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Petjjums “Iradicionalie Vidzemes eédieni Sodienas édienkarté” veikts Cesu apkaime 2017.
gada novembri, kad mes, Santa Zirne, Liana Ivete Benke, Anete Vanaga un Anete Stuce, veicam
lauka darbu Amatas, Cesu, Ligatnes, Pargaujas, Priekulu, Raunas, Vecpiebalgas novados,
viesojoties pie apkaimes iedzivotajiem (turpmak — pétijuma informantiem). Pétijuma gaita
izmantotas vairakas pétnieciskas metodes: lidzdaligais noverojums informantu majas, kur sekots
lidzi édiena pagatavosanas, pasniegsanas, ka ar1 ésanas procesam; padzilinatas daleji strukturetas
intervijas, kuras informanti daljusies sava pieredze un atminas par ediena pagatavosanu, izveléto
recepsu izcelsmi un citam ikdienas praksem.

Britu socialantropologe Mérija Duglasa raksta: “Ediens ir metonims gimenei, un tas materialize
Simeniskas attiectbas” (Mary Douglas, 1975). Analizejot pétijjuma datus, varam secinat, ka ediena
patérins un recepsu nodosana notiek gan lineari laika — starp paaudzem, gan horizontali telpa —
starp paplasinato gimeni, kaiminiem, kopienu.

Informantu stastos vietas piederiba Césu apkaimei vairak tiek praktizeta, iegadajot partiku,
mazak — sekojot kadam noteiktam vietu raksturojosam receptém. Biezi lietots apzimejums
“vietejie produkti”, kas paradas ka visai spécigs simbols un ietver vairakas nozimes: atbalstu
saval apkaimei un tas partikas razotajiem, attiecibu veidosanu ar kopienas iedzivotajiem caur
apmainas praksém, ka arl gimenes saiSu uzturésanu, savstarpéji dodot un davinot partikas
produktus. “Vietejo produktu” patérins, ka novérots, pamatojas velme pec kvalitates, kas
mainigaja Latvijas vesturiskaja situacyja saistama ar atpazistamibu un “pazisanos”, proti, ir
svarigak pazit cilveku, kas razo partikas produktu, neka palauties uz kadiem institucionalizetiem
kvalitates raditajiem.

Majas gatavots ediens, kas pétijjuma skatits caur tradicionalam pasu informantu izveletam
receptém, ir simboliska kategorija, kas parada Latvijas vesturisko, ekonomisko un kultarvides
ainu un tas mainigumu. Interviju dati atspogulo laiku no pirmas Latvijas brivvalsts (Regina
Rubene) lidz bérnibas atminam par vélinajiem padomju laikiem un otras brivvalsts laiku
(Liene Krivena). Informantu atminas par “bérnibas garsu”, kas domine ka vadmotivs recepsu
1zvele, izgaismo nozimigus notikumus musu socialaja atmina: izsutiSanu un atgriesanos (Regina
Rubene), kara gadus (Ruta un Peteris Langi), dienestu Padomju armija (Andris Jansons),
globalizacijas ienaksanu un tas problematiskas attiecibas ar nacionalo diskursu (Brigita Purina).

Tadejadi varam secinat, ka édiena iegade, gatavosana un ari esanas process, lai ar1 skietami
ikdieniska un privata prakse, veido un atkal apstiprina attiecibas ne tikai gimenes, bet ar1 plasaka
meroga, turklat tas nav atrautas no citiem nozimigiem procesiem, kas norisinas noteikta laiktelpa.

Paldies Valsts kultarkapitala fondam, Vidzemes planosanas regionam un 1pasi briniskigajiem
cilvekiem (Andrim un Ilzei Jansoniem, Lienei Krivenai, Rutai un Péterim Langiem, Valentinai
Nilovai, Brigitai Purinai, Reginai Rubenei, Ievai Veinbergai un Dainai Zitmanei), kas ar savu
sirds siltumu un gardo édienu pienéma mdus savas majas.

Santa Lirne



AMATA

Andris un Ilze Jansoni

Tetis un meitina — ta viens otru mili déve un vienlaikus uz zoba pavelk Andris un Ilze. Andris
parcelies uz dzivi Cesu apkaimé driz péc dienesta Padomju armija un kop$ pagajusa gadsimta
astondesmitajiem gadiem dzivo Amatas novada. Ilgus gadus stradajis pasvaldiba, paslaik kopa
ar meitu raksta gramatu par Amatas novada veésturi.

[lIze uzaugusi Ierikos, nu jau ilgstosi dzivo Riga, tomer uzskata Césu apkaimi par savu
dzimto pust. Ilzes ediena atminas saistas lielakoties ar téta gatavotajiem édieniem, jo Andris
vienmeér bijis gimenes galvenais pavars, ka ar1 ar laiku, kad vina dzivojusi lerikos kopa ar savu
vecmaminu.

Veérojot, ka Andris un Ilze rosas virtuve, skaidri pamanama noteikta hierarhija, par ko abi ik
pa laikam pajoko: Andris ir galvenais pavars, kamer Ilze tiek piesaistita pie papildu darbiniem —
mizosanas, grieSanas un trauku mazgasanas.

Masu saruna Andra stasts 1esakas ar nozimigu, vesturisku periodu Andra dzive — dienestu
Padomju armija. Andris dienéjis Aizbaikala pie pasas Kinas robezas, kur daba bijusi skarba,
bet armijas virtuve — vél daudz skarbaka. Divas reizes diena ésta prosas pustra, bet atlikusaja
edienreizé — savitusi kartupeli. Gala, kas reizém pievienota edienam, bijusi gruti nosakamas
1zcelsmes — reizém kamiela, bet reizém dienesta biedri péc ribu galiem atpazinusi suna galu.

Par “Armijas plova” receptes izcelsmi Andris stasta: “Pedga armyas gada kluvu par katlu majas
parvaldnieku, kur viens no maniem ta sauktayiem padotajiem bya korejietis “Ni Gajs™ (precizu vardu nezinu,
vismaz 1a vist vinu sauca). Vins no produktiem, ko mums izdevas nospert var art ka citadi sarunat no armyas
virtuves, gatavoja plovu.”

Ta kops 1965. gada, kad Andris atgriezas no dienesta, sis plovs ir viens no Andra “firmas”
edieniem, kas tiek gatavots kados ipasakos gadijumos, pieméram, dzimsanas dienas nests
darba kolégiem ka cienasts, tapat gatavots kadas citas lielakas sanaksanas un svetku reizes, kad
nepieciesams pacienat lielu skaitu cilveku. Plovu péc §is receptes gatavo ari [lze, izmainot dazas
stkas nianses — pievieno papildus kiploku un skalo risus mazak, vienlaikus atzistot, ka vinas plovs
nesanak tik gards ka téta, jo nav “pareiza katla”, kura plovs top.



“Armijas, jeb Ni¢ Gaja plovs”

apmeéram 15 porcijam

Sastavdalas:

lkg risu (vislabak gargraudu)

0.5kg rivetu burkanu

0.5kg sipolu skeles

Vismaz 0.5kg galas (ja izmanto cukgalu, tad
vislabak kakla karbonadi, lapstinu vai cauraudziti
(plovs sanak treknaks), var gatavot art no aitas
galas) — galu sagriez videjos gabalinos

Pipari

Sals

Apmeéram 5 ed.k. asas tomatu meérces (péc
patikSanas — var pievienot vienkarsi tomatu pastu,
citu mérci u.tml.)

Citas garsvielas péc velmes (Andris pievieno
‘“Avokado” — “Garsvielu plovam”)

2.3 lidz 2.51 udens(ne vairak)

Apmeram 100g ellas

Pagatavosana:
1. Plovs gatavojams katla ar biezu dibenu.
2. Risi jaiemerc vismaz 2h pirms gatavosanas.
3. Katla uzkarse ellu, liek cepties galu, pievieno
nedaudz sali un piparus.
4. Kad gala apcepusies, pievieno sipolus un turpina cept.
5. Pievieno burkanus un visu samaisa.
6. Pievieno aso tomatu mérci.
7. 'Tad lej klat udeni, pievieno plova garsvielu.
8. Risus noskalo vismaz 4 udenos un ar rieksavam izklaidus ieber katla.
Sis ir PEDEJAIS bridis, kad plovs tiek apmaisits, vairak maisit nedrikst!
9. Kad virums sak viegli mutulot, samazina uguni.
10. Ik pa laikam plova ar koka karoti veido caurumus lidz katla dibenam, lai skidrums tiek lidz
apaksai. Kad risi sak vairak piebriest, caurumi javeido aktivak, atturoties no maisisanas.
11. Kad skidrums sasucies risos, nosledz uguni un uzliek vaku, plovam lauj ievilkties 10

minutes pirms pasniegsanas.

Lai ar1 “Armijas plovs” ir svétku ediens, tomer Jansonu majas tas nebutu piemeérots

Ziemassvetkiem. Andra dzimta Ziemassvetki ieziméjas ar kartigu paesanu, ka Ilze saka, “kad svinet

Jabrauc treminbikses™. Parasti svetku ediens tiek pagatavots diviem ritualiem — svétku pusdienam,
kuras tradicionali tiek esti krasni cepti kartupeli, sauteti kaposti, kada gala (vistas vai cukas
cepetis, varbut cukas ribinas), un vakaresanai pie eglites, kad pasniedz uzkozamos — piparkukas,
piradzinus, mandarinus, platsmaizes un ari kimenmaizites.



Jansonu kimenmaizites

Sastavdalas:
Miklai:
0.3 piena
lkg miltu
4 ed.k. cukura
Skipsnina sals
Puspacina sviesta
Puspacina preséta rauga
1 ola

Kimenmaizitém:
kimenes
ola
sviests

Pagatavosana:

1. Uszsilda pienu, izkauseé taja sviestu, atdzese.

2. Raugu aplej ar siltu tdeni un uzber 1 tejkaroti cukura

3. Kad raugs sak rugt, to iegaz piena, kas uz to bridi ir atdzesets lidz remdenai temperaturai,
izmaisa, pielick miltus un vienu olu.

4. Mikla jamica, kameér ta nelip pie rokam, tai jabut pabiezai, miklu vajag art ar kulaku
pasist.

5. Miklai parkaisa pari miltus un parsedz ar dvieli.

6. Kad mikla uzrugusi dubulta daudzuma, tad ta jaatsit un jaliek raudzeties velreiz.

7. Kad mikla atkartoti uzrugust, no tas izveido apalas bumbinas apméram mandarina
lieluma, apsmeére ar olu, izveido vida bedriti, ieliek sviesta picinu un apber ar kimenem.

8. Cep krasni 180 grados, kamer gatavas.

Andris stasta, ka edienu sacis gatavot, jo — “bya vgjadziba. Man agri nomira mammite, un tad
man 1a gribgjas to vinas ediena garsu, ka saku meginat visu ko”. “Beérnibas garsu” Andris musu tikSanas
laika atceras vairakkart, uzsverot, ka ta gatavosana ir vina galvenais merkis. Ari laikos, kad
iztika bijusi $vaka, Andris centies pagatavot eédienu ta, lai gimenel tas iet pie dusas: “Visvawrak jau
gatavoju, kad byu bez darba, neka nebya, bet gribgas, lai berniem kas garstgs™.

Andris stasta, ka ir divi galvenie nosacijumi tam, lai ediens izdotos garsigs: gatavotaja prasme
un izmantotie produkti. Andris bérniba peckara gados dzivojis grutos apstaklos, tomer vina
mammite vienmer pratusi pagatavot gardas maltites, tapat gan Andris, gan ari Ilze labi atceras
laikus, kad Ilzes bérniba braukusi pec partikas produktiem uz Igauniju un Lietuvu: “Skatos, tur
desa, bet rakstits, tikai Igaunyas pilsoniem, es tomér @ kautrigi paprasu, varbit var puskilogramu. Pardevéja
werauga, ka pre vetkala mums bérni masing un saka, nemiet berniem vajag!”.

Ar tagad, kad veikalos visa ka ir gana, produktu izvele Andrim ir svariga. Vins uzsver, ka
vienmer pardoma, kur produktus iegadaties, pieméram, galu parasti iegada no zemniekiem
vai parbauditos galas veikalos, savukart, budams kaisligs makskernieks, zivis Andris ker pats un
labprat tas ar1 gatavo.

Ka nakamo maltiti Andris izvelas pagatavot kotletes un kartupelu miceni, stastot, ka vina
berniba sis skitis pats gardakais ediens, kas majas gatavots pavisam reti, un katra sada reize bijusi
ka svetki. Kartupelu miceni Andris mili deve par Mamikiti savai mammitei par godu.



Kotletes un Mamakitis (kartupelu biezenis)

Kotletes

Sastavdalas:

Apmeram lkg jauktas maltas galas (cukgala un liellopa gala)
2 sipoli

5 skelites baltmaizes

1-2 zali kartupeli

Kimenes

1 ola

Sals, pipari uz cuju

Pagatavosana:

O 0N

Malto galu ieliek bloda maisiSanai (var parmalt ar galas masinu, ja ir velme)

Maizi samitrina ar udeni.

Galas masina samal maizi, kartupelus, kimenes, sipolus un pievieno galai.

Pievieno vienu olu, sali un piparus.

Masu izmica, veido kotletes un cep uz pannas ella uz videjas uguns, kamer kotletes ir
brunas, bet vidua vel suligas.

Pirma kotlete janogarso gatavotajam, lai noteiktu garsvielu daudzumu un pec vajadzibas
plevienot tas vel, ja nepieciesams.

Lidzigi pagatavojamas art zivju kotletes, maltas galas vieta lickot 1 kg zivju, apmeéram 100 g maltas
galas un mazliet spekisa.

Mamikitis (kartupelu biezenis)

Sastavdalas:
Kartupeli
Sviests
Piens
Sipols
Pagatavosana:
1. Kartupelus uzvara, nokas.
2. Sipolu sagriez mazos gabalinos un pievieno pienam.
3. Pienu ar sipoliem uzsilda lidz varisanas temperaturai (kad jau sak veidoties plévite), bet
nevara.
4. Samica kartupelus, pievienojot tiem sviestu.
5. Micenim pievieno pienu un sipolus, vélreiz visu samica.
6. Andra mammite $o eédienu pasniegusi ar bruno miltu mérci.

[1ze kadu laiku berniba Ierikos dzivojusi pie veecmaminas. Taja laika majas gatavoti vienkarsi

edieni, biezi ceptas pankukas, varits “Udis” (piena variti miezu putraimi ar kartupeliem) un
zideni.



Zidenis

Sastavdalas:
Z.avétas ribinas vai stilbing
Pupas (izmércetas) * var aizvietot ar zirniem
Grubas (izmercétas)
Kartupeli

Pagatavosana:

1. Vara galu, tad pievieno pupas vai zirnus, velak grubas un ka pédejos — kartupelus. Zidenis
ir gatavs, kad kartupeli miksti.

2. Galu ieplucina zupa vai skrubina vienkarsi no kaula klat.

Ilze stasta, ka est gatavo labprat, bet nemil to darit tikai sev. Gan Ilze gan Andris uzskata, ka
ediena gatavosana un ari kopa esana ir butisks gimenes notikums, kas Jauj veidot un ari uzturet
savstarpejas attiecibas, ka Ilze saka: “Tad, kad apseZas kopa pie galda, tiesam var parunaties”™.



CESIS

Regina Rubene

Ciemojoties pie  Reginas, meés
gatavojam kopa, jo vinas cienjamaja
vecuma pirksti vairs neklausa ka agrak
un praktisko ést gatavosanu vina tagad
labpratak atstaj citiem. Toties stasti,
atminas un gatavosanas padomi vinai
netrukst, un joprojam vina prot veikli
nodemonstrét, ka pareizi sarullet pankukas
ar pildijumu un izveidot udens klingerus.

Regina dzimusi Césis 1922. gada, tur
ar1 pavadijusi bérnibu un jaunibu. Tevs
bija veiksmigs uznemejs, un brivvalsts laika gimene dzivoja salidzinosi partikusi. Abi vecaki
gan naca no lauku majam Vidzeme — tévs Janis no Galgauskas pagasta, bet mamma Minna —
no Trikatas. Klasana par pilsétniekiem viniem nesa lielas izmainas dzivesveida un arl €sanas
kultara — ja laukos Reginas vecmaminam un citam radiniecém lielakoties nebija daudz laika
gatavosanai, un svarigi bija no pieejamam sastavdalam pagatavot vienkar$u édienu visai saimel,
tad, dzivojot pilséta, Reginas mamma nestradaja un var¢ja veltit laiku sarezgitakam receptém:
“Vina par varisanu zindja loti daudz, vinai dikte patika. Vina mums visadas specialas lietas taisija. Laukos jau
nevienam nebya latka képaties ar tadiem edieniem, bya darby, kas jasaraw).”

Lai apgutu jaunakas tendences ést gatavosana, Minna pat biezi devusies uz kulinarijas
kursiem Riga. Tomeér lauku saknes nebija aizmirstas, un, lai gan ¢gimene dzivoja gandriz pasa
Césu centra, plasais darzs lava turét savu govi un vistas — “mamma pastavéja uz to, ka grib istu pienu
un olas”. Dzivojot pilseta, gimenei bija izveidojusas ar1 savas kosmopolitiskas tradicijas — gandriz
ik ritu ést siltas, tikko ceptas maizes vai klingerus, ko kalpone atnesa no vietejas bekerejas. Bet
reizi gada — “Maslenica” — gajusi uz Baltijas viesnicu Rigas iela €st blinas ar ikriem un citam
piedevam: “Mums jau ar to gaveni nekada sakara nebya. Bet vienkarst mums Sausmig: garsoja tas blinas!”
Regina izcel, ka gan krievu, gan vacu receptes taja laika bija dala no latviesu virtuves. Pati gan
beérniba virtuve “centas kaju nespert”, tapéc gatavot iemacijas tikai velak, kad jau bija sava gimene.

Otrais pasaules kar§ ieviesa izmainas dzivé un parravumu ést gatavosanas tradiciju
mantosana. Reginas mammu aizveda uz Sibiriju, bet Regina pati péc beglu gaitam Vacija
nokluva Australija, lai saktu jaunu dzivi Melburna ar viru Guriju. Tad, kad nabadzigos apstaklos
bija japabaro gimene, vina centas atminéties no bérnibas pazistamas receptes: “Es jau neka
nezindju no saimniekosanas, tas ta viss pasmacibas celd i byis. Es pati st neatceros, ka es ta lena gara saku
gatavot ést. Ta riktigr jau neviens nemacyja.” Ar padomiem gan paliga naca citas latviesu sievietes —
draudzenes un vinu mammas.

Vietejie produkti Australija bija svesi un sakuma nepienemami — pieméram, Melburna tikai
divas vietas varéja nopirkt cukgalu, jo Australija ierasta bija aitas gala. No pilsetas uz pilsetu
latviesi viens otram vedusi 1pasus produktus, ko citur nevaréja dabut, bet kas tik loti atgadinaja
majas — biezpienu un marrutkus. 1960. gados no Sibirjjas atbrauca art Reginas mamma. Vina
atkal parnéma eést gatavosanu gimenei un labprat lutinaja mazbérnus, bet pasai daudz kas bija
aizmirsies, ilgus gadus truciba dzivojot. Tomér Reginas bérni un mazbérni Australija uzauga
ar latviskam garsam — pastaisita rupjmaize, piragi, komorgenvideri, klingeri un platsmaizes,
debesmanna un daudz citu gardumu. “Mes edam loti tradicionali latviski, gadiem un gadiem ilgi. Neko
citu jau nepazinam.”
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Ar laiku, kad bija uzkrata pieredze celojot, un briva laika un rocibas kluva nedaudz vairak,
Regina aizravas ari ar starptautisko virtuvi — vinai patika gatavot dazadas Eiropas un Azijas
receptes, pleméram, 1pasu auglu un riekstu kariju. Bet jau devindesmitajos gados atgriezoties
kopa ar gimeni uz dzivi Latvija (vasaras — bernibas maja Cesis), Reginai atkal bija japierod pie
1zmainam ésanas tradicijas un produktos, kas bija notikusas padomju laika.

Komorgenvider: jeb pankukas ar maltu galu

No beérnibas Regina atceras mammas gatavotos komorgenviderus (no vacu valodas komm morgen
wieder — nac rit atkal): “Mums visiem Sausmigi garsoja. Tagad gan es ta domayu, cik tur ilgt nebya jataisa,
tados kvantumos. Tam vajadzéja bt Sausaligam darbam”. Velak pasas Reginas bérni biezi (ikstgusi pec
komorgenvideriem. Par cik pagatavosana prasjja ilgu laiku, Regina doma, ka $is ir vairak pilsetnieku
ediens. Ka visam receptem, Regina skaidro, ka precizas norades dot ir gruti — viss notiek péc
garSas un izjutam.

Sastavdalas:
Buljonam un pildijjumam:
lkg tela gala ar kaulu
2 sipoli
1 burkans
1 pétersila sakne
1 selerjjas sakne
Lauru lapas
Sals, pipari

Pankukam:
250g miltu
350ml piena
2 olas
Sals
Ella cepsanai

Pagatavosana:

1. Galu, sipolu, burkanu, saknes (ar sali, pipariem un lauru lapam) liek varities uz lenas
uguns vismaz 3 stundas. Kad buljons ir gatavs, to atdzese un atdala lieckos taukus.

2. Vienu sipolu sasmalcina un izcep uz pannas. Izvarito galu nonem no kaula, samal kopa
ar sacepto sipolu un sali péc garsas. Mal$anas laika un péc tam pievieno buljonu, lai gala
saglaba mitrumu.

3. No miltiem, piena un olam pagatavo pankuku miklu, pievienojot sali pec garsas. Izcep
lielas, planas pankukas.

4. Pankukas stingri ietin malto galu, velreiz apcep uz pannas tiesi pirms pasniegsanas.
Pasniedz ar bruklenu meérci, klat piedzerot atlikuso buljonu.
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Bruklenu meérce galas édieniem

Sastavdalas:

11 bruklenu

3-4 lieli aboli, sagriezti kubinos * vislabak — Antonovkas
200g cukura

8-10 krustnaglinas

Paris kanela standzinas, salauztas mazos gabalinos
Citrona miza, sarivéeta

Pagatavosana:

1.

Bruklenes, abolus, cukuru un garsvielas ieliek katlina, pievienojot nedaudz udeni (lai
noklata katlina apaksa).

2. Vara uz lénas uguns, ik pa latkam apmaisot, kamer aboli sak 1zskist.
3. Nogarso, un péc vajadzibas pievieno vel cukuru.

4. Pilda burkas, kamer vel karsta.

Udens klingeri

Reginas jauniba udens klingeri Latvija bija ikdienas ediens, pieejami visas bekerejas. Vinas
milakais veids, ka tos notiesat, bija ar sviestu, kanepém, biezpienu un medu. Klingeri ir nedaudz
radniecigi ebreju mikstajam barankam jeb beigeliem, ko Césis toreiz varéja nopirkt pie “Baranku
krieva”, netalu no Jana baznicas. Velak latviesi Melburna svétdienas pirka svaigi ceptas barankas

ebreju rajona bekerejas, bet Regina pati iemacijas pagatavot udensklingerus savai gimenei.

Sastavdalas:

1 glaze remdena udens
400-500g miltu

| pacina sausa rauga

Sals
Kimenes

Pagatavosana:

1. Uzsilda udeni, pievieno miltus, raugu un nedaudz
sali garsai un mica ar rokam apméram 10 minttes.
Atstaj uz pusstundu uzragt.

2. Uzsilda cepeskrasni lidz 220 gradiem. Liela katla
liek varities udeni.

3. Miklu sadala mazos, vienados gabalinos un izveido
klingerus.

4. Udens klingerus iegremdé verdo$a tdent un atstaj
tur aptuveni minuti (kadus 5 klingerus viena reize).

5. Klingerus izvieto uz pannas, izklatas ar

cepampapiru. Pa virsu uzkaisa kimenes. Liek krasni
un cep, kamer tie klast zeltaini brani.
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Daina Zitmane

Stradajusi par medmasu Césu Sanatorijas Meza skola. Patik rokdarbi, ieguvusi pat tautas
dailamatniecibas meistara gradu. Dainas sirdslieta ir friolésana, jeb francu mezginu mesana — tas
prieks vinas esot loti nomierinoss process.

Daudzstavu maja, kura Daina dzivo tagad, vina ir majas vecaka. Savos 83 gados vina ir
sociali aktiva. Patik iet uz teatri. Agrak zinajusi daudz dzejolus no galvas, bijusi konferansje, ar
viru Artaru (93) daudzas reizes bijusi par vedejiem. Pa “majas restoranu” ta pa istam darbojoties
tikai kop$ pensijas vecuma.

No vecakiem Daina parmantojusi dazadas receptes ka, pieméram, aukstas galas,
putraimdesas, svetku klingerus, tacu tos vina gatavo lielas viesibas, ne ikdiena. Atceras lauku
receptes no bérnibas pirmskara laika. Kara laika vairak ka gadu pavadijusi béglu gaitas. Tie
bijusi gruti laiki. Tagad pilséta péc lauku receptem vairs neesot vajadzibas gatavot, Daina rada
pati savas — vinai patik virtuve improvizét. Receptes vina medz aizgut viesibas un tad izdoma,
ka tas uzlabot. Piemeéram, citi rupjmaizes kartojuma liekot tomatus ar visu mizu, bet Daina, tos
nomizo, iemércot verdosa udeni. Parsvara gatavo péc izjutas. Vinasprat, neesot tadas receptes,
kuru nedrikstétu mainit.

Daina stasta, ka kara laika cilveks neko neaizmetot prom, izmanto ari suharinus, savukart
velu labak mazgat esot veca menest... bet visiem lapinu salatiem vajag likt klat janogu sulu!

Viram Arturam est Daina gatavo katru dienu — vinam otrreiz tas pats nekad neesot jaéd.
Visticamak, pateicoties Dainas gadibai, Arturam sava godajamaja vecuma ir Joti laba veseliba.
Kungsir dzivespriecigs, spelé mutes ermonikas, vinam ir motorlaivas un citu lielu transportlidzeklu
vadisanas tiesibas. Stradajis par Soferi Césu Cela parvalde. Skaisti dziedajis koros. Ka Daina
stasta, tad tagad, pastaigajoties pa pilsetu, Artars “uzrauga”, ka notiek buvdarbi Cesu ielas.

Dainai ir darzins 3 km no Cesim, pati brauc uz turieni ar auto. Vina audze cigorinu kafiju,
agrak varijusi arl pienenu saknu kafiju.
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Zelantina kiuka

Sastavdalas:

180g “Selga” cepumi * velams ar citrona garsu
180g vafeles * vélams ar citrona garsu

30g zelantina

100g sviesta

300g biezpiena

Ievarijums péc garsas

500ml salda kréjuma

Citrona mizina

Sauja saldetu ogu

Sokolades konfekte * vai kas cits pa rokai
50g rivetas rupjmaizes

Kuka celusies no pavisam citas receptes, kuru gatavoja ar kefiru vai ar ruguspienu, Daina

plevienojusi ogas, biezpienu, saldo kréjumu un sviestu. Neatceras, no kurienes receptes ir,
sarakstijusi tas sava klade. Kukas gatavosanas process ietver lielu improvizaciju, vadoties no ta,
kas virtuve ir atrodams.

Pagatavosana:

1. Iesmeére formu ar sviestu. Sasmalcina cepumus un vafeles kukas pamatnei, saber forma un
ieprese. Izkause sviestu, parlej pamatnei, saprese stingri ar karoti. Atstaj pastavet.

2. Sajauc zelantinu ar aukstu udeni divas glazes. Kad tas ir izmircis, glazes ieliek verdosa
udeni, lai Zelantins izskistu pavisam.

3. Biezpienu samica.

4. Saputo pusi no salda kréjuma ar nedaudz cukura, pierive citrona mizinu, pieliek nedaudz
levarfjuma. Maisot iegaz zelantinu, kamer tas nav sacietejis, lej forma virsa pamatnei.
Kameér masa vel nav sacietéjusi, ieber taja saldétas ogas, iegriez kadu sokolades gabalinu.

5. Otru pust salda kréjuma ar1 saputo ar cukuru, iecila biezpienu, sarivetu rupjmaizi, tada

pasa veida lej klat otru zelantina glazi. Dekoré ar ogam. Liek vésuma sacieteét.

Neskatoties uz saimnieces improvizaciju kukas gatavosana, Arturs saka, ka kuka ir

pazistama — vina visu laiku tadu taisot.
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Rozinu piradzini

Sastavdalas:
200g kviesu miltu
50g sviesta
200g skaba krejuma * un/va: riaguspiens
200g biezpiena
2 olas
Saujina rozinu
Cukurs
Kanelis péc garsas
Sals pec garsas
Citrona mizina

Cepampulverim:
Tejk. kartupelu miltu
Tejk. dzeramas sodas
Tejk. citronskabes

Pagatavosana:

1. Iesiyja kviesu miltus bloda. Ieber miltos sagrieztu sviestu. Sadrupina miltus kopa ar sviestu.

2. Pagatavo cepampulveri, sajaucot kartupelu miltus, dzeramo sodu un citronskabi.

3. Sajauc 2 tejkarotes cepamo pulveri ar krejumu (var ari pielikt raguspienu), ar biezpienu
un diviem olu dzeltenumiem, ar téjkaroti cukuru, pierive citrona mizinu, pieber skipsninu
sals. Iemica to visu miltos un sviesta. Liek miklu uz stundu pastavét, ja ir laiks.

4. Izrulle miklu, sagriez kvadratinos, katra no kvadratiniem liek picinu sviesta, dazas rozines
un skipsninu cukuru ar kaneli. Kvadratinus parloka pa diagonali un liek uz pannas, apziez
ar olbaltumu. Liek cepties uz 30 min 200 grados.

* L piradzim bitu brianaky, apzieZ tos ar olbaltumu saqjauktu ar kafyas skidrumu.
**  No Sadas miklas var cept art cukurstandzinas utt.

Daina biezpienu iemacijusies no citam receptem likt miklai klat.

Arturs saka, ka rozinu piradzinus Daina sen jau taisot un biezi. Daina saka, ka gan jau kop$
pensijas vecuma.
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Rupjmaizes kartojums

Sastavdalas:
300g rupjmaizes
100g kukuruazas
3 tomati
50g Krievijas siera
250g skaba kréjuma
250g majoneézes
3 vai 4 ed.k. éllas péc izjutas
Sals pec garsas
Kiploks péc garsas

Rupjmaizes kartojumu Daina eda pie draugiem kadu gadu atpakal. Draudzenes Inaras
mazmeita ieprecejusies Igaunija un paradijusi So recepti, bet ta bijusi ar kiedeliti, kas Dainai ne
parak paticis. Ar1 tomati nebija mizoti. Recepti nav prasijusi, pati taisijusi péc atminas, jo tur
jau viss bijis skaidrs. Drosi vien, ja Inara naktu ciemos un garsotu $o rupjmaizes kartojumu, tas
skistu citadaks.

Pagatavosana:

Sagriez rupjmaizi kubicinos. Apgrauzde uz pannas.

Sarivé sieru.

Sasmalcina kiploku.

Applaucé tomatus verdosa udeni uz 10 sekundém, atdzesé un novelk mizinu.

O 0N

Pagatavo meérci, sajaucot kréjumu ar majonézi pus uz pusi un ellu, iegriezot kiploku,
pievienojot sali pec garsas.

6. Saliek grauzdinus trauka apaksa, parlej ar mérciti, virsu liek kukurazu un gabalinos
sagrieztus tomatus, parlej ar merciti, virsu liek sarvetu sieru.
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“Kiploku bumbas”

Sastavdalas:
150g Krievijas siera
150g sviesta
Kiploks péc garsas
Sals pec garsas

Pagatavosana:
1. Sasmalcina kiploku, pievieno sali pec
garsas.

2. Sarive sieru, iegriez sviestu, pieber kiploku,
samica visu.

3. Taisa bumbinas, kuras vel apvila viegli
atseviski sariveta siera.

Rivmaize cepti kartupeli

Sastavdalas:
Kartupeli

Rivmaize

Ella

Garsvielas péc izveles

Pagatavosana:

1. Nomizo kartupelus un sagriez lcm biezas skeles.

2. Pieprese skelitem rivmaizi, liek cepties uz pannas.

3. Pasniedz péc izvéles — ar galu, salatiem. Var uz tas pasas pannas pasutinat skabus
kapostus. Var likt garsvielas péc izveles, bruklenu ievarjumu.

* Ja kartupeli lip pre pannas, vajag nogriezt liesmu, uzlikt vaku un pasutindt nedaudz.
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LIGATNE

Liene Krivena

Liene Krivena, dzimusi un augusi Ligatne, péc studjam Valmiera kadu laiku dzivojusi
Riga, tad atgriezusies Ligatne, un uzskata sevi par Ligatnes patrioti.

Lienes mamma péc izcelsmes ir krieviete, ar saviem vecakiem parcelusies uz dzivi Ligatne
padomju laika, savukart Lienes tétis audzis $aja puse. Tetis un mamma iepazinusies skolas
ednica, kur mamma tolaik stradajusi. Liene stasta, ka receptes izvelejusies kopa ar mammu,
atceroties bérnibu. Tas ir mantojums no vairakiem gimenes locekliem — mammas, téta un
mammas mammas, ko Liene jau bérniba iesaukusi par Babuku.

Vaicata par to, vai pati gatavo sadus edienus, Liene atzist, ka reizém to dara, tomer ikdiena
gatavo savadak — gan izmantojot citus produktus, gan vairak eksperimentéjot ar dazadam
gar§vielam, gan arl gatavojot mazak treknus édienus. Tadejadi Lienes stastos par eédienu
pamanama “savas garsas” un “mammas garSas” nodaliSana. Arl tradicionalajiem ¢imenes
edieniem, kas tiek gatavoti musu tiksanas reize, Liene izdomajusi savas variacijas, kas atbilst
vinas prieksstatam par veseligu édienu. “Beérnibas garsa” Lienei asocigjas ar svétkiem, kadu
ipasu notikumu, iznémuma gadijumu, nevis ikdiena patéréjamu edienu.

Lienes mamma péc izgltibas ir diplométa pavare, kameér Lienes tetis ést gatavot nav pratis,
tomer vinam bijusi savi Ipasie eédieni, kas gatavoti péc nepieciesamibas vai patiksanas. Liene
ar sajusmu atceras téta ceptas planas pankukas, kuru recepti tetis apguvis no Babukas (Lienes
mammas mammas). Liene pati ari medz gatavot sadas pankukas, tomer: “Es atz#sos, nav tadas ka
teva... var art es nezinu. Vins macéja, vins kaut ka... nezinu, vai tas, ka ar vina rokam, vinam bya konkret savi
imstrumenty, Sito lapstinu, ja lapstina bya pazudusi, nekadas pankikas...”

Savukart “Teta skumbrija” bijis atrais édiens, ko Lienes tetis gatavojis bérniem tad, kad
mamma nav bijusi majas.
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“Téta skumbrija”

Sastavdalas:
Skumbrija tomatu mérce (japerk labas kvalitates)
Smalki sagriezts sipols (vasara var aizstat ar lociniem vai pievienot abus)
Kréjums

Pagatavosana:

1. Skumbriju (vérts parskatit, vai nav palikusi kada muguras asaka) ar visu sulu bundza
sasmalcina ar daksu.

2. Cita trauka sajauc ar sipoliem un kréjumu.

3. Uzkodu Liene pasniedz uz sausmaizites, apberot ar dillém, kas ir vinas ideja, savukart
berniba visbiezak tétis iedevis katram bérnam pa blodinai un rupjmaizes skeli klat, vai ar1
ka piedevu pie ceptiem kartupeliem.

Neskatoties uz to, ka gan Liene, gan vinas bralis Péteris labprat eksperimente virtuve, rosols
ir édiens, par kuru Liene saka: “...mana brala superfavorits, parasti, kad ir kaut kadi svetki, dzimsanas
dienas, ja tas nebits, vins vispar atsakas svinét (smejas).”

Liene stasta, ka pat tad, ja svetkos paredzéts gatavot citus edienus, rosols tiek gatavots
papildus, ka neatnemama svetku sastavdala vai kaut kas, ko uzeést neformala gaisotné. Kad
bralis saaicinajis daudz cieminu, rosols tiek gatavots milzu trauka un kopa jaukts ar abam rokam.
Seit minéta ir Lienes mammas versija par rosolu.
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“Péetera iemilotais rosols’ jeb Olivje

Sastavdalas:
Ar mizu variti kartupeli pamatam
Varitas olas
Marineti gurkisi
Konserveti zirnisi
Doktordesa (labas kvalitates)
Variti burkani (Lienes papildinajums mammas receptei)
1 pacina Provansas majoneézes
1 pacina Rasola majonézes

Pagatavosana:

1. Kartupelus, olu, burkanus izvara

2. Visas sastavdalas sagriez gabalinos (Lienes mamma griez lielakos gabalinos, Liene —
mazakos)

3. Visu samaisa ar majonezi (Liene apraksta $o soli, sakot: “Rosolam mammas versya “japeldas™

majoneze.”)

Vislabak, ja rosols sagatavots wepriekseia vakara pirms pasniegsanas, tad visas sastavdalas paspejusas

“sadraudzeties”.

Ka nakamo Liene gatavo biesu zupu, kas ar1 ir mammas recepte. Liene stasta, ka berniba
zupas bija ierastakais vakarinu édiens. Lienes gimené vienmer varitas biezas zupas, ar laiku
receptes ieguvusas kadas variacijas un citas sastavdalas. Ta ar1 pie biesu zupas Lienes mamma
pievieno “Kend” kecupu ar ¢ili. Lai ari tas ir otras brivvalsts latka produkts, tiesi §1 sastavdala tiek
atzimeta, ka nozimiga pareizas “bérnibas garsas” radisana. “Bet i vél viens knifs, un to gan mana
mate 1r 1zdomajust, vina liek klat sito (...) Un protams, ir ar citi kecupt, bet mamma saka, ne, tikai sitas. Un
kas notiks, ja o vairs neraZos, es nezinu.”
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Lienes mammas biesu zupa jeb Zupisce

Sastavdalas:
Cukgala (lapstina)
Bietes
Burkani
Sipoli
Kartupeli
“Kend” tomatu kecups “Cili?
Sals pec garsas
Sviests cepsanai

Pagatavosana:

1. Galu izvara udeni, lai veidotos buljons (galu atstaj zupa lidz pat pasniegsanas bridim, lai ta
uznem visas garsas, kas zupa, tade] zupai nepieciesams liels katls).

Bietes un burkanus sarive.

Sipolu un kartupelus sagriez palielos gabalos.

Burkanu apcep sviesta, pievieno buljonam ar galu.

Buljonam pievieno kartupelus.

Sipolu apcep sviesta pievieno zupai.

Bietes apcep pédejas un pievieno beigas, kad kartupeli jau gandriz gatavi. Tas palidz
bietem saglabat krasu un dod zupai spilgtaku nokrasu.

Beigas pievieno “slepeno” sastavdalu (kecupu), un sali péc garsas.

Lauj zupai pastavet, “laz sastavdalas saprecas viena ar otru”.

10. Pirms pasnieg$anas iznem no katla galu, saplucina un ieliek katram skivi. Pa virsu galai lej zupu.

N AN

©

Ka pamatédienu Liene nolemusi pagatavot kotletes ar kartupelu miceni, ko vina pati kops
agras bérnibas sauc par Pireinu. Berniba kotletes majas estas biezi, jo tetis gadajis medijuma
galu (pats gan nav bijis mednieks), 1pasi mezacukas galu, kas visvienkarsak sagatavojama tiesi
kotlesu veida. Lai gan gala bijusi dazada, tomer kotleSu pagatavo$sana noritéjusi péc vienas
receptes, ieklaujot vairakus no Babukas parmantotus panémienus.
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Kotletes ar Pirejinu un loku salatiem

Kotletes

Sastavdalas:
0.5kg jauktas maltas galas (liellops un cukgala apméram uz pusem), lieliski, ja pieejama
medijuma gala (pieméram mezacukas gala + majas cukas spekitis).
Siki sagriezts sipols
Sakapats kiploks
1 skéle piena izmércétas baltmaizes
1 ola
Garsvielas peéc izveles (Liene pievieno rozmarinu, timianu, raudeni, mazliet maltu
kardamonu un muskatriekstu, jo vinas mamma ar garsvielam nekad neaizravas un
neeksperimenteja)

Pagatavosana:

1. Veido kotlesu masu no galas, pievienojot sipolu, kiploku, baltmaizi, olu un garsvielas.

2. Masu mica specigi, ik pa latkam pacel to virs blodas un met atpakal bloda ar speku. (Liene
stasta, ka vecmamina “...pamicgja un meta ieksa, sipols pa gaisu iet.”)

Veido videji lielas kotletes un apcep uz karstas uguns, vairakkartigi apgrozot.

4. Kad kotletes apcepusas brunas, samazina uguni un uzliek vaku, Jauj kotletem pasutinaties.

e

Kartupelu micenis jeb Pirejina

Sastavdalas:
Kartupeli
Piens
Sviests
Pagatavosana:
1. Izvara un nokas kartupelus.
2. Kartupelus samica, novieto uz lénas uguns un pievieno tiem sviestu un pienu, turpinot
micit.
3. Beigas uzputo miceni ar mikseri, kas piedod micenim gaisigumu.
*  nekada gadijuma ne ar blenderi!

Loku salati

Sastavdalas:

Zalie locini

Kréjums

Sals

Pagatavosana:

Lokus sagriez, sajauc ar kréjumu un péc velésanas pievieno sali.

Loku salati Lienes majas berniba pasniegti ar1 ka atsevisks édiens. Parasti tas noticis vasara,

kad pasu darza zalie loki lekni saaugusi. Sezonai atbilstosi produkti ari Sobrid ir svarigi Lienes
edienkarte. Dazus no tiem Liene ar mammu pasas izaudze sava piemajas darzina, nereti arl
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mainoties ar kadiem produktiem ar kaiminiem. Tapat Lienes attalakaja gimene tiek audzeti
kartupeli, bietes, turétas vistas. Ediena apmainu, ka ar sagadi caur gimenes locekliem un
kaiminiem Liene atceras ka procesu no savas bérnibas, un §1 prakse ir aktuala art sobrid.

Liene stasta, ka vina 1pasi nemil gatavot saldos edienus. Ar1 Lienes bérniba saldie gatavoti
reti, uz svetkiem parasti ésti pirkti saldumi: konfektes, marcipans, reizém ceptas platsmaizes.
“Saldgja bis art kaut kas, ko es mammai esmu prasijust — uzpitenis. Es esmu stridéjustes ar cilvékiem, cilveki
mani i apsméjusi — kads uzpiutenss, uzputenis! Tu tacu vinu uzputo. Ne, uzputenis, vins tacu ir uzpities...
(smejas).”

Liene stasta, ka vinas bérniba uzputena tapsana bijusi neplanota, tas gatavots no ta, kas
bijis konkrétaja bridi pieejams — vasara no darza vai meza ogam, ziema — no kadam sulam
vai zaptem, tadejadi uzputenim iesp€jamas visdazadakas variacijas. Liene atceras, ka bérniba
vienmer ar satraukumu gaidijusi, kada krasa tas Soreiz bus sanacis un ka tas garsos.

Plamju uzputenis

Sastavdalas:
Plumju sula (palikusi no plumju zaptes varisanas)
Manna
Skipsnina kardamona
Skipsnina malta ingvera
Piens

Pagatavosana:

1. Plumju sulu uzkarse, léenam maisot pievieno
mannu.

2. Visu vara lidz bridim, kad izveidojas vidéji

skidra putra, kas vél tek no karotes.

Kad masa gatava, to ar mikseri uzputo.

4. Uzputeni pasniedz ar pienu.

&

Lienes stastos par édienu butisku lomu ienem
gimene un draugi. Tiek gatavoti atskirigi edieni, kas
pasniegti gan musdienigos, gan paaudzeés mantotos
traukos, mainas édienreizu struktura — Lienes
bérniba Ziemassvetkos visdazadakie eédieni vienkarsi
salikti vienkopus uz galda un vakara gaita tiesati, bet
pédejos gados Liene plano Ziemassvétku vakarinas,
kas seko noteiktai maltites uzbuvei (uzkoda, otrais
ediens, saldais ediens), tomeér kopiga €$ana pie viena
galda Lienes pieredzeé saglabajusi savu nozimigumu,
celojot laika un iegustot atskirigu veidolu.
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PARGAUJA

Brigita Purina

Brigita sevi uzskata par vidzemnieci. Dzimusi Limbazos, bet lielu daJu dzives pavadijusi
Kekava, un lai gan ikdiena daudz laika joprojam tiek pavadits Riga, par majam jau daudzus
gadus tiek saukta Straupe.

Viens no édieniem, kas tiek gatavots ir r70llklopsi. 'To recepte mantota no Rigas vecmammas,
pie kuras pavaditas vasaras. Velak tos gatavojis ari tétis un ar1 jaunakajai paaudzei tie joprojam
ir ciena. Brigita daudz pétijusi un interes¢jusies par latviesu virtuvi un zina teikt, ka rollklopsus
dazviet devé ari par “irbitem”, “ka, nu, kurs vinus sauc”. Brigita tos joprojam gatavo péc tiesi
tadas pasas receptes ka vecmamma, sakot: “laukos dzivo tradicyas”. Vieniga atskiriba, ka rollkllopsu
alztaisiSanai vairs neizmanto diegu, ka vecmamma, bet mazus koka irbulisus, jo ta értak. Lai
gan no vecmammas receptes izcelsmi nav sanacis noskaidrot, pétot vecas pavargramatas,
Brigitai skiet, ka rollklopsi aizguti no kadreiz Latvija dzivojo$o vacu muiznieku virtuves un laika
gaita recepte pielagota latviskajam garsam. Berniba tie gatavoti ne tikai svetku reizés, bet ar1
brivdienas, kad bijis vairak laika. Brigita rollklopsus uzskata par zemnieku edienu, pieversot
uzmanibu lielajiem aizspriedumiem, kas Latvija izveidojusies pret zemnieku virtuvi. Brigita
apgalvo, ka zemnieki ir bijusi ar1 turigi un zinosi, pielaujot, ka jau 19. gadsimta beigas, rollklops
varétu but bijusi ar1 zemnieku edienkarté: Rollklopsus Brigita pasniedz kopa ar varitiem, ceptiem
kartupeliem ar kimeném un puravu, burkanu, abolu salatiem.

Savukart, mammas gatavotais eédiens Brigitai saistas ar padomju laika ierobezojumiem —
“eda to, ko varga dabut”, ka ari pieejamas receptes bija maz un vienkarsotas. Art mammas mamma
gatavojust “vienkarsos” edienus, no kuras Brigitai iemantota ciena pret skabputru, kas berniba
daudz esta. “Bernibas garsai ir loti liela nozime, tie edieni, pie kuriem més berniba pierodam, tie mums art
velak loti garso”. Brigitasprat, tie paliek atmina un tas ir garsas sajutas, kas visu muzu péc tam
tiek meklétas, uzskatot, ka vinai ir Joti paveicies ar savam vecmammam un vecakiem, kuriem ir
paticis gatavot un nodot $is tradicijas talak.

No saldajiem édieniem Brigitai bérniba garsojis gan buberts, gan debesmanna, gan piena
kiselis, gan “Peldosas salas”. “Peldosas salas” arl parnemtas no téva mammas, pienemot, ka
to recepte nemta no pavargramatam, kuras Latvijas laika bijusas daudz un dazadas. Brigita
bijusi parsteigta, kad ieraudzijusi “peldosas salas” kada francu pavargramata. Pagatavosana
gan franciem nedaudz atskiras, Brigitas vecmamma uzputotas salas likusi varities piena, kamer
francu receptés tas ceptas cepeskrasni un parklatas ar karamelizétu cukuru. Saskaroties ar
lidzibam, kas starp édieniem atrodamas ne tikai Latvijas robezas, bet, redzot paraleles ar Eiropas
virtuvi, stiprinata Brigitas parlieciba, ka Latvija nav bijusi atrauta no socialajiem un kultaras
procesiem, kas norisinajusies Eiropa. Tomer, apskatot vietéjo restoranu piedavajumu, redzams,
ka vietejas virtuves nianses joprojam palikusas neiepazitas un neatzitas. Brigita atceras — lastjusi,
ka Latvijas laika katra restorana vasara bijusi pieejama skabputra, un gribétos, lai art muasdienas
musu restorani ne tikai redzétu vertibu vietejiem produktiem, bet vairak pieverstu uzmanibu un
izprastu musu tradicionalas virtuves vertibu.
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Rollklopsi

Sastavdalas:

lkg svaiga cukgalas skinka

100g zaveta cukgalas cauraudza
2 vidéja izmeéra burkanu

1 sipols

200g kaltétas rupjmaizes

100g salda krejuma

Sviests cepsanai

Sals, pipari un lauru lapas garsai

*  Mazi koka irbuliSu, sastiprinasanai

Pagatavosana:

1. Sagriez cukgalas skinki puscentimetru biezas skelités un izklape ar galas amuriti.

2. Burkanu un zaveto cauraudzi sagriez vidéji planas strémeles.

3. Izklapeto cukgalas skeliti apkaisa ar sali un pipariem, viena mala novieto burkana un paris
cauradza strémelites un no tas malas aizrulle cukalas skeliti ciet, lai sanak neliels rullitis.
Lai tas turetos ciet, to var saspraust ar koka irbuliti vai apsiet ar diegu.

4. Sagatavotos rullisus liek apbruninaties uz pannas sviesta, pavisam nedaudz apcepot no
abam pusem brunus.

5. Gatavos rullisus liek katla, parlej ar udeni un liek varities uz stundu, vai pat ilgak. Garsai
pievieno kaltetos rupjmaizes gabalinus, sagrieztu sipolu, paris lauru lapas, melnos piparus
un sali.

6. Kad rullisi gatavi tos atbrivo no irbuliSiem un saliek atseviska trauka, palikuso skidrumu
1zkas caur sietu, lai atbrivotos no biezumiem un uzlej uz pannas.

7.  Mercei pievieno saldo kréjumu, nedaudz apbrunina uz pannas un, kad gatavs parlej

rollklopsus.
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““Peldosas salas”

Sastavdalas:
6 olas
11 piena
150g cukura

Pagatavosana:

1. Atdala olu baltumu un dzeltenumu.

2. Olu baltumam pievieno paris skipsninas sals un ku] ar mikseri, lidz izveidojas bliva, stigra,
uzputusies masa.

3. Liek varities pienu. Kad tas ir sakarsis, turpinot varities, ar edamkaroti taja liek ieksa
olbaltuma salas. Péc apméram minutes, kad salas sak celties, tas apmet uz otru pusi un vel
péc minutes nem lauka un liek bloda.

4. Tikmer mércei saku] olu dzeltenumu ar cukuru, var pievienot ar1 vanilas cukuru un pielej
pari palikuso sakarséto pienu. Sakul visu kopa un parlej merci jau gatavajam salam.
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5. PRIEKULI

Ruta un Peteris Langi

Ruta (77) dejo Eiropas dejas damu kolektiva “Pipene”. Ar So kolektivu izbraukajusas
puspasauli, vairak ka jebkad agrak. Jauniba braukusi ar motociklu. Ruta stradajusi par preczini,
kas musdienas butu pardosanas menedzeris. Peteris (78) stradajis par autobusa Soferi, vadijis ari
citas smagas masinas. Ruta ir no Skujenes ciema Amatas novada, Pétera téva maja bijusi netalu
no Césu meza kapiem.

Ruta stasta, ka tirgu kapostiem liekot klat aspirinu vai saharmu, lai tie izskatitos svaigi.
Vini kapostus skabe pasi. Un veikala nopérkamais piens neesot labs, jo tam rupnieciski izjaukta
dabiska piena molekula. Ruta un Peteris uztura lieto savas kazinas pienu, ari kaki to dzer, bet
veikala pienu tie izbraké. Kakis zinot labak, kas ir édams, un ko labak neest. Tapat uz kakiem
varot parbaudit ar1 galu.

Atminas, ka 80. gados rikoja lielas Ziemassvetku balles ar bagatigi latviski klatiem galdiem.
Bija ar1 cukas galva — izsalita, parskelta uz pusém, izzaveta, tad izsautéta miksta. Tad likta uz
skivja, ar majoneézi iedekoretam acim. Apkart cukas galvai bija aplikti pelékie zirni un pupinas.
Tad kungi baltos kreklos nakusi, aplaistijusi ar spirtu un aizdedzinajusi, skats bijis iespaidigs un
mielasts neaizmirstams, gala miksti izsautéta un apbruninata.

Agrak pasi audzejusi cukas, tagad tikai turot kazinu un vistas. Ruta noverte, ka tagad ir
vieglak nopirkt atseviskus galas gabalus, jo tie sadaliti pa frakcijam, agrak bijis japerk liels blakis,
un tad planveidigi tas jaizlieto dazados edienos.

Péteris atceras, ka 1944. gada rudeni devusies béglu gaitas uz Raiskuma pusi ar zirdzinu pari
Gaujai, bégulojusi kadu nedelu. Teva gudriba bijusi iedzit zirgam naglu pakava, lai krievu armija
klibu zirgu izbraketu un nenemtu. Kad nakusi atpakal, armija tiltu jau bija uzspridzinajusi, naca
pari pa laipam, zirgi kadu laiku palikusi otra puse. Petera gimené vini bijusi pieci brali, visi
brinumaina karta kara laika nenomira no bada.
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Skabos kapostos sutinats cukgalas cepetis
ar krasni ceptiem darzeniem

Sadu édienu gatavojusi gan Rutas, gan Pétera mamma — tas ir vinu abu bérnibas &diens, un
Ruta to gatavo, izmatojot malkas krasni. Ediena pagatavo$anas ilgums — 2 stundas. Kaposti jau
vien esot jasauté 2 stundas. Vajadzéjis lauku cilvekam paest no ta, kas bijis. Grubas kapostiem
lika klat, lai no tiem labak varétu paést ziema.

Bérniba viss likas daudz skaistak — So edienu Ziemassvetku galda Ruta Joti spilgti atceras,
gala bijusi pasakaini garsiga. Kad tévs vel nebija atpakal no kara, mamma viena pati arusi
zemi, dartjusi citus lauku darbus, audzinajusi bérnus. Rutai 4 gadu vecuma vel neesot bijusi
apavi, aditas zekites ar apaksa piesietu adinu, ari mételisa vel nebija, bralim gan bija. Mamma
ar bérniem toreiz bijusi ielugta pie kaiminiem uz Ziemassvetkiem un mamma ietinusi Rutu
plecu lakata, panémusi vinu pi¢pauna pa pilnmeness apspidetu celu aiznesusi pie kaiminiem
Ziemassvetkus svinet. Visi jauni un veci Ziemassvetkos gajusi rotalas ap egliti, dziedajusi
“Adamam bija septini déli”.

Sastavdalas:
2kg skabu kapostu
Saujina grubu
500g burkanu
700g cukas kakla karbonade
100g speka
400g kartupelu
ZaJumi

Pagatavosana:

1. Katla saute kapostus uz nelielas liesmas kadu
stundu.

2. Pievieno grubas, lai uzsuc lieko skidrumu.

3. Kapostos ieliek cukgalas gabalu, kas ierivets ar sali
un pipariem, turpina sutinasanu.

4. Cepeskrasni uz pannas sacep speki.

5. Kapostiem pievieno sarivétus burkanus (200g), lai
kaposti klatu saldaki, turpina sutinat.

6. Kad spekis jau sacepies kraukskigs, pievieno
kapostiem. Turpina sutinat.

7. lerivé cepespannu ar sviestu un liek uz tas
nomizotus kartupelus un burkanu skelites.

8. Kad gala ir miksta, to iznem no kapostiem ara,
lerivé ar galas garsvielam un liek krasni blakus
darzeniem cepties. Kaposti turpina sutinaties,
kamer skidrums uzsucies grubas (parasti 2h).

9. Kad darzeni un gala ir apbruninajusies un miksti,
nem no krasns ara un pasniedz ar sutinatajiem
kapostiem un zaJumiem.
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Kapostu skabésana

Sastavdalas:
Kapostgalvas
Sals
Kimenes
Riveti burkani
Kapostu évele
Koka stampa
Toveris

Pagatavosana:

1. Nonem kapostiem virs¢jas lapas, nemet ara, jo tas noderés, lai apsegtu toveri. Izgriez
kacenu.

Evelé veselu kapostgalvu.

Tad sastampa to, pieberot sali un kimenes, lidz paradas sula.

Rive pa virsu jaunu slani.

Pievieno rivetos burkanus, samaisa.

& O D

Tada veida pierive pilnu tovert, liek nostaveties aukstuma, uzsedz virsa kapostu lapas. Pec
paris dienam var jau ést.

*  Siltuma kapostu saskabst atrak.
** Ja nepieciesami smalkaki kaposti, Peterts iesaka katru slany pargriezt krustam skérsam ar nazu.
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RAUNA

Valentina Nilova

Valentina sava virtuvé darbojas arkartigi veikli un
raiti — ka neka, vina jau 24 gadus strada par pavari
Raunas vidusskola un ikdiena gatavo ést novada
bérniem. Ara ir gada tumsiakais laiks, bet majigaja
virtuvé deg svecite, dzeram pasu darza audzétu
piparmeétru téju. Masu saruna ar komentariem ik pa
bridim iespraucas ar1 Valentinas virs, kamér Valentina
smejoties saka: “Nu viss, tev jaiet projam, mums te savas
svarigas darisanas” . Valentina pati dzimusi Rauna —vinas
vecmamina Seit atbraukusi darba nolukos no Polijjas
1930. gadu sakuma. No bérnibas atceras, ka mamma
gatavojusi €st garsigi, satigi un vienkarsi, vienmer piedomajot par laika taupibu, jo bijusi Jot
aiznemta darba kolhoza. Tapéc nav sanacis valas Ipasi apmacit savas tris meitas €st gatavosana,
bet vienmeér, virtuvé darbojoties, teikusi “skaties”” — ta arl no mammas Valentina daudz ko
apguvusi. Velak Valentina turpinajusi apgut gatavosanu pasmacibas cela, arl no pazistamajam
Ninas Masilunes gramatam, bet jau velak, uzsakot darbu skola, ieguvusi profesionalo pavares
izglittbu Valmiera.

Valentina atminas, ka mamma un vecamamma biezi gatavojusas, izmantojot krasni,
lai taupitu latku. Sacepumi, sautéjumi un pat zupas — saliek krasni, un kamer gatavojas, var
pieversties citiem darbiem, kas nekad netruka. “Vecas maizes krasnis — ta jau bya pavisam cita garsa.
Es nezinu, vai miisdienas mes vel tadu varam dabat.” Ari velak, ciemojoties pie mammas, citreiz lagusi
pagatavot pavisam vienkarsus krasni ceptus kartupelus ar biezpienu un silki. Tagad gan krasns
izjaukta, jo pienaca laiks, kad majas gribéjas vairak vietas un modernas iekartas.

Padomju laika gimene tur€just art savas vistas, un kuati bijusas govis un cukas. “Viss, viss bya
savgais. Pienu no pienotavas mums veda, maizi cepa tepat uz vietas.” 'Tagad Rauna vairs nav pienotavas
un maizes ceptuves, un Valentina isti neuzskata par pareizu to, ka musdienu noteikumi paredz
skolas virtuve lielakoties izmantot produktus, kas sutiti no bazem citas Latvijas malas, nevis
vietejos. Tomeér Rauna joprojam iespéjams tiesa veida iegadaties mazo saimniecibu — kaiminu —
produktus. Ta Valentina tiek pie labas galas, olam, kartupeliem, bet vasara audzeé zaJumus un
saknes sava piemajas darzina. Ilgus gadus Valentina pati péc pasutijuma cepa lauku tortes un
kukas. Tagad gan pasai vislielako prieku sagada uzdavinat savejiem — radiem un draugiem -
pasceptas tortes dazadas jubilejas. Tas esot 1pass gandarjjums.

Valentina atzist, ka atnakot majas no darba skolas virtuve, parasti nevelas atkal pavadit visu
vakaru pie plits, tapéc sev un viram censas gatavot salidzinosi vienkarsus eédienus. Izmanto savus
ziemas krajumus — gurku, tomatu un salatu burkas, sulas. Vienmér majas ir biezpiens un kefirs.
Tomer, kad sabrauc ciemos bérni un mazbeérni, “tad gan mes dom@am, ko Soreiz interesantu varétu
pagatavot. Svétkos gribas visus ta ka biskin parsteigt”.
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Kartupelu sacepums ar galu

So recepti Valentina sauc par istu lauku édienu, satigu un treknu — vina to apguvusi no
mammas un vecmammas, un vecakas paaudzes kundzes Rauna ar1 apstiprinajusas, ka tas ir
Seit 1zsenis pazistams. Kadreiz kartupelu masa pildita cuku zarnas, cepta krasni un péc tam
griezta ka desa, pari lejot kréjumu. Sodien, kad ciiku zarnas nav tik viegli pieejamas, Valentina
sacepumu vienkarsi liek cepamtrauka.

Sastavdalas:
lkg kartupelu, sariveti uz smalkas rives
2 olas
Cukgalas cauraudzis, svaigs
Sipols
Kiploks
Sals, pipari
Sviests pannas iesmeérésanat
Kréjums

Pagatavosana:

1. Cauraudzi sagriez kubinos un apcep kopa ar sakapatiem sipoliem, noliek atdzeseties.

2. Smalki sarivé kartupelus, un ne tikai nedaudz nospiez lieko skidrumu.

3. Atdala olu baltumus no dzeltenumiem. Olu dzeltenumus un cauraudzi piejauc kartupelu
masai, bet baltumus uzputo, kamer stingri. Tad iecila kartupelu masa.

4. Pievieno sali, piparus un kiploku péc garsas.

5. Masu liek cepamtrauka (Cuguna panna), kas iesmeéréts ar sviestu. Liek cepties cepeskrasni
220 grados aptuveni stundu.

6. Pasniedz ar skabo kréjumu, klat piedzerot kefiru.
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Zivs darzenu meérce

ST recepte ir pafas Valentinas izgudrojums, balstita ilga gatavosanas pieredzé. Ta tapusi
2000. gada, eédinot 3x3 nometnes dalibniekus. Trimdas latviesu nometnes vecakas paaudzes
dalibnieki Joti novertéjusi tadus tradicionalus edienus ka miezu biezputra, skabenu zupa — pat
nakusi klat pateikties. Ar jauniesiem gan gajis grutak, un si zivs recepte radusies, censoties izpatikt
kadam 1pasi 1zveligam puisim. Iznakusi tik garsiga, ka nu jau kluvusi par Valentinas specialitati,
ko gatavo gan majiniekiem, gan adapteta forma ar1 skola. Pati no bérnibas atceras, ka zivju édient
majas esti diezgan biezi — butes un mencas, kas bijjusas mammas iecienitas un ne parak dargas.

Sastavdalas:
300g baltas zivs filejas (Soreiz izmantota heka fileja)
2 ed.k. miltu
Ola
1 sipols
1 burkans
1 salda paprika
150ml salda kréjuma

Zivs garsviela no “Santa Maria”
Sals

Pagatavosana:

1. Sasmalcina sipolu, burkanu un papriku un apcep panna, kameér miksti. Pievieno saldo
kréjumu, pasutina un atlick mala.

2. Zivs filejas apvarta ola un miltos, kam pievienots sals pec garsas un nedaudz zivs
garsvielas. Apcep ella.

3. Atseviska cepamtrauka vai katlina veido kartas — no sakuma darzenu maistfjumu, péc tam
zivi, un pa virsu atkal darzenus.

4. Sutina uz mazas uguns aptuveni 10 minutes.

5. Pasniedz ar skabétiem gurkiem.
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VECPIEBALGA

Ieva Veinberga

Ieva mus uznem ciemos jau ar uzklatu galdu ar
smalkmaizitem wun kafijju, pie kura pieseézamies ést
gatavosanas pauzes. Pie levas ciemos ir atbraukusi arl viena
no tris meitam, Santa, kas aktivi piedalas est gatavosanas
procesa, kopa pienemot léemumus, daloties stastos, draudzigi
apcelot vienai otru ar “smuekliem pa vidiem”. Gatavosana paiet
aktivas sarunas, gan gremdgjoties atminas, gan apspriezot
Vecpiebalgas un gimenes aktualitates Sodien.

[evas mamma ir no Taurupes, Ogres rajona, kur pavadita
beérniba, bet tévs no Inesiem. Vecpiebalgas puse leva dzivo
jau 50 gadus, ar visu gimeni péc kazam parcelusies, kur
taja latka varejusi dabut labaku darbu. Pirmais, kas Ievai nak prata jautatai par tradicionaliem
edieniem ir téva prasitais: “Mammit, izvar bada zupu!’. To leva joprojam biezi ikdiena gatavo
péc tadas pasas receptes, ka mamma, noradot, ka “nekadu garsvielu klat vairs nevar bat, tik sale”. Pie
zupas biezi klat ests ari biezpiens, tikai “plika zupina™ nekad nav bijusi. Kadel ta saukta par “Bada
zupu”, Ieva nezin. Arl receptes izcelsme nav zinama, ka bérns neesot iedomajusies pajautat.
Ieva atceras, ka edieni agrak bijusi Joti taukaini, agrak visi gimené smagi stradajusi un vajadzéjis
kartigi paést, neesot ka tagad, ka nevarot parak taukainus taisit. Ievas meita doma, ka varbut
tiesi de] taukainuma ta iesaukta par “Bada zupu”, jo ta remdejusi badu. Ari Ievas meita atceras,
ka “Bada zupu” daudz gatavota, bet mazbeérni tagad, kad brauc ciemos pasuta kartupelus ar
balto merci. Ieva saka, ka sanakot daudz gatavot to, ko mamma ieprieks gatavojusi: “Ko ta’
savadak gandriz var 1zdomat, Sito pasu, kas viss jau wr!”.

Ieva ir kara laika bérns, un tajos laikos iegadaties produktus bijis gruti, édusi to, kas bijis
pieejams. Vel tagad kadas divas reizes gada leva pagatavo ari sutnes. ““Vai ka garsoja,” leva atceras,
bet tagad tas nevienam vairs negarsojot, neviens cits, iznemot vinu, tas neédot. Vecaki turéjusi
govis, aitas, vistas, pasi taisfjusi asins desas, zavejusi galinu, cepusi maizi: “7ad jau tik daudz tas
naudas nebya, éda to, kas maas bya. Kaposti bya, kali bya, burkani bya, kartupeli bya.. bietes”. Bijis pat
dzirnakmens, ko miltus pasiem samalt. Ka gardumu bérniba Ieva atceras, ka majas izcepa
piragus, torti vai placenisus: “7ie skaityjas svétki, jo tad jau nebiya ka tagad — mamm, es sito needsul”.

Est majas gatavojusi vienmér mamma — leva neatceras, ka tévs batu gatavojis, bet &anas
reizes vienmer bijusas visai gimenei kopa, pat ikdiena. Tas saglabajies ari Sodien, gan brokastis,
gan pusdienas, gan vakarinas visa gimene ed kopa, pat meitu gimenes. Savukart, kolhoza laika
Ievai biezi nacies gatavot lielam viestbam, pat 120 cilvekiem, tapéc majas gatavot nav gribejies
un tad est gatavosanas pienakumus parnemis virs Janis, kur§ tagad gan vairs gatavot negribot.

Visvairak tiek ésti kartupeli, uzskata abas saimnieces. Dazkart pagatavojot taceni, “sausos
kartupelus” gandriz vai katru pardienu sanakot taisit. No mammas parnemts gatavot ari
“sutinatos kartupelus”, kurus ed ka otro, klat piedzerot pienu vai kefiru. Tos regulari gatavo arl
meita, jo édienu ir atri un viegli pagatavot un var kartigi paest. Ievas mamma dazkart piemetust
art miltus klat, “la: tumigaks”, un lIevas meita joko, ka tauki un milti gatavosana art mammai
patikusi, tapéc art meitas tadas “apaligas”. Klat pie kartupeliem, Ievas meita pagatavojusi ari
“Jaunos salatinus”, ko tagad Vecpiebalga daudzi taisot, ar zavetu vistu, vinogam un sarkano
sipolu. Nosaukumu tiem nemaz nezinot un recepte doma, ka nakust no kada TV raidijuma.
Teva piebilst: “Tagad jau viegh, es jau ar datoru nestradayu, bet cit saka, tur kaut kas jauns ielikts atkal, bet
vai tad agrak ta bya? Ko pasi sadomaa to darija un taisyja. Un vai tad vienmer uz vetkalu skrgja? Talu nel”
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“Bada zupa”

Sastavdalas:

500g kartupelu

200g svaigas cukgalas
50g putraimu

200g piena

1 sipols

sals garsai

Pagatavosana:

1.

2.
3.
4

Sagriez kartupelus kubicinos un liek varities kopa ar putraimiem.

Apcep sipolu un pievieno kartupeliem.

Al svaigo cukgalu sagriez mazos gabalinos un liek uz pannas apcepties.

Kad kartupeli uzvarijusies, tad zupa ieber galas gabalinus ar daJu no taukiem un piele;j
pienu. No garsvielam pievieno pavisam nedaudz sali.
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Sutinati kartupeli

Sastavdalas:
500g kartupelu
250g zavetas galas
150g salda krejuma

Pagatavosana:

1. Sagriez kartupelus planos ripuliSos un liek varities. Vara bez vaka, lai dala udens iztvaiko.

2. Sagriez zaveto gaJu un liek uz pannas apcepties.

3. Kad kartupeli miksti pielej saldo kréjumu un pievieno apcepto galu un nedaudz no uz
pannas palikusajiem taukiem.

Sutne

Sastavdalas:
150g kviesu miltu
200g piena

Pagatavosana:

1. Uz pannas, bez ellas uzber kviesu miltus, apcep lidz tie klust gaisi bruni.
2. Bloda ielej pienu un apceptos miltus uzber pa virsu.
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Lai labi gatavojas!

Lai labi garso!



