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Liela dala iedzivotaju uzskata, ka zivis ir mazvertigakas par
galu. Tacu tas ta nav. Zivju olbaltumvielas nav mazvertigakas
par galas olbaltumvielam. Turklat cilveka organisms zivju
olbaltumvielas labak asimile neka dzivnieku olbaltumvielas.
Zivju produkti bagatina uzturu ar daudziem mikroelementiem
un vitaminiem. Seviski daudz zivis ir joda, mangana un vara,

kuri nepieciesami vielmainas procesu normalai norisei.

Zivju kupinasana, tapat ka zivju kaltesana un salisana,
ir Joti sens zivju apstrades veids. Cilveki jau sen atklaja, ka
dimiem piemit konservejoss efekts. Musdienas zinatnieki ir
izpetijusi dumus un atklajusi, ka tie satur baktericidas vielas:
formaldehidu, gaistosas taukskabes, gvajakolu un ta atvasi-
najumus, kreozolu, pirogalolu u.c. Tomer kiipinasana nerada
iespeju saglabat zivis neierobezoti ilgu laiku. Karsti kupinatas
zivis saglabajas 1saku laiku neka auksti kupinatas zivis, ka
ar1 stiprak salitas zivis.

Zivis ir samera viegli nokupinat majas apstaklos, jo nav
nepiecieSsamas tehnologiski sarezgitas ierices, 1ipasas buves

val kurinamais.

LAI VEICAS!
Autors
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Juras piekrastes iedzivotaji bija pirmie, kas saka ktupinat
zivis. Pirmas kupinatavas bija nelielas no kiegeliem muretas
krasnis vai koka mucas. Tolaik par higienu vajadzeja uztrauk-
ties mazak, jo svaigais juras gaiss bija tirs un nepiesarnots,
zivis peldéja tiros udenos un ari smiltis bija tiras.

Juras piekrastes zvejnieku paraugam sekoja ieksejo udenu
zvejnieki.

Vasara, kad daudzviet pieejamas svaigas zivis, pavisam
vienkarsa majas kupinatava var pagatavot garsigu maltiti.

Biezi vien kiipinatavas ir paskonstruetas un pasdarinatas,
un liecina par to buvetaja izdomu, atjautibu un originalitati.
Ar1 musdienas vienkarsakas kuipinatavas nereti darinatas no
sim nolukam pielagotas mucas.

Kupinatavu var pagatavot pats no jebkuras biezaka metala
kastes. Lokus, uz kuriem kupinot uzklaj dzutas maisu, izga-
tavo no caurulitem vai metala stieples.

Nepieciesams ari metala siets, uz ka likt zivis. To var iega-
daties jebkura buvniecibas veikala. Grutak ir samekléet labus
dzutas maisus. Bet tos var uzsut arl no dzutas auduma, ko
pardod tirgu vai audumu veikalos.

Visplasak izplatitaka un visvienkarsaka ir kupinatava
(1. att.), kas 1zgatavota no 200 1 ietilpibas metala mucas, ku-
rai izgriezts dibens un vaks. Muca novietota virs bedres un
ar kurtuvi savienota ar siltumvadu. Lai palielinatu vilkmi,
siltumvads attieciba pret mucu ir nedaudz paaugstinats. Sil-
tumvadu nosledz ar skarda vai azbesta aizvariem un malas
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apber ar zemi, lai butu hermetiskak. Zemes valniti veido ari
apkart mucai. Bedri un siltumvadu labak izmuret ar kiege-
liem, mucu ar1 liek uz kiegeliem, bet visas spraugas aizziez
ar maliem. Mucas augsgala iestrada 2—3 stienus, uz kuriem
uzkar akus kiipinamo produktu pakarinasanai. Akus var iz-
gatavot no 5—7 mm stieples. Mucu parsedz ar maisaudumu,
lai veidotos biezaki dumi. Maisaudums regulari jasamitrina
ar udeni. Temperaturu nosaka ar pakarinata termometra pa-
Iidzibu. Zem kupinamiem produktiem ieriko sietu, kas uztver
produktu, ja partrukst aukla.

Temperaturu var regulet ar kurinama daudzumu, ka ari
ar ugunskura attalumu no mucas. Sada kipinatava zivis var
gan izzavet, gan apcept. Tacu, kupinot produktus sada tipa
kupinatavas, nepieciesams nepartraukti uzraudzit procesu un
regulet temperatiru un dumu veidosanos.

Kupinatavu var viegli pagatavot no mucam, kuras uzglabati
partikas produkti. Zinami daudzi panémieni, ka pielagot mu-
cas kupinasanai. Viens no paneémieniem attelots 2. attela.

I
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1. att. lerice aukstajai kpinasanai:
1 — kurtuve; 2 — dumvads; 3 — dzelzs plaksne ar caurumiem.
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Muecai 1zsit abus dibenus un novieto uz trijiem kiegeliem.
Mucas augsejas dalas iekSpuse jau ieprieks iedzen naglas, lai
starp tam varetu horizontali novilkt stiepli, vai piesit nelielus
atbalsta klucisus, kur uzlikt koka skersus. Mucu parklaj ar
maisu, lai dumi nevaretu strauji aizplust. Zem mucas dedzina
malkas skaidas, zagu skaidas vai siki saskalditu malku. Ku-
rinamo periodiski papildina, lai dimi butu vienmerigi.

Karstajail kupinasanai piemerota 3. attela kupinatava.

Mucu vieta var izmantot saliekamas kastes, ertibas labad
ierikojot tam ciesi aizveramas durtinas, pa kuram var uzlikt
un nonemt zivis (4. att.).

Seit ka siltuma avotu izmanto elektrisko pliti ar tempera-
turas regulatoru. Uz plits liek lielu karbu (pieméram, silku
karbu), kura ieber skaidas. Ar temperaturas regulatora pali-

2. att. No mucas izgatavota
vienkarsa zivju kupinatava. 1— dzelzs plaksne ar caurumiem;
2 — kamins; 3 — vaks ar sikiem
cauruminiem damu izplGsanai;
4 — zemes slanis.
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1 — kaste; 2 — paliktnis; 3 — stieni; 4 — plits durvis.

4. att. Kipinatava:

dzibu iegust vajadzigo dumu blivumu un temperaturu. Kastes
vidusdala ir novietots slips skarda paliktnis, pa kuru notecet
taukiem un sulai. Kupinatavas augseja dala atrodas stieni ar
akiem ktupinajumu pakarinasanai, bet apakseja — durvis, pa
kuram ievieto elektrisko plitinu. Kupinasanas laika kupina-
tavu parklaj ar slapju maisaudumu.

Ja visai biezi jasagatavo dazadi kupinati produkti, tad labak
ierikot nelielu, péc iespejas pilnigaku un ertaku kiipinatavu.
To var uzbuvet no jebkura materiala — akmeniem, kiegeliem,
niedrem, nomaliem, piteniem utt. Ja lieto niedres un pitenus,
tad kupinatavas sienas leteicams noziest ar maliem vai, vel
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Lasveidigo zivju kopindsana
Kupinats lasis tiek uzskatits par ipasu delikatesi.

Zviedru recepte:

Izkidatu zivi (var but ari varaviksnes forele) norive ar sali,
lai nonemtu glotas. Nogriez galvu un asti. Zivi sadala garenis-
ki un iznem mugurkaulu un asakas. Abas filejas dalas liek ar
adu uz leju un ierive ar sali, pipariem un cukuru péec garsas.
Uz 1 kg zivs nem aptuveni 40 g sals, 30 g cukura un pustej-
karoti smalki maltu melno piparu. Beigas fileju parkaisa ar
svaigam vai kaltetam dillem. Pirms kupinasanas dilles rupigi
notira. Abas filejas dalas saliek kopa ar adu uz arpusi. Zivi
ievieto slegta trauka, lai neiztecetu skidrums, virsu liek slogu.
Filejas tur vesa vieta 4-8 °C temperatira 48 stundas. Sajé
laika filejas ieteicams vienu reizi apgriezt. Pec 48 stundam
zivs ir stingra un gatava lietosanai.

Sadi sagatavotu zivi var arl auksti kipinat. Tad to liek ar
adu uz restem. Maksimala temperatura 30 °C, stipri dimi un
2 stundas ilgs kupinasanas laiks.

Kupinatu zivju apstrade

Tulit pec nokupinasanas zivis ir jaatdzese, ja vien tas nav
paredzets est siltas.

Arl atdzeseésanai janotiek, rupigi ieverojot higiénas pra-
sibas. Kamer zivis atdziest lidz istabas temperaturai, tajas
var iek]ut bakterijas no gaisa, ja atdziSana notiek loti leni.
Tade] zivis vajadzetu atdzeset pec iespejas atri. Tacu, strauji
pazeminoties temperaturai, zivs ada var klut krunkaina un
neizskatiga. Tapec zivis var atstat kupinatava, vienkarsi at-
verot durvis un neilgu laiku aizbidni atstajot vala, un tikai
péc tam atdzeset tas lidz istabas temperaturai.
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19. att. Atdzesesanai
uzkarinati zusi.

20. att. Zivju
atdzesesana daba.

Ja zivis nepieciesams iznemt uzreiz, tad nevajadzetu tas
likt citu uz citas. Tad atdzisanas process notiek parak leni un
atskirigi, palielinata spiediena vietas zivis klust plankumai-
nas un neizskatigas.
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galas un sipolu maisijjumu. Péec vajadzibas pasala. Veidne sa-
kartotiem produktiem parlej sakultu olu un piena maisijumu,
parliek sviesta picinas un krasni sacep.

Edienu pasniedz ar salatu piedevu.

Kartupelu un salitu rengu kotletes

800 g kartupelu, 8 salttas renges, 1 ola, 1 édam-
karote sarivéeta siera, 3 édamkarotes miltu,
taukviela cepsanai.

Varitus kartupelus sastrada masa, pievieno iztiritas saka-
patas vai samaltas renges, olu, sieru un tik daudz miltu, lai
masa butu saturiga. Izveido mazas, iegarenas kotletes, apvila
miltos, cep taukos gaisi brunas.

Pasniedz ar merci un salatiem.

Kartupelu un silku kotletes

500 g varttu kartupelu, 1 silke, 1 ola, 1 édam-
karote sarivéeta siera, milti, 1 sipols, taukviela
cepsSanai, rivmaize apvilasanai.

Ediena gatavosanai var izmantot no ieprieks&jam édienrei-
zem pari palikusus varitus kartupelus. Kartupelus sastrada
masa. Nomercetu silki iztira, atdala no asakam un adas, smal-
ki sakapa vai samal. Sipolu sasmalcina, sviesta sacep. Kartu-
pelu masu, silkes, sipolus, sariveto sieru un olas dzeltenumu
samaisa, pievienojot tik daudz miltu, lai no masas varetu
veidot kotletes. Kotletes apvila sakulta olas baltuma, smalka
rivmaize val miltos, sakarseta taukviela uz pannas cep gaisi
brunas. Pasniedz ar tomatu vai krejuma merci, salatiem.
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