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verdošu pēc receptes sagatavotu šķidrumu. Pēc 
verdošā šķidruma pārliešanas burkas nekavējoties 
aizvāko ar novārītiem, karstiem vāciņiem.

Verdošo šķidrumu pārlejot trīs reizes, tempe-
ratūra burkās ir 65–75 °C. Tas ir pietiekami, lai 
iznīcinātu mikroorganismus. Ja trešajā pārlējumā 
ir arī konservējošās vielas – cukurs, sāls, etiķis vai 
cita skābe –, karstuma ietekmē nenonāvētie, bet 
novājinātie mikroorganismi vai to sporas neattīstās 
un konservētais produkts nebojājas. Ja konservējo-
šu vielu uzlējumā nav, produkti var sākt bojāties. 
Vienmēr jāseko, kā konservi uzglabājas.

MARINĒŠANA

Marinētus produktus gatavo no svaigiem, ne-
bojātiem un nesavītušiem dārzeņiem. Marinēšanas 
pamatā ir etiķskābes konservējošās īpašības.

Atkarībā no etiķskābes daudzuma marinādes 
iedala asajās, kas satur 1,1–1,8% etiķskābes, skā-
bajās, kas satur 0,7–1% etiķskābes, un vāji skā-
bajās, kas satur 0,3–0,6% etiķskābes.

Pēc šāda iedalījuma tikai asajās marinādēs etiķ-
skābe darbojas konservējoši, bet skābās un vāji 
skābās marinādēs etiķskābe konservē tikai daļēji. 
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Skābajās un vāji skābajās marinādēs etiķskābe 
galvenokārt ir garšviela. Konservējoši tā iedarbojas 
tikai uz mikroorganismu sporām, kas, marinādi 
pasterizējot, ir novājinātas un arī vājā etiķskābes 
koncentrācijā nespēj attīstīties.

Marinādes gatavo ar 9% galda etiķa piedevu. 
Marinādei vajadzīgs sāls, cukurs un garšvielas. 
Parastākās garšvielas marinādēm ir melnie un 
smaržīgie pipari, krustnagliņas, kanēļa mizas, lauru 
lapas, sinepju sēklas, krešu sēklas, baziliks, estra-
gons un daži citi garšaugi. Lai pagatavotu labu 
marinādi, liela nozīme ir arī ūdenim. Tam jābūt 
dzidram, bezkrāsainam, bez garšas un smakas un 
vidēji mīkstam. Marinēti dārzeņi skābajās un vāji 
skābajās marinādēs maz atšķiras no pasterizētiem 
dārzeņiem. Etiķskābes, cukura un sāls daudzums ir 
apmēram vienāds. Arī marinādes pasterizē noteik-
tā temperatūrā. Atšķirība tā, ka pasterizētiem dār-
zeņiem garšaugus ievieto burkās starp dārzeņiem 
un pārlej ar sālsūdeni. Marināde rodas burkās 
pasterizācijas laikā. Marinējot dārzeņus, garšvielu 
marinādi gatavo, iepriekš garšvielas vārot. Tabulā 
norādītās garšvielas, izņemot sāli, cukuru un eti-
ķi, vāra apmēram 200 cm3 ūdens 5–10 minūtes. 
Novārījumu filtrē. Aprēķina vajadzīgo marinādes 
daudzumu. Divlitru un trīslitru burkās vajag 45% 
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marinādes, bet puslitra un litra burkās apmēram 
50% marinādes no kopējā tilpuma.

Sagatavoto marinādi pārlej dārzeņiem un pas-
terizē, kā norādīts, sagatavojot pasterizētus dār-
zeņus.

Cukura daudzums jāizvēlas pēc patērētāja gar-
šas. Ieteicams skābajās un vāji skābajās marinā-
dēs cukuru izšķīdināt apmēram 10–20% no sāls 
daudzuma.

Garšvielu novārījuma gatavošanai asajām ma-
rinādēm ņem par 50% vairāk etiķskābes nekā 
skābajām un vāji skābajām marinādēm.

Sāli pievieno 4–5% no marinādes tilpuma. 
Cukuru pievieno vairāk nekā sāli – 5–6% no  
kopējā tilpuma. Cukurs daļēji mazina etiķskābes 
aso garšu, bet etiķskābes konservēšanas spējas 
nesamazinās.

Asās marinādes gatavo tāpat kā skābās un vāji 
skābās marinādes. Aso marinādi lieto galvenokārt 
mazu gurķīšu un dārzeņu maisījumu marinēšanai.

Dārzeņus mazgā, 3–4 minūtes plaucē verdošā 
ūdenī, atdzesē aukstā ūdenī un ievieto burkās.

Burkās ievietotajiem dārzeņiem pārlej marinādi 
un burkas aizvāko ar plastmasas vāciņu.
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Dažādas marinādes. Vājā marināde – ņem 1 l 
ūdens, 1 ēdamkaroti cukura, 1 ēdamkaroti sāls. Liek 
katlā un uzvāra. Nedaudz atdzesē (līdz +80 °C) 
un pielej 8 ēdamkarotes 9% etiķa.

Stiprā marināde – ņem 1 l ūdens, 80 g cuku-
ra, 50 g sāls. Liek katlā un uzvāra. Atdzesē līdz  
(+80 °C), pielej 24 ēdamkarotes 9% etiķa.

Marinādi gatavo visiem dārzeņiem vienādi.

Sinepju marināde – 300 g ūdens, 50 g etiķa 
(9%), 2 ēdamkarotes asu sinepju, 2 ēdamkarotes 
cukura, sāls pēc garšas, 5 ķiploka daiviņas, 10 mel- 
no piparu graudi, 2 lauru lapas.

Saldā marināde – 1 l ūdens, 600 g cukura, 10 g sāls.

Sālsūdens marināde – 1 l ūdens, 30 g sāls, 1 ēdam- 
karote 9% etiķa vai 10 g citronskābes.

Saldskābā kanēļa marināde – ņem 0,5 l ūdens, 
1 ēdamkaroti sāls, 1 ēdamkaroti cukura, 1 ēdam-
karoti medus, 2 lauru lapas, 8 smaržīgos piparus, 
3 krustnagliņas, 1 kanēļa standziņu. Liek katlā un 
vāra 5 minūtes. Nedaudz atdzesē. Pielej 2 ēdam-
karotes 9% etiķa.

Citronskābes marināde – ņem 1,4 l ūdens, 80 g 
sāls, 50 g cukura.
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Liek katlā un uzvāra. Atdzesē (līdz 80 °C), tad 
pievieno 15 g citronskābes. To izmanto gurķu ma-
rinēšanai. Citronskābes marinādes recepte domāta 
tiem, kuri uzturā nelieto etiķi. Tajā marinēti gurķi 
ir ar maigu garšu, tāpēc tos var dot arī maziem 
bērniem.

SALDĒŠANA

Saldēšana jeb dārzeņu uzglabāšana pazeminātā 
temperatūrā ir viens no vislabākajiem konservē-
šanas paņēmieniem. Saldēti dārzeņi labi saglabā 
garšu, aromātu, vitamīnus, uzturvielas.

Saldēt var gandrīz visus dārzeņus, kā arī garšau-
gus (dilles, pētersīļus u. c.). Saldēšana jāveic tā, 
lai dārzenis pēc iespējas ātri sasalst zemā tempera-
tūrā – no – 30 °C līdz – 40 °C. Zemā temperatūrā 
izveidojas sīkāki ledus kristāli un nesarauj šūnas, 
dārzeņi nezaudē šūnsulu, saglabā konsistenci un 
izskatu.



KALTĒŠANA

Kaltēšana pamatojas uz ūdens iztvaikošanu no 
dotā izejmateriāla, kā rezultātā mitruma trūkuma 
dēļ mikroorganismi produktā vairs nespēj attīstī-
ties.

Dārzeņus kaltē, līdz tie satur 12–14% ūdens.
Kaltēšanai jāizvēlas ar mikroorganismiem ne-

bojāti dārzeņi. Mikrobus, kas atrodas bojātos 
produktos, kaltējot nenonāvē, bet tikai paralizē 
to darbību.

Ja kaltētais produkts paliek mitrāks, mikrobi, 
kas ir miera stāvoklī, uzsāk savu darbību.

Kaltēšanas temperatūra atkarīga no tā, kā-
dus produktus kaltē, tā var svārstīties no 40 līdz 
80°C.

Mājas apstākļos kaltēšanai izmanto cepeškrāsni, 
maizes krāsni, sakarsētu plīts virsmu.
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Lai bietes neuzpeldētu, tām uzliek vāku vai 
vieglu slogu. Trauku ar bietēm uz 10–15 dienām 
novieto 18–20 °C temperatūrā ieskābšanai. Tad 
tās novieto vēsā vietā.

Var skābēt nesagrieztas – veselas bietes, kā 
arī svaigas nevārītas bietes gan veselas, gan sa-
grieztas.

Skābēti cukini ar ķiplokiem
2 kg cukini vai citu kabaču, ķiploks,  
diļļu kāti ar sēkliņām, kadiķu ogas,  
1 l ūdens, 2 ēdamkarotes sāls.

Cukini sagriež šķēlītēs vai kubiņos un saliek 
burkās kopā ar ķiploku, dillēm un kadiķogām. 
Pārlej ar verdošu uzlējumu. Noslogo. Pēc pāris 
dienām, kad cukini uzrūgs, burkas karsē 85 °C 
temperatūrā 20 minūtes un tūlīt pat hermētiski 
noslēdz.

Skābēti kabači
2 kg kabaču, 80 g diļļu, dārza kalnmētras 
un estragona, 10 melno piparu graudiņi,  
1 l ūdens, 50 g sāls, 30 g cukura.

Kabači jānovāc, neievainojot plāno, maigo 
mizu.
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Skābēšanai novāc līdz 10 cm garus augļus.
Skābē tāpat kā gurķus. Skābējot mazos traukos, 

kabačus var sagriezt 3–4 cm biezās šķēlēs, lai labāk 
aizpildītu trauka tilpumu.

Pārlej ar atdzesētu sālsūdeni. Burkas noslēdz ar 
plastmasas vāciņiem un uzglabā vēsā vietā.

Skābēti patisoni
2 kg patisonu, 100 g diļļu, bazilika, 
mārrutku sakņu, estragona, kalnumētras,  
1 l ūdens, 50 g sāls, 20 g cukura.

Vislabākie augļi ir 4–6 cm diametrā, kad sēk-
liņas ir tikko aizmetušās un paši augļi saldi, sulīgi 
un trausli. Raža jāievāc uzmanīgi, jo to miza ir 
plāna.

Ja mizu ievaino, tā kļūst tumša un neglīta, ie-
skābētie patisoni ilgi neuzglabājas.

Patisonus mazgā aukstā ūdenī, nosusina, kārto 
traukā kopā ar garšaugiem. Pārlej ar atdzesētu 
sālsūdeni.

Patisonus skābē 3–10 dienas 18–20 °C tem-
peratūrā. Pēc tam novieto vēsā vietā.

Pēc garšas patisoni ir daudz maigāki un garšī-
gāki nekā gurķi.
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