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2026 m. sausio 20 d. 

Ir vakarienei, ir ryto sumuštiniams: sotus ir nebrangus kiaulienos kumpis
Kiaulienos kumpis be kaulo ir odos – vienas universaliausių mėsos pasirinkimų kasdieniams patiekalams. Tačiau dėl liesos savo struktūros kumpis dažnai perkepamas, praranda sultingumą bei skonį. „Maximos“ Kokybės ir maisto gamybos departamento technologas Vladislovas Judickis dalijasi patarimais, kaip to išvengti ir siūlo porą greitų nebrangaus kumpio paruošimo receptų. 
Kiauliena – vienas populiariausių pasirinkimų 
„Šviežia, nebrangi kiauliena – viena populiariausių ir mėgstamiausių mėsos rūšių „Maximos“ parduotuvėse. Pavyzdžiui, pernai lietuviškame prekybos tinkle buvo parduota beveik 14,5 tūkst. tonų šios mėsos. O beveik 1,7 tūkst. tonų šio kiekio sudarė būtent šviežias kiaulienos kumpis“, – pasakoja Titas Atraškevičius, „Maximos“ atstovas ryšiams su žiniasklaida. 
Lyginant su 2024 m., kiaulienos kumpio pardavimai „Maximos“ parduotuvėse pernai augo beveik dešimtadaliu.
„Iš pigaus kumpio galima greitai ir nebrangiai pasigaminti daugybę sočių valgių, tinkančių tiek pusryčių sumuštiniams, tiek pietums ar vakarienei. Pavyzdžiui, išsikepę gardų kepsnį vakarienei, atšaldytus jo likučius galėsite panaudoti pasigamindami kitos dienos sumuštinius ar salotas. Kaip tik šią savaitę šios mėsos rūšies mūsų parduotuvėse tautiečiai gali įsigyti pigiau, tad tai puiki proga paeksperimentuoti virtuvėje“, – pabrėžia T. Atraškevičius. 
Kaip tinkamai paruošti? 
Kumpis – liesesnė kiaulienos dalis, todėl jis yra itin jautrus paruošimo laikui ir tinkamai temperatūrai.  „Per ilgai kepant kiaulienos kumpį, jame esantys baltymai susitraukia, drėgmė išgaruoja ir mėsa praranda sultingumą, skonį. Todėl jį ruošiant svarbu stebėti tiek kepimo laiką, tiek temperatūrą“, – aiškina „Maximos“ maisto technologas Vladislovas Judickis. 
Pasak technologo, pirmiausia reikia nuspręsti, kokį patiekalą gaminsite ir kokio dydžio kumpio gabalą ruošite – nuo to priklausys, ar naudosite keptuvę, ar orkaitę. 
„Plonesni, 1–2 centimetrų storio kumpio gabalėliai geriausiai tinkami kepti keptuvėje. Svarbu, kad keptuvė būtų gerai įkaitinta – tada mėsa greitai apskrus, bet nespės prarasti savo sulčių. Didesniems kumpio gabalams labiau tinka orkaitė, kurioje mėsa gali kepti lėčiau ir tolygiau“, – pasakoja V. Judickis. 
Prieš ruošiant patiekalą, jis pataria kumpį išimti iš šaldytuvo bent 20–30 minučių, kad mėsa spėtų atšilti. Marinatams, kurie ne tik suteikia skonio, bet ir padeda išsaugoti drėgmę, pasak V. Judickio, dažniausiai pakanka paprastų ingredientų: aliejaus, česnako, druskos, pipirų ir žolelių. 
„Dar viena dažnai pamirštama, bet svarbi taisyklė – mėsos „poilsio“ laikas po kepimo. Iškepusį kumpį reikėtų uždengti folija ir palaikyti 10–15 minučių. Taip sultys pasiskirstys visame mėsos gabale ir kumpis išliks sultingas“, – pataria V. Judickis. 
Kiaulienos kumpio kepsneliai 
Norintiems greito, nebrangaus ir gardaus patiekalo, kurį galima pasigaminti keptuvėje, „Maximos“ Kokybės ir maisto gamybos departamento technologas V. Judickis siūlo kiaulienos kumpio kepsnelius. Šiam patiekalui reikės: 
· 500–600 g šviežio vakuumuoto kiaulienos kumpio be kaulo ir odos;
· 2 v. š. aliejaus;
· 2 v. š. sojos padažo;
· 1 a. š. garstyčių;
· druskos, pipirų (pagal skonį).
Gaminimas. Kiaulienos kumpį supjaustykite maždaug 2 cm storio riekelėmis. Įtrinkite jas druska, pipirais ir garstyčiomis. Įkaitinkite keptuvę su aliejumi. Sudėkite kepsnelius ir kepkite po 3–4 minutes iš abiejų pusių, kol gražiai apskrus. Baigiant kepti, supilkite sojos padažą ir trumpai pakaitinkite. Patiekite su virtais ryžiais, bulvėmis ir mėgstamu šviežių salotų garnyru / ar mėgstamu kitu garnyru. 
Orkaitėje keptas kiaulienos kumpis su žolelėmis 
Šiam gardžiam ir nebrangiam orkaitėje keptam kiaulienos kumpiui pasigaminti reikės: 
· 1,8 kg šviežio vakuumuoto kiaulienos kumpio be kaulo ir odos;
· 1 v. š. alyvuogių aliejaus;
· 1 v. š. paprikos miltelių;
· 1 v. š. džiovinto šalavijo;
· 2 a. š. džiovinto rozmarino;
· 2 a. š. smulkinto česnako;
· 1 a. š. juodųjų pipirų;
· 0,5 a. š. druskos. 
Gaminimas. Sutepkite kumpį alyvuogių aliejumi. Dubenyje sumaišę papriką, šalaviją, rozmariną, česnaką, pipirus ir druską, šiuo mišiniu įtrinkite mėsą. Dėkite kumpį į kepimo indą ar ant grotelių ir 175 laipsnių temperatūros orkaitėje kepkite 1 valandą (vidinė mėsos temperatūra storiausioje vietoje turėtų pasiekti 68 laipsnius ir laikytis bent 3 minutes). Iškepusį kumpį išimkite iš orkaitės ir leiskite „pailsėti“ 10–15 minučių. Skanaus! 

Apie prekybos tinklą „Maxima“
Tradicinės lietuviško prekybos tinklo „Maxima“ stiprybės – mažos kainos ir kruopščiai atrinktas asortimentas. Tinklą valdanti bendrovė „Maxima LT“ yra didžiausia lietuviško kapitalo įmonė, viena didžiausių mokesčių mokėtojų bei didžiausia darbo vietų kūrėja šalyje. Šiuo metu Lietuvoje veikia arti pustrečio šimto „Maximos“ parduotuvių, kuriose dirba apie 11 tūkst. darbuotojų ir kasdien apsilanko daugiau nei 400 tūkst. klientų. 
Daugiau informacijos:
El. paštas komunikacija@maxima.lt
image1.png
MAXIMA




