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Kaspars Gerhards,
zemkopibas ministrs

Latvijas produkti - Eiropas produktu izlase

Meés varam lepoties ar Latvija razotiem
produktiem, kas jau izsenis ir pircéju iecieniti un
pieprasiti. Tie ir dala no musu kultGras, véstures un
vértibam, kas joprojam lolotas ar miusu
lauksaimnieku un razotaju rokam.

Partikas kvalitates shému veicinaSana sniedz
nozimigu pozitivu ietekmi uz pasmaju produktu
atpazistamibu, ari tdrisma attistibu, vienlaikus
saglabajot kultarvésturisko mantojumu. Esmu
parliecinats, ka ikviens tautietis galda ir célis Janu
sieru, sklandrausi vai salinato rudzu rupjmaizi.
Nozimigas tradicijas sevi ietver Carnikavas négi, ne
mazakiecienits ir Rucavas baltais sviests un Latvijas
lielie pelékie zirni. So un citu kultdrvésturiski
nozimigo produktu saglabasana ir svariga razotaju
iesaistiSanas partikas kvalitates shémas,
nodrosinot lietotajiem informaciju par produktu
TpasSibam godigas konkurences apstaklos un So

produktu identificéSanu tirgl. Tas ir 1pasi svarigi
musdienas, kad raZotaju un tirgotaju piedavatais
produktu klasts ir neiedomajami plass. Tapéc ir
batiski informét un izglitot sabiedribu, seviski
jaunakos patéretajus.

leguveji no partikas kvalitates shemu istenoSanas
ir visi: sabiedriba, lauksaimnieki un razotaji, ka art
Latvijas tautsaimnieciba kopuma. lzmantojot
ikdienas uztura vietéjos kvalitativos produktus,
vairak finansu lidzek|u paliek regionos, lidz ar to ir
iespéjams vairak ieguldit izgltiba, veselibas
aprupé, drosiba, kultdra un citas nozimigas jomas.
Partikas pasSnodroSinajums ar vietéjo droSu un
kvalitativu partiku ir stipras valsts pamats.
legadajoties vietéjos produktus ar pievienoto
vértibu, ikviens no mums stiprina Latvijas valsti!
Aicinu ikvienu tautieti sava ikdiena aizvien vairak
un biezak celt galda Latvija razoto produkciju.



Vanda Davidanova,
biedribas ,Siera klubs”
valdes priekSseédétaja

Tomass Godins,
Sefpavars

Celt galda ar milestibu

Neliels bukletins, bet — liela bagatiba. Melnie
burtini ka skudrinas tek preti un aizrautigi stasta
par Latvijas lepnumu — Eiropas kvalitates shémas
ieklautajiem musu produktiem. Patiesiba tie ir |oti
seni. Tos lietojot, izaugusi musu tévi, vectévi un
vecvectévi, un nu ari més esam apjautusi Janu
siera, salinatas rudzu maizes, sklandrausu,
Carnikavas négu, Latvijas lielo peléko zirnu un
Rucavas balta sviesta unikalitati un izcilo garsu
buketi.

Sie sesi produkti ir viena no Latvijas senakajam un
musdienas noturigakajam kulinarajam vértibam,
tapéc ir gandarijums, ka ,,Siera klubam” tika dota
iespéja par Latvijas Tpasajiem produktiem
sagatavot bukletu. Ja més velamies saglabat Sos
partikas nacionalos labumus nakamajam
paaudzém, tad bez rakstita varda, kas ir stiprs un
paliekoss, neiztikt.

Pagatné ir laiks, kad aizrautigi izméginajam citu
tautu virtuvju édienu receptes, nedaudz novarta
atstajot latvieSu nacionalos produktus. Més
gribam izzinat, nevis noniecinat kaiminu garSu
daudzveidibu, jo katrai tautai ir savi raksturigi
édieni, tacu latvieSiem vispirms jatur goda savéjie.
Jo tadu analogu ka muséjie citzemju plauktos
neatrast. Tie jasaglaba. Ar tiem jaiepazistina jauna
paaudze. Partikas produkti ir ari masu Latvijas
vesture, un tos celsim galda ar lepnumu un
milestibu.

Esmu un bGsu pavars Latvija. Esmu stradajis lielos,
prestiZos restoranos, gatavojis édienus no dazadu
valstu produktiem. Tacu pari tiem vienmér dominé
Latvija audzétie un raZotie. TieSi pavari savas valsts
produktu popularizéSana dara daudz, bet vienmér
var—veél vairak.

Apméram 10 gadus darbojoties ,Siera kluba”,
esmu iepazinis Latvijas sierus, kulinara mantojuma
labumus, ari Eiropa aizsargatos Latvijas produktus.
Esmu parliecinajies, ka tiem ir vieta misdienigos
édienos gan gimenu, gan restoranu édienkartes.
Zinu, ka citu valstu thristiem ir liela interese ne tikai
par musu valsts vesturi, gleznaino dabu un kultaru,
bet ari par virtuvi. No kvalitativiem produktiem
pagatavoti gardi— latviski edieni kopa ar aizraujosu
stastu spéj uzburt atmina paliekosu Latvijas télu.
Jaunajiem pavariem vélu: lai nepazaudétu sevi $aja
straujaja, stresu piesatinataja ikdiena, lai apjaustu,
kas més esam un kada ir misu dzives jéga,
respektét un saglabat patiesas, stabilas vértibas,
kas nodotas no paaudzes uz paaudzi. Varbit kads
iebildis, ka senu mantotas dzives gudribas,
tradicijas, Latvijai raksturigie produkti -
galvenokart ir skali vardi, tacu man tie nozime
nacionalo stabilitati un nauda neizmérojamu
bagatibu.



PRODUKTI - Latvijas lepnums

Eiropas Savieniba (ES) jau kop$ pagajusa gadsimta devindesmitajiem gadiem veiksmigi darbojas garantéto tradicionalo
ipatnibu, aizsargatu geografiskas izcelsmes norazu un aizsargatu cilmes vietas nosaukumu shémas. To galvenais mérkis ir
veicinat kvalitativu vietéjo produktu raZzoSanu un palidzét raZotajiem plasak informét sabiedribu par produktu 1paso
kvalitati, kas ir saistita ar geografisko apgabalu vai tradicionalo izcelsmi.

ESirregistréti 3207 produktu nosaukumi: no tiem —lauksaimniecibas un partikas produkti 54 ir garantéto tradicionalo ipatnibu
shéma un 1367 — aizsargatu cilmes vietas nosaukumu un aizsargatu geografiskas izcelsmes norazu shémas. Partikas kvalitates
shému produkti ir markeéti ar Eiropas Savieniba atpazistamiem logotipiem, un katra dalibvalsts nodrosina vajadzigo kontroli un
uzraudzibu, péc noteiktajiem kritérijiem parbaudot So produktu atbilstibu.

ESirartizveidota kopéja datubaze “e-Ambrosia”, kurairieklauti partikas kvalitates shemu produkti no visam valstim.

Lai produktu ierakstitu kada no aizsargato nosaukumu registriem, razotaju grupai, kas apvieno konkréta produkta razotajus,
ir jauzraksta pieteikums, kas jaiesniedz Partikas un veterinaraja dienesta (PVD). Pieteikuma ir jaapraksta produkta
specifiskums un atbilstiba noteiktiem kritérijiem.

Garantéto tradicionalo Tpatnibu shémas produktam
- raksturigs tradicionals lietojums konkrétaja teritorija;
- vismaz 30 gadu garuma ir atrodams apliecinajums par receptes nodosanu no paaudzes paaudzei.

Aizsargatu geografiskas izcelsmes norazu shémas produktam
- vismaz viens no razoSanas posmiem notiek konkréta geografiskaja apgabals;
- ir saikne ar geografisko apgabalu (produkta Tpasibas vai reputacija)

Aizsargatu cilmes vietu nosaukumu shémas produktam

- viss raZoSanas process — no izejvielas ieguves l1dz galaprodukta iesainosanai — notiek konkrétaja
apgabalj;

- kvalitati vai Tpasibas rada geografiska vide ar tai raksturigiem dabas un cilvéka faktoriem.

ES Aizsargato produktu nosaukumu registros Sobrid ierakstiti sesi Latvijas produkti:
e Sklandrausis, Salinata rudzu rupjmaize un Janu siers — Garantéto tradicionalo Tpatnibu registra;
e Latvijas lielie pel€kie zirni — Aizsargatu cilmes vietas nosaukumu registra;

leguvumi e Carnikavas négi un Rucavas baltais sviests — Aizsargatu geografiskas izcelsmes norazu registra.

RaZotajiem

- lespéja markét produktu ar Eiropas Savienib3, tostarp Latvija, atpazistamu logotipu

- Produkta atpazistamiba Latvija un arpus tas

- Patérétaju uzticamiba

- Produkta nosaukuma aizsardziba

- Augstaka pievienota vértiba

- lespéja pretendét uz valsts atbalstu

Valstij

- Prestiza jautajums — Latvijas tradiciju un kultlras integréSana Eiropas Savienibas partikas joma

Pircéjam

-lespéja viegliatpazit uniegadaties Eiropas Savienibasipasas kvalitates produktus

Ta ka ES partikas kvalitates shémas ir atvértas, jebkurs razotajs var uzsakt jau registréto produktu raZzosanu péc apstiprinatas
receptiras un sava produkta markéjumaizmantot Eiropas Savienibasipaso logotipu.

Zemkopibas ministrija lepojas ar ES registros ieklautajiem Latvijas produktiem, kas popularizé Latvijas tradicijas un kultdru
Eiropas Savieniba, — sklandrausi, Janu sieru, salinato rudzu rupjmaizi, Latvijas lielajiem pelékajiem zirniem un Carnikavas
négiem, tapéc raZotaji tiek aicinatiizvertétiespéju aricitus savus produktus registrét kada no aizsargato nosaukumu registriem.



Salinata rudzu rupjn vietéjo,
audzéto rudzu graudu tiem, plauc
ieraudzeta koka kublos ar dabigo ieraugu, veidc
rokam un cepta maizes krasniuz karsta klona.
Salinatai rudzu rupjmaizei ir iegarena klaipa forma ar
noapalotiem galiem, ar gludu, tumsu garozu, kuru péc
cepsanas parziez ar cietes klisteri vai adeni. Maizei ir
patikams ceptas maizes un kimenu aromats, jitama salda
un skabena rudzu maizes garsa.

Vards "'salinat" ir sens vards, kas jau 18. gadsimta biezak
lietots Latvijas rietumu dala un nozimé padarit saldu,
plaucéjot miltus ar karstu udeni. Kurzemé latvieSu
tradicionalo rupjmaizi dévéja par salinato jeb garo maizi.
Veésturiskas rudzu skirnes, visplasak pielietojama -
Kaupo, ir nacionala veértiba, tapéc ir svarigi uzturét to
audzesanu, lai saglabatu seklu, labas cepamipasibas un
maize nezaudétu savas raksturigas garSas un aromata
nianses.




aize ir viens no senakajiem partikas
tiem, ko radija masu senci, iemanoties
ojama veida saglabat savvala augusa rudzu
graudauga vertigas Tpasibas. Latviesi ir zemkopju
tauta un goda turéjusi gan zemes araju, gan séjéju,
maléju un cepéju — visu, kas saistits ar maizi.
Teiksmas vésta, ka baltu zemés dzivojusi izskatigi
un veseligi laudis — baltiem, stipriem zobiem un
rudzupuku zilam acim, jo tie ikdiena édusi rudzu
maizi.

Pirma senas maizes forma bija neraudzétas miklas
plakani placeni, tacu 12. gadsimta parasta placena
vieta latvieSi sakusi cept raudzétu maizi. Latvijas
rupjmaizei bezgalibas jédzienu pieskir no katra
cepiena saglabatais ierauga vai miklas gabalins, kas
kalpo ka dzivibas devéjs jaunas maizes tapsanai.
Rupjmaize ir Tpasa — tikai Latvija nobaudama
maize. Senak to cepa ikviena latvieSu séta, un arl
musdienas ta tiek cepta péc sentévu receptém. Lai

Atdzeséts plaucéjums 7 - 10 kg
Dabigs rudzu ieraugs
0,400- 1,600 kg

tas rudzu rupjmaizes receptura:

Rudzu rupjie milti 3 kg
Kimenes 0,080 - 0,100 kg
Karsts idens 6-8 L
Nefermentéts rudzu iesals

0,050 - 0,300 kg

izceptu tradicionalo rupjmaizi, nepiecieSama
meistariba un iedvesma, jo maizes radiSanai tiek
izmantota viena no visapjomigakajam un
sarezgitakajam maizes gatavoSanas tehnologijam
pasaulé.

Rudzu rupjmaize latvieSa virtuvé aizvien bijusi
pamatédiens — sata devéja. Musdienas ta ir viena
no Latvijas kulturas kanona ierakstitajam vertibam
un musu valsts identitates simbols. Tas
pagatavosana ir plasu zinasanu, ticéjumu, magijas
un paregojumu ieskauta. Maizei veltiti 1pasi cienas
un svétibas rituali. Rupjmaize ir cienasts viesiem,
kas grib iepazit latvieSsu kultlru, suvenirs, ko
vedam uz arzemém un pasi nemam celojuma, lai
prombatné mums lidzi bGtu majasizjata.

Plaucéjuma gatavosana

—_—
Plaucéjuma ieraudzésana \ |

‘ [l leraudzéts plaucéjums 7 - 12 kg
Rudzu milti 7 - 10 kg

|

o - Cukurs 0,800 - 1,600 kg
LT S35 0,150 - 0,200 kg

| R

Miklas gatavoSana



inatas rudzu rupjmaizes gatavosana:

aizes gatavosana ilgst divas dienas, un ta sastav
no vairakiem posmiem.

Procesa sakums ir plaucéjuma gatavosana, kas var
norisinaties 12 — 24 stundas. Koka kubla rudzu
rupjos miltus un kimenes noplaucé ar 95°C karstu
udeni. Kad plaucéjums padzisis, tam pievieno
nefermentéto jeb balto rudzu iesalu, visu labi
izmaisa un atstajiecukuroties.

Nakamais solis — plaucéjuma ieraudzésana. Kad
iecukurota plaucéjuma temperatira sasniegusi
36°C, pievieno rudzu ieraugu, ko biezi dévé par
"maizes sirdi', un 3 — 6 stundas tas ieraudze
plaucéjumu. Rugsanas laika plaucéjums k|Ust viegli
skabs, veidojas 1pasa saldi skaba abolu garsa, kas
saglabajas artizceptas maizes klaipina.

Rudzu mitklas miciSana notiek koka abra vai
micisanas katla, ieraudzétajam plaucéjumam
pievienojot rudzu miltus, cukuru un sali. Gatavas
miklas virsmu nolidzina un liek raudzeties silta
vietauz 2—-3 stundam.

Kad mikla gatava, veido garenus klaipus, ko
nogludina ar mitru roku un sanos ievelk svitras, lai
tie neplaisa. Uz klaipina virsmas, ka to darija
vecmaminas, var ievilkt krustinu, svitrinas vai kadu
citu latvju rakstu zimi. Klaipus karto uz virsmam,
kas apklatas ar audumu, uz lizes vai koka déliSiem,
kurus apkaisa ar klijam vai uzliek klavu lapas.
Klaipus cep maizes krasnt uz karsta klona, sakotnéji
apcepot lielaka karstuma — 280 — 350°C , lai
veidotos stingraka garoza, tad 1 —2 stundas
turpina cepSanu zemaka temperatira — 200 -
250°C. Karsto maizi iznem no krasns un parziez ar
cietes klisteri vai tdeni, lai garozina k|Ust mikstaka
un spidigaka.




aizi gatavo tikai apses vai liepas koka kublos, to
ninas saglabajusies mikroflora no iepriekséjas
atavosSanas reizes, kas nodrosSina pienskabo
ragsanu; plaucéjums atdziest léni, un viss kopa
pieskir maizei raksturigo garSu un smarzu;

— maizi gatavo ar plaucéjumu, ko ieraudze ar
dabigu rudzu ieraugu — tad ta ir viegli
sagremojama, rodas sata sajuta, irilgi uzglabajama
un saglabajas visi vértigie vitamini, Skiedrvielas un
mineralvielas;

vetki un pasakumi
Rudzu ziedesanas laiks

Tie ir simboliski svétki vasarai, maizniekiem un
katram mums, apzinoties sencu viedumu un
parazas. Maizes muzeja vaditaja — neskaitamu
sentévu maizes gatavosSanas liecibu, zinasanu un
priekSmetu vacéja un glabataja, maiznieka amata
meistare, tradicionalas rudzu rupjmaizes cepé€ja
Vija Kudina iesaka: "Rudzu ziedéSanas laika jaiet
tiruma, no devinam varpam jalasa ziedputeksni un
jaapéd. Tad cilveks veselu gadu neslimo'". Tam
ticéja musu vecvecaki.

aizes diena jeb Jekaba diena

Msu senci to svinéja 25. jalija. Ar pirmo no jaunas
razas izcepto maizes klaipu sakas jauns gads — ''no
maizes lidz maizei'. Musdienas — katru gadu jalija

pédéja svétdiena AraiSu véjdzirnavu kalna pulcéjas | .« .

tradicionalas rudzu rupjmaizes cepéji un
godinataji, maizes €daji un interesenti, lai svinétu
senos jaunrudzu maizes sveétkus un rudzu grauda
celulidz maizei.

atas rudzu rupjmaizes specifiskums:

— miklai pievieno kimenes, kas maizei pieskir
speci imenu aromatu, tam piemit
i darbiba, kas veicina-gremosanas
I arsté iekaisuma procesus zarnu

— klaipi veidoti izstiepti iegarena forma, garums
parsniedz maizes platumu vismaz divas reizes;

— maizes garsu, smarzu un mikstuma struktdru
saglaba gluda, spidiga ar cietes klisteri parziesta
tumsibrina garoza.

[




es iela

vijas Maiznieku biedriba ik gadu augusta tresaja
nedélas nogalé piedalas Rigas svétkos un veido
"Maizes ielu'". Maiznieku cunfti parstav aktivakas
Latvijas maizes ceptuves, to maizniekmeistari un
zelli. lelas garuma maiznieki veido un cep dazadus
gardumus, stasta maizes vésturi un legendas,
aicina svetku viesus lidzdarboties maizniek-
meistaru un zellu aktivitatés. Neizpaliek
tradicionalas Latvijas rudzu rupjmaizes — Salinatas
rudzu rupjmaizes degustacija un godinasana.

augusta beigas notiek Piena, maizes un medus sveétki,
kur viesi aicinati nobaudit un iegadaties Latvijas
gardakos piena, maizes un medus produktus. Dienas
garuma notiek degustacijas un konkursi, izraugoties
iecienttakos maizes un medus produktus, ka art katru
gadu godinot labakos maizes razotajus visdazadakajas
nominacijas. Latvijas rudzu rupjmaize — Salinata, tiek
dévéta par''Latvijas sirds maizi"'.

Salinatas rudzu rupjmaizes meistarklases un konkursi

Lai saglabatu sencu maizes cepSanas maku un
tradicijas, ik gadu tiek rikoti profesionalo skolu
audzéknu radosas meistaribas konkursi ''Jaunais
Maiznieks" un maizes, taja skaita — rudzu
rupjmaizes, gatavosanas meistarklases skoleniem
un pedagogiem. Paraléli praktiskajam nodarbibam
konkursa norises laika, katrs audzeknis piedava ar1
majas darbu, kura moto "Maizes vertiba mana
gimene''.



hata rudzu rupjmaize edienos

t Salinato rudzu rupjmaizi, varam sagarSot visdazadakas nianses: sakot no zemes, labibas,
Idskabu abolu un riekstu garsas. Maize lieliski sader ar citiem produktiem, to viegli izmantot dazadu
dienu gatavosana, sakot no zupam lidz gardiem un veseligiem desertiem.

pjmaizes grauzdini

rauzdinus gatavo, rudzu rupjmaizi sagrieZot
nelielas skelités vai_garenos gabalinos. Tos var
apcept uz pannas vai krasni, sviesta vai ella, lidz tie
klast kraukskigi-un bruni. Tad tiem pievieno svaigi
sasmalcinatus kiplokus, sali un. lauj garSam
nedaudz ievilkties. Mulsdienas grauzdinu
gatavosSanai izmanto ari garSvielas, kas bagatinatas
ar tomatu, siera, paprikas un citam garsam. Lidz ar
to rupjmaizes grauzdini ir ideala piedeva dazadas
maltités un ka uzkoda pie tradicionaliem latviesu
dzerieniem.

zkodu rudzu sviestmaizes

Satigu un spécinosSu rupjmaizes skéli latviesi éd gan
brokastis, ganlaunaga un vakarinas, tacu svétkiem
vairak piedien mazas uzkodu maizites. Tas var
gatavot, izmantojot visdazadakos produktus -
sviestu, sieru, zavetu galu, zivis, darzenus un pat
auglus. Rudzu maizites var papildinat ar saliem un
saldiem ievarijumiem, meércitém, seklinam,
digstiem un pikantam garSvielam. Tradicionalas
uzkodu maizites ar biezpienu, svaigo sieru,
kGipinatam zivim, kanepju séklam un zalumiem
latvieSu vésturiskas garsas sajutu sniegs ne vienam
vienizsmalcinatam edienu bauditajam.
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rviens noiecienttakajiem latvieSu desertiem, ko
tavo no sacietéjusas rudzu maizes. To vispirms
apgrauzde, tad izmércé un péc tam vara kopa ar
Zavetu auglu — abolu, plimju, rozinu un aprikozu
gabaliniem. Péc garsas pievieno kanéli un cukuru.
Desertu atdzesé un pasniedz ar pienu vai
putukréjumu. Zupas biezums katrai saimniecei var
nedaudz atsSkirties. Musdienas deserta
gatavoS$anaivarizmantot arirudzu rivmaizi.

Zu rupjmaizes kartojums

upjmaizes kartojums jeb ambrozijs ir tradicionals
atvieSu saldais édiens, ko gatavo no sarivétas
sakaltusas rudzu maizes vai rudzu rivmaizes,
upenu, ~broklenu vai dzérvenu ievarijuma un
aputota salda kréjuma. Rudzu rivmaizi var apcept
z pannas ar nelielu sviesta, cukura un kanéla
daudzumu. Desertu gatavo, liekot kartas rivmaizi,
saldo kréjumu unievarijumu. Dekoré ar sezonalam
ogamvaiaugliem.

va.
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"Lauku Celot

urisma asociacijas

Foto: no Latvijas Maiznieku biedribas un Latvijas lauku t
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LATVIIAS VERTIBA UN DARGUMS - JANU SIERS

Kurs gan var iedomaties Latvija Ligo vakaru bez Janu siera?
Saulei lIidzigais dzeltenais siera ritulis ir galvenais latvieSu
vasaras saulgriezu cienasts, tautas uztverée So svétku un ari
latviskuma simbols. Siers minéts misu Janu dziesmu
lielakaja dala, ap to savijies kupls saulgriezu ticéjumu un
ierazu loks. Tik spilgta siera rituala loma vasaras
saulgrieZos ir aprakstita tikai latviesu tradicijas. Tacu siera
tradiciju loks neaprobezojas tikai ar Janiem. Sieram bija
nozimiga vieta visos lielakajos latvieSu miZa godos un
gadskartas svétkos. Ari, parkapjot gadu tiikstosa slieksni,
tas joprojam ir galvenais vasaras saulgriezu cienasts un
viens no izteiksmigakajiem nacionala uztura elementiem
Latvija. Turklat muisdienas Janu siers ieguvis jaunu
kvalitati, tas kluvis par misu nacionalas identitates
vértibu, spilgtu un popularu latvieSu kultiras
reprezentacijas simbolu saskarsmé ar citam tautam. Par
Janu siera paliekoso vietu latviesa sirdi liecina fakts, ka
cauri gadiem tas ir saglabajies Ligo nakts norisé ne vien
Latvija, bet ari tiem latvieSiem, kurus véstures véji
izkaisijusi taluma—Sibirija un Amerika.
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Vesture

Janu siers pieder pie nenogatavinatiem skabpiena
sieriem - senakas siera Skirnes Eiropa. Tas
vésturiski radas, pienu parstradajot visvienkarsaka
veida — raudzéjot, izmantojot tikai pienskabes
baktériju ieraugu vai biezpienu. Siers bija gala
produkts, ko ieguva no sarugusa piena.

Ka pienu parstradaja senatné? Piens senas
saimniecibas apstaklos atri saskaba, jo koka vai
mala trauki bija grati uzturami tiri, un toreiz nebija
arl zinama tiritbas svariga loma, iedarbojoties
baktérijam, kas bija trauka un gaisa. Turklat svarigi
bija, ka raudzésanas gaita dabiski atdalijas piena
tauki un olbaltumvielas. Taukus - kréjumu nosméla
no sarlgusa piena virsas, kila sviesta. Olbaltumu -
biezpienu ieguva, sildot nokrejoto ruguspienu
sukalu atdalisanai, péc tam tas notecinot. No
biezpiena taisija sieru.

Biezpiens - siera gatavoSanas starpprodukts -
Latvija pirmo reizi tieSi minéts 16. gs. beigu un
17. gs. sakuma dokumentos. Rigas jezuitu kolégijas
muizas razojumu sarakstos latinu valoda biezpiens
nosaukts coagula lactis — "sabiezinats piens". Péc
tam biezpiens ar latvisko nosaukumu ,kupinats
piens” pieminéts vecakajas 17.gs. latviesSu valodas
vardnicas. Tas skaidrojams saistiba ar senu
darbibas vardu ,kupt”, ,kupinat” ,sarecét”,
»sabiezét”. Kops 19. gs. Latvija parsvara lietoti
musdienas parastie apziméjumi - biezpiens,
baltpiens, sildits piens.

Kadas liecibas par Janu sieru saglabajusas Latvijas
véstures avotos? Jau 12. gadsimta vacu krustnesi,
nonakot Baltijas krastos, bija izbrinijusies par Janu
nakts svintbu veérienigumu pie nakts tumsa
liesmojoSiem ugunskuriem. Laika gaita Sos svétkus
papildinaja siers, kuru latvieSu tauta nosauca par
Janusieru.

Georga Mancela 1638. gada vardnica minéts jauns
siers, un starp latvieSu valodas paraugiem
ierakstits teiciens ,,pienu micit sieram”. 100 gadus
vélak - 1774. gada Vidzemes macitajs un

novadpétnieks Augusts Hupels neparprotami
rakstija par Janu sieru, noradidams, ka latvieSi
gatavojot ,lielus sierus ar olam”, kurus tie arl
pardodot. 19. gs. autori atkartoti veéstija par
latvieSu zemnieku gatavotiem biezpiena un olu
sieriem. Ta 1810. gada K. Elberfelds govkopibas
pamaciba ieteica zemniekiem, kuri dzivo talak no
pilsétam, sierus taisit pardosSanai, attiecigi
piezimejot: ,Ka tie taisami, to ikkatrai labai
saimniecei vajaga zinat.” Vila Adolfija 1837. gada
sarakstitaja ,Pamaciba moderém” lasams
padoms: ,Labaki, kad moderes nemaz nerauga
Vaczemes sierus (domati saldpiena) taisit, tas tam
nekad neizdosies.” Pieredzejusais lauksaimnieks
Karlis Lepevi¢s saimniekoSanas saceréjuma
zemniekiem 1852. gada jau siki aprakstijis, ka
jataisa pienasilditais biezpiena siers. Tas ir vecakais
tik pilnigais Janu siera gatavoSanas apraksts. Kops
19. gs. otras puses sildita biezpiena siera
gatavosSana aprakstita pavargramatas, lauk-
saimniecibas avizés un Zurnalos. Seviski daudz
Janu siera taisiSanas aprakstu ir 20. gs. kulinarijas
gramatas un saimniecibas presé.

1920. - 1930. gados Janu siers sakts vertét ari no
tautisko tradiciju viedokla. Ta gatavoSanas apraksti
irlasamiliterattras darbos.
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Janu siera gatavosana senatné

Vispirms atsildija raguspienu. Tam vajadzéja but
viena gabal3, stingram, blivam un spidigam, jo no
laba ruguspiena iznaca labs biezpiens, kas bija
pamats labam sieram. SildiSanas procesa
olbaltums (to dévéja ari par ,ziediem”) sarecéja —
nostajas katla virspusée, tad masu sal€ja kulité un
pakara virs spaina, lai notek sulinas. Péc tam no
»ziediem” gatavoja sierekli: notecinato biezpienu
iebérakatla ar saldu pienu un lika uz uguns sildities.
Svarigi bija noteikt piena un biezpiena attiecibas.
Pamacibas tas noraditas dazadas: 2:1 vai 3:2
atkariba no biezpiena skabuma. Jo pieléja vairak
piena, josiers veidojas saldaks.

Piena sildot biezpienu, to pastavigi maisija. Vai
biezpiens bija sildits pietiekami, noteica péc stukalu
atdaliS8anas un péc sierekla — tam vajadzéja but
mikstam un staipigam. Nakamais solis — sierekli
notecinaja. Sim nolGkam to izI&ja uz samitrinatas
siera dranas, kas bija ieklata lielaka trauka — spaini,
kubulina vai sieta. Sanemot dranas sturus, divi
cilveki sierekli valstija, kamér notecgja stkalas un
siereklis kluva blivs. Péc tam to trauka vai katlina ar
koka karoti berza un sita, savelot vienlaidus pika.
Tas bija vienkarsakai siers — ar vai bez kimeném.
Labam sieram vajadzéja but ar olam, sviestu un
kréjumu. Piedevas iestradaja, sierekli velreiz sildot.
Jo vairak lika klat olas, jo siers bija dzeltenaks un
garSigaks. Olas pirms pievienoSanas sakdla.
Dazkart tas atstaja pussakultas, tad tas sierekla
sildisSanas laika sarecéja gabalinos un iznaca
"raibais siers".

Sviesta vai kréjuma pievienoSana sieram bija
raksturiga jaunakos laikos, seviski 20. gs., kad piena
produktu saimnieciba kluva vairak. Sviestu ieprieks
izkauséja. Karsta katla sierekli samicija ar
piedevam: kimeném, izkausétu sviestu, sali,
kréjumu un olam. Sildija un spaidija, kamér masa
kluva viendabiga, vijiga un ,atleca” no katla
malam. Ja biezpiens bija taisits no nokrejota piena,
kréjumu vai sviestu pievienoja vairak. Péc tam
masu parlika siera drana, kura turéta siera sulinas,
lai batu mitra untauka—tadaisiers nelips klat.

Siera gatavoSanas pédéjais posms bija veidoSana
jeb sierasiesana. Siera dranas stdrus sanéma kopa
un cieSi noséja mezgla vai ar auklinu. Séja ta, lai
mezgls bltu siera ritula vidl, bet auduma krokas
sakartoja ta, lai iespiedumi bdtu vienmeérigi.
Sakuma vieta izveidojas ,Janu siera viducitis”, bet
krokas ap to atgadinaja saules starus. Sienot
izveidoja siera formu — apalu ,riteni” vai stlrainu
»starainiti”. Nosieto sieru viegli noslogoja, to nolika
uz galda vai déli$a un virsQ uzlika otru déliti. E3anai
siers bija derigs jau péc dazam stundam, tiklidz tas
atdzisa un sastinga. Glabasanai mikstais Janu siers
nebija piemérots, jo atri sakalta un sapelgja.




Gatavosana misdienas

LielraZzoSana Janu siera tapSanas process ir gandriz
tads pats ka bija lauku séta: vakara ar pienu
piepilda vannu, pievieno tirkultlru, pa nakti piens
sarugst, tad to atsilda, notecina sulinas un iegust
biezpienu. Tam uzlej vajpienu un masusilda, kamér
atkal rodas sulinas. Tas nolej. Masu maisa,
pievienojot nepiecieSamas sastavdalas: sali, olas,
kimenes un saldu kréjumu.

Janu siera razoSana ir diezgan darbietilpiga, ne
visas operacijas ir mehanizétas. Katrs ritulitis ar
rokam jaizveido un jaiepilda forma, kas ir apala ka
saulite. Kad tas atdzisis, jaiznem no formas un
javakuume, jauzlime etikete. Noliktava siers
mazliet atplsas un celo uz veikaliem. Tatad —
cilvéka rokas ik bridi satiekas ar topoSo produktu,
siera meistars siera ieliek ne tikai savu prasmi, bet
arimilestibu.

Latvija Janu sieru gatavo seSi razotaji: AS ,,Rankas
piens”, AS ,Jaunpils pienotava”, AS ,Valmieras
piens”, PKS ,Straupe”, AS ,Lazdonas
piensaimnieks” un PLPKS , Dundaga”. Katru gadu
pardod lidz200tsasiera.
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Specifiskums

Jasaka paldies pirmajai, simtajai un simts tksto$ajai Janu siera séj€jai, jo vecaka gadagajuma |laudis siera
gatavoSanas maku ir nodevusi saviem bérniem un mazbérniem, ta i tradicija ir saglabata no paaudzes
paaudze. Neskatoties uz partikas tehnologiju attistibu un jaunu produktu ienakSanu musu virtuve, Janu
siera receptira, garSa unizskatsir nemainigi.

Janu sieram ir apala forma —zems cilindrs 8 — 30 cm diametra un 4 — 6 cm augstuma. St forma ir zimiga un
simboliska ka saules atveids. Siera krasa — no gaiSi dzeltenas lidz dzeltenai, kas ari saistita ar saules
simbolu. Siers ir vidéji sals. Konsistence — miksta, saistita, nedaudz graudaina, viendabiga visa masa.
Izskats griezuma —bez acojuma, pielaujami dazadas formas tukSumi un blivas masas ieslégumi, redzamas
viendabigi sadalitas kimenes.

Kop$ produkts ar nosaukumu ,,Janu siers” ir ieklauts Eiropas Savienibas Garantéto tradicionalo Tpatnibu
(GTI) registra, uznémumi, kas razo un vélas sakt razo$anu, atbilsto$i registrétajam pieteikumam, Janu
siera pagatavosSana drikst izmantot Sadas sastavdalu proporcijas: 28 — 50 | vajpiena, 10 — 13 kg vajpiena
biezpiena, 1,0—1,2 kg 82 % sviesta vai 2,5 |salda 35 % krejuma, 0,6 — 1,0 kg olu masas (bez caumalam),
40-50gkimenu, 100—120 g partikas sals.

Sis ir diezgan plass produktu diapazons, kas jebkura gadijuma katra razotaja sieram dod atskirigas garsas
un konsistences Tpasibas. lzdomat jaunas Janu siera receptes drikst tikai tad, ja So produktu gatavo pasu
patérinam nevis pardosanai. Lidz ar to ir aizliegta jebkura registréta nosaukuma ,Janu siers” tiesa vai
netieSa komercialaizmantosSana produktiem, uz kuriem registracija neattiecas.

Janu siers - Latvijas SIERU KARALIS

Eiropas valstis ir kronéti sieri — vispopularakie un
visiecienitakie. Anglija siera karalis ir Cedars, Sveicé —
Ementales siers. Francija — Rokforas siers un Brie.
Latvija sieru karalis ir Janu siers, tas karala kroni
sanéma LimbaZos 2005. gada 11.maija biedribas
,Siera klubs” lielakaja pasakuma ,Latvijas novadu
Siera diena”. Gadu no gada kronis celojis un celo no
viena uznémuma pie otra, slavinot un uzteicot ta
raZotolJanusieru.

PKS "Straupe" valdes
priekSsédétajs
Imants Balodis
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Pasakumi

Izglitojosie seminari

»Siera klubs” regulari organizé seminarus par Eiropas aizsargatajiem Latvijas produktiem, lai tos iepazitu
gantoposie pavari, gan profesionali. 2020. gada viena no macibdienam restorana ,,Ferma” Sefpavari Maris
Asti¢s un Nils Gévele gatavoja piecus netradicionalu kombinaciju izsmalcinatus édienus, pieméram, uz

medotas rudzu maizes Skéles sviesta apceptas gailenes ar riekstiem, bagatigi parbértas ar sarivétu Janu
sieru un dazas minutes pakarsétas krasn.

Konkursi “Latvijai - mans Janu siers"

Apgalvo: Janu siera sieSanas maka pariet no
paaudzes paaudzée. Tapéc jau treSo reizi
organizejam konkursus ,Latvijai—mans Janusiers”,
lai parliecinatos, vai jauniesi tieSam prot gatavot
sieru ar magijas garsu. leinteresétiba, aktiva daltba
un gardie sieri pierada, ka lieliski prot!




Janu siers gramata un dokumentalaja kino

Krasna ka Janu vainags ar iepitam lauku pukéem,
bagata ar vésturiskiem materialiem un
interesantiem faktiem ir gramata ,Janu siers”, kura
piedzivojusidivusizdevumus.

Janu siers ,spéléjis” arl galveno lomu vairakas
dokumentalas filmas: ,,MuZigais piens”(Straupes
razotais), ,Ta dzivojam”(Rankas razotais), ,,Jaunpils
Janusiers”, , KaJanusieru gatavo Straupe” u.c..

Janu siers un maksla

Gleznu konkurss ,,Janu siera cel$” un fotokonkurss
»,Piena upé siera ziedi” pieradija, cik mums |oti
vértigs un mils ir Janu siers. Piedalijas gan jauniesi,
gan pieredzéjusie makslas meistari. Péc konkursa
nosléguma organizéjam izstades vairakos musu
pasakumos Ogre, Césis, Aizpute, Kandava, Jaunpill.

Janu siera skaistumkonkurss

Ogres tehnikuma organizéjam konkursu ,,Janu siers
— saules cela”. Rezultatu vardos gruti izteikt.
Attélos: Ogres tehnikuma skolotajas Zianidas
Baras, Rigas Turisma un radosas industrijas
tehnikuma skolotajas Ineses Bedeices un restorana
,Efeja” (Madona, ,Lazdonas piensaimnieks”)
Sefpavares Kristines Bratkas Janu siera krasnas

JANU SIERS

JANU SIERS



JAUNPILS PIENG Ty,

1912

A/S "Jaunpils Pienotava"

Janu siers

Péc patentétas Janu siera tehnologijas




Janu siera plates

Siera plates gatavoju no 5 - 6 siera Skirném, tacu
Soreiz uzdevums bija interesants: tikai un vienigi
jaizmanto Janu siers. Protams, domaju, ko varétu
pieJanusiera pasniegt vasaras saulgriezos.

Radas ideja ozollapas izgriezt no rudzu maizes
rikam, uzliekot uz maizites sagatavotus Sablonus.
Ar forminu palidzibu veidoju margrietinas.
Sagatavoto sieru liku mala trauka pa apli, maizi
parklaju ar sviestu, bet zalo toni ieguvu ar natru
pulveri, ko katrs var pagatavot majas no jauniem
dzinumiem, cepeskrasni tos izkaltéjot maza
temperatara, un viss labums bus uz Skivja: piena
olbaltumvielas, kalcijs, dzelzs, Skiedrvielas un
energijano maizes.

Plate ,,MeZa veltes un medus kare ar Janu
sieru”

Liela siera plate domata ara priekiem. Lai ir dimu
smarza, var uzcept tomatus, cukini, art sieru. Tas
bus krasains uzkodu plates variants ar nosaukumu
y,ugunsstihijajeb lielas saimes griléSanas prieks”.
Cepts siers kopa ar kirStomatiem un zalo cukini
piedos energiju un dimu aromatu, kas raksturigs
vasarasJanuvakaram unvajadzigs Janu bérniem.
Krasainai varaviksnei var izmantot jauno zirnu
pakstis, zemenes, papriku un garsvielu lilla tonus, —
viss sader ardzelteno saulesrituli.

Gatavoja Rigas Turisma
un radosas industrijas
tehnikuma skolotaja Inese
Bedeice

Plate ,Lai uzzied siera margrietinas
ozollapuvainaga!”

Saldakam priekam un vasaras saulei par godu
izveidoju Janu siera plati ar meza zemeném: tas
iebéru tass traucina (var uzvert uz smilgas),
pievienoju bisu Sinu medu.

Foto : no biedribas "Siera klubs" arhiva
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Meklgjiet miisu produkciju misu tirdzniecibas vietas:
—Vairumtirdzniecibas bazeé Riga, Sencu iela 2,
talr.; 67376082, mob.: 29438988

~ Vairumtirdzniacibas baze Rezekng, Varonu iela 27b,
falr.: 64633204, mob.: 20398976

—Veikals , Rimalnieks" Ranka, Gulbenes novads,
talr.: 64470078

—Veikals ,Rankas sieri" Gulbene, 0.Kalpaka iela 29,
talr.; 64472226

—Tirdzniecibas vieta Madona, Saules iela 4a




Sklandrausis ir Latvijas tradicionals svetku
édiens. Ta gatavosanas un éSanas tradicijas
iesniedzas sena pagatné. So faktu apliecina
édiena nozime senlatvieSu gadskartu svetkos un
svinamajas dienas.

Sklandrausu cepsanas maka ir saglabajusies lidz
musdienam, un tos parsvara gatavo majas,
visbiezak Kurzemes pusé. Sklandrausi ieguvusi
atpazistamibu ari ka produkts, ko piedava
turistiem, laujot vérot pagatavosSanu, péc tam tos
degustet. Kops 2015. gada Dundaga, cildinot
vietéjo kultliru un tradicijas, katru vasaru notiek
Sklandrausu festivals.

Sklandrausi ir apali, un Sadas formas édieni ka
simbolisks saules atveids parasti sasaistas ar
ziemas un vasaras saulgriezu edieniem. Tapéc
sklandrausiem ir lidziba ar saules simboliku — gan
apalas formas, gan burkanu dzeltenigi oranzas
virskartas dél. Tiek pienemts, ka saulgriezu
mielasta sklandrausis iemieso saules radoSo
energiju.

LATVIJAS TRADICIONALAIS SVETKU GARDUMS -

SKLANDRAUSIS
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Vesture

Lidz Sim zinamais sklandrausa senakais pie-
minéjums rakstos ir laikraksta «Austrums» (Nr.6)
1893. gada raksta «Kritiski aplikojumi un
precizéjumi par daziem rakstiem etnografisko
materialu krasanas lieta» , kura Krijanis Barons
raksta par édieniem ar divainiem nosaukumiem,
kurus vin$ baudijis Dundagas puseé.

LatvieSu uztura pétitaja - etnografe Linda Dumpe,
vértéjot Kurzemes libieSu tradicionalo uzturu
(rakstu krajums , Libiesi”, 1994.), atzimé, ka rausus
no neraudzetas rudzu miltu miklas ar kartupeju un
burkanu pildijumu cepa latviesi visa Kurzemé un
Zemgalé. Sie rausi pelnotipasu ievéribu, jo esot |oti
sens cepumu veids.

1919. gada dzimusi Elza Rozenfelde no Melnsila
(Dundagas pusée) par sklandrausu gatavosanu
stastijusi ta: ,Tiem vajadzéja daudz darba un
materiala. Cepa no rudzu miltiem. Bija palieli, jo
cepa krasni. Kantes uzlocija. Cepot mikla palikg

cieta.” Pildijjumam vina izmantojusi kartupelu un
burkanu masu, péc vajadzibas piejaucot kréjumu,
cukuru, olas, taukvielu, nedaudz miltus vai mannu,
garSai - kimenes, kanéli.(L. Dumpe. ,LatviesSu
tautas édieni”, 2009.).

Kaut art katra maja saimnieces cepa sklandrausus,
liekot lieta savu izdomu un izmantojot dazadus
produktus, no pétnieku darbiem un atminu
stastijumiem jasecina, ka par sklandrausu
gatavoSanas tradicionalam iezimém uzskatams
fakts, ka tie veidoti no neraudzétas rudzu miltu
miklas, no kuras izrullé vai izgriez apalas formas
sklandrausu pamatnes un to malas uzloka uz
augsu. Pildijumam izmanto kartupelu un burkanu
masu, ko péc saimnieces ieskatiem var papildinat
ar citam sastavdalam — sviestu, kréjumu, cukuru,
olam, mannuu.c..




Zinas par nosaukumu

Rausa tradicionalais nosaukums ir ,,sklandrausis”,
jo tas ir visparatzits un tiek lietots musdienas,
runajot par latvieSu nacionalo virtuvi (N.Masiline
,Latviesu nacionalie édieni”, 2004.). Vards ir
saliktenis no ,skland” un rausis. Rausis célies no
darbibas varda raust — apbért. Tas liecina, ka rausi
cepti primitiva veida, ierausot tos karstos pavarda
pelnos vai krasns oglés. Sklanda ir sens vards, kas
radies no kurSu, tagadéjo Latvijas rietumdalas
novada iedzivotaju - kurzemnieku, sencu
pirmvalodas un nozimé ,,Zoga karts, zedenu Zogs”,
ari "nogaze, nokalne”. Saja gadijuma sklanda
saistas ar rausa izlocito malu (K.Karulis. , Latviesu
etimologijas vardnica”, Il sej., 1992.). Kurzemé ir
Tpass zoga veids, kas tiek saukts par sklandu Zogu.

Sklandrausa specifiskums:

- sklandrausis ir apal$ rausis, diametrs ir 8 - 14 cm,
bet izceptstas ir1,5-2,5cm biezs;

- sklandrausis sastav no 3 dalam : stingras rudzu
miltu miklas pamatnes (mikluizrullé 2- 3- cm biezu,
novaritu kartupeu (klajapaksa) un varitu burkanu
(klajaugsa) pildijuma attiecibas 1:1vail:2;

- vispirms no miklas izspiez vai izgriez aplus - ta ir
pamatne, tas malas uzloka, veidojot it ka Zogu;

- gatavs sklandrausis ir burkanu dzeltenigi oranza
krasa, labakai garsai virspusé var uzziest kreéjumu,
uzkaistt kimenes vai kanéli. GarSas bukete - no
saldenas lidz |oti saldai. Edot neparprotami
sajatama maizes garsa, ko dod miklas pamatne, tai
paridominé burkanu garsa.




Ka tas top?
Miklas pamatne

600 g skrotéto un/vai rupja maluma rudzu miltu,
60 g margarina vai sviesta, 250 - 330 g udens,
Skipsninasals garsai.

Miklai, lai ta batu vieglak rulléjama, var piejaukt
nedaudz kvieSu miltus, t.i., 40 — 60 g uz recepté
noradito miltu daudzumu. Miltus sajauc ar siltu
udeni, kam iepriek$ pievienots margarins vai
sviests un sals. Miklai jabat stingrai, labi
veltnéjamai, tacu ne parak cietai. Miklu izveltné
apméram 1,5-2,5 mm biezuma. Péc tam izspiezZ vai
izgriez apalas formas pamatnes 10 -15 cm
diametra. Pamatnes malas 1,5 — 2 cm augstuma
uzloka uz augsu un liek uz ieziestas plats. Malam
jabat saturigam unstingri jastav uz augsu.

Kartupelu pildijums

0,8-1kgkartupelu, sals garsai.

Kartupelus novara un samal (sarivé), micot ieber
sali péc garSas. Masai var pievienot 150 — 200 g
izkauséta sviesta vai 50 — 100 g kréjuma, 1 - 3 olas,
ka garsvielu - kimenes. Dalu varito kartupelu var
aizstat ar nevaritiem, rivetiem kartupeliem, bet
janospiez liekais Skidrums.

Burkanu pildijjums

1,5—-2 kg burkanu, 100-300 g cukura.

Burkanus novara un samal, micot pievieno cukuru,
var piejaukt 200 g- 300 g skaba kréjuma, 1-2 olas.
Burkanu masai var izmantot ari nevaritus, rivétus
burkanus, bet janospiez liekais skidrums.

Piezime: lai pildijums labak sablivetos rausi,
sagatavojot burkanu un kartupelu masas, var
iebért mannu.




Sklandrausa pildiSana un cepsana

(No izmantota produktu daudzuma vareés
pagatavot 15- 20 sklandrausus).

No rudzu miltiem izveidotaja pamatné kl3j
kartupelu masu, tai virsi — burkanu masu.
Pildijuma proporcijas veido kartupelu un burkanu
masas attieciba 1:2 vai 1:1. Sklandrausi cep krasni
200 - 220 °C temperatura, lidz miklas pamatne
klGst sausa (15-30 minGtes).

Pasakumi

Parziesanai: 200-300 g skaba kréjuma, 150-200g
cukura, uzkaisa kimenes vai kanéli. Var parziest ar
kréjuma, cukura un olas maisijumu. To pagatavo,
recepté noradito skaba kréjuma un cukura
daudzumu sajaucot ar 2 olam. Tada gadijuma
sklandrausijacep karsta krasnivel vismaz 5 minutes.

Biedriba "Siera klubs" daudzus gadus organizé seminarus "Meistara diena", lai profesionalo macibu
iestazu toposajiem pavariem dotu papildus zinasanas obligatajai vielai. Viena no témam ir "Eiropas
Savientbas Aizsargatajos produktu registros ieklautie Latvijas labumi", un tas ir gan lekcijas, gan
tikSanas ar produktu razotajiem, gan bagatigas degustacijas.

Seminari tiek piedavati art tehnikumu profesionalo priekSmetu skolotajam un viesu maju saimniecém,
jo mums japazist Janu siers, Salinata rudzu maize, Carnikavas négi, Rucavas baltais sviests, Latvijas lielie

pelékie zirni. Japazist un japrotizmantot édienos.

Kandavas Lauksaimniecibas tehnikuma jaunie
pavari macijas cept sklandrausus. Meistarklasi
vadija Kuldigas novada pieredzejusas sklandrausu
cepéjas Daiga Strélniece un Vija Eiduka. Ari
popularajam Sefpavaram Havjeram Garsijam bija
liela interese par sklandrausu tapsanu, jo Meksika
sads édiens nav.




Ogres tehnikuma jaunieSus sklandrausu tapsanas
gudribas apgut aicinaja  Latvijas Maiznieku
biedribas izpilddirektore Gunta Duka.

Seminara, kas notika Rigas Tdrisma un radosas
industrijas tehnikuma, jaunajiem pavariem
meistarklasi ar Latvijas TpaSajiem produktiem
édienos vadija slavenais Sefpavars Tomass Godins,
bet lekciju nolasija Zemkopibas ministrijas
Veterinara un partikas departamenta Biotehno-
logijas nodalas vaditajs Juris Zinars. Uz interesentu
jautajumiem atbildéja S1s nodalas vecaka referente
Ginta Dzerkale. Ginta un Juris ir biezi viesi "Siera
kluba" organizétajos seminaros.

Seminara Ventspils tehnikuma piedalijas
Dundagas novada Kolkas pagasta brivdienu majas
saimniece DZeneta Marinska. Vina atveda gardus
sklandrausus.Tos jauniesi atri vien notiesaja. Un
DzZenetas lekcijas téma bija - libieSu edieni, taja
skaita sklandrausu
tradicijas.

gatavoSana, izmantoSana




Neégi ir latviska delikatese, un tai allaz ieradita vieta uz
svétku galda. Tacu tas ir ari ikdienas ediens, un no 20.gs.
30. gadiem négus centas papildinat ar citiem produktiem.
Protams, galvenais notikums — izéSanas ar tikko ceptiem
négiem, un ne velti jau izsenis cilvéki brauca uz Carnikavu,
pirms Otra pasaules kara izmantojot pat tirisma specialos
»heéguvilcienus”.

Carnikava ir sens zvejnieku ciems, kas Latvija vairaku
gadsimtu garuma pazistams ka négu kerSanas vieta, un
négis ir istens Carnikavas iemitnieks. Jau gadu desmitus
vardi,,négis” un ,Carnikava” kluvusi it ka sinonimi.

Par Carnikavas négi deve négi ( Lampetra fluviatilis), kas
tiek zvejots Gauja Carnikavas novada teritorija noteikta
laika perioda, t.i., no 1. augusta Iidz 1. februarim. Sis
pieteikums attiecas uz svaigiem un ceptiem négiem Zeleja.
Négus no upes dzelmes cel ari citviet Latvija — Daugava,

Salaca, Venta, tacu carnikaviesi ir parliecinati, ka Gaujas |

négi ir visizcilakie, jo tiem raksturiga tiriba (bez smilsSu
piejaukuma) salidzinajuma ar citiem ,,radiniekiem”, garsa
ir piesatinata, satiga, nedaudzsala.

Kops 2001. gada négu kerSanas un apstrades tradicijas tiek
popularizétas unikala festivala — Négu svétkos. 2019. gada
Carnikavas négu kerSanas un apstrades prasmes ir
ieklJautas Nacionala nematerialas kultiras mantojuma
saraksta.

CARNIKAVAS KARALIS -

CARNIKAVAS NEGIS

'
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Vesture

Neégi gribas uzskattt par zivi, tomér tas nav zivs. Péc
jaunakas sistematikas négis pieder bezzoklainu
Agnatha virsklases négu klasei, un tiek lésts, ka ir
pat vairakus miljonus gadu vecs idens dzivnieks.

Senak carnikavieSi négi déveja par zutinu.
Smalkajas aprindas to sauca par neinaugu
(devinaci — no vacu valodas). Ja citur pasaulé Sis
divainais upes iemitnieks ticis celts karalu un
aristokratu galda, Carnikava ar to mieloties vareja

Carnikavas négu kersanas tradicijas

Négus ker gan Carnikava, gan citviet Latvija, kur
vien tie dzivo, tacu Carnikava var lepoties ar patiesi
senam négu kerSanas un apstrades tradicijam.
Agrakos laikos, domajams, négus gandriz visur
kéra, izmantojot tacCus, kas ir négu kerSanai
domatie aizsprosti, un murdus jeb zvejas rikus, ko
veido péc lamatu principa. Tomér katra apvidu bija
atskirtbas taca un murda konstrukcija, un to
noteica upju gultnes Ipatnibas. Pieméram, no
kladzinam pitie murdi Carnikava bija lieli un apali.

pat maju kalpi. Pirmskara presé Carnikavu deveja
par ,,Négu karalvalsti”, jo visos laikos Gaujas ipasais
iemitnieks bijis ne tikai delikatese, bet arl
iedzivotaju labklajibas veicinatajs, novada simbols
un lepnums, ekonomiskas izaugsmes virzitajs.

Ari musdienas Carnikava no linuma darinatie
murdi péc formas, izméra un konstrukcijas batiski
atSkiras no citu teritoriju négu murdiem. Negu
zvejas riku nosaukumiariir atskirigi.

Tacus Gauja saka buvét péc Janiem, bet materialus
gatavot — jau péc pavasara s€jas. lzsenis
carnikavieSiem ir teiciens: kad rudzi gubas, négi
murdos.

Carnikavas négu kersana attistijas atbilstosisociali
— ekonomiskajiem apstakliem, pielagojoties

—



laikmetam un Tpasumtiesibu mainai. Muizas laikos
("dz pat 1918.gadam) taci piederéja Carnikavas
muizas Tpasniekiem: divi pirmie taci “baroja”
muizu, bet paréejie tika iznomati zvejniekiem.
Muiza kontroléja gan nozveju, gan kerSanas
nosacijumu izpildi. Pavasaros, lai neveidotos ledus
sastrégumi un ledus neaiznestu tacus jura, tos

izjauca. Katru gadu procesu atkartoja. Tolaik k

blveéja vismaz piecus tacus, katram tacim bija savs
nosaukums. Négu kerSana bez dabas procesu
novérosanas nav vienkarSa nodarbe, tadée| katrs
zvejnieks zinaja un zina, ka négi jazvejo tumsakas
un vésakas bezméness naktis, kad ,juras véjs ir
augsa”. Joprojam pastav manticiba: nekert négus
gada konkrétas dienas.

Pastav parlieciba, ka négi palidzéjusi
carnikavieSiem nezaudét saikni ar dzimteni ari
arpus Latvijas: pédéja Carnikavas muizas ipasnieka
déls Kurts Gégingers, dzivojot Kanada, taisijis
murdus un gatavojis négus “pa Carnikavas modei”.
Trimdas carnikavietis Uldis Silins fikséjis unikalas
liecibas par négu kerSanu un apstradi gramata
“Meés esam carnikaviesi”.




Specifiskums

Neégi ir primitivi radijumi. Tie esot senaki par dinozauriem. Uz zemes Sie ,, akmenu stkataji” (négu dzimta —
Lampetra — tulkojuma no latinu valodas nozimé ,,.akmenu sukataji”) mit jau vairak neka 300 miljonus
gadu. Négiem nav kaulu. Néga skeletu veido skrimsli jeb horda. Negiem nav Zoklu, tapéc tie pieder
bezzoklainu Agnatha virsklases négu klasei. Négis sakas ar pieslicekni — mutes piltuvi. Pieaudzis négis
barojas ar nelielam zivim — rengém, salakam, bet nereti piesticas ari lielakam upurim. Paédis négis
atpusas, ieracies juras vai upes dunas.

Carnikavas négu apstrades vesturiskas tradicijas

Carnikavas novada teritorija jau 17.gadsimta,
iespejams - pat senak dzivojusi aktivi zvejnieki.
17. gadsimta celtajai Carnikavas muizai négu zveja
bija viens no galvenajiem pelnas avotiem. Muizas
laudis Latvija un cariskaja Krievija pirmie sakusi
audzet taiminu un laSu mazulus. 19.—20.gs. mija
Carnikava uzcelts pirmais nelielais zivju parstrades
cehs, bet 1935.gada atverts négu apstrades cehs.
Senak negus kéra ne tikai ar murdiem, bet ariar aki,
slotinam u.c. Par sadam metodém runa maz, un tas
vislabak atceras musdienu maluzvejnieki. Vel
joprojam pasi zvejnieki ar rokam pin nu jau linuma,
ne karklu klidzinu murdus un turpina sencu senas
tradicijas. 19. gadsimta sakuma Carnikavas negu
nav tricis ne Varsava, ne Berling, tapéc Carnikavas
vards arpus Latvijas izskangjis ka ,,Negu karaliste”.
Padomju gados négus veda uz Leningradu un
Maskavu.




Carnikavas négu receptiras

CarnikavieSiem négis nebija un nav brinums.
Atsakoties zvejas sezonai, tie bija dabujami visur:
pusdienas éda ceptus négus ar varitiem
kartupeliem vai ar baltmaizi, piedevas dasni
izvéloties sinepes un etiki.

Mausdienas kJuvusas popularas ari salatu receptes
ar négiem, bet ta nav jauna vésma, drizak - seno
tradiciju atdzimSana. Viens no populariem
édieniem ir rasols, ko gatavo no varita Skinka, tela

cepesa, saldskabiem aboliem, skabétiem gurkiem, |

négiem, kartupeliem, sipoliem, sinepém, etika,
cukura, laba skaba kréjuma, nomércétam salitam
silkém, olam, konservetam baravikam, pipariem,
kaperiem. Visas sastavdalas jasagriez kubinos, bet

visas garSvielas un skidras sastavdalas jamaisa
kopa ar sarivetu sipolu. Salatiem jalauj paris
stundas ievilkties. Péc tam tos dekoré ar redisiem,
tomatiem, kaperiem, sviesta rozitém, zalumiem.
Ar1 uzkodas neégis ir atradis savu goda vietu.
Pieméram, 20. gs. 30. gadu avotos var atrast Sadu

recepti. Tomatus pildija ar zirnu un négu masu
(novaritiem, atdzesétiem zalajiem zirniSiem
pievieno gabalinos sagrieztus négus, olas, sali,
etiki, sarivetus marrutkus un skabo kréjumu).
Lidzigi pildija artolas.

¥



Kop$ 30. gadu beigam arvien popularaki kluvusi
izbraukumi daba. Sados gadijumos ieteicams nemt
[1dzi paSu sagatavotas dubultmaizites. Tajas négis ir
»skaniga kor1” ar citam sastavdalam (nem 3 planas
maizes Skéles, vienu Skeli apliek ar svaigiem
gurkiem, otru - ar aukstu tela galu vai cieti varitu
olu un négiem). Musdienas populara ir négu zupa,
arinégu pasteéte.

Tacu vissvarigakais négu pagatavosanas veids ir
péc sensenas - kops 17. gs. paaudzés parmantotas
receptes: négu cepsSana krasni uz alkSnu malkas
oglém. Jaievéro recepté noteikta seciba. Svaigus
négus liek uz restém 2 rindas un cep 4 — 5 minutes
no katras puses, lidz tie k|ust zeltaini. Péc tam
négus sakarto trauka, parlej ar verdoSu udeni,
pievieno sali un sutina, lidz tie k|ast miksti. Udeni
nolej, négus atdzesé un parliek koka spainiSos —
kublinos. Uzlej virst sutinama Skidruma recéjumu

un ar specialu presi spiez uz katra kublina vaka, lai
négus saplacinatu un tauki sajauktos ar brino
skidrumu, ta négi iegust unikalo garSu (tapéc
Carnikavas négus sauc par plakanajiem négiem). Ta
ka masdienu négu cepéji ir parmantojusi sencu
pagatavoSanas receptes, négu Zelejas sastava nav
“kimijas”. Négus gatavo, izmantojot ddeni, sali un
nedaudz Zelatina.



IPASI UN UNIKALI -

LEKIE ZIRNI
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Kops 2015. gada pelékie
Ziemassvétku édiens —
kultiram, bet unikals mu
Pateicoties zemnieku un razotaju ir era
ES Aizsargatu cilmes vietu nosaukumu registra ka "La
Lielie pelékie zirni", tatad —godinati un aizsargati Eiropa.
Agroresursu un ekonomikas institiita (AREI) Priekulu
pétniecibas centrs ir pasaulé vieniga vieta, kura veic
Latvijas lielo peleko zirnu selekciju. Darba rezultata Latvija
irradita peléko zirpu skirne 'Retrija’'.

Pelékie zirni ir veseligi un uzturvielam bagati, satur daudz
Skiedrvielu un olbaltumvielu, vitaminus, ipasi B1. Zirnos ir
art daudz antioksidantu un vielu, kam piemit
pretiekaisuma iedarbiba. Skiedrvielas mazina
aizcietejumus, stabilizé cukura limeni asinis, ka ari
samazina holesterina limeni. Zirni ir ari vertigs dzelzs,
maghnija, mangana, cinka un fosfora avots. Lielie pelékie
zirni, tapat ka jebkuri citi pakSaugi, ir ieteicami uztura
cilvékiem, kuri vélas atbrivoties no lieka svara, jo séklas
esosas olbaltumvielas, Skiedrvielas un saliktie oglhidrati
uzilgaku laiku rada sata sajitu.



gadu simtiem ir édusi zirnus. Jau pirms
eras zirni kopa ar mieziem un pupam bija
no galvenajiem édieniem, un tie savu nozimi
abaja lidz pat kartupelu éras sakumam
. gadsimta. Musdienas tlristu celvezos pelékie
zirni ar speki tiek piedavati ka 1pasi latvisks édiens,
koir vérts nobaudit.

Peleko zirnu audzesanai Latvija ir senas tradicijas.
Tie audzéti jau 18. gadsimta. 20. gs. sakuma tika
publicéti raksti par ,peleko” zirnu audzeésanas
Ipatnibam. Latvija zirnu selekcija uzsakta
1925. gada Valsts Stendes graudaugu selekcijas
institata, bet kops 1945. gada ta turpinas Valsts
Priekulu laukaugu selekcijas instituta, tagad — AREI
Priekulu pétniecibas centra. Sie fakti liecina, ka
zirnus var veiksmigi audzét visa Latvijas teritorija.

nu audzésana

arigas ir gadiem izstradatas prasmes Sa
kultidrauga audzéSana un ievak$ana, lai
nodroSinatu gan kopraZas pieaugumu, gan
produkta kvalitati (augsnes sagatavosSana,
audzésanas mistra pareizas attiecibas izvéle, ka ari
pareizaievaksanas laikaizvéle).
'Retrijas' zirnus audzé tikai mistra ar graudaugiem
(auzam, mieZiem vai vasaras kviesiem), kas zirniem
kalpo par balstaugu. Mistrs ir jasej Sadas propor-
cijas: lielie pelekie zirnipret labibu—1:2vail1:1.

Latvijas lielo peléko zirnu selekcija aizsakusies no
Vidzemes lielajiem branajiem zirniem, atlasot
skaistakos zirnus séklai. No 3Sada materiala
meérktiecigas selekcijas darba, to uzlabojot —
novérsot savvalas sugu seklu riagtumu un panakot
labu varito seéklu garSu un izskatu — radita Latvijas
lielo peléko zirnu skirne 'Retrija’ - vieniga, kurai ir
tik liels séklasizmeérs un labas garSasipasibas.

Latvijas lielo peleko zirnu audzésana un selekcija
daudzu paaudzZu laika noteikta geografiska apvida
ir radijusi Skirni, kura ir pilnigi pielagojusies
vietéjiem apstakliem un kuras kvalitate ir atzita
gastronomiskajas tradicijas.

Zirnu kulsana ar kombainu prasa uzmanibu un
prasmi, jo nogatavojusies lielie pelekie zirni loti
viegli Skelas uz pusém. Tiklidz zirni ir ievakti, tos
rapigi Zave kalteés.

Galvenie faktori, kas nosaka Latvijas lielo peleko
zirnu Tpaso kvalitati, ir vietéjie klimatiskie apstakli,
augsnes 1pasibas, ka ari vésturiskie faktori un
cilvekfaktors.

ValdoSais maigais un mitrais klimats rada
visus priekSnosacijumus Latvijas lielo peléeko




zirnu optimalai augSanai, ziedésanai un raias
veidoSanai, tapéc tiesi Saja teritorija vislabak
izpauzas So pakSaugu kvalitativas 1pasibas un
pazimes.

Klimatiskos un augsnes faktorus papildina
audzetaju tradicionalas zinasanas par audzésanas
apstakliem, kopSanu, pareizu raZas novakSanas
laika izveliun metodém.

Latvijas lielajiem pelekajiem zirniem ir gars
vegetacijas periods — no 80 lidz 115 dienam.
Vegetacijas sakuma zirni aug un attistas diezgan
leni, tacu ziedéSanas un nogatavoSanas fazi
sasniedz visai strauji. Tadel Latvijas klimatiskie
apstakli ir pieméroti kvalitativas razas (rupju séklu,
miltainuma, atras uzvariSanas spéjas) ieglsanai.
Loti svarigs ir mitruma nodroSinajums ziedésanas

un seviski paksu veidosanas laika (jlnija otraja un
jalija pirmaja puse), jo tas butiski ietekmé séklu




as lielo peleko zirnu specifiskums:

éti Latvijas lielie pelékie zirni no citiem zirniem atskiras ar ipasi lielam, rupjam séklam (1000 séklu
air360—380 g), kas ir briini marmorétas ar melnu malinu. Séklas uztura lieto nelobitas, jo mizina jeb
lapvalks neatdalas salidzinajuma ar citam zirnu skirném,

- kaut gan seklu skaits paksti nav liels, to kompensé labas kulinaras Tpasibas: relativi 1saks varisanas laiks
(apméram 10 min.1saks neka citiem zirniem).

- ta ka mizina turas ciesi klat pie zirniem, varot tie neizjuk. Tiem ir miksta, miltaina konsistence, maiga,
specifiska garsa, ko pieskir mizinas klatbatne.

as lielie peléekie zirni edienos
ar speki un ceptiem sipoliem ar vai bez galas

kie zirni ar speki un ceptiem sipoliem ir
vieSu nacionalas virtuves klasika. Tie ir
pieméroti ne tikai, lai tos celtu galda ikdiena, bet ari
latviskos godos.

250 g peléko zirpu, 500 ml Gidens, sipols, 2 Zavéetas
kratinas Skéles, péc garsas salsun melnie pipari.
Pelekos zirnus apméram 12 stundas meérce auksta
udeni. To no zirniem nolej, zirnus noskalo. Péc tam
zirnus vara apmeéram 40 mindtes. Sali pievieno
gandriz gataviem. Zirnus nokas, ber atpakal katla
un Jauj nedaudz atpusties. Sipolus un Zavetas
kratinas Skéles smalki sagriez, apcep, pieberot
piparus. Blodina ieber zirnus un uzliek sacepto
galu ar sipoliem.

irnu pikas

200 g peléko zirnu, 100 g nomizotu kartupelu, 60 g
kubinos sagriezta Zaveta speka, 30 g smalki
sasmalcinatu sipolu, 50 g kanepju sviesta, sals.
Izmércétus zirnus un nomizotus kartupelus
atseviski vara mikstus, nokas un 2 reizes izmal galas
masina. Samaisa kopa. Sakarséta panna liek
cepties sipolu un speki. Pievieno kartupelu un zirnu
masai kanepju sviestu, sali. Samica. Save| nelielas
pikas, liek dzila vai lézena trauka.

Zirnu pikas var ést gan ar salatiem, gan dazadam
meércém. Loti labi garSo vienas paSas ar
raguspienu, pienu vai paninam.



iemassvetku cepetis ar zirpiem

Zirnus izmeércé un apvara katlina pusmikstus. Kad
cepetim [idz gatavibai atlikusi nepilna stunda,
pusgatavos zirnus saber rinki taukaja sulina un, Sad
un tad apmaisot, lauj gatavoties mikstiem.
Apdomajiet savu cepeSa gatavoSanas manieri.
Izméginiet:

- ja cepeti gatavojat krietna Gdens daudzuma, tad
var pievienot nevaritus zirnus (lIidz gatavibai
jarékina pusotra stunda),

- ja cepetis atrak gatavs neka zirni, nemiet to nost
un zirnus vél mirkli pataukskéjiet.

Kadsieguvums no Sadas gatavoSanas? Pilniga garsa
zirniem. Nebaidieties, taukus zirni sevi nesasuks.
Bet cepesa smekigan!

irnu kotletes

Varitus zirnus samal galas masina, piemalot ari
sipolus un Zavetu spekiti.

Ja kotleti veélas "strukturétu", var pievienot
gabalinos kapatu cauraudzi.

lemaisa paris karotes skaba kréjuma, var piesist ari
olu. Samica viendabigu masu, veido kotletes, pané
speltas manna. Cep no abam pusém brinas. Ed ar
skabu kréjumu, marinétu gurkivai darzeniem.

nu humuss ar saulée kaltetiem tomatiem

0 g novaritu peléko zirpu, 150 g saulé kaltétu
tomatu ella, 50 g sezama séklu, 100 ml olivellas,
kiploka daivina, sals, pipari, citas garsvielas péc
izveles, maize pasniegSanai.

DaJu tomatu sagriez mazos gabalinos, atstajot
paris Skélites dekoréSanai. Panna uzkarsé ellu,
pievieno novaritus pelékos zirnus, tomatus,
sezama séklas un kiploku. Mazliet apcep uz
pannas, lai garsas sajaucas. Nonem no uguns un
atdzese.

Visu liek virtuves kombaina un sablendé. Lai masu
batu vieglak sablendét, tai var pievienot olivellu.
Pasniedz uz grauzdetam maizitém.

Piezime. Var pievienot ari melnasolivas, seklasvar
aizstatarriekstiem.




i pirms varisanas jaiemérc, lai mizina maigaka, lai atrak izvaras, lai garSalabaka.
eali: viena vakaraiemércam - otra varam.

| oti labi: no rita mércam - vakara varam

CieSami:atnakam no darba, iemércam un pécak varam.

mazinat gazu veidosanos péc paksaugu lietosanas

Mercéjot pupas vai zirnus, pamaini tdeni un pirms varisanas tos noskalo.

- Lieto tos neliela daudzuma.

- Paksaugu sagremosanu atvieglos pienskabi saturosi produkti, pieméram, raudzéts piens.

- Pievieno paksaugu eédieniem kimenes, kas mazina gazu veidoSanos.

- Lieto pietiekami daudz Gdens un nodarbojies ar fiziskam aktivitatém — ta palidzési zarnu traktam tikt
vieglak gala ar lielo Skiedrvielu daudzumu.

- Lieto alfa — galakatozidazi saturosus preparatus (ferments, kas Ske| pakSaugos esosos oligosaharidus), tie
palidzés sagremot oglhidratus un mazinas to rigsanu zarnu trakta.

Jaizvaritie zirni paliek pari...
* Gatavojiet kotletes vai humusu, varitus zirnus _ ' P
sacepiet ar spekiti un sipoliem, apkaisot ar o
garsSvielam. Zirnus var pataukskét cepeskrasni —
bUs Cipsveidiga uzkoda.

* Var gatavot zirnu sacepumu. Varitus zirnus samal,
pievieno skabu kréjumu, nedaudz udeni, karoti
miltu vai olu, samaisa, liek panna kartam, ar
zavetas galas griuzduliem un kapatiem sipoliem.
Virspusi var noklat ar lielakam cauraudzisa skelem.
Cep cepeskrasni~30 min., éd ar skabu krejumu.

* Zirnus var savarit gradent! Cukas galvu, kajas, art
galas gabalu vara liela katla. Kad gala top gatava,
ieber grubas, putraimus, kartupelus, zirnus (zirni
un pupas var bat novariti, palikusi pari péc
svétkiem).

* Varitus zirnus (tapat ka pupas) var salikt maisina
unsasaldét - tie, bls parokai”, kad sakarosies.

Foto: no AREl, Z/S “Zutini”, Z/S “Adzelviesi”
personiska arhiva.

Receptes: izmantotas AREl, Z/S “Zutini”, Z/S
“Adzelviesi”,www.kotini.lv, www.kuskus.lv;
www.vegan.lv.




LATVIJAS UN KURZEMES LEPNUMS -

RUCAVAS BALTAIS SVIESTS

Rucavas mielastu nevaram iedomaties bez ekskluziva  Rucavas balta sviesta izejvielas - labu lauku
édiena: bez balta jeb "gurnu" sviesta, jeb bez leisa. Ta ~ kréjumu un vadjpiena ruguspienu gatavo
dazkart dévé 3o produktu. Kad un no kurienes baltais ffé?fzglg‘zjzz'sngzgg’ob‘fju ;li?r/’nBeR_’i‘?/ K SC;Z'ZZTP e
sviests ienacis, 1stas atbildes nav. Dzirdéts, ka savulaik

polu un leisu laukstradnieki to ieviesusi Kurzemé. No
sendienam tas saglabajies lidz musdienam. Rucavas
balta sviesta ieguves metode nav mainijusies kops
19. gadsimta, joprojam tas top saskana ar receptiiru,
kas parmantota no paaudzes paaudzé, un So sviestu
mak ieglut gandriz katra rucavniece. Balto sviestu
gatavo ar1 Barta, Nica, suitos, tacu tikai Rucavas
saimnieces ar neatlaidibu, pat spitu teju cetru gadu
garuma izcinija sviestam goda vietu Eiropas aizsargato _
nacionalo produktu saraksté._.*n ta kops 2018. gada
"Rucavas baltais sviests" nes savu viMEirop ga
Latvija. Aok b ;
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Vesture

Rucavas puse juras krasta, kur zeme nebija lekna,
jau izsenis cilveki mekléja un atrada, ka ar
mazuminu pabarot saimi. Pirms simts un vairak

gadiem, kad kapas ganijas zilas jeb juras govis, édot 4 :

saulé izkaltusSo zali, piens, maize, silke un velak ar1
kartupeli, bija galvenais pavalgs. Kartiga un taupiga
saimniece zinaja, ka pie maizes un kartupeliem
labu un gardu aizdaru uztaisit. No piena nokrejoja
kréjumu, to kdla sviesta, un sviestam piemaisija
mazliet vajpienu, lai sviesta butu vairak. Ja piens
bija sartdzis, tad pievienoja ruguspienu. Deréja
visadi. BJodinu uz plits malas sildot, sviestu maisija,
[ldz tas ienéma pienu vai riguspienu, bet paninas
neatdalijas. Sviests sanaca gaiSaks — ne tads, ka no
kréjuma vien taisitais. Tas dabulja vardu — ,Baltais
sviests”. Saimniece médza piesSaut trispirkstus sals,
sagrieztu sipolu vai kiploku, lai kreptigaks.
Pasniedza galda pie karstiem raciniem
(kartupeliem). Ja pari palika, tad - uzzieda uz
maizes.

Rucavas balta sviesta specifiskums:

- Latvija balto sviestu gatavo tikai majas apstaklos
péc tradicionalas metodes, neatdalot paninas;

- baltais sviests ir divreiz liesaks (39 - 41% ) neka
tradicionali gatavotais sviests ( 82 % ), tadu to lauj
ieglt sviesta 1pasa gatavoSanas tehnologija
kréjumam neatdala paninas, bet papildus iestrada
vajpienariguspienu;

- tikko pagatavota produkta konsistence ir miksta,

tas ir gluds un spidigs, krasa - no baltas [idz gaiSi J§
dzeltenai (ta ir atkariga no gadalaika un govij

izedinatas baribas);

-aukstuma baltais sviests kst ciets un drupigs;

- produkta garsa - viegli skabena, gaisiga, ar svaigi
kulta sviesta garSu un aromatu;

- baltais sviests vislabak garso svaigi gatavots.

Komandas darbs Cetru gadu garuma vainagojies
panakumiem: "Rucavas baltais sviests" ierakstits
Eiropas aizsargdtu geogrdfiskas izcelsmes norazZu
(AGIN) registra.




Rucavas balta sviesta gatavosana:

- lai Rucavas balto sviestu saktu gatavot, vajag litru
lauku kréjuma, apmeéram puslitru vajpiena
raguspiena un blodinu, ka ari koka karoti;

- apmeéram 100 g kréjuma ar koka karoti blodina
maisa, [1dz tas k|ust biezaks vai pat graudains un sak
atdalities paninas;
- blodinu liek uz karstas virsmas, maisa, lidz biezais
kréjums ienem atpakal paninas (ja tas radusas), un
turpina maisit, lldz masa iegust viskozu un plastisku
konsistenci. Tad pievieno vienu karoti kréjuma un
turpina procesu. Ta dara, kamér ir izlietots viss
kréjums. Maisot jauzmana, lai masa klast miksta,
bet neizkust skidra;

- ja kréjumu gadas parkarsét Skidruma, tas ar

steigu jadzesé auksta Gdens peldé un jamaisa, lidz
atglst sviesta konsistenci, tad pievieno nakamo
kréjumadalu un turpina otro darbibu;

- kad kréjuma daudzums ir parvérsts pabieza un
spidiga, gaisi dzelteniga masa, tam pakapeniski
pievieno riguspienu (vai svaigu pienu) - tik, cik
sviests nem pretl. leber sali péc garsas;

- ar karoti balto sviestu karto uz lézena 3Kivja,
veidojot zieda formu, un katra "ziedlapina"
atgadina sievietes kuplus gurnus, tapéc $o sviestu
médz devet par "gurnu sviestu".

Rucavas balta sviesta gatavosanai ir nepieciesama
augsta meistariba. Katru gadu aprili Vislatvijas
pasakuma “Satiec savu meistaru!” tiek organizéta
Rucavas balta sviesta meistarklase, kura macekliem ir
iespéja praktizéties, laiiegttu So produktu.

=
.




Pasniegsana

Balto sviestu pasniedz galda tdlit péc paga-
tavoSanas ar karstiem kartupeliem, var piekost silki
un piedzert ruguspienu. lecienits gardums -
Rucavas baltais sviests, likts uz lauku rupjmaizes. Ir
bijusSi meéginajumi So sviestu iestradat citos
édienos, pieméram, sajaja torte.




Pasakumi

Rucavas sievas ir ¢aklas sava produkta popularizétajas, tapéc bieZi organizé dazadus pasakumus:
seminarus un degustacijas. Gan Rucava, gan citviet. Uznem viesus. Pat Valsts prezidents ir viesojies
Rucava.

Rucavas sievas ciena gramatu izstades dalibniekus Rucavnieku cienasts Rucavas diend Liepdjas Kungu
Kipsalas izstaZu zalé, atverot savu gramatu “Rucavas ielas kvartala.
gara mantas” (2019.).

Latvijas Valsts prezidents Egils Levits, planojot viziti uz
Rucavas “Zvanitdjiem”, bija ieceréjis gan iemédginat
roku Rucavas baltd sviesta gatavosand, gan to
nobaudit. Augsto viesi ciendja Sandra Aigare un Ruta
Kestere. 45



Biedribas ,Siera klubs” semindara , Meistara diena”
Kuldigas Tehnologiju un tdrisma tehnikuma
meistarklasi toposSajiem pavdriem  Rucavasa seno
édienu, ari balta sviesta gatavosana vadija ,,Rucavas
Tradiciju kluba”vaditdja Sandra Aigare un godu
saimniece Ruta Kestere.

Rucavas baltais sviests un citi Rucavas labumi tiek
celti galda , Rucavas baltad sviesta” festivala, kas
notiek Annu jeb SaimniecCu diena Papé Konu ciema
Latvijas Etnogrdfiskd muzeja filialé - zvejnieku séta
Vitolnieki”.

Foto : IImars Znotins
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Annotation
Already since 90s of the last century food quality schemes have been successfully operating in European
Union - Guaranteed Traditional Specialties scheme, Protected Geographical Indication scheme and
Protected Denomination of Origin scheme. Their main objective of these schemes— facilitating
production of qualitative local products and helping producers in providing a larger public with the
information on distinctive quality of products linked to geographical location or traditional origin. Quality
and variety of Latvian products are one of the benefits of these schemes, placing our producers in
preferential competition conditions and contributing to cultural and gastronomical heritage. All this is
possible thanks to skills and determination of our farmers and producers who managed to keep traditions
alive at the same time taking into account development of new production methods and materials.
Products of food quality schemes are labeled with the EU-recognizable logotypes and each Member State
ensures a proper control and monitoring system within which conformity of these products to certain
criteriais being checked.
There are six unique Latvian products registered with the register of EU Protected product names
“Sklandrausis”, “Salinata rudzu rupjmaize” and ”Janu siers” are included in the Guaranteed

Traditional Specialties scheme;

“Latvijas lielie pelekie zirni” - in Protected Denomination of Origin scheme;

“Carnikavas négi” and “Rucavas baltais sviests” —in Protected Geographical Indication scheme;
”Janu siers” — method of preparing, recipe, appearance, color and taste determine its traditional nature,
which has been preserved unchanged for many decades even hundreds of years.
“Sklandrausis” should be considered as the Latvian national food because its baking and eating traditions
are rooted in ancient days. It is proven by significance of this food in seasonal festivities and celebratory
days. Sklandrausis baking skill is transferred from one generation to other.
“Salinata rudzu rupjmaize” is specific with its recipe and baking technology. The words “scalded rye
bread” means that the bread is baked from coarse rye flour, using scalding method, namely, a hot water is
poured over the part of the flour.
“Rucavas baltais sviests” with its ancient historical traditions, preparing method and reputation make the
link to geographical location.
“Latvijas lielie pelekie zirni” are grown from dried seeds of “Retrija” variety, which differ from other
varieties with particularly big coarse seeds (weight of 1000 seeds is 360-380 g). Although number of seeds
in a pod is not high it is compensated by good culinary properties — relatively short cooking time and
excellent taste. The State Priekuli Field Crop Breeding Institute is the only place in the world where
selective breeding of large grey peas s carried out for food purposes.
“Carnikavas neégi” is linked to geographical location by ancient historical fishing and processing traditions,
reputation in a concrete territory as well as in management of lamprey sustainability and stocks.
Thanks to the initiative of Vanda Davidanova, the board chairman of “Siera klubs” (Club of Cheese),
cooperation between Latvian group of producers of unique products and the Ministry of Agriculture
resulted in this booklet, which presents an insight into unique Latvian products and invites to enjoy the
European taste.
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