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krasa. Saistijuma ar augu zalo krasvielu — hlorofilu
karotina oranza krasa nav redzama, tacu tas ievée-
rojama daudzuma sastopams zalajos auglos.

A vitamins ir diezgan izturigs pret karseésanu.
Gaisa tas saskelas. Hermétiski noslégtos traukos
saglabajas loti labi.

Cilvekam diennakti japatére 2-3 mg A vit-
amina. Sis vitamins ir oti nepieciesams. Tas sekmé
bri¢u, apdegumu, augonu dzisanu, kunga slimibu
arstésanu, nostiprina organisma spéju cinities pret
saaukstésanos un lipigam slimibam. Ja uztura
trakst A vitamina, pasliktinas redze, organisms
vispar novaje.

K vitamins palidz apturét asinosanu, dziedéet
brices.

AUGLU UN OGU NOVAKSANA

Augli un ogas janovac pareizi. Priekslaiciga vai
novélota auglu novak3ana pasliktina ne vien to
izskatu, bet art garsas Tpasibas un uzglabasanas
kvalitati. Gatavibas pakapes raditaji, pieméram,




aboliem, ir $adi: mainas pamatkrasa, nobrané sék-
las, augla piestiprinajums pie zara, izveidojas katrai
skirnei raksturiga garsa, aromats un dazreiz ari
mikstuma konsistence. Vasaras un rudens abolus
var turét koka, Iidz sak krist lielie un nobriedusie
augli. Ziemas skirnu abolus novac laikus, kamér
vél nav iestajusies gatavibas pakape. Vairaku skirnu
bumbieru auglus uzglabasanai novac cietus, kad
sak dzeltét pamatkrasa. Zemenes, upenes, janogas,
kirsus, avenes, plimes un dazas citas ogas novac
pilnigi gatavas vairakos panémienos.

Mazdarzina apstaklos tas abolu skirnes, kuras
paredzétas uzglabasanai, veélams novakt 2-3 pa-
némienos péc auglu gatavibas pakapes.

Abolus, tapat ari citus auglus, no koka novac
uzmanigi, censoties tos neiebojat. Kad auglis
ir gatavibas pakapé, tas viegli atdalas no koka.
Novaksanu sak no vainaga zemakas dalas un paka-
peniski pariet uz augséjiem zariem. Auglus no ne-
pieejamajiem augstajiem zariem novac, izmantojot
dazadas ierices un inventaru. Lai samazinatu auglu
iebojasanu, grozus un spainus nepieciesams apsut
ar mikstu materialu. Novak3anai érta ir brezenta
soma ar atvelkamu dibenu. Saja gadijuma ne tikai
samazina zudumus, bet arl atvieglo novacéjam
darbu, jo abas rokas vinam ir brivas.
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Katras skirnes auglus novac atseviski, skirojot
péec lieluma un ienaksanas pakapes.

Auglus liekot tara, tos skiro péc 3kirnes un ga-
tavibas pakapes.

Lai saglabatu auglu kvalitati un paildzinatu uz-
glabasanas laiku, talit péc novaksanas tos novieto
vésaka vieta.

Auglus un ogas ilgstosi uzglabat svaigus ir |oti
grti; iznémums $aja zina ir ziemas 3kirnu aboli
un bumbieri.

Aboli. Abolu ilgstosu uzglabasanu veicina
gan pareiza agrotehnika, gan labvéligi augsanas
apstakli. Labas kvalitates un uzglabasanai derigus
abolus audzé darzos, kur auglu kokus pareizi ap-
griez, augsni apstrada un méslo, apkaro slimibas
un kaitéklus.

Ta, pieméram, parméslotu abelu augli péc
novaksanas intensivak elpo, vairak izdala mitrumu
un rezultata — zast un past. Ja trakst fosfora, augli
klast koksnainaki, rupjaki. Abolu krasu nosaka
kalija meéslojums. Parmérigi lieli vienas un tas
pasas skirnes augli uzglabajas sliktak neka videji
un siki.

Pirms uzglabasanas abolus parlasa, atlasa slimi-
bu un kaiteklu bojatos un ar sikiem mehaniskiem
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bojajumiem. Atlasitos abolus var parstradat sulai
un kompotiem.

Ja ir iespéjams, abolus kalibre. Péc lieluma un
skirnes skiroti aboli labak uzglabajas. Jo lielaks
auglis, jo atrak tas nogatavojas, spécigak elpo,
vairak izdala vielas, kas savukart iedarbojas uz
apkartejiem augliem un sekmé to nogatavosanos.
Tade| pirms uzglabasanas vienas 3kirnes auglus
saskiro lielos, vid&jos un mazos. Sadam darbam
parocigs ir kalibrésanas délis, kuru var izgatavot
jebkurs.

Pirms salikSanas abolus nav velams mazgat un
noslaucit — var tikt bojata vaska karta, bet ta ir vie-
niga aizsardziba pret sénu ierosinatam slimibam.
Tapéc auglus vislabak novakt sausa, vesa laika no
rita, péc rasas nozusanas.

Ja abolus vélas uzglabat kastés, tos saliek
kartam. Kartas parber ar sausam skaidam, izklaj
ar papiru, kadru vai — vislabak — katru augli ietin
papira salveté. Abolus nevajadzétu parbért ar
salmiem — paaugstinata mitruma tie pelé un rada
aboliem nepatikamu smarzu.

Vislabakais iesainosanas materials ir ellots
papirs.

Temperatiru ieteicams paaugstinat pakapeniski
(2-3 panémienos) — no sakuma ienes telpa, kur
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temperatdra ir [idz 10 °C, bet péc tam - siltaka
telpa. Profilaktiska nolika abolus vélams novakt
sameéra vélu un uzglabat labi védinata telpa.

Bumbieri. llgstosai un kvalitativai bumbieru
uzglabasanai pasakumi ir gandriz tadi pasi ka
aboliem.

So auglu uzglabasanas laiks neatdzesétas telpas
nav liels, ta ka bumbierus nepieciesams uzglabat
diezgan zema temperatira — no -0,5 °C lidz
0,5 °C. Dazu 3kirnu bumbieri paaugstinata tempe-
ratdra uzglabajas tikai dazas nedélas, toties O °C
temperattra — dazus méenesus.

Nav velams bumbierus novakt parmérigi agri.
Maksimalais uzglabasanas ilgums ir atkarigs ne
tikai no auglu gatavibas pakapes novaksanas bridr,
bet art no 3kirnes, temperatdras, intervala starp
novaksanu un auglu novietosanu uzglabasanai.
Ja tomér novakti |oti zali, negatavi bumbieri, tad
tos labak uzglabat paaugstinata temperatdra, t. i.,
2-4 °C.

Citrusaugli. Citroni un apelsini ilgi saglabajas
svaigi, ja tos apziez ar ellu, ieliek celofana maisina
vai slégta trauka un noliek vésuma. Citronus veik-
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smigi var uzglabat vairakus ménesus, ja katru augli
ietin pergamenta papira un ievieto sausas smiltis.

Kirsi. Sis ogas ir loti griti ilgi uzglabat svaigas.
Parasti pat ledusskapr tas uzglabajas ne ilgak par
2 nedelam, jo loti atri zaudé aromatu un svaigo
izskatu. KirSus nolasa agri no rita, kad tiem ir bli-
va mikstuma konsistence. Optimala uzglabasanas
temperattra ir no — 0,5 lidz 0 °C un gaisa relati-
vais mitrums — 80-85%. Dazreiz, ja uzglaba parak
zema temperatdra, tie nobrné.

lzmantojot augstu oglskabas gazes koncentraci-
ju (no 10 lidz 50%), pat 1 °C temperatara kirsus
var uzglabat menesi. Diemzél majas apstaklos
nodrosinat sadu reZimu ir grati.

Pliimes. Uzglaba neilgi — 2—4 nedélas — un tikai
dazas skirnes.

Auglus novac, kad tie ir sasniegusi optimalo
novak3anas gatavibu (izmérs, krasa, vaska karta —
tipiski attiecigajai skirnei). Novac uzmanigi. Plames
novac ar auglkatiniem un novieto kastés uzglaba-
sanai. Tas nekavéjoties liek iepriek$ sagatavota
uzglabasanas telpa.

Auglus labvéligi ietekmé temperatdras izmainas
uzglabasanas laika. Pirmas 2-3 nedélas plumes
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uzglaba 0 °C, péc tam temperatiiru paaugstina lidz
5-6 °C. Gaisa relativais mitrums vélams 85-90%,
jo loti sausa gaisa plimes vist. Biezi vien krasu
temperattras svarstibu rezultata plimém izmai-
nas mikstuma konsistence (klast Zzelejveidiga, kad
ztd sula), kas saistits ar pektinvielu noardisanos.
[lgstosa uzglabasana 0 °Cvai-0,5 °Ctemperatlra
izraisa mikstuma branésanu. Lai no ta izvairitos,
uzglabasanas laika vidd, t. i., péc 10-15 dienam,
auglus 4-5 dienas patur 18-20 ° C temperatira.
Uzglabasanas laika plimes biezZi vien pelg, it pasi
ap auglkatinu.

Upenes. Tas vislabak uzglabat hermetiskas
polietiléna paketés. Sada iesainojuma upenes 0 °C
temperattra var uzglabat lidz 2 méenesiem. Ogas
nolasa ar kekariem, tacu ogam kekara jabdt vien-
[1dz gatavam.

Vinogas. Vinogu uzglabasanu apgratina divas
to Tpatnibas: ogas atri kalst, un uz tam loti atri
attistas pel&jumi.

Vinogu kekarus kopa ar zara dalu uzglaba trau-
ka ar tdeni. Traukus var piestiprinat pie vertikaliem
balstiem, kas izvietoti glabatava. No 0,5 lidz 1 °C
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Kaltéti aboli kltst pelékbrani. Ja kaltétos abolus
vélas gaisus, vaji iedzeltenus, tie Tpasi jaapstrada.
Talt péc sagriesanas abolus uz 2-3 minatém ie-
gremdée 1-1,5% salsadent vai uz 1-2 minatém
0,1-0,2% séerpaskabes skiduma. Gaisu kaltéto
produkciju ieglst, ja sagrieztos abolus 3 minates
plaucé verdosa tdent.

Neliela daudzuma abolus var kaltét, savertus uz
auklas. Auklu ar aboliem pakarina silta vieta virs
plits vai kurinatas krasns. Aboli izzast 2-3 dienas.
Kaltetos abolus uzglaba sausa vieta.

Lai iegltu 1 kg kaltétu abolu, nepiecie$ami 6,5
kg svaigu abolu.

Kaltéeti aboli ar cukuru
1 kg sagrieztu abolu, 100 g cukura.

Aboliem iznem serdi un sagriez tos planas
skélités vai ripinas, apber ar cukuru un samaisa,
parklaj pari baltu dranu un uzliek slogu, lai izda-
[itos sula. Kad sula ir izdalijusies, to nolej. Abolu
skelites uzliek uz plates un ieliek cepeskrasni. Kalte
ne vairak ka 60 °C temperattra. Apkaltéetas abolu
skelites saliek sausas stikla burkas vai dranas mai-
sina un uzglaba sausa vieta istabas temperatara.
leglito sulu vai nu pasterizé un aizvako, vai ari
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pagatavo no tas kadu dzérienu. Abolus izmanto
piragu pildijumiem.

Abolu etikis
1 kg sasmalcinatu abolu, 50-100 g cukura,
20 g rudzu maizes sausinu.

Abolu etika pagatavo3anai izmanto pargata-
vojusos, kritusus abolus, ka art parpalikumus péc
ievarijuma, sulas vai sirupa gatavosanas.

Abolus ripigi nomazga trijos Gdenos. Mikstos
un suligos auglus saspiez, cietos sasmalcina. Liek
plata emaljéta trauka, parlej ar 65-70 °C karstu
tdeni, pieliek rudzu maizes sausinus un cukuru —
saldajiem aboliem mazak, skabajiem — vairak.
Udenim japarsedz aboli par 3-4 cm. Trauku noliek
silta vieta (18-22 °C), bet ne saulé. Biezi apmaisa,
lai no virspuses neapkalstu. Labak parsegt ar koka
vaku, kuru noslogo. Péc 2 nedelam skidrumu izkas
caur divam kartam saliktu marli un parlej rigsanai
3-5 litru burkas, atstajot brivus 5-7 cm no burku
augémalas. Sajos traukos skidrumu uzglaba veél
2 nedélas, péc tam etikis ir gatavs. Nesamaisot
uzmanigi to pilda pudelés, atstajot brivus 3-
4 cm. Nogulsnes izkas caur blivu audumu. Pudeles
noslédz ar novaritiem aizbazniem. llgstosai gla-
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Bruiklenes sava sula Il
1 kg briiklenu, 450 g cukura.

Nomazgatas un sausas ogas samaisa ar cukuru
un uzsilda cepeskrasni, lidz atsulojas. Kad ogas
klast caurspidigas, tas pilda burkas. Strupu uzvara
un parlej ogam. Burkas aizvako, apgaz ar vacinu
uz leju un atdzese.

Bruklenes sava sula Il
1 kg briiklenu, 500 g cukura.

Nomazgatas un sausas bruklenes karsé katla,
pielejot dazas karotes tdens, lidz paradas sula.
Nepartraukti maisot, ievara. Pa dalam pievieno cu-
kuru un vara vél 10 mindtes. Nosmel putas. Ogas
iznem no sirupa un pilda burkas. Strupu uzvara un
parlej ogam. Burkas talit aizvako, apgaz ar vacinu
uz leju un atdzese.

Briklenes sava sula IV

Nogatavojusas ogas parlasa, nomazga, sausas
pilda tiras stikla burkas, sablivé, lidz paradas sula,
tad pieber vel ogas. Pilda, lidz burkas ir pilnas.
Burkas aizvako un uzglaba vesa vieta.
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