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Majonezas — vienas populiariausiy padazy. Juo gardinamos ne tik mirainés, bet ir karsti mésos
bei zuvies patiekalai, jo vietoj sviesto tepama ant duonos. Sioje ,majonezomanijoje”, pasak
patyrusiy virtuvés Sefy, mes retai pamirStame, kad majonezo negalima Sildyti, tai — Saltas

padazas.

PasiSaipymas i$ produkto

Majonezo negalima kaitinti, tai — Saltas padazas. Juo galima gardinti karStus patiekalus, taCiau
padazo temperattra neturi virSyti 60 laipsniy Celsijaus. PrieSingu atveju, majoneze esantys
kiauSiniai nuo Silumos sukrenta j gumulélius, o aliejus iSteka. ZodzZiu, majonezas virsta neaiskia
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mase.

Todél jo nereikéty déti | kepamus patiekalus. Majonezu neverta marinuoti mésos arba Zuvies.
Veikiamas ugnies jis sukris ir mésa nebus minksta, nes Sig savybe jai suteikia ragstis, kurios tik
labai nedaug yra majoneze.

Patiekalai, kurie geriau iSsiversty be majonezo

Vienas populiariausiy Silty patiekaly, kur naudojama majonezas — mésa prancuzi$kai. Pasak
paciy prancuzy, tai tikras nesusipratimas. Nes, kaip jau minéta, majonezas netinkamas
termiSkai apdoroti. Be to, mésa, bulvés, slris, pomidorai kepa ne vienodg laikg. Kol iSkepa

bulvés, mésa jau tampa kieta it padas, pomidorai — iSdZilna, o suris tampa kieta pluta. Tikras
~skanumélis"...

Daznai majonezo dabar dedama j sriubas vietoje grietinés. Esg taip sriubai suteikiamas
pikantiS8kas skonis. TaCiau majonezas neistirpsta kaip grietiné, o iSkyla j pavirsiy dribsniy
pavidalu.

Dar vienas kulinarinis nesusipratimas — troskinti Zuvj su majonezu. Zuvis, ypa¢ jirose sugauta,
pati savaime yra riebi, tiesa, jo riebalai naudingi masy organizmui, o Stai majoneze esantieji
jokios naudos mums neatne$a.

Majonezas tinka

Ko gero dar néra sugalvota nieko geresnio nei senoviniai jvairis majonezai. Tiesa, ia omenyje
turimas ne padazas, 0 mésos, Zuvies bei kity juros gérybiy asorti, prie kurio visuomet atskirai
buvo patiekiamas padazas, taip pat jvairios darzoveés, alyvuogeés, citrinos griezinéliai. Tokie
patiekalai ir buvo vadinami majonezais. Taigi ir musy laikais majonezas geriausiai tinka tik kaip
padazas, atskirai patiekiamas prie keptos arba virtos, geriausia atSaldytos mésos, zuvies ir t.t.
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Trys majonezo atsiradimo versijos

Pirmoiji versija. Tai nutiko Septyneriy mety karo (1756—1763) pradzioje. Prancuzai uzkariavo
Ispanijai priklausiusig Vidurzemio juros salg Menorka. Anglai taip pat atkeliavo | salg ir uzémé
jos sostine Maong. Pranclzai, vadovaujami hercogo De RiSeljé badavo, i§ maisto atsargy jiems
buvo likes tik alyvuogiy aliejus ir kiauSiniai. Kai kiauSiniené jau buvo gerokai jgrisusi, viréjai
sugalvojo pagaminti originaly padazg i$ aliejaus, kiauS$iniy tryniy, druskos ir cukraus. Kariai liko
suzaveti ir pavadino padazg maoniskuoju — prancuzisSkai tai skamba kaip ,mayonnaise".

Antroji versija. Taip pat susijusi Maonu, tik veiksmas vyko 1782 metais. Tuomet hercogas Lui de
Kriljonas — prancuzas, tarnaves ispanams — paverzé miestg i$§ angly. padazg jau rasé Vergilijus.
O masy dienomis jis vadinamas ,,ajoli“. Prancuzai tiesiog kitaip pavadino §j padazg ir senajj
recepty iSpopuliarino visoje Europoje.

TreCia versija. Nei 1756-aisiais, nei 1782-aisiais pranctzai majonezo neisrado. Jie gamindavo

padaza, remdamiesi senoviniu ispany astraus padazo ,ali-oli, receptu. Apie §j padazg jau rasé
Vergilijus. O muasy dienomis jis vadinamas ,ajoli“. Prancizai tiesiog kitaip pavadino §j padazg ir
sengjj recepta iSpopuliarino visoje Europoje.
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