite 1,2 | .cuk-
raus, iStirpinto 0,6 | vandens. Paprastai tokia namine
uzpila saujg juodyjy serbenty lapy. Po kurio laiko géri-
mas nusidazo Zalia spalva.
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_ Naminé su pelynu Nr. 5
2 kg pelyno virsuneliy, 300 g Sventagarsves (Arch-
angelica) uzpilkite 6 | naminés ir laikykite 2 savaites,

. kad pritraukty. Po dviejy savaidiy jpilkite 3 | vandens ir

varykite, kol prileisite 6 | naminés. Sig namine irgi gali-
te nudazyti zalia spalva: namine uzpilkite sauja juody-
Jy serbenty lapy ir palaikykite 2—-3 dienas. Isfiltruokite ir
pagal skonj pasaldinkite.

NAMINES SU
POMERANCIAIS

PomerancCius (greipfrutus) gali atstoti apelsinai, tik
ju reikés dvigubai daugiau.

Naminé su greipfrutais Nr. 1
800 g greipfruty zieveliy (be balto posluoksnio) uz-
pilkite 12 | du kartus varytos naminés. Palikite 3 die-
noms, kad pritraukty, po to iSvarykite. '

Namine su greipfrutais Nr. 2
1,5 kg greipfruty Zieveliy uzpilkite 6 | du kartus va-
rytos naminés ir laikykite 3 dienas. Tada ipilkite 8,5 | du
kartus varytos namines ir varykite, kol gausite 8,5 | deg-
tines. Pagal skonj pasaldinkite.

. Naminé su greipfrutais Nr. 3
12 | naminés atskieskite 6 | vandens ir kaitindami

~ ant silpnos ugnies varykite, kol prilaginsite 3 | du kar-

tus varytos namines. | jg suberkite 200 g smulkiai su-
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pjaustyty greipfruto Zieveliy ir Siltoje patalpoje laikykite
7 dienas. I$varykite ir pasaldinkite Slrupu isvirtu iS 1,5
kg cukraus.

Naminé su greipfrutais Nr. 4

400 g greipfruty zieveliy, 200 g badijono (lllicium),
45 g kardamono, 45 g cinamono, 45 g pankolio, 35 g
gvazdikeliy uzpilkite 12 | du kartus varytos naminés. 7
dienas laikykite, kad pritraukty, paskui i$varykite, pa-
gal skonj pasaldinkite ir iSfiltruokite.

Naminé su greipfrutais Nr. 5
Susmulkinkite 20 g gvazdikéliy ir uzpyle 1/4 | nami-
nes 3 dienas laikykite, kad pritraukty. Po to 400 g greipf-
ruty zieveliy uzpilkite 12 | naminés ir, palaike 3 dienas,
supilkite j sj antpilg gvazdikeéliy skystj ir i§maisykite. I$-
varykite ir pagal skonj pasaldinkite.

Namineé su greipfrutais Nr. 6
400 g greipfruty zieveliy, 200 g badijono (lllicium),
85 g muskato riesuty, 85 g muskato Ziedy, 85 g kar-
damono, 85 g cinamono, 200 g pistacijy, 70 g gvazdi-

kéliy uzpilkite 11 1 du kartus varytos namines. Laikykite
/7 dienas, tada iSvarykite.

PAPRASTOSIOS NAMINES

Raprastoji naminé Nr. 1
(du kartus varyta)
Paimkite bet kokios naminés ir jg dar sykj iSvaryki-
te.
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Paprastoji namineé Nr. 2
ISvirkite 3 | soru, atskieskite Siltu vandeniu, jmaisy-
kite 100 g mieliy, 1,2 kg teslos iS duonkubilio ir palikite
ragti. Kai iSrugs, du kartus isvarykite.

Paprastoji naminé Nr. 3
Didelj inda, ligi pusés pripilkite naminés ir, kai tik
jusy sode prisirps kokiy nors uogy ar vaisiy, berkite |
ta inda: ir Svieziy, ir papuvusiy. Kai indg prikrausite, | Jj
sumesti vaisiai ar uogos turi jrugti. Paskui naming nu-
pilkite ir iSvarykite, o likusius vaisius uzpilkite kita na-
mine. Kai vaisiai jrugs, namine nupilkite ir iSvarykite.

NAMINES SU RYZIAIS

Naminé su ryziais Nr. 1

2 5 kg skaldyty ryziy paskrudinkite kaip kava, jper-
kite 25 g kroko ir uzpilkite 60 | valytos naminées. Tada
varykite, kol gausite 43 | degtinés, kurig galite nuspal-
vinti degintu sirupu. '

Naminé su ryziais Nr. 2

| inda jpilkite butelj malagos (toks vynas), jberkite
200 g skaldyty ryziy, 400 g vandenyije isvirty stambiy
raziny ir pagal skonj jmaiSykite cukraus sirupo. Be to,
i inda dar jpilkite 400 g vandens, jdekite 200 g alaus
mieliy ir palikite 3—4 dienoms, kad jragty. Paskuijpil-
kite 12 | du kartus varytos namines, 6 | altinio van-
dens ir iSvarykite, kad gautuméte 9 | naminés. | atski-

69



rg Indelj prilasinkite 0,2 | 70° spirito (tris kartus vary-
tos namines), j jj jberkite 3—4 Saukstelius vanilés. 3—4
dienas laikykite, po to isfiltruokite. Vaniles antpilag su-
pilkite | isvaryta namine, jlasinkite 2 ladus roziy alie-

jva-us.. | drobinj maiselj jdékite 600 g SvieZios gzuolo
zieves Ir 5 g miskines sidabrazolés $akny. Maiselj pa-

merkite j inda, kuriame laikote namine, ir sandarlal
uzdenkite.

NAMINE SU
ROZMARINU

400 g rozmarino, 60 g druskos uzpilkite 12 | du kar-

tus varytos namines ir laikykite 3 dienas. Tada i§varyki-
te Ir pasaldinkite 1,2 kg sirupo.

NAMINES SU
ROZIY ZIEDLAPIAIS

Namineé su roziy ziedlapiais Nr. 1
1 kg svieziy roziy ziedlapiy uzpilkite 4 | valytos na-
mines. Ménes;j laikykite, kad pritraukty, o paskui vary-
kite, kol prilasinsite 2,5 | naminés. 0,4 kg & svieziy roziy
ziedlapiy uzpilkite 1,6 | minks$to vandens ir, kaitindami

_ant mazos ugnies, garinkite,kol liks 0,4 | skysé&io. | jj
Iberkite dar 0,4 kg Svieziy roziy Ziedlapiy, jpilkite 1,2 |

minksto vandens ir, kaitindami ant mazos ugnies; virin-
Kite, kol turesite 0,4 | du kartus varyto roziy vandens.

Siame vandenyje istirpinkite 800 g cukraus. Namlne pa-
saldinkite sirupu ir isfiltruokite.

.............i.....................'.
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- Naminé su roziy ziedlapiais Nr. 2

- Roziy Ziedlapius sugruskite piestoje, sudekite | In-
da ir uzpilkite druskos sluoksniu. Druskos suberkite tokj
sluoksnj, kad i$ jo dar galétuméte pasemti gerg Ziups-

 nj. Uztieskite drégnos medziagos skiaute, uzdenkite

dangteliu ir paslékite. Vésioje vietoje laikykite 6-8 sa-
vaites, kol Ziedlapiai ims puti. MiSinj perdekite | baka,
uzpilkite vandeniu (santykis 1:1) ir iSvarykite. Pirmo va-
rymo naminé - tai spiritas, gautas is roziy ir stipriai kve-
piantis. Paskui ladés beveik bekvapé naminé. Pastaro-
sios niekam nenaudokite. Pirmo varymo naming dar
sykj iSvarykite, pasaldinkite ir isfiltruokite.

' NAMINES 1S SERMUKSNIU

_ Naminé i$ Sermuksniy Nr. 1

Prisirinkite prinokusiy Sermuksniy, nuskabykite ko-
telius ir uogas sutrinkite. Katilg ar kita inda ligi puses
prlkrauklte uogy, uzpilkite kar§tu vandeniu ir sandariai
uzdarykite. Inda apmuturiuokite, kad uogoms rugstant
i$siskirianti Siluma neissisklaidyty, ir rauginkite 12 die-
ny. Kai $ermuksniai jriigs ir tirS¢iai pakils virsun, misin]
i indo perpilkite | katilg ir iSvarykite. Kokybiska nami-
neé tekes tik ketvirtg kartg varant.

Naminé iS Sermuksniy Nr. 2
Sermuksnius sugriskite ir uzpilkite namine, kad uo-
gos bty vos apsemtos, o indas prisipildyty ligi puses.
Imai8ykite mieliy (1 | imkite 15-20g), sandariai uzden-
kite ir laikykite 14 dieny, o paskui 2 kartus iSvarykite.
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Naminé is Sermuks$niy Nr. 3
Ligi Salny prisirinkite 3 kg sunokusiy $ermuksniy,
sutrinkite uogas, jdékite 80-100 g mieliy, uzpilkite 12 |
Sviezios duonos giros ir laikykite patalpoje 15-16°C tem-
peraturoje. Kai is raugalo dujos liausis skirtis, rauga
ismaisykite ir iSvarykite. Paskui jpilkite 6 | naminés ir

isvarykite keletg karty, kol nei§sivadés nemalondis kva-
pai.

Naminé is Sermuks$niuy Nr. 4
Po pirmuyjy salny prisiskinkite $ermuks$niy, sugris-
kite juos ir iSspauskite sultis, padeékite Siltai, kad su-
rugty. Kai jos surtgs, du kartus i$varykite. Turésite na-

mines be fuzello Ir Skoniu panasios j prancizi$kus kon-
jakus.

Sermuk$niné Nr. 5 (migdoly skonio)
Ploniems sermuksnio Ggliams nuskuskite Zieve.
Baltus stiebelius susmulkinkite, uzpilkite namine (1 | su-
trupinty Sermuksnio tgliy imkite 4 | naminés) ir idvary-
kite. Jeigu migdoly kvapas bus vos juntamas, tai savo
nuoziura dar pasmulkinkite tgliy ir dar sykj iSvarykite.

NAMINES IS
RUNKELIY

Naminé is runkeliy Nr. 1

Cukrinius runkelius sutarkuokite, apvirinkite ir

iSspauskite sultis. Imkite 30 | sulgiy, imaisykite 200 g
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mieliy ir Siltoje patalpoje laikykite 5-6 dienas. Paskui 2
kartus iSvarykite.

Naminé is$ runkeliy Nr. 2

Sutarkuokite ir apvirinkite 8 kg runkeliy. | siltus run-
kelius jmaisykite 5—6 kg cukraus ir uzpilkite 10 | 25°C
temperaturos vandeniu. Jmaisykite 500 g mieliy, jas
oraskieskite trupuéiu vandens. Siltoje patalpoje rau-
ginkite 3—4 dienas. Kai runkeliai nugrims j dugna, o
viruje susiformuos plutelé, iSmaidykite ir du sykius
iSvarykite. -

Naminé iS melasos Nr. 3
Varoma is melasos (toks sirupas, runkeliy cukraus
gamybos atlieka). 10 | melasos uzpilkite 25 | vandens
ir imaisykite 200-250 g mieliy. Siltoje patalpoje laiky-
kite 7 dienas. Isvarykite du kartus.

Naminé i$ runkeliy Nr. 4

Runkelius sutarkuokite, uzpilkite vandeniu ir vi-
rinkite 1-1,5 valandos. Skystj nupilkite j inda, o run-
kelius uzpilkite vandeniu ir vél virinkite 1-1,5 valan-
dos - tada nupilkite. Dar sykj uzpilkite, pavirinkite ir
nupilkite. Visa i$ trijy virinimy pasiruostg skystj su-
pilkite j inda (skystis turi uzimti ne daugiau 2/3 indo
tdrio). Imaidykite mieliy (4 | skyséio imkite 40 g mie-
liy) ir laikykite 10-15 dieny, kol raugo pavirsius liau-
sis putojes. Jeigu maisysite cukraus, bulviy ar kity
priedy, tai rauginti teks 4-7 dienom ilgiau. Baige rau-
ginti isvarykite.
IO N N NN N N N N N N N N N N N N NN N NMNMNMNENRMNMNMNMNNMNMNN
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Naminé is runkeliy Nr. 5
Issivirkite 4 | runkeliy nuoviro (Zr. auk$ciau pateikta
aprasyma), j ji suberkite 2 kg ,Poltavos* kruopy ir 20—
22 °C temperaturoje laikykite 4-5 dienas. Paskui jpilki-
te dar 15 | runkeliy nuoviro, rauginkite 15 dlenq, o tada

Naminé su kmynais Nr. 3
Sutrinkite 400 g kmyny, susmulkinkite 50 g any-
Zlaus, 60 g naslaités Sakny, 50 g dZiovinty citrinos Zie-
veliy — viskg sumaisykite, uzpilkite 3,5 | du kartus vary-
tos namines ir laikykite 2 dienas, kad pritraukty. Tada

iSvarykite.

NAMINES IS SLYVY
(Vengriskos)

Naminé is slyvy Nr. 1

Sunokusias slyvas, neiSéme kauliuky, griiskite pies-
toje. Trindami pilkite vandens, kad paruo$tumeéte skysta

tyre. Ja palikite rugti. Kai i$ tyrés liausis skyrusios du-
jos, perpilkite | katilg ir 2-3 kartus iSvarykite.

Namine is slyvu Nr. 2
Sugruskite 12 | slyvy. | tyre jberkite 1-1,5 kg cuk-
raus Ir palikite rugti 12-16 dieny. Kai tyré iSrligs, per-
pilkite | katilg ir 2 kartus iSvarykite.

NAMINES SU KMYNAIS

Naminé su kmynais Nr. 1
1,2 kg rupiai sutrinty kmyny uzpilkite 5 | naminés ir
laikykite 3 dienas, kad pritraukty. Tada jpilkite dar 5 |
namines, isvarykite ir pagal skonj pasaldinkite.

Naminé su kmynais Nr. 2
1,8 kg kmyny sugruskite, uzpilkite 12 | naminés, is-
varykite ir pasaldinkite sirupu, i$virtu i§ 800 g cukraus.
...l......i....00............'......0
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pilkite 2,5 | minksto saltinio vandens ir varykite, kolims
teketi balta ir aitraus skonio naminé. Pagal skonj pa-
saldinkite sirupu ir ifiltruokite. - '

Namine su kmynais Nr. 4

Sugruskite ir sumaisykite 400 g kmynu, 50 g anyZziaus,
50 g dziovinty citrinos Zieveliy, 50 g pankolio (Folniculum),
40 g naslaités sakny, uzpilkite 3,5 | du kartus varytos na-
mines. Laikykite 1 para, kad pritraukty. Tada jpilkite 2,5 |
minksto Saltinio vandens ir varykite, kol nepradés tekét
baltos spalvos ir aitraus skonio naminé. Pasaldinkite i$
800 g cukraus isvirtu sirupu ir isfittruokite.

Namineé su kmynais Nr. 5
200 g kmyny, 100 g kalendros, 50 g anyZ|aus uz-
pilkite 18 | naminés ir iSvarykite, o tada igfiltruokite.

NAMINES SU
ZOLELEMIS
Naminé su zolelémis Nr. 1
15 g mairuno, 15 g Salavijo, 15 g cinamono, 15 g
gvazdikeliy, 15 g muskato riesuty, 1,6 kg cukraus uz-

pilkite 6 | kokybiSkos naminés. Laikykite 2——3 dlenas 0
PO to iSvarykite.
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Namineé su zolelémis Nr. 2

1 I pusies konkoréziy, 1 | sirdazolés (Centaurium),
1 1 juodyjy serbenty lapy, 1 1 vaistines geisves (Levisti-
cum officinale), 1 | pelyno, 11 oziazolés (Pimpinella),
11 metos, 11 rozmarino, 1 | avieCiy sakny uzpilkite to-
kiu kiekiu du kartus varytos namines, kad ji apsemty
visas sudedamasias dalis. Laikykite 2-3 dienas, kad
pritraukty, o tada isvarykite.

Naminé su zolelémis Nr. 3
45 g cinamono, 20 g muskato riesuty, 20 g mus-
kato Ziedy, 20 g miskinés sidabrazolés, 20 g naslaités
sakny, 50 g pistacijy, 15 g gvazdikeliy uzpilkite 12 | du
kartus varytos namines ir jmaisykite 800 g grusty razi-
ny. Laikykite 6 dienas, kad pritraukty, o po to, kaitinda-
mi ant mazos liepsnos, iSvarykite.

Naminé su zolelémis Nr. 4

2 saujas mairuno, 2 saujas Salavijo, 2 saujas juo-
zazoles (Hyssopus), 2 saujas raudonelio (Origanum),
saujg anyziaus, 2 saujas baziliko (Ocimum), 2 saujas
kipariso drozliy, 2 saujas kadagio uogy, sauja metu,
saujg razmarino, 400 g raziny, 100 g greipfruty zieve-
liy, 20 g sventagarsves (Archangelica) uzpilkite 12 1 du
kartus varytos namines. Po 7 dieny iSvarykite.

Namineé su zolelémis Nr. 5
50 g cinamono, 50 g kardamono, 50 g muskato rie-
suty, 100 g pistacijy, 120 g citrinos Zieveliy, 35 g any-
ziaus ir 20 g gvazdikeéliy uzpilkite 12 | du kartus varytos
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naminés ir inda sandariai uzdarykite. Siltoje patalpoje
laikykite 4 dienas, kad pritraukty, tada isvarykite.

Naminé su zolelémis Nr. 6
50 g cinamono, 50 g greipfruty zieveliy, 200 g pis-
tacijy, 35 g muskato ziedy, 35 g muskato riesuty, 35 g
kardamono, 30 g gvazdiky sugriskite, sumaisykite ir
uzpilkite 151 du kartus varytos naminés. Po 6 dieny
|dekite medumi apteptg duonos rieke ir |svaryk:te kai-
tindami ant mazos ugnies.

Naminé su zolelémis Nr. 7

155 g kmynuy, 155 g Salavijo, 155 g juozazoles (Hys-
sopus), 155 g mairuno, 100 g citrinos zieveliy, 100 g
rozmarino, 120 g pistaciju, 20 g cinamono, 20 g mus-
kato ziedy, 20 muskato riesuty, 20 g kardamono, sau-
ja kadagio uogu, 20 g gvazdikeliy uzpilkite 18 | du kar-
tus varytos namines. Laikykite 6 dienas kad pritrauktu,
paskui jberkite 800 g raziny, jdekite medumi aptepta
riecke duonos ir isvarykite, kaitindami ant mazos ug-
nies.

Naminé su zolelémis Nr. 8
120 g citrinos zieveliy, 100 g melisos (Melissa), 60 g
kmynuy, 50 g meéty, 50 g Ciobreliy, 50 g lauro lapy, 50 g
verbenos (Verbena) sakny uzpilkite 12 | namines, lai-
kykite 3—-4 dienas, o tada isvarykite.

Naminé su zolelémis Nr. 9
50 g cinamono, 50 g kardamono, 50 g |mb|ero 50 ¢g
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miskines sidabrazoles (Potentilla erecta), 50 g ajero
(Acorus), 50 g rabarbaro, 50 g saldymedzio (Glycyr-
rhiza) sakny, 50 g badijono (lllicium), 130 g rozmari-
no, 35 g Salavijo, 15 g vienmetés paprikos, 15 g mai-
rino, 35 g muskato riesuty, 50 g greipfruty zieveliy, 50 g
sventagarsvés, 50 g kmynuy, 50 g petrazoliy, 50 g ro-
Zés ziedlapiy, 35 g gvazdikeliy uzpitkite 12 | du kartus
varytos naminés. Po 6 dieny, kai pritrauks, isvarykite,
kaitindami ant mazos ugnies.

PRANCUZISKOS
DEGTINES

(Senovéje Sitaip vadino labai kokybiskas degtines)

Pranciziska degtiné Nr. 1
800 g raziny uzpilkite 12 | naminés ir iSvarykite.

Prancuziska degtiné Nr. 2
| 12 I vynuogiy vyno jmaisykite 50 g mieliy ir du kar-
tus isvarykite.

Prancuziska degtiné Nr. 3
Apipuvusius vaisius ir uogas uzpilkite vandeniu
(skystis plonu sluoksniu turi apsemti vaisius). Tada |
vandens ir vaisiy tyre jmaisoma vynuogiy vyno ir mie-
iy (12 | vandens ir vaisiy tyres imkite 0,7 | vyno ir 50 g
mieliy). Kai misinys isrugs, 3 kartus iSvarykite.
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Prancuziska degtiné Nr. 4
37 | naminés sumaisykite su 6 | pieno ir varykite,
kol gausite 20 | naminés. | jg jpilkite 3 | pieno, 61 vy-
nuogiy vyno, jdekite 1,5 kg rugines duonos, |berkite
800 g cukraus ir 2,5 kg raziny ir varykite, kol prileisite
12 | namines.

PrancuiziSka degtiné Nr. 5
37 | naminés sumaisykite su 6 | pieno ir iSvarykite.
Ipilkite 3 | minksto Saltinio vandens, 3 | pieno, jdekite
3,3 kg ruginés duonos ir isvarykite dar sykj. Tada pilki-
te 3 | baltojo vynuogiy vyno, jberkite 1,2 kg raziny, 400
cukraus, sandariai uzdarykite ir padékite j vésia patal-

Pa.

NAMINES
IS GRUDY

Naminé is rugiy Nr. 1

Grudus statinaitéje mirkykite 3 dienas, kepamo-
siose skardose dziovinkite 2 dienas, o baikite dzio-
vinti krosnyje. Kai gridas tiek isdzius, kad kandamas
per puse traskes, grudus sumalkite. | kubilelj jpilkite 2
kibirus karsto vandens, suberkite 8 kg milty ir ismai-
Sykite. Po 2 valandy jpilkite 2 kibirus karsto vandens
ir dar sykj iSmaisykite. Praslinkus valandal, | kubila
ipilkite 0,5 kibiro salto vandens, ismaisykite ir sudeki-
te mieles. Siltoje patalpoje rauginkite 3 dienas, o tada
iSvarykite. o

0000000000000 0000000000000000CGORCGBOCROCOOTES
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Naminé is kvieciy Nr. 2
Sumalkite 4 | kvieCiy, jberkite 1 kg cukraus, uzpil-
kite 3 | vandens ir Siltoje patalpoje rauginkite 5 dienas.
Tada suberkite 5 kg cukraus, jpilkite 18 | vandens ir lai-
kykite 7-8 dienas. Kai raugas apkars, iSkoskite ir du

kite. 10 | vandens idmirkykite 8 kepaliukus juodos duo-
nos ir taip pat sumalkite. 1Svirkite 10 kg bulviy ir su-
gruskite. Bulves sumaisykite su miltais ir duona, jdeki-
te 1 kg mieliy ir Siltoje patalpoje Ialkyklte 7-8 dienas.
ISvarykite 2 kartus.

kartus isvarykite. Atlieky neiSmeskite, o jberkite | jas
5 kg cukraus, jpilkite 8 | silto vandens ir rauginkite 8-
10 dieny. Tada iskoskite ir 2 kartus iSvarykite.

Namineé i$ kviediy Nr. 3
Sudaiginkite 10 kg kviecCiy ir sumalkite. [maisykite
0,5 kg mieliy, uzpilkite 30 | vandens. Rauginkite Silto-

je vietoje, o kai raugalas bus gatavas, iSvarykite 2 kar-
tus.

Naminé is skrebuciy Nr. 4
1,2 kg duonos, iskeptos su kmynais, skrebudciu,
40 g cinamono, 30 gvazdikelio ziedpumpuriy uzpilkite
10 I namines ir rauginkite 4-5 dienas. Po to jpilkite 5 |
vandens ir varykite, kol prilasinsite 10 | naminés.

Namineé is grudy Nr. 5
Sudaiginkite 6 | rugiy, kvieciy arba mieziy, paskui
sumalkite. 15 | vandens iSmirkykite 10-12 kepaliuky juo-
dos duonos ir sumalkite. Duong sumaisykite su gri-
dais, |dekite 750 g mieliy ir 7 dienoms palikite Siltoje
vietoje. Po to 2 kartus iSvarykite.

Naminé is grudy Nr. 6
Sudaiginkite 6 | rugiy, kvie€iy arba mieziy ir sumal-
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Naminé is grudy Nr. 7
Rugius, kviecius, miezius, soras, kukuruzus arba

Zirnius imirkykite Silttame vandenyje. Tada paZzerkite

ne storesniu nei 2 cm sluoksniu ir daiginkite, taciau ste-
bekite, kad gridai neprariigty. Daigintus gradus isdzio-

vinkite, sumalkite ir porcijomis bei nuolatos maisyda-

mi suberkite j verdantj vandenj. Turite paruosti kisie-
liaus tirStumo tyrele. Po to indg apdenkite ir palaikykite
10-15 valandy. Véliau atvésinkite iki kambario tempe-
ratlros ir jmaidykite mieles (2 kibirams raugalo imkite
1/2 kg mieliy). Jeigu neturite mieliy, tai joerkite 1 kg
dZiovinty Zirniy. Rauginkite 5-6 dienas (jeigu berete Zir-
niy — 10 dieny). Kai raugalas bus gatavas, isvarykite.
Turésite labai kokybiskos ir klasikiniu budu iSvarytos

namines.

Naminé i$ gruduy Nr. 8 (su bulvemis) .
Griidus sudaiginkite ir sumalkite. ISvirkite bulviy ir

nuovire, dalimis berdami salyklo miltus, gruskite iki ki-
sieliaus tirstumo tyrelés. Po to ant virSaus paskleiskite
milty liku&ius ir laikykite 10-12 valandy. Véliau ismai-
Sykite, jdékite 0,5 kg mieliy, 5-6 dienas rauginkite Ir
tada isvarykite. KlblrU| milty salyklo reikia 2-2,5 kibiro
bulviy.

6—1297 ' 81



- - .
N . r
. . . "o
- -
'

NAMINE IS ARBATOS

200 g kokybiskos Zaliosios arbatos uzpilkite 1,2 |
verdancio vandens, indg sandariai uzdarykite. UZpilg
atausinkite ir iSkoskite. Sia arbata atskieskite 7,5 | du
kartus varytos naminés, | kurig per audeklo skiaute
spauskite arbatos lapelius. Indg sandariai uzdenkite ir
laikykite 8 dienas, kad pritraukty. Po to jberkite dar
100 g zaliosios arbatos, jpilkite 2,5 | virinto vandens ir
varykite, kol prilasinsite 3,7 | naminés. Pagal skonj pa-
saldinkite ir isfiltruokite.

'NAMINES SU SALAVIJU

Naminé su salaviju Nr. 1
400 g salavijo, 100 g kalendros, 50 g krapy uzpil-
kite 25 | naminés ir, kaitindami ant mazos ugnles iSva-
rykite. Pasaldinkite ir iSfiltruokite.

Naminé su salaviju Nr. 2
200 g salavijo, 50 g kalendros, 25 g krapy, 60 g ers-
kecio arba roziy Ziedlapiy uzpilkite 12 | naminés. Inda
sandariai uzdenkite ir laikykite 2 dienas, kad pritrauk-
ty. Tada isvarykite ir pagal skonj pasaldinkite.

NAMINES IS OBUOLIY
Naminé is obuoliy Nr. 1

Sviezius obuolius uzpilkite namine (vaisiai turi biti
apsemti) ir laikykite 6 ménesius. Tada iSkoskite, supil-
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kite | puoda, pagal skonj pasaldinkite ir 3 kartus uzvi-
rinkite, taciau saugokités, kad namine neuzsiliepsno-
tu. Palikite nusistovéti vésioje vietoje, kad tirsCiai nu-
sésty | dugna, iSkoskite ir jpilkite vandens (10 | nami-
nés imkite 2,5 | vandens). Po to isvarykite ir isfiltruoki-
te.

Naminé is obuoliy Nr. 2
Obuolius sutarkuokite ir iSspauskite sultis. 12 | sul-
¢iy imkite 1 kg cukraus ir 65 g mieliy. Tamsioje patal-
poje laikykite 7 dienas, o paskui du kartus isvarykite.

d
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Xl. LENTELES

2 lentele

Prieskoniu, naudojamy alkoholiniams gerimams aromatinti kiekial

| Pavadinimas Skonis Prieskoniy
. Tlentele — § kiekis
Etilo spirito skiedimas vandeniu gramais/litrui
X — etilo spirito kiekis tiirio dalimis (°) tirpale pries atskiedimg ?;' f?i
Y — etilo spirito kiekis tdrio dalimis (°) tirpal atskiedus L Apelsiny zievelés kartokas 50-100
Citriny Zievelés kartokas 60-250
Y/X|95 (90 (85 |80 (70 |75 |65 |60 |55 |50 Greipfruty zieveles kartokas 2,5-50
90 (6,4 Rozmarinas karciai aitrus 0,5-1,0
85 13,3 |6,6 ** Krokas* karciai aitrus 0,1-0,5
80 (209 (138 16,8 P Badijonas kartokas ir kartus 3-20
751295 (21,8 {145 7.2 __ Cinamonas kartokas ir kartus 3-15
70 (39,1 31,0 |23,1 [ 154 (7,6 Vanilé kartus 0,5-2,0
65 (50,1 (414 (330|247 |164 |82 Lauro lapai kartus 0,5-2,0
60 629 53,7 1445|354 (265 {176 | 8,8 Kardamonas aitrus ir deginantis 4-20
55 1780 67,8 (57,9 [48,1 |38,3 (286 | 19,0 {95 Muskato riesutas aitrus ir deginantis 3-6
50 96,0 |84,7 739 (63,0 | 524 (41,7 | 31,3 1205 |104 * Kvapniegji pipirai vidutiniskai deginantis 3-6
45 [117,4(105,3 93,3 | 81,2 | 69,5 |57,8 | 460 |34,5 [229 |11.4 " imbieras deginantis 1,5712,0
40 (144,41 130,8117,3[ 104,0/ 90,8 77,6 | 64,5 |51.4 |385 |25,6 Gvazdikelia deginants 0,6-3,0
35 |178,7 [ 163,3 148,01 132,9| 117,8/102,8 87.9 |73,1 58,3 |436 Juodieji pipiral deginantis 2-24
30 |224,11206,2 | 188,6( 171,1| 153,6/ 136,0| 118,9(101,7/845 1675
25 |278,1 266,1|245,2 224,3| 203,5|182,8| 162,2 |1417121.2/100.7 *Prieskonis netinka naudoti kartu su kitais
20 1382,0 | 355,8 {329,8) 304,0| 278,3|252,6| 227.0 201,4/176,0/150,6
15 1540,0 [ 505,3 |471,0| 436,9| 402,8| 368,8| 334.9 301,1]267,3/233,6

Skaiciai lenteléje reiSkia vandens tiiriy kiekj, pridedama prie 100 tiriy tir-
palo, kuriame yra X% etilo spirito, norint gauti skiedinj, kuriame yra Y%
spirito.

.i...........i......................
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3 lentele 4 lentele

Vandens ir spirito skiedinio, kai jo temperatiira 20°C, tankis Vandens ir spirito skiedinio virimo temperatura ir alkoholio turis

Tankis, g/cm” | Tirio dalys, % Tankis, g/cm’ | Tiirio dalys, % Virimo temperatura, Alkoholio kiekis Alkoholio kiekis
laipsniais skiedinyje, laipsniais garuose, %

0,954 36,1 0,900 64,00

0,950 38,8 0,890 68.20 100 0 0

0,945 41,3 0,880 72,20 98,75 1 13

0,940 44,8 0,850 83,30 97,5 2 28

0,935

0,930 50,2 0,825 91,20 - =

- 91,3 12 61

90,0 15 66
88,8 18 68
87,5 20 71
85,0 30 78
83,8 40 82
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5 lentele

Spirito ir degtinés iSeiga i$ 1 kg Zaliavos

Zaliava Spirito iseiga; I/kg Degtinés iSeiga; l/kg
Krakmolas 0,72 1,52
Ryziai 0,59 1,25
Cukrus 0,51 1,10
Grikiai 0,47 1,00
Kvieciai 0,43 0,92
Avizos 0,36 0,90 |
Rugiai 0,41 0,88
S0ros 0,41 0,88
Zirniai 0,40 0,86
MieZiai 0,34 0,72
Paprastasis | |
kastonas 0,26 0,57
Giles 0,25 0,56
Bulveés 0,11-0,18 0,35
Vynuoges 0,9-0,14 0,25
Cukriniai

runkeliai 0,08-0,12 0,21
Kriaudes 0,07 0,165
Obuoliai 0,06 0,14
Vysnios 0,05 0,121

90

6 lentele

Salyklo ir vandens kiekiai, naudotini 1 kg krakmolingosios ¥aliavos

Zaliava Vandens kiekis, | Sumai$yto sauso| Salyklo pieno
1 kg zaliavos, | salyklo kiekis turis 1 kg
litrais 1 kq zaliavos, zaliavos,
litrais litrais
Bulves
(krakmolingumas
15%) 0,25 40-50 0,2
Bulves
(krakmolingumas
20%) 0,50 50-60 0,3
Kvietiniai miltal 4,0 90-120 0,5
Ruginiai miltal 3,5 80-100 0,4
Aviziniai milta 3,5 80-100 0,4
Zirniy miltai 3,5 80100 0,4
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. $000000000000000000000000600000000000
. 7 lentelé
Sacharozes tirpaly tankis ir koncentracija
Tirpalo tankis, g/cm’ Tirpalo koncentracija, % _ TURINYS
1,002 1
1,018 5 IVAAAS ... 3
1,031 - 8 |. Pagrindiniai namineés ruosimo etapai.................. 6
1,038 10 Grudy daiginimas .......ccccevvvvviiniinnne, 7
1,049 12 Tirpalo ruosimas is daiginty grudy .................. 9
1059 15 RAUGINIMAS ..v.veoeeee e eeeee e eeeeeesese s eneseee 10
1,072 18 NAMINES VAIYMAS ...o.eveeveeeieieresererresaeeeeeseeesnens 12
1,081 20 II. Naminés valymas ........ccoeeeviireeiicciininnne, 27
lll. Naminés, spirito ir degtiniy saldinimas ........... 32
IV. Naminés, spirito ir degtiniy spalvinimas ......... 33
V. Aromatizavimas ir skaninimas ..........c..c..ceueeenne 36
VI. AreOmMEetrasS ....ccovviiieiriiie e 40
VIL. "Paprastosios" namines ............cceeeeiivniiiinnann, 42
VIII. "Ypatingosios" namines...........cccoeeeeeeininiineee, 46
IX. Degtiniy gaminimas .......cccccevvviinnininenn e, 84
X.LentelES uuueniiiiie e 86
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