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Mūsdienās visu – nu gandrīz vai visu – var iegādāties lielveikalos. taču 
ne vienmēr mūs apmierina piedāvātais klāsts un tā kvalitāte. Vērīgāk ap-
lūkojot etiķetes, pārsteidz bagātīgais dažādo pievienoto vielu saturs,  to 
skaitā atrodami garšas uzlabotāji, krāsvielas, biezinātāji, stabilizatori un 
daudz kas cits.
Gatavojot konservus mājās, nav jājautā: «Ko mēs apēdam?»
bez pārtikas piedevām, protams, iztikt nevar. taču tām jābūt bioloģiski 

neitrālām. Svarīgi arī zināt, kādā daudzumā tās tiek pievienotas.
Gandrīz jebkuram rūpnieciski gatavotam pārtikas produktam ir lielāka 

vai mazāka e vielu buķete. e vielu iedarbība uz organismu joprojām tiek 
pētīta, un ir atklātas e vielas, kuras negatīvi ietekmē cilvēka veselību.
Gatavojot konservus mājās, arī  tiek  lietotas konservējošas vielas – 

sāls, cukurs, etiķis, eļļa utt., taču vienmēr iespējams izvēlēties minimālo 
nepieciešamo daudzumu un pievērst uzmanību kvalitātei, piemēram, iz-
vēlēties cukuru ar pektīnvielām, lietot nerafi nētu eļļu, dabīgi raudzētu etiķi, 
pievienot mazāk sāls, samazināt karsēšanas  laiku,  izmantot  trīsreizēju 
pārliešanu, burkas sasedzot.
Rokasgrāmatā apkopoti materiāli gan par augļu un ogu, gan veselīgu 

un daudzveidīgu dārzeņu konservu pagatavošanu, saglabājot pēc iespē-
jas vairāk vitamīnu un bioloģiski aktīvo vielu tajos. Sniegti padomi laba 
vīna pagatavošanai, etiķa raudzēšanai, kā arī gaļas pārstrādei un zivju 
kūpināšanai.
Lai ziemas periodā varētu palutināt sevi un savus mīļos ar garšīgām 

vasaras un rudens veltēm, ir tikai viens priekšnoteikums – būt čaklai saim-
niecei. Lai lielais darbs uz priekšu iet, konservu gatavošanā var iesaistīt 
visu ģimeni, savs darbiņš atradīsies gan mazajiem un ģimenes vīriem, gan 
noderēs arī sirmmāmiņas padoms.
Lai veicas! Lai vasaras saulīte un rudens dāsnais devums ienāk mājās 

un katrā virtuvē arī saltās un baltās ziemas dienās.
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Lai cilvēks varētu pilnvērtīgi dzīvot un strādāt, organismam nepiecie­
šamas uzturvielas: olbaltumvielas, tauki, ogļhidrāti, ūdens, minerālvielas 
un vitamīni. Ja kādas no šīm vielām trūkst vai nav pietiekamā daudzumā, 
cilvēka veselība un darbspējas pasliktinās. Dārzeņi ir ļoti vērtīgi uztur­
līdzekļi.

Dārzeņu ķīmiskais sastāvs. Dārzeņos visvērtīgākās uzturvielas ir 
minerālvielas un vitamīni. Minerālvielu trūkums var izraisīt nopietnus 
traucējumus vielmaiņas procesos. Tāpat svarīga nozīme ir organiskajām 
vielām, vitamīniem. Vitamīnu trūkums var izraisīt avitaminozi. Vitamīni 
ir neaizstājami, un katrai saimniecei ir jāzina, kā ēdiena gatavošanas laikā 
samazināt vitamīnu zudumus.

Vitamīnus iedala taukos šķīstošos vitamīnos un ūdenī šķīstošos vitamī­
nos. Pie taukos šķīstošiem pieskaita A, D, E un K vitamīnus, tiem ir spēja 
uzkrāties organismā. Ūdenī šķīstošo vitamīnu daudzums organismā (C 
un visi B grupas vitamīni) ir pastāvīgi jāpapildina, jo organisms tos nespēj 
uzkrāt.

A vitamīns stiprina organisma imunitāti. A vitamīnu (retinolu) sastop 
augos karotīna (provitamīna) veidā, kas cilvēka organismā fermentu 
ietekmē spēj pārveidoties A vitamīnā. Daudz karotīna ir burkānos, sal­
dajos sarkanajos piparos, sīpollokos, pētersīļu lapās, skābenēs, spinātos, 
tomātos. Oranžas un tumši zaļas krāsas dārzeņos ir visvairāk karotīna.

Folskābe ir spinātos, salātos, kāpostos.
U vitamīns ir galviņkāpostu sulā.
B grupas vitamīnu dārzeņos ir maz.
D vitamīns (kalciferols) nav sastopams dārzeņos, bet ir aknās un zivju 

taukos, mazāk olas dzeltenumā, sviestā un pienā.
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E vitamīna (tokoferols) avoti ir augu eļļas, pākšaugi, lapu salāti, gal­
viņkāposti.

K vitamīns (fillohinons) atrodas galvenokārt spinātos, ziedkāpostos, 
zaļajos tomātos.

C vitamīns (askorbīnskābe) palielina organisma pretošanās spējas 
dažādām infekcijas slimībām. No C vitamīna daudzuma atkarīgs nervu 
sistēmas līdzsvars un normāls asins sastāvs. C vitamīns ir visjutīgākais 
un neizturīgākais no visiem vitamīniem, sevišķi jutīgs pret karsēšanu 
gaisa klātbūtnē, pret gaismas un saules intensīvu iedarbību. C vitamīna 
trūkums sevišķi izjūtams pavasarī.

Daudz C vitamīna satur visi zaļumi: pētersīļu lapas, dilles, seleriju 
lapas, sīpolloki, salāti, spināti u. c. C vitamīna šķelšanās sākas līdz ar 
dārzeņu novākšanas brīdi. Vidēji dārzeņos uzglabāšanas laikā C vitamī­
na zudumi var sasniegt 60–80%. C vitamīna daudzums uzturlīdzekļos 
atkarīgs no dārzeņu šķirnes, no augsnes sastāva, mēslošanas, augšanas 
vietas un laikapstākļiem.

Ja konservi sāk bojāties, rūgt, pelēt, tad C vitamīns tajos var pilnīgi 
izzust. Arī netīrs sāls, ja to pieliek konserviem, var veicināt C vitamīna 
sadalīšanos.

Svaigos dārzeņos ir 80–95% ūdens, tāpēc tiem ir zema kaloritāte. Jo 
mazāk dārzeņos ūdens, jo augstāka ir to enerģētiskā vērtība.

Visvairāk ūdens ir gurķos (95%), lapu salātos (94%), tomātos (92%). 
Dārzeņu kaltēšanas laikā brīvais ūdens iztvaiko, bet tajā izšķīdušās vie­
las paliek ievērojami lielā koncentrācijā. Tādēļ kaltēto dārzeņu kaloritāte 
palielinās.

Dārzeņi ir bagāti ar olbaltumvielām. Visvairāk olbaltumvielu ir pupās, 
zirņos (6,0%) un ķiplokos (6,5%). Ogļhidrātu dārzeņos nav daudz.

Šķiedrvielas veido dārzeņu šūnapvalkus. Vairāk šķiedrvielu ir dillēs 
(3,5%) un mārrutkos (2,8%), mazāk gurķos (0,7%) un kabačos (0,5%).

Pektīnvielu daudzums dārzeņos nav liels. Vairāk pektīnu ir burkānos, 
rāceņos un ķirbjos.

Tauku dārzeņos ir ļoti maz, bet vasks dārzeņiem veido aizsargapvalku, 
kas pasargā tos no intensīvas ūdens iztvaikošanas un mikroorganismu 
iedarbības.

No dārzeņu minerālvielām īpaši nozīmīgi elementi cilvēka organismam 
ir kālijs, nātrijs, dzelzs, kalcijs un fosfors. Kalciju un fosforu, kas nepie­
ciešami kaulaudu nostiprināšanai, daļēji uzņem ar dārzeņiem. Vislielākā 
vajadzība organismam ir pēc nātrija. Ar dārzeņiem nātrijs tiek uzņemts 
daļēji, papildus to iegūst ar vārāmo sāli.



11Dārzeņi un sēnes

Desmitreiz mazāka ir cilvēka organisma nepieciešamība pēc dzelzs 
(10–15 mg diennaktī), bet tā fizioloģiskā nozīme ir liela, jo dzelzs ir he­
moglobīna sastāvā, tā piedalās asinsradē. Dzelzi satur skābenes, garšaugu 
zaļumi, kāļi, Briseles kāposti u. c.

Fitoncīdus izdala dārzeņi un garšaugi. Tiem piemīt arī antiseptiskas 
īpašības, t. i., tie kavē patogēno mikroorganismu darbību, aizsargā pret 
dažādām infekcijas slimībām. Vairāk fitoncīdu ir ķiplokos, sīpolos, mār­
rutkos.

Ēteriskās eļļas galvenokārt atrodas dārzeņu mizā un garšaugu sēklās. 
Ļoti daudz to ir garšvielās – pētersīļu, seleriju, diļļu zaļumos (0,05–0,3%), 
ķimeņu sēklās (3–6%).

Visi garšaugi plaši tiek izmantoti konservēšanā, jo tie daļēji aizkavē 
mikroorganismu darbību – bet tikai tad, ja tie ir nomazgāti.

Ziemā un pavasarī uzturā trūkst svaigu dārzeņu, tāpēc šajā periodā 
ieteicams lietot dārzeņu konservus, kas aizvieto svaigos dārzeņus. Pareizi 
sagatavotos dārzeņu konservos labi saglabājas C vitamīns un karotīns.

Dārzeņus tvaikot nav lietderīgi – tad gan zūd mazāk minerālvielu, bet 
vairāk sašķeļas vitamīni. Ūdens, kurā vārījušies dārzeņi, satur vitamīnus, 
tādēļ to vēlams izmantot zupu un mērču pagatavošanai.

Zirņu un pupiņu pākstis, kā arī spinātus neilgi tvaiko vai liek verdošā 
ūdenī – tā askorbīnskābe mazāk sairst.

Dzeltenie un oranžie dārzeņi (burkāni, sarkanā paprika) satur daudz 
karotīna. Ja tos pārvāra, karotīns pāriet ūdenī. Tādēļ dārzeņus tvaiko vai 
vāra traukā ar blīvi uzliktu vāku. Tāpat vāra bietes; lai tās nezaudētu 
krāsu, ūdenim pievieno mazliet etiķa, citronskābes vai citronu sulas. Vā­
rot emaljētā traukā ar nebojātu emalju, C vitamīns saglabājas labāk nekā 
dzelzs vai vara traukos. Dārzeņus labāk nevis malt gaļasmašīnā, bet gan 
rīvēt uz plastmasas vai alumīnija rīves.



Dārzeņu UZGLABĀŠANA

Svaigi dārzeņi vienmēr ir vērtīgāki nekā konservēti, tāpēc iespējami 
ilgāk jācenšas tos uzglabāt nepārstrādātus.

Dārzeņu uzglabāšanai nepieciešami noteikti apstākļi. Tas pirmām kār­
tām attiecas uz temperatūru, kādā dārzeņus uzglabā. Zema temperatūra 
palēnina pūšanas baktēriju attīstību un dārzeņu dabisko sairšanas procesu. 
Vispiemērotākā temperatūra ir no 0 °C līdz +4 °C. Augsta mitruma pakāpe 
sekmē pelējuma sēnītes attīstību, taču samazina dārzeņu izžūšanu. Tādēļ, 
piemēram, burkānus vajadzētu uzglabāt telpās, kurās gaisa mitrums ir 
90–95%. Jārūpējas, lai dārzeņiem piekļūtu svaigs gaiss. 

Temperatūru var regulēt un uzturēt relatīvi zemu, arī vēdinot. Ja āra 
temperatūra atļauj, pagraba logs jāatstāj vaļā. Logam jābūt ar sietiņu, lai 
neiekļūtu grauzēji.

Pagraba telpas, kuras izmanto dārzeņu uzglabāšanai, katru gadu rūpīgi 
jāiztīra un jādezinficē. Labus panākumus gūst, balsinot ar kaļķu pienu, 
kam pievienots 5% vara vitriola. Kaļķu piens padara telpas tīras un aiz­
sprosto sienās un griestos sīkās spraugas, kurās pēc šādas balsināšanas 
vairs neattīstās kaitēkļi un kaitīgie mikroorganismi. Lai kaļķu pienam būtu 
arī dezinficējošas īpašības, tam pievieno vara vitriolu. Ja iepriekšējā gadā 
sakņaugi ir labi glabājušies, var aprobežoties ar pagraba izkvēpināšanu 
ar kadiķu vai egļu zariem.

Katrai dārzeņu sugai ir savs uzglabāšanas režīms.

Kāļus, rāceņus un galda bietes uzglabā koka kastēs (līdz 40 kg).

Burkāni un citi sakņu dārzeņi, kas sliktāk uzglabājas, neatkarīgi no uz­
glabāšanas vietas jāieziemo ar smilts starpkārtām. Burkānus saliek kastēs 
kārtās (ar smiltīm), virsējo kārtu nosedzot ar 5 cm biezu smilšu kārtu. Var 
izmantot arī vieglu dārza augsni, tikai tai jābūt tīrai. Burkānus kastēs labāk 
likt stāvus – ar saknēm uz augšu. Siltos pagrabos burkānus var uzglabāt 
plēves maisos (līdz 30 kg); virsū uzber mitru augsni vai smiltis. Smiltis, 
ja tās izžuvušas, ik pēc 5 dienām mitrina. Visdrošāk burkānus uzglabāt 
blīvi noslēgtās kastēs, kuru izmēri ir 0,5 × 0,7 × 1,5 m, vai arī apcirkņos ar 
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blīvām sienām un vākiem. Apcirkņu izmēri 0,6 × 0,8 × 3 m. Vēl labāk, ja 
kastes vai apcirkņa dibenu, sānus un vāku izolē ar jumta papi.

Burkānus krauj rindās ar smilts starpkārtām. Piepildītās kastes vai 
apcirkņus cieši noslēdz ar vāku. No burkāniem izdalījusies ogļskābā gāze 
sakrājas kastēs vai apcirkņos un kavē mikroorganismu attīstību. Izmēģi­
nājumos pierādīts, ka, šādi uzglabājot, burkānu bojāšanās procents ir ļoti 
niecīgs. Siltos pagrabos arī pārējos sakņu dārzeņus pārklāj ar 5 cm biezu 
mitru smilšu vai augsnes kārtu, ko regulāri mitrina. 

Lai burkāni, kā arī citi sakņaugi labāk uzglabātos, tos apkaisa ar biolo­
ģisko augu aizsardzības līdzekli trihodermīnu. Uz 100 kg sakņaugu lieto 
20 g sausā preparāta.

Selerijām atstāj klāt mazas lapiņas, un saknes iestāda smiltīs. To uz­
glabāšanai vajag nedaudz mitrāku zemi nekā citām saknēm.

Puraviem nogriež lakstus līdz pusei un iestāda rindās mitrās smiltīs.

Ja pagrabā jāuzglabā kāposti, tad to nepieciešams vēdināt. Kāpostus 
novieto piramīdveida vai jumtveida kaudzē ar kaceniem uz augšu.

Sīpolus mājas apstākļos uzglabā 15–18 °C temperatūrā, jo tad tie vis­
mazāk bojājas.

Ķiplokus uzglabā līdzīgi sīpoliem.

Ķirbjus, novietotus plauktos, var saglabāt līdz pavasarim. Ja ķirbis 
sāk bojāties, tas steidzami jāizlieto. Optimālā uzglabāšanas temperatūra 
1–14 °C.
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Salāti «Sievasmātes mēle»
3 kg kabaču, 3 kg tomātu, 5 saldās paprikas, 4 ķiplo-
ka galviņas, 1 glāze eļļas, 1/2 glāzes 6% etiķa (var arī 
ābolu etiķi), 1 neliela asā pipara pāksts, sāls, cukurs.

Kabačus nomizo un sagriež plānās šķēlēs garenvirzienā. Tomātus 
kopā ar papriku un aso piparu samaļ un uzvāra, masā ieliek sagrieztās 
garās kabaču šķēles, pievieno eļļu, sāli, cukuru un vāra pusstundu, ik pa 
brīdim apmaisot. Beigās pievieno etiķi, sasmalcinātus ķiplokus un vāra 
vēl 5 minūtes. Verdošu pilda burciņās un aizvāko.

Kabaču un citu dārzeņu salāti I
3 kg kabaču, 3 kg burkānu, 3 kg tomātu, 12 paprikas 
pākstis, 9 lieli sīpoli, 6–7 ķiploku daiviņas, pētersīļi, 
dilles, puravi, dažas lauru lapas, 1 1/2 tējkarotes maltu 
melno piparu, 2 l eļļas (var mazāk), 3 1/2 l asās tomātu 
mērces, 360 g 9% etiķa (vēlams pievienot pakāpenis-
ki pēc garšas), 3 ēdamkarotes cukura, 3 ēdamkarotes 
sāls.

Burkānus sarīvē. Tomātus blanšē, noņem mizu, sagriež daiviņās, ka­
bačus, papriku, sīpolus, puravus sagriež kubiņos, sasmalcina ķiplokus 
un zaļumus.

Katlā sakarsētā eļļā liek burkānus, kabačus, tomātus, papriku, sīpolus, 
puravus, piparus un lauru lapas. Pusstundu pirms vārīšanas beigām 
pievieno tomātu mērci, etiķi, cukuru un sāli. Karstu pilda burciņās un 
aizvāko.

Kabaču un citu dārzeņu salāti II
2,5 kg kabaču, 1–2 kg burkānu, 1–2 kg sīpolu, 1 kg 
tomātu, eļļa cepšanai, zaļumi, pipari, sāls pēc vaja-
dzības.

Kubiņos sagrieztus kabačus apcep, apcep uz rupjās dārzeņu rīves sarī­
vētus burkānus, sagriež un apcep sīpolus. Visu liek katlā, vāra 15 minūtes. 
Vārīšanas beigās pievieno tomātus (bez mizas), zaļumus, piparus, sāli. 
Vāra vēl 10 minūtes. Karstus pilda burkās.

Cukini uzkodas
1 kg cukini, 500 g burkānu, 500 g paprikas, 500 g sī-
polu, 500 g ābolu, 1 glāze eļļas, sāls, cukurs, malti 
pipari, citronskābe.
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Ž ā v ē t u  p r i e k š k ā j u  u n  p a k a ļ k ā j u
š ķ i ņ ķ u  g a t a v o š a n a

Vārīts žāvētais šķiņķis

Sālītu šķiņķi pirms žāvēšanas mērcē aukstā ūdenī, lai samazinātu sāls 
daudzumu, kas sevišķi uzkrājies gaļas virskārtā. Mērcēšanas ilgums atka­
rīgs no sālījuma stipruma, kas savukārt atkarīgs no izlietotā sāls daudzuma 
un sālīšanas ilguma. Stipri sālīts šķiņķis jāmērcē ilgāk nekā maz sālīts. 
Mērcēšana ilgst vidēji 2–5 stundas. Nomērcēto šķiņķi skalo siltā ūdenī. Tad 
šķēlumā starp liela kauliem iever cilpu, lai šķiņķi žāvētavā varētu pakārt. 
Cilpu iever vai nu ar resnu adatu, vai arī ar tievu tērauda stiepli (15. att.).

15. att. Cilpas uzmešana šķiņķim.

Cilpai ņem attiecīga resnuma kaņepāju auklu, kas iztur šķiņķa svaru. 
Pēc tam šķiņķi pakar uz 2–3 stundām vēsā vietā (vēlams caurvējā), lai tas 
nožūtu. Tas noteikti jādara, jo mitram produktam aromātiskās dūmvielas 
nepiekļūst un tā kvalitāte pazeminās.

Kad šķiņķis nožuvis, to sāk žāvēt. Ja šķiņķi paredzēts arī vā­
rīt, tad to tur apmēram 10 stundas dūmos, kur temperatūra 40– 
45 °C. Malku saliek tā, kā tas parādīts 14. att. 2. Jāraugās, lai malka nedegtu 
strauji un, ja vajadzīgs, liesma pat jāapslāpē, uzberot samitrinātas zāģu 
skaidas. Labi nožāvētam šķiņķim jābūt sausam un dzeltenbrūnam. Nožā­
vēto šķiņķi ievieto pietiekami lielā katlā vertikāli, ar kājiņu uz augšu līdz 
viršanai sakarsētā ūdenī. Ūdens temperatūru visu laiku uztur apmēram 
80–85 °C (tikko samanāmi burbulīši ūdens virspusē).

Pirmajās 30 vārīšanas minūtēs šķiņķi tur tā, lai kājiņas vistievākā daļa 
būtu ārpus ūdens. Tādā stāvoklī šķiņķi nostiprina ar koka nūju, atbalstot 
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to uz katla malām. Ja šķiņķi nepaceļ, tad gaļa ap kājiņu pārvārās un var 
pat atdalīties no kaula, līdz ar to šķiņķa virsma kļūst neglīta.

Vārīšanas ilgums atkarīgs no šķiņķa lieluma: katra kilograma izvārī­
šanai nepieciešamas apmēram 40–50 minūtes. Tātad, ja šķiņķis sver 5 kg, 
tad tas jāvāra 3,5–4 stundas, bet lielu šķiņķi (10 kg) vārīs 8 stundas.

Šķiņķa gatavību nosaka, iedurot pašā biezākajā vietā pavāra adatu vai 
adāmo adatu un paturot apmēram 30 sekundes; pēc tam adatu ātri izvelk. 
Ja adatas vidusdaļa ir tikpat karsta kā gali, tad šķiņķis ir gatavs. Ja ir jau 
neliela pieredze, šķiņķa gatavību var noteikt pēc tā, cik viegli ar dakšiņu 
vai adatu var iedurt līdz kaulam.

Precīzāk šķiņķa gatavību var noteikt, lietojot speciālu termometru ar 
garu, tievu kājiņu. Termometru iebāž caurumā, ko iepriekš izdur ar nazi 
vai resnu adatu. Ja temperatūra šķiņķa iekšienē ir 70 °C, tad vārīšanu 
pārtrauc.

Karstumā žāvēts šķiņķis

Pēc šī paņēmiena šķiņķi var žāvēt krievu krāsnī. Sālītu (bieži vien bez 
nitrāta) šķiņķi pēc nomērcēšanas ietin papīrā un pamatīgi samitrina. Papīrs 
pasargā šķiņķi no apkvēpšanas, bet mitrums neļauj papīram gruzdēt un 
sadegt. Šķiņķi pakar kurtuvē, dūmvada sākumā (sk. 10. att.). Zem tā no­
liek kādu trauku (pannu, katliņu) tauku uztveršanai. Krāsni kurina tāpat 
kā parasti ar lapu koku malku. Šķiņķa žāvēšanu var apvienot ar ēdienu 
gatavošanu. Karstajos dūmos šķiņķis ir gatavs jau pēc 4–6 stundām. Pēc 
tam šķiņķi izņem no krāsns, iztin no papīra, uzliek uz paplātes vai cepeš­
pannas, pārklāj ar tīru papīra lapu un ļauj atdzist. Papīrs jāuzklāj tāpēc, 
lai šķiņķa virsma pārāk neizžūtu un gaļa būtu sulīga.

Šādā veidā sagatavotam šķiņķim ir maiga un garšīga gaļa. Ja, šķiņķi 
sālot, nav lietots nitrāts, tad pēc dūmošanas tas griezuma vietā ir bālgani 
pelēkā krāsā.

Cūkgaļas šķiņķis ātrā sālījumā

1 šķiņķis ar speķi un ādu (8 kg).
Sā l ī jums: 1 l ūdens, 100 g sāls, 100 g garšvielu gaļai, 
10 g kadiķogu sulas, 5 g sāls.

5 cm dziļi gaļā iešļircina sālījumu. Tad šķiņķi iemērc tādā pašā sālījumā 
un atstāj 3 diennaktis. Pēc tam gaļu rūpīgi apmazgā, izmērcē, ļauj vienu 
dienu apžūt vēsā vietā un kūpina pēc karstās kūpināšanas paņēmiena  
85 °C temperatūrā.
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Vītināti–žāvēts cūkgaļas šķiņķis
10 kg šķiņķa gaļas.
Sā l ī jums: 10 l vārīta ūdens, 1 kg sāls, 100 g lauru 
lapu, 100 g melno graudu piparu, 100 g ķimeņu, 300 g  
ķiploku.

Vītināti–žāvēta šķiņķa sagatavošana ietver trīs sekojošus tehnolo­
ģijas procesus: sālīšana, vītināšana un žāvēšana. Sagatavo sālījumu –  
samaisa sāli ar garšvielām, atdzesē. Cūkgaļas šķiņķi pilnīgi iegremdē 
sālījumā. Atstāj sālīties ne mazāk kā 10 diennaktis. Pa šo laiku muskuļu 
audi labi uzsūks sālījumu ar garšvielu piedevām. Sālīto šķiņķi uzglabā 
koka kastē vai mucā aukstā telpā 40 dienas. Pēc tam izkar vītināšanai labi 
vēdināmā telpā, bēniņos, zem jumta vai nojumes, lai var piekļūt ultravio­
letie saules stari. Pēcpusdienā gaļu novāc aukstā, ēnainā, vēdināmā telpā. 
Šādi rīkojas katru dienu 4 nedēļas. Tā novītinātu gaļu pakar uz āķiem žā­
vētavā. Kurināšanai ieteicams izmantot alkšņa skaidas, šķeldas, aromāta 
uzlabošanai pieliek augļu koku zarus – ābeles, ķiršus, jāņogkrūmus, kā arī 
kadiķu zarus. Žāvē šķiņķi istabas temperatūras (baltos) dūmos no 4 līdz 
7 diennaktīm. Pirmajās divās dienās uz trim stundām žāvētavu atver, lai 
izvēdinātu un likvidētu radušās sliktās vielas. Pēdējā kūpināšanas dienā 
temperatūru uzkarsē līdz 35 °C un tā uztur visu dienu. Šāds temperatūras 
režīms stingri jāievēro, bet žāvēšanas procesu nedrīkst pārtraukt ne dienu, 
ne nakti. Lai uz gaļas veidotos brūna garoziņa, žāvēšanas beigās skaidām 
pievieno kūdru un kadiķu zarus ar ogām.

Žāvēti šķiņķi
32 kg priekškāju un pakaļkāju šķiņķu, 1 kg rupja malu-
ma sāls, 35 g cukura, 100 g sasmalcinātu ķiploku, 40 g  
nitrāta.
Sā l ī jums: 10 l vārīta ūdens, 2 kg sāls.

Sagatavo sāls maisījumu – samaisa sāli ar cukuru, sasmalcinātiem ķip­
lokiem un nitrātu. Pirms kūpināšanas gaļu ieberž ar sāls maisījumu. Pēc 
tam liek traukā ar ādu uz leju, starp kārtām un virsū saber sāls maisījumu. 
Slogo un atstāj 5 dienas sālīties. Sagatavo sālījumu un regulāri pielej klāt, 
lai gaļa visu laiku būtu nosegta ar sālījumu. Ja katrs šķiņķa gabals sver 
vairāk par 8 kg, tad sālījumā jāiztur vismaz 6 nedēļas, bet, ja šķiņķa gabals 
mazāks, tad arī sālījumā tur ne tik ilgi. Pirms žāvēšanas gaļu izņem no 
sālījuma, mērcē aukstā ūdenī divas stundas, tad apsien ar auklu un izkar 
tā, lai šķiņķa gabali neskaras viens otram klāt. Tur vēsā vietā un atstāj 
visu nakti, lai gaļa apžūst.
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Pirms žāvēšanas katru šķiņķa gabalu ietin dubultā marlē, lai pasargātu 
no netīrumiem. Žāvē 24 stundas 60 °C temperatūrā.

Žāvēts un vārīts šķiņķis
Uz 10 kg šķiņķu: 400 g sāls, 10 g cukura, 4 g nitrāta, 
50 g melno piparu, ķiploki, 50 g kadiķogu.
Sā l ī jums: 1 l ūdens, 160 g sāls, 5 g nitrāta, 10 g cu-
kura.

Šķiņķus ieberž ar sausu sālījuma maisījumu. Gaļu liek kārtām koka 
mucā ar ādu uz apakšu, katru kārtu pārber ar maisījumu. Atstāj sālīties 7 
dienas aukstā vietā. Pēc tam gaļas gabalus pārcilā no apakšas uz augšu un 
otrādi. Tad pārlej uzvārītu un atdzesētu sālījumu, uzliek vāku, noslogo. 
Ik pēc 5 dienām pārcilā, gaļas gabalus mainot no apakšas uz augšu. Tur 
sālījumā 30 dienas. Pēc tam gaļu mērcē 4 stundas, tad atstāj vēsā vietā 
apžūt. Tad gaļu ietin marlē un žāvē 10 stundas 45 °C temperatūrā, pēc 
tam šķiņķi 8 stundas vāra. Šķiņķis ir gatavs, kad naža asmens viegli iziet 
cauri produkta biezākajam slānim.

Vārīts un žāvēts pikantais šķiņķis
Uz 5 kg gaļas: 1 tējkarote «Magi» garšvielu, 2 krust-
nagliņas, lauru lapas, ķiploki.
Sā l ī jums: 1 l ūdens, 100 g sāls un nitrāta maisījuma, 
2 ēdamkarotes sarkanvīna, 1 tējkarote cukura, 1/2 tēj-
karotes kadiķogu.

Sagatavo sālījumu. Gaļu liek sālījumā un atstāj sālīties vienu nedēļu. Pēc 
tam gaļu no sālījuma izņem un apžāvē. Šķiņķi sarullē, apsien ar auklu vai 
diegiem un vāra. Atdzesē ar visu trauku, neizņemot gaļu. To izņem tikai 
nākamajā dienā, apžāvē un žāvē pēc aukstās žāvēšanas metodes 2 reizes.

Žāvēts šķiņķis I (slapjais sālījums)
1 kg gaļas.
Sā l ī jums: 5 l ūdens, 750 g sāls, 100 g cukura, ķip-
loki, 2 lauru lapas, pusotras ēdamkarotes koriandra.

Gaļu liek sālīšanai paredzētā traukā. Sagatavo sālījumu – ūdenī izšķīdi­
na sāli, cukuru un saberztas garšvielas. Pārlej gaļai sālījumu tā, lai tā būtu 
pārklāta. Traukam uzliek vāku vai pārsedz ar tīru marlīti un atstāj sālīties 
14 dienas. Pēc tam gaļu no sālījuma izņem un nomazgā siltā ūdenī, izkar uz 
āķiem un ļauj vienu dienu labi vēdināmā telpā apžāvēties. Sālot ar slapjo 
sālījumu, izmērcēšana pēc tam ūdenī nav vajadzīga. Žāvē, dedzinot priežu 



KŪPINĀTAVAS UN
KŪPINĀŠANAS VEIDI

Jūras piekrastes iedzīvotāji bija pirmie, kas sāka kūpināt zivis. Pirmās 
kūpinātavas bija nelielas no ķieģeļiem mūrētas krāsnis vai koka mucas. 
Tolaik par higiēnu vajadzēja uztraukties mazāk, jo svaigais jūras gaiss bija 
tīrs un nepiesārņots, zivis peldēja tīros ūdeņos un arī smiltis bija tīras.

Jūras piekrastes zvejnieku paraugam sekoja iekšējo ūdeņu zvejnieki.
Vasarā, kad daudzviet pieejamas svaigas zivis, pavisam vienkāršā mājas 

kūpinātavā var pagatavot garšīgu maltīti.

Bieži vien kūpinātavas ir paškonstruētas un pašdarinātas, un liecina par 
to būvētāja izdomu, atjautību un oriģinalitāti. Arī mūsdienās vienkāršākās 
kūpinātavas nereti darinātas no šim nolūkam pielāgotas mucas. 

Kūpinātavu var pagatavot pats no jebkuras biezāka metāla kastes. 
Lokus, uz kuriem kūpinot uzklāj džutas maisu, izgatavo no caurulītēm 
vai metāla stieples.

Nepieciešams arī metāla siets, uz kā likt zivis. To var iegādāties jebkurā 
būvniecības veikalā. Grūtāk ir sameklēt labus džutas maisus. Bet tos var 
uzšūt arī no džutas auduma, ko pārdod tirgū vai audumu veikalos.

Visplašāk izplatītākā un visvienkāršākā ir kūpinātava (1. att.), kas iz­
gatavota no 200 l ietilpības metāla mucas, kurai izgriezts dibens un vāks. 
Muca novietota virs bedres un ar kurtuvi savienota ar siltumvadu. Lai 
palielinātu vilkmi, siltumvads attiecībā pret mucu ir nedaudz paaugsti­
nāts. Siltumvadu noslēdz ar skārda vai azbesta aizvariem un malas apber 
ar zemi, lai būtu hermētiskāk. Zemes valnīti veido arī apkārt mucai. Bedri 
un siltumvadu labāk izmūrēt ar ķieģeļiem, mucu arī liek uz ķieģeļiem, bet 
visas spraugas aizziež ar māliem. Mucas augšgalā iestrādā 2–3 stieņus, uz 
kuriem uzkar āķus kūpināmo produktu pakarināšanai. Āķus var izgatavot 
no 5–7 mm stieples. Mucu pārsedz ar maisaudumu, lai veidotos biezāki 
dūmi. Maisaudums regulāri jāsamitrina ar ūdeni. Temperatūru nosaka ar 
pakarināta termometra palīdzību. Zem kūpināmiem produktiem ierīko 
sietu, kas uztver produktu, ja pārtrūkst aukla.
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Temperatūru var regulēt ar kurināmā daudzumu, kā arī ar ugunskura 
attālumu no mucas. Šādā kūpinātavā zivis var gan izžāvēt, gan apcept. 
Taču, kūpinot produktus šāda tipa kūpinātavās, nepieciešams nepārtraukti 
uzraudzīt procesu un regulēt temperatūru un dūmu veidošanos.

Kūpinātavu var viegli pagatavot no mucām, kurās uzglabāti pārtikas 
produkti. Zināmi daudzi paņēmieni, kā pielāgot mucas kūpināšanai. Viens 
no paņēmieniem attēlots 2. attēlā.

1

2

3

1. att. Ierīce aukstajai kūpināšanai:
1 – kurtuve; 2 – dūmvads; 3 – dzelzs plāksne ar caurumiem.

2. att. No mucas 
izgatavota vienkārša zivju 

kūpinātava.

2
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3. att. Ierīce karstajai kūpināšanai:
1 – dzelzs plāksne ar caurumiem;  
2 – kamīns; 3 – vāks ar sīkiem 
caurumiņiem dūmu izplūšanai;  

4 – zemes slānis.
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Mucai izsit abus dibenus un novieto uz trijiem ķieģeļiem. Mucas aug­
šējās daļas iekšpusē jau iepriekš iedzen naglas, lai starp tām varētu hori­
zontāli novilkt stiepli, vai piesit nelielus atbalsta klucīšus, kur uzlikt koka 
šķēršus. Mucu pārklāj ar maisu, lai dūmi nevarētu strauji aizplūst. Zem 
mucas dedzina malkas skaidas, zāģu skaidas vai sīki saskaldītu malku. 
Kurināmo periodiski papildina, lai dūmi būtu vienmērīgi.

Karstajai kūpināšanai piemērota 3. attēla kūpinātava.
Mucu vietā var izmantot saliekamas kastes, ērtības labad ierīkojot tām 

cieši aizveramas durtiņas, pa kurām var uzlikt un noņemt zivis (4. att.).
Šeit kā siltuma avotu izmanto elektrisko plīti ar temperatūras regula­

toru. Uz plīts liek lielu kārbu (piemēram, siļķu kārbu), kurā ieber skaidas. 
Ar temperatūras regulatora palīdzību iegūst vajadzīgo dūmu blīvumu 
un temperatūru. Kastes vidusdaļā ir novietots slīps skārda paliktnis, pa 
kuru notecēt taukiem un sulai. Kūpinātavas augšējā daļā atrodas stieņi 
ar āķiem kūpinājumu pakarināšanai, bet apakšējā – durvis, pa kurām 
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4. att. Kūpinātava:
1 – kaste; 2 – paliktnis; 3 – stieņi; 4 – plīts durvis.
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ievieto elektrisko plītiņu. Kūpināšanas laikā kūpinātavu pārklāj ar slapju 
maisaudumu.

Ja visai bieži jāsagatavo dažādi kūpināti produkti, tad labāk ierīkot 
nelielu, pēc iespējas pilnīgāku un ērtāku kūpinātavu. To var uzbūvēt no 
jebkura materiāla – akmeņiem, ķieģeļiem, niedrēm, nomaļiem, pīteņiem 
utt. Ja lieto niedres un pīteņus, tad kūpinātavas sienas ieteicams noziest 
ar māliem vai, vēl labāk, apmest. Vienmēr jācenšas panākt, lai sienas 
nelaistu cauri dūmus. Ziemā tādas kūpinātavas sienas ieteicams aplikt 
ar kādu siltumizolācijas materiālu, ja zivis kūpina pēc karstā paņēmiena. 
Tad būs vieglāk uzturēt nepieciešamo režīmu, no kura atkarīga gatavo 
produktu kvalitāte.

Tādas speciāli iekārtotas mājas kūpinātavas uzbūve parādīta 5. attēlā.
Tās izmērus (garumu un platumu) var ņemt pēc patikas atkarībā no pie­

ejamā būvmateriāla un no kūpināmo produktu daudzuma, rēķinot, ka uz  
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5. att. Speciāli ierīkota kūpinātava: 
1 un 2 – aizbīdņi gaisa pieplūdes un dūmu izplūdes regulēšanai;  

3 – balsti šķērskoku novietošanai; 4 – šķērskoki; 5 – sienu izolācija 
(apmetums, māli ar sagrieztiem salmiem utt.); 6 – dzelzs plāksne ar 

caurumiem; 7 – neīstie griesti (dūmu atstarotājs); 8 – ogļu panna ar zāģu 
skaidām; 9 – krāsniņa, ko var lietot ogļu pannas vietā.
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1 m2 var novietot ap 50 kg izstrādājumu, karot tos vienā stāvā. Kūpinātavas 
augstumu aprēķina, ņemot vērā, ka attālumam no kurtuves līdz produk­
tiem jābūt ne mazākam par 1,25–1,5 m, bet attālumam starp stāviem jābūt 
50–70 cm. Starp pēdējo stāvu un jumtu jābūt 25–35 cm lielam attālumam. 
Kameras apakšējā daļā tieši virs kurtuves nostiprina skārda plāksni ar dau­
dziem caurumiņiem (0,5–1 cm diametrā), kas veicina dūmu vienmērīgu 
sadalīšanos pa visu kameru. Šim pašam nolūkam kalpo skārda plāksne –  
neīstie griesti kameras augšējā daļā. 

Labi iekārtotā kūpinātavā gar griestu malām ierīko ārā izejošas renes, 
lai novadītu kondensācijas ūdeni, kas satek no dūmvada, ja ir liela starpība 
starp kameras un āra gaisa temperatūrām. Ieteicams kameras sienā ierīkot 
atveri termometram, lai varētu zināt, kāda temperatūra ir dūmiem. Tas ir 
svarīgi, ja zivis kūpina pēc karstā paņēmiena.

Var ierīkot arī tādu kūpinātavu, ko pārējā laikā var lietot kā kalti (6. att.).
Ar aizlaidņiem regulē dūmu daudzumu, kā arī liesmas karstumu, pēc 

vajadzības ievadot vairāk vai mazāk gaisa.
Tā ir izgatavota no 2 mm lokšņu tērauda, kājas no collīgās caurules, 

dūmvadu diametrs – 10 cm. Kūpinātavas kamera 50×50 cm liela, kurtuve 
30 cm plata, 30 cm augsta un 50 cm gara, pelnu savācējs – 5 cm augsts. 
Kūpinātavas kamera var būt arī lielāka.

Lai kūpināšanas laikā dūmi izplūstu vienmērīgāk, dūmvadā no trīs 
pusēm izurbtas 25 mm atveres.

Kaltēšanai aizbīdni 5 aizver, bet atver aizbīdni 4. Dūmi aizplūst caur 
cauruli 3, neieplūstot žāvēšanas kamerā.

6. att. Kūpinātava–kalte:
1, 2, 3 – dūmvadi; 4, 5 – aizbīdņi; 6, 7 – pelnu savācēji; 8 – leņķi;

9 – stieņi; 10 – kūpināšanas kameras aizbīdnis; 11 – šarnīri; 
12 – kūpināšanas kameras durvis; 13 – kurtuves durvis.

  

12

11

9

10

8

13
7 6

5

4

3
1

2

  

 













495zivju kūpināšana   K ū p i n ā t a v a s  u n  k ū p i n ā š a n a s  v e i d i

Kūpinātavu var izmantot arī dārzeņu, augļu un sēņu kaltēšanai.
Lai produktus kūpinātu, rīkojas pretēji – aizver aizbīdni 4, bet atver 

aizbīdni 5. Dūmi plūst caur cauruli 2 (kurai izurbti urbumi sānos un augšā) 
un nonāk kūpināšanas kamerā, bet izplūst pa cauruli 1.

Kūpināšanas kamerā pie sienām piemetināti četri leņķi 8 (25×25 mm), 
uz kuriem liek stieņus ar āķiem kūpināmo produktu uzkarināšanai.

Ja nevēlaties, ka dārza ainavu bojā veca muca, kūpinātavu var apslēpt no 
citu acīm, apmūrējot ar ķieģeļiem, līdzīgi kā dārza grilu vai kamīnu. Var arī 
izbūvēt kombinētu ķieģeļu – metāla kūpinātavu. Galvenais nosacījums – 
dūmvada kamerai jābūt hermētiskai un aizveramai ar durvīm. Parasti 
iekura vietu un dūmvadu izmūrē ar ķieģeļiem, savukārt pašu kūpinātavu 
izgatavo no metāla. Princips ir līdzīgs kā mucas veida kūpinātavai.

Mūsdienās veikali piedāvā dažādas konstrukcij as mājas kūpinātavas – 
no vienkāršām un lētām līdz pat tehniski sarežģītām un dārgām.

Zivju kūpinātavās tiek izmantota arī gāze vai elektrība. Dūmu iegūšanai 
izmanto skaidas vai šķeldu.

Ja mazgabarīta kūpinātavās tiek kūpinātas lielākas zivis, kā zuši, lī­
dakas, zandarti vai baltās zivis, tad tās jāsadala piemēroti kūpinātavas 
izmēram vai steiku gabalos. Ja zivs ir bieza, tad tā jāsadala arī gareniski, 
lai gabals ātrāk izsutinātos.

Ja zivs ir par lielu mazgabarīta kūpinātavai, tās var sadalīt vai sagriezt 
steiku gabalos. Jāievēro, lai zivs gabali nepieskartos kūpinātavas sieniņām. 
Pretējā gadījumā saskares vietās zivs pārogļosies un būs nebaudāma.

Malkas izvēlei ir īpaša nozīme. Parasti kūpināšanai izmanto sveķus 
nesaturošus lapu kokus – alksni, kļavu, dižskābardi un ozolu. Piemēroti ir 
arī augļu koki, kastaņas, papeles, kā arī osis un vītols. Bērza malka kūpi­
nāšanai nav piemērota, jo izdala pārāk daudz darvas. Ieteicams pievienot 
kādu kadiķa zaru ar visām ogām, tas zivīm piešķir īpašu, pikantu aromātu. 
Nevajadzētu izmantot skujkokus, tie rada kvēpus un satur terpentīnu, kas 
kaitē veselībai. Taču att iecībā uz malkas izvēli jāsaka, ka arī te izšķirošā 
ir patērētāja gaume un garša. Malkai jābūt sausai, tā nedrīkst būt sēnīšu 

Kūpinot zivis, blakus kūpinātavai vienmēr va jadzētu 
turēt smiltis, lai pēkšņa ugunsgrēka gadījumā to 

varētu ātri apdzēst. Nekādā gadījumā dzēšanai 
nedrīkst izmantot ūdeni, jo karsta ūdens tvaiki cilvēkam 

var radīt bīstamus ķermeņa apdegumus.

Kūpinot zivis, blakus kūpinātavai vienmēr va jadzētu 
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